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RESUMEN

El estudio tuvo como objetivo evaluar la efectividad de un plan de capacitacion en el nivel
de conocimientos y practicas sobre manipulacion de alimentos agropecuarios de los
comerciantes de la Parada Municipal del distrito de Bagua Grande —Utcubamba-
Amazonas 2022. Métodos: La metodologia se desarrollé con un enfoque cuantitativo,
disefio no experimental, con pre y post test de un solo grupo. La muestra estuvo
constituida por 53 comerciantes y como instrumentos el cuestionario y una ficha técnica.
Los resultados obtenidos en el pretest antes de la intervencion, el 100% de comerciantes
tienen escaso conocimiento en la dimension higiene personal, después de la capacitacion,
el 75.5% demostro buen nivel de conocimiento; en relacion a la higiene en la
manipulacion de alimentos, el 74.4% tenia escaso conocimiento, despues de la
capacitacion, el 94.3% alcanz6 buen nivel. En la higiene en recepcion y entrega de
alimentos agropecuarios, el 64.4% presentaban escaso conocimiento, después de la
capacitacion, el 100% obtuvieron buen nivel de conocimientos. En la dimensién buenas
practicas de prevencion en alimentos, el 88.7% no cumplen, después de la capacitacion,
el 100% si cumplen. Eliminacion de residuos solidos, antes de la intervencion el 96.2%
no cumplen, después de la capacitacion, el 98.1% si cumplen. En relacion al cuidado de
la salud personal, el 94.3% no cumplen las practicas, después de la capacitacion, el 100%
cumplen las précticas. Existe diferencia altamente significativa en el pre y post test del
grupo experimental antes y después (p< 0.000). Concluye que la aplicacion del programa
de capacitacion influyo significativamente en la mejora de conocimientos y préacticas de

los comerciantes de la Parada Municipal de Bagua Grande.

Palabras clave: Plan de capacitacion; Manipulacion de alimentos; Inocuidad
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ABSTRACT

The objective of the study was to evaluate the effectiveness of a training plan on the level
of knowledge and practices on agricultural food handling of the merchants of the
Municipal Parada of the Bagua Grande district -Utcubamba-Amazonas 2022. Methods:
The methodology was developed with a quantitative approach, non-experimental design,
with pre and post test of a single group. The sample consisted of 53 merchants and the
instruments were the questionnaire and a technical sheet. The results obtained in the
pretest before the intervention, 100% of merchants have little knowledge in the personal
hygiene dimension, after the training, 75.5% demonstrated a good level of knowledge; In
relation to hygiene in food handling, 74.4% had little knowledge, after training, 94.3%
reached a good level. In hygiene in reception and delivery of agricultural foods, 64.4%
had little knowledge, after the training, 100% obtained a good level of knowledge. In the
dimension of good prevention practices in food, 88.7% do not comply, after the training,
100% do comply. Disposal of solid waste, before the intervention 96.2% do not comply,
after training, 98.1% do comply. In relation to personal health care, 94.3% do not comply
with the practices, after training, 100% comply with the practices. There is a highly
significant difference in the pre and post test of the experimental group before and after
(p< 0.000). It concludes that the application of the training program significantly
influenced the improvement of knowledge and practices of the merchants of the Bagua

Grande Municipal Stop.

Key word: Training plan, food handling, safety.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

Los alimentos insalubres representan amenazas para la salud publica a escala mundial y
ponen en peligro la vida humana, a los lactantes, nifios pequefios, embarazadas, personas
mayores Yy las personas con enfermedades subyacentes son particularmente vulnerables,
se estima que cada afio enferman en el mundo unos seiscientos millones de personas; por
ingerir alimentos contaminados, una de cada 10 habitantes, y cuatrocientos veinte mil
mueren por esta misma causa; las enfermedades digestivas afectan cada afio a unos

doscientos veinte millones de nifios, de los cuales noventa y seis mil fallecen (1).

Algunas de las causas de la malnutricion e insalubridad, tienen su origen en el
funcionamiento del sistema alimentario. De esta forma es necesario comprender que este
problema se vincula con los procesos de produccion, distribucion, almacenamiento,
exhibicién, expendio y el consumo de los alimentos, permitiendo identificar posibles
areas de intervencion. De este modo, podran promoverse formas de produccion y habitos
alimentarios que favorezcan dietas saludables, sanas y sostenibles desde un punto de vista

economico, social y ambiental.

En esa linea, los paises de América Latina y el Caribe han impulsado en los dltimos afos
distintas politicas, marcos legales y programas para favorecer la creacion de entornos
alimentarios mas saludables. Por ese motivo, el panorama de la seguridad alimentaria y
nutricional en América Latina y el Caribe 2019, centra su atencion en el entorno
alimentario, presenta un analisis basado en los entornos alimentarios, entendidos como
los espacios de interaccidn entre las personas y las condiciones fisicas, econémicas,
politicas y socioculturales que influyen en la manera que adquieren, preparan y consumen

alimentos (2).



El Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), ha dado directrices para la mejora
de la inocuidad agroalimentaria, ha implementado estrategias para optimizar la
manipulacion y conservacion de alimentos para la poblacion, recomienda como lavar
adecuadamente las frutas y verduras antes de consumirlas, no mezclar en su conservacion
alimentos de origen vegetal y animal para evitar la contaminacién cruzada, mantener
limpios los instrumentos que se utilizan en la preparacion de alimentos y enfatiza las
normas generales de higiene, el lavado de manos con agua y jabon por 20 segundos antes

de la manipulacién de alimentos (3).

Sinembargo, en el distrito de Bagua Grande no se cumplen por completo las normas antes
descritas, lo cual ha ocasionado toxiinfecciones alimentarias que podrian evitarse si se
aplicaran los principios basicos de higiene y salubridad a lo largo de toda la cadena

alimentaria.

En la actualidad, el nimero de establecimientos de alimentos ha aumentado, al igual que
el nimero de manipuladores que no cumplen con las normas sanitarias. Otro aspecto que
se puede apreciar es la falta de higiene, asi como la ubicacion inadecuada de los
comerciantes en sus puestos de venta, que no reunen las condiciones de infraestructura
necesarias (agua y desague), de acuerdo al giro de negocio (carnes), impidiendo de esta
forma que cuenten con los medios necesarios de salubridad para que los alimentos sean
distribuidos y vendidos de manera segura, poniendo en riesgo la salud de los

consumidores.



Formulacién del problema

Frente a ello se planteo la siguiente cuestion de investigacion:

¢Cudl es la efectividad de un plan de capacitacion en el nivel de conocimientos y practicas
sobre manipulacion de alimentos agropecuarios de los comerciantes de la Parada

Municipal del distrito de Bagua Grande 2022?

Preguntas auxiliares

¢Cual es el nivel de conocimientos sobre manipulacion de alimentos agropecuarios en
comerciantes de la Parada Municipal antes y después de la intervencion?

¢Cuales son las préacticas sobre manipulacion de alimentos agropecuarios en comerciantes

de la Parada Municipal antes y después de la intervencion?

Estas preguntas orientan a la investigacion con la finalidad de evaluar la efectividad del
plan de capacitacidn con respecto a conocimientos y practicas en manipulacion de
alimentos, considerando que la falta de conocimientos y practicas en comerciantes de
alimentos agropecuarios, generan un alto riesgo de contaminacion alimentaria (bioldgica,

quimica y fisica) de los consumidores que concurren a dicho centro comercial.

Justificacion e importancia

Este proyecto de investigacion se justifica debido a la inadecuada manipulacion de
alimentos agropecuarios, lo cual trae como consecuencia la transmision de enfermedades
infectas contagiosas a la poblacién consumidora concurrente que adquiere sus alimentos

en la Parada Municipal de Bagua Grande.

Los comerciantes de alimentos agropecuarios de este mercado de Bagua Grande

presentan diversas deficiencias sanitarias, tales como: no realizan el lavado de manos, no



usan adecuadamente la indumentaria ni equipos de proteccion personal, utilizan malos
habitos, a exhibicion de alimentos lo realizan en superficies antihigiénicas, la exposicion
y almacenamiento lo realizan de forma inadecuada, afectando principalmente la
inocuidad de los alimentos. El presente estudio reconocid las carencias en manipulacién
de alimentos agropecuarios y se aplicard un plan de capacitacion que permita modificar

las préacticas inadecuadas por la implicancia en la salud.

En consecuencia, el trabajo de investigacion actual esta enfocado en mejorar la salud de
la poblacién que acude a este centro comercial y reforzar los conocimientos y la
aplicacion de practicas de manipulacion de alimentos de origen agricola, con el objetivo
de reducir los riesgos de transmision de microorganismos infecciosos o intoxicaciones
alimentarias, esperando que este estudio sirva como referencia para futuras

investigaciones que contribuyan a mejorar la salud alimentaria de las personas.

Justificacion cientifica

El escaso conocimiento y la carencia de un plan de capacitacion en las practicas de
manipulacién de alimentos ocasiona, dificultad la labor de los comerciantes estudiados;
por lo tanto, la adecuada manipulacion de los alimentos agropecuarios incide
directamente en la salud del consumidor, la educacion en higiene alimentaria dirigida a
los manipuladores de alimentos ha demostrado ser una de las herramientas eficaces en la
prevencion de las enfermedades alimentarias (OMS). Con este trabajo de investigacion,
se proyecta generar conocimientos y mejorar las practicas en la manipulacion de

alimentos de los comerciantes de la parada municipal de Bagua Grade.



Justificacion técnica y préactica

El objetivo primordial de esta investigacion es poner de manifiesto, tanto antes como
después de la intervencion, el estado de los conocimientos y las practicas en materia de
manipulacién de alimentos agropecuarios en la Parada Municipal de la ciudad de Bagua

Grande.

Este estudio es novedoso, ya que se realizd en una poblacion poco estudiada en
comerciantes agropecuarios de la Parada Municipal del distrito de Bagua Grande. Las
conclusiones servirdn como sustento teorico-practico para que las autoridades
municipales implementen estrategias de capacitacion enfocadas en la manipulacion y
practicas de alimentos agropecuarios en los comerciantes, de esta manera se evitara la
contaminacién por alimentos favoreciendo la calidad de vida y salud de la poblacion de

Bagua Grande.

Justificacion institucional y personal

La presente investigacion es relevante para la investigadora debido a la amplia
experiencia laboral que tiene a cargo de la subgerencia de comercializacion de la
Municipalidad Provincial de Utcubamba- distrito de Bagua Grande. Se ha podido
observar que este tipo de comercio de productos agropecuarios es inadecuado en este
mercado y pone en peligro la salud de los consumidores que acuden a adquirir sus
productos.

Este estudio brindara a la Municipalidad y al Ministerio de Salud informacion relevante
para trabajar en la concientizacion y educacion en la manipulacién adecuada de alimentos,
aplicando las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en los alimentos que se expenden

en la ciudad de Bagua Grande.



Delimitacion de la investigacion
El presente estudio se aplico exclusivamente a los comerciantes de alimentos
agropecuarios (de origen animal y vegetal) de la Parada Municipal del distrito de Bagua

Grande, provincia de Utcubamba, departamento de Amazonas 2022,

Considerando alimentos agropecuarios de procesamiento primario de origen vegetal y
animal (carnes rojas, carnes de aves, frutas, hortalizas, cereales y granos), que no han sido
sometidos a ninguna transformacion; (anexo 11) esta fase incluye alimentos divididos,
partidos picados, deshuesado, faenado, seleccionado, pelado, molido, congelado,
rebanado; considerada la fase de la cadena alimentaria aplicada a la produccion primaria
de alimentos no sometidos a la transformacién. En esta clasificacion no estan
considerados los comerciantes que expenden alimentos con registro sanitario (abarrotes)

y alimentos para mascotas (piensos).

Delimitacion espacial
La presente investigacion se efectué en comerciantes que se dedican al comercio de

alimentos agropecuarios, en la Parada Municipal-Bagua Grande-Utcubamba-Amazonas.

Delimitacion temporal
La presente investigacion se desarrollé durante el periodo comprendido entre noviembre

del 2021 hasta mayo del 2022.

Objetivos
Objetivo general
Evaluar la efectividad de un plan de capacitacion en el nivel de conocimientos y practicas

sobre manipulacion de alimentos agropecuarios de los comerciantes de la Parada

Municipal del distrito de Bagua Grande —Utcubamba-Amazonas 2022.
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Objetivos especificos

a)

b)

Identificar las practicas sobre manipulacion de alimentos agropecuarios, antes y
después de la intervencion en los comerciantes de la Parada Municipal del distrito

de Bagua Grande-Utcubamba —Amazonas 2022.

Identificar el nivel de conocimientos sobre manipulacién de alimentos
agropecuarios antes y después de la intervencién en los comerciantes de la Parada

Municipal del distrito de Bagua Grande 2022.

Identificar el nivel de conocimientos y practicas segun dimensiones sobre
manipulacién de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la Parada

Municipal del distrito de Bagua Grande 2022.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1.Antecedentes de la investigacion

Antecedentes Internacionales

Menéndez (4) en el afio 2018 realizé un estudio sobre condiciones higiénicas sanitarias
del expendio de alimentos preparados en el mercado municipal de esmeraldas en Ecuador,
con una metodologia cuantitativa. EIl objetivo que se plantedé fue determinar las
condiciones higiénicas sanitarias del expendio de alimentos y por ende dejar plasmado
un diagnostico real de como laboran y expenden los alimentos, se emplearon diferentes
técnicas de recoleccion de datos como son: las encuestas, obteniendo como resultados
que solo un 5% de los expendedores utilizan guantes para la manipulacién de los
alimentos, el 95 % usa mandil y malla protectora de cabello en el momento de entrar en
contacto con los alimentos, por otro lado, el 100 % de los expendedores se lavan las

manos antes y después de cada actividad realizada.

Lo mas resaltante de lo indagado es que el 100 % de los expendedores no cuentan con
permiso sanitario para el expendio de alimentos preparados para el consumo humano, lo

que hace directamente a ese lugar insalubre y vulnerable (4).

Antecedentes Nacionales

Huaman (5) en el afio 2017 realizd un estudio titulado analisis situacional de las
condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en los mercados de abastos
en cercado de Lima entre enero a junio del 2017, el estudio que realizé fue de tipo
observacional, prospectivo y transversal con disefio descriptivo atipico, el objetivo que se
plante6 fue determinar las condiciones higiénicas sanitarias en vendedores de comida del

mercado modelo privado de Huanuco, Ila poblacién estudiada fue de 136; siendo la
8



muestra 115 puestos de vendedores de comida, obteniendo como resultados en relacién
con higiene personal de los manipuladores, el 60 % presentaron condiciones higiénicas
inadecuadas; en la dimension limpieza del local, el 53,9 % presentaron condiciones
higiénicas inadecuadas; en la dimension uso de insumos y materiales el 80 presentaron
condiciones higiénicas inadecuadas, y en la dimension manipulacion de alimentos, el

59,1 presentaron condiciones higiénicas sanitarias inadecuadas (5).

Pacheco (6) en el afio 2017 desarrollo un estudio denominado “Evaluacién de las
condiciones de salubridad para la propuesta de implementacion de un programa de
capacitacion en practicas de manipulacion (BPM) en el area de elaboracion de alimentos
del comedor servicios alimenticios y afines S.A.C (spcc- Toquepala, 2015)”, de tipo
prospectivo, transversal, descriptivo; luego de observar y evaluar las actividades de
elaboracion de alimentos, se determiné que los trabajadores de dicha area, no realizaban
buenas practicas de manipulacion, toda vez que se logré una puntuacion de 146, sobre
una puntuacion ideal de 240, evidenciando un déficit de 94, puntos; lo que muestra la
necesidad de contar con un Programa de Capacitacion en Buenas Préacticas de

Manipulacién (BPM) en el area de elaboracion de alimentos (6).

Claudy (7) en el afio 2018 evaluo el nivel de conocimientos de las Buenas Préacticas de
Manufactura y su relacion en la obtencion del certificado de “Puesto de Venta Saludable”
en los comerciantes de carnes en los mercados municipales de Tarapoto, la investigacion
fue de tipo aplicada, el disefio descriptivo correlacional y no experimental; en el estudio
participaron 177 comerciantes de carnes de los mercados Municipales del distrito de
Tarapoto, se encontrd que del total de la poblacién analizada solo 53 comerciantes
demostraron tenian conocimiento sobre las BPM, y Gnicamente 30 comerciantes habian

obtenido el certificado de puesto de venta saludable (7).



Maguifia (8) en el afio 2021 realizo un estudio sobre conocimiento en salubridad y
cumplimiento de protocolos de bioseguridad frente al COVID-19 de comerciantes del
mercado San Martin en Lambayeque, Per(, la investigacion fue de tipo aplicada, el
enfoque que se uso fue el cuantitativo y disefio descriptivo correlacional. EI objetivo que
se planted es el determinar la relacion existente entre conocimiento en salubridad y
cumplimiento de los protocolos de bioseguridad frente a la COVID-19, la muestra la
conformaron 98 comerciantes del mercado San Martin, obteniendo como resultado que
la mayoria de los comerciantes presentan un 81,1 % de conocimiento bueno en
salubridad, en cuanto a la dimension higiene del vendedor el 74,5 % utiliza las BPM, lo

que demuestra que la higiene que es buena (8).

Taipe (9) en el afio 2018 evalud el efecto de la capacitacion en la practica del manejo
higiénico de alimentos en comerciantes de puestos de comidas del mercado de abastos de
la ciudad de Huancavelica, la investigacion es de tipo experimental, de corte transversal,
disefio pre- experimental, método de investigacion: deductivo, inductivo, analitico,
sintético; la muestra fue constituida por 30 comerciantes, luego de realizar la capacitacion
el 73,3 % logro alcanzar buenas practicas de higiene y el 86,7 % mejor el proceso de

manipulacién de alimentos (9).

Mazuelos (10) en el afio 2020 realiz6 una investigacién sobre la influencia de un programa
de capacitacion para mejorar el conocimiento y manejo de residuos sélidos en los
comerciantes del Mercado Mayorista Grau de Tacnha, el estudio es de tipo basica,
experimental y longitudinal, y de nivel explicativo, la muestra fue de 281 comerciantes,
empleando como técnica la encuesta y observacion, los resultados obtenidos fueron que
gracias a la capacitacién se lograron mejoras significativas en cuanto al manejo de

residuos sélidos (10).
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Antecedentes locales

Aguilar (11) en el afio 2018 en su estudio acerca de la gestion de mercado como insumo
para el disefio de una alternativa de negocio en la ciudad de Bagua Grande, es un estudio
no experimental, de disefio descriptivo, el objetivo fue describir la gestién de mercado, el
cuestionario se aplico a una muestra de 70 vendedores y 95 clientes de la Parada
Municipal, obteniendo como resultados que la gestion de mercados referente a la
planificacion, organizacion, direccion y control no tiene un nivel adecuado por lo que se

propuso implementar cambios en la gestion de mercado (11).

2.2.Bases tedricas del objeto de estudio

Plan de capacitacion

La capacitacion es un elemento significativo para que los colaboradores y responsables
de una empresa contribuyan positivamente para su produccion. Es un proceso constante
que busca la efectividad para poder lograr niveles altos de productividad, ademas de un

grado de mejoramiento que se logra en la manipulacion de alimentos (12).

Se define al plan de capacitacion como un proceso a corto plazo que se desarrolla de
forma metodoldgica y organizada, por el cual los seres humanos logran conocimientos,

destrezas y aptitudes en funcion a las metas trazadas (13).

Etapas del ciclo de una actividad de capacitacion

a) Identificacion

Es la etapa inicial del proceso de capacitacion, permite definir los objetivos de la
capacitacion y del desarrollo de las fases subsiguientes. En ella se establece la eficacia de
la capacitacion de los recursos humanos para responder a los problemas especificos que
plantean las nuevas exigencias del desarrollo. El esfuerzo de los encargados de la
planificacion de la capacitacion debe orientarse hacia la delimitacion del papel que debe
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desempefiar como respuesta especifica y a corto plazo en el contexto mas amplio del

desarrollo de un &mbito determinado (14-16).

El producto de este esfuerzo es conocer, mediante la discusion y el anélisis con los grupos
0 poblaciones involucradas, cual son los problemas y qué parte de ellos estan
estrechamente ligados con la formacion de los recursos humanos y que, por lo tanto, pasan

a ser un problema por resolver (14).

b) Programacion
Definidas las necesidades de capacitacion de una poblacion en particular, el capacitador

debera convertir esas necesidades en grandes objetivos por alcanzar en el tiempo y en el

espacio (14).

c) Preparacion

Se inicia con la decision de realizar la actividad identificada, continua con la preparacion
detallada y termina con la inauguracion de la actividad. Todas las actividades
identificadas no llegan a realizarse, ya que pueden presentarse dificultades con los
recursos o estos pueden ser atendidos por otras instancias. También es posible que
desaparezca la necesidad que dio origen a la actividad o que esta sea alterada por factores

externos no controlables (14).

Las principales actividades que deben tomarse en cuenta para realizar esta etapa son (14):
Definicidn de la justificacion.

Obijetivos.

Contenido programatico.

Metodologia.

Presupuesto.
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Mercadeo de la actividad.

Seleccion de los participantes.

Organizacion de las actividades.

Seleccion y elaboracion del material didactico.

Organizacion del trabajo (administrativo y logistico).

d) Ejecucion
Esta etapa inicia con las acciones de desarrollo de la actividad y culmina con su
evaluacion y clausura. Se debe estar atento a las dificultades que puedan presentarse. En

esta etapa se ven los resultados de todo el trabajo de preparacion. Las actividades de esta

etapa son de naturaleza técnica, didactica y administrativa (14).

También se incluyen, entre otras, exposiciones, ejercicios y estudios de casos, paneles y
reuniones de grupo, distribucion de material didactico, actividades sociales y recreativas
(visitas técnicas y trabajo de campo), complemento de los formatos de evaluacion de los
instructores del curso y de los participantes por parte de la direccion de la actividad y por
altimo, un conjunto de actividades administrativas, de apoyo logistico, técnicas y

financieras (14).

e) Evaluacion expost

Esta etapa debe realizarse después de haber concluido la actividad de capacitacion,
generalmente todas las actividades ejecutadas por un programa de capacitacion. Dichas
actividades y sus resultados son importantes para la reorientacion de otras actividades

similares (14).
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Conocimientos sobre la manipulacion de alimentos agropecuarios

Conocimientos

Conocimiento es un conjunto de ideas, conceptos, enunciados, comunicables que pueden
ser claros, precisos, ordenados, vagos e inexactos; el cual puede ser clasificado en
conocimiento vulgar, llaméandose asi a los adquiridos por los hombres en su vida cotidiana
por el simple hecho de existir y se materializa por el lenguaje simple; el conocimiento
cientifico que es racional, analitico sistematico y verificable a través de la experiencia

(15).

Segun Bertrandt Russell, el conocimiento es un conjunto de informaciones que posee el
hombre como producto de su experiencia, un conocimiento que no poseen aquellos cuya
experiencia ha sido diferente (16). EI conocimiento es un conjunto de datos sobre hechos,
verdades o de informacion almacenada a través de la experiencia o del aprendizaje (a
posteriori), 0 a través de introspeccion (a priori). EI conocimiento es una apreciacion de
la posesion de multiples datos interrelacionados que por si solos poseen menor valor
cualitativo. Significa, en definitiva, la posesion consciente de un modelo de la realidad en

el alma (17).

Algunas caracteristicas del concepto “conocimiento”

El conocimiento es una capacidad humana. Es un proceso intelectual de ensefianza y
aprendizaje (18). EI conocimiento carece de valor si permanece estatico, se genera valor
a medida que transmitido (19). EI conocimiento se genera usando el razonamiento (20).
El conocimiento tiene una estructura, tiene relaciones semanticas. El conocimiento tiene
un contexto que es transmitido de un profesor a un alumno. El conocimiento puede ser
explicito (cuando se puede recoger, manipular y transferir con facilidad) o téacito. Este es
el caso del conocimiento heuristico resultado de la experiencia acumulada por individuos

(20).
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Medicion del conocimiento
El conocimiento se puede medir en tres formas, donde cada una de ellas se enfoca a una

parte determinada del conocimiento general (21, 22).

Segun niveles de complejidad: El ser humano puede captar un objeto en tres diferentes
niveles: sensible, conceptual y holistico.

El conocimiento sensible consiste en captar un objeto por medio de los sentidos.

El conocimiento conceptual consiste en representaciones invisibles, inmateriales (23).
El conocimiento holistico significa captar al objeto dentro de un amplio contexto, como
elemento de una totalidad, sin estructuras ni limites definidos con claridad. La principal
diferencia entre el conocimiento holistico y conceptual reside en las estructuras. El
primero carece de estructuras, o por lo menos, tiende a prescindir de ellas.

El concepto, en cambio, es un conocimiento estructurado. La experiencia estética

proporciona un ejemplo de conocimiento holistico (24).

Segun el grado o criterios de conocimiento: EIl conocimiento puede ser medido en alto,
medio y bajo (25).

El conocimiento puede ser medido como adecuado e inadecuado, esta va sujeto a
condiciones como la edad, grado cultural, etc. (25).

Segun la descripcion del conocimiento: EI conocimiento se puede medir como simple o

complejo, de acuerdo a escalas antes preestablecido (25).

Higiene alimentaria

Se refiere al conjunto de protocolos que se siguen para certificar la inocuidad de los
alimentos, y de esta manera evitar su contaminacion y conservar sus propiedades
nutritivas. Se debe mantener en buen estado de higiene y conservacion los equipos y

utensilios que estan en contacto directo con los alimentos, utilizar agua potable en todas
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las actividades de acondicionamiento del alimento, como limpieza de las superficies,
almacenar los alimentos en lugares secos, ventilados, disefiados de tal manera que

impidan el ingreso de plagas y eviten la contaminacion de alimentos (26).

Salud e higiene en la manipulacion de alimentos

Segun la Organizacién mundial de la salud (OMS), es un estado de completo bienestar
fisico, mental y social en perfecto equilibrio con el medioambiente y no solamente la
ausencia de enfermedades y la Enfermedad es una alteracion funcional o dindmica del
organismo de las personas, manifestdndose en cambios en el comportamiento y a través
de sintomas y signos (26).

En este contexto, la enfermedad producida por alimentos se denomina (27).

Intoxicacion alimentaria cuando se manifiesta por la ingestion de alimentos que contienen
algunas sustancias toxicas.

Infeccion alimentaria cuando la enfermedad es causada por la ingestion de alimentos
contaminados por microorganismos.

Toxiinfecciones cuando se ingieren alimentos con cierta cantidad de microorganismos,

los cuales son capaces de producir o liberar toxinas una vez ingeridos.

Toda enfermedad alimentaria es susceptible a prevencién; pero se debe tomar medidas
para impedir que los microorganismos se desarrollen y multipliquen en los alimentos
destinados al consumo humano. Para ello hay que: practicar habitos de limpieza, lavarse
las manos con frecuencia, eliminar insectos y ratas, las carnes y los alimentos en general,
se deben mantener en refrigeracidn, utilizar agua en buena cantidad y calidad, manipular
de manera sanitaria, lavar con detergentes y desinfectantes medidas consideradas como

la higiene de los utensilios (26).
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La nocion de higiene ha evolucionado con el transcurrir del tiempo, no solo en su relacion
estrecha con las creencias populares y las costumbres, que forman el conocimiento
empirico, sino también en el &mbito del conocimiento cientifico y médico. De este modo,
se puede hablar de dos conceptos de higiene en funcion de dos grandes periodos
fundamentales, separados por la revolucion biolégica que supone el descubrimiento de

los microorganismos y su papel en las enfermedades (9).

Esta linea divisoria eleva la higiene al rango de disciplina cientifica que se basa en
observaciones irrefutables. Desde este nivel, acaba con numerosas ideas erréneas e
instaura medidas que permitiran, seguin una gran mayoria, aumentar nuestra esperanza de

vida.

Actualmente, segun la OMS, la higiene es el conjunto de medidas preventivas para
conservar la salud, el cual se ha convertido en un componente esencial de nuestra vida, y
la Bioseguridad es el conjunto de normas y medidas para proteger la salud de la persona
frente al riego biologico, quimico y fisico que estad expuesto en el desempefio de sus
funciones. La higiene personal es constituida por el conjunto de medidas de proteccion
que competen a cada individuo y mediante las cuales fomentan la salud y se limita la

diseminacion de enfermedades (9).

Ellos, en sus respectivos lugares de manipulacion, pueden diseminar o, por el contrario,
impedir la diseminacion de enfermedades, cumpliendo un rol importante en la higiene de
los alimentos como parte de la salud publica (9).

Al respecto, el Ministerio de Salud (MINSA) plantea a través de la oficina de Direccién
General de Salud (DIGESA) las siguientes Normas Sanitarias del Manipulador de

Alimentos (26).
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Practicar buenos habitos de higiene personal: bafio diario, ufias cortas y limpias, cabello
recogido, vestuario limpio y lavarse las manos todas las veces que tienen contacto con
objetos que no tienen nada que ver con los alimentos; ejemplo dinero.

Conservar 'y mejorar las condiciones higiénicas de su lugar de trabajo: lavar
frecuentemente la superficie del lugar donde se elaboran los alimentos, recolectar y
eliminar la basura y residuos de la preparacién, lavar los cubiertos, con detergentes,
desinfectantes y agua siempre limpia.

Solicitar examen médico cada 6 meses y acudir al Centro de Salud, para solicitar carne
de salud.

Descartar todo tipo de alimento que resulte alterado o contaminado, aunque cause pérdida
de dinero.

Exigir a la municipalidad y Sector de Salud capacitacion permanente en higiene de los
alimentos.

Estas normas tienen como objetivo prevenir la contaminacion de los alimentos, mediante
las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los productos

alimenticios que consumimos (28).

Higiene personal

Es fundamental en la manipulacion de alimentos, por ello se recomienda utilizar ropa
adecuada, limpia, y sobre todo el lavado de manos es indispensable, este se debe realizar
siguiendo los 6 pasos: remojarse hasta el codo, enjuagarse hasta el ante brazo, enjabonarse
cuidadosamente, cepillarse las manos y ufias, enjuagarse con bastante agua, secarse
preferentemente con toalla de papel de un solo uso. No se debe llevar objetos personales
como joyas y similares, ya que pueden ensuciarse y terminan contaminando los alimentos.

Medidas de higiene personal (29):
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Bafio o ducha antes de la jornada laboral, higiene y recogido del cabello, cepillado de
dientes como minimo una vez después de las comidas, uso de gorro en las zonas de
manipulacién o elaboracion de alimentos, uso de ropa de trabajo protectora (mandil), ropa
de trabajo exclusiva y limpia para el desarrollo del mismo, ufias recortadas, limpias de
esmalte y sin adornos.

Cabello recogido. El cabello de las personas estad continuamente mudando y, ademas,
recoge con facilidad polvo, humos y suciedad. El manipulador no debe tocarse el cabello
mientras trabaja con alimentos; en caso de hacerlo ha de lavarse las manos antes de volver

a tocar los utensilios o productos (29).

Uso de mandil. Las indumentarias protectoras (mandil) se llevaran siempre que se
encuentre en las areas de manipulacion los alimentos, se trata de ropa de color claro las
cuales deben cambiarse con frecuencia y fabricadas con un material que pueda lavarse
facilmente y asi mantenerse limpio llevar mandiles blancos o de color claro para evitar

que los alimentos tomen contacto con la ropa que se lleva abajo (29).

Uso de gorra o toca. También es importante el uso de gorros porque protegen que los
alimentos se contaminen con cabellos u otros tipos de particulas. Para el lavado de
hortalizas u otros productos alimentarios es necesario el uso de delantales de caucho (3).
El personal debe llevar zapatos cerrados o botas fuertes y cdmodas. Los zapatos o botas
deben sostener el arco plantar y el tobillo y facilitar una distribucién del peso uniforme
del cuerpo, deben ademas proteger los pies de los golpes contra los muebles o de cualquier
bandeja o cubierto que pueda caer al suelo. En general, los mas utiles son los zapatos

planos o de tacdén bajo (3).
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Uso de joyas y malos habitos. El uso de joyas (anillos, relojes, pulseras o cualquier alhaja
de metal, etc.) es una medida en contra oposicion a las medidas higiénicas, existe una
serie de habitos que el manipulador debe de evitar, entre ellas el uso de joyas debido a
que son lugares perfectos para la acumulacién de la suciedad, ademas de que pueden
perderse y caer sobre los alimentos lo que ocasionaria una contaminacion quimica (3).
Tocar lo menos posible los alimentos, para ello debe utilizar en la manipulacién, pinzas,
bandejas, cortadores, etc.

No rascarse la nariz, boca, cabellos, las orejas descubiertas, o tocarse granitos, heridas,
quemaduras o vendajes, por la facilidad de propagar bacterias durante la preparacion y el

servido de los alimentos.

Toser, hablar, estornudar por encima de los alimentos, fumar o mascar chicle.

Probar la comida con los dedos o introducir cucharas sucias a esos efectos.

Usar ufas largas o con esmalte porque desprenden gérmenes y particulas en el alimento.
Utilizar la vestimenta para limpiar o secar.

Usar el bafio como vestidor.

Higiene en la manipulacion de alimentos

Limpieza de Alimentos. Son operaciones indispensables en la manipulacién de alimentos;
la limpieza para separar los contaminantes de los alimentos, la seleccion para elegir los
alimentos en condiciones dptimas para el consumo humano. La limpieza de los alimentos
busca en esencia eliminar primero todos los contaminantes que constituyen un peligro
para la salud o estéticamente desagradables, por otra parte, el control de la carga
microbiana y de las reacciones quimicas y enzimaticos que afectan la eficacia de los

procesos y calidad de los alimentos por ello se debe tener en cuenta lo siguiente (3):
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Lavar los pafios de limpieza con frecuencia, ya que siempre estan mas o menos humedos
y se suelen utilizar para secar las manos o los alimentos. Se recomienda tener un pafio
diferente para cada uso y utilizar el papel absorbente siempre que sea posible su
adquisicion. Evitar en lo posible las tablas de cortar, estas conservan la humedad en sus
estrias, lo que las convierte en lugares propicios para la proliferacion de las bacterias.

Se debe lavar la mesa o las superficies de trabajo después de manipular cada alimento.
No basta con pasar un pario: debemos lavar la superficie con un producto detergente. Los
habitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminacién y transmision de gérmenes

patdgenos a los alimentos, basandose en:

Equipo y utensilios limpios

El equipo estd formado por el conjunto de utensilios que se emplean en la manipulacion
de los alimentos, estos se deben mantener en buen estado y ser limpios y desinfectar con
frecuencia, podemos distinguir cuatro grupos principales (3):

Los que entran en contacto con los alimentos (equipos de cortar, sierras eléctricas, etc.);
los utilizados para exhibir y expender carnicos y menudencias (bandejas, etc.); los

empleados para la limpieza (fregaderos, etc.); los de transporte (carritos, etc.).

Los equipos se deben limpiar correctamente sierra 0 maquina de cortar, antes y después
de su uso, con agua limpia entre 40 °C/47 °C mezclada con detergente y la friccion ayuda
en laremocidn de restos. La mayoria de los manipuladores utiliza para lavar los utensilios
el sistema de 3 baldes: uno para el lavado grueso, otro para el lavado con detergente y el

altimo de enjuague (30).

La tabla de picar, es un utensilio plano empleado exclusivamente para cortar y picar
alimentos, suele ser de plastico lo recomendable y cumple una mision doble: proporcionar

una superficie plana, segura y homogénea para las operaciones de corte y rebanado y
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servir como elemento seguro para el mobiliario de puestos de ventas de alimentos
agropecuarios. Se emplea como soporte de corte de diferentes verduras y despiece de
carnes y pescados, se debe de tener mas de una tabla de picar en el area de venta y ser de
uso exclusivo para cada producto, para evitar la contaminacion cruzada. La tabla de cortar
requiere cuidados higiénicos especiales porque es un instrumento por el que pasan
diversos alimentos y por ello conviene mantenerla lo més seca posible (sobre todo en los

pliegues) (3, 30).

Se debe limpiar con una solucién de lejia y lavar después de cada uso, si se trata de una
tabla de madera es aconsejable que de cada determinado tiempo se emplee algun aceite
vegetal para tapar poros, por motivos de seguridad hay que colocar papel absorbente

mojado debajo de la tabla para evitar deslizamientos.

Lavado de manos.

El lavado de manos con jabdn es el mas simple, y efectiva en prevencion de las EDAS y
ETAS, y respiratorias, logrando reducir su incidencia hasta en un 50 % cuando se realiza
de manera adecuada. Las manos son las que estan en contacto con innumerable cantidad
de objetos, personas, y con gérmenes que pueden ser perjudiciales para la salud. Cuando
una persona no se lava las manos con jabon pueden transmitir bacterias, virus y parasitos,
ya sea por contacto directo (tocando a otra persona) o indirectamente (mediante

superficies) (3).

Por eso, es importante lavarse las manos:
Antes y después de manipular alimentos 0 amamantar.
Antes de comer o beber, y después de manipular basura o desperdicios.

Después de tocar alimentos crudos y antes de tocar alimentos cocidos.
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Después de ir al bafio, sonarse la nariz, toser o estornudar y luego de cambiarle los pafiales

al bebé.

Luego de haber tocado objetos “sucios”, como dinero, llaves, pasamanos, etc.
Cuando se llega a la casa de la calle, el trabajo, la escuela.
Antes y después de atender a alguien que esta enfermo o de curar heridas.

Después de haber estado en contacto con animales.

Para la realizacion de un buen lavado de manos se debe seguir los siguientes pasos o
etapas:

Enjuagar las manos y el antebrazo hasta el codo.

Frotar las manos con el jabdn hasta que se forme espuma y extenderla desde las manos
hacia los codos.

Cepillar cuidadosamente manos y ufias, el cepillo debe permanecer en una solucion
desinfectante (cloro o yodo) mientras no se use. Este se renovara al menos 2 veces por
turnos; a falta de cepillos el lavado con agua y jabon se hara al menos por 20 segundos;
restregando fuertemente manos y ufias.

Enjuagar con agua a chorro desde los codos hacia las manos.

Lo ideal es poder secar las manos con toalla de papel; en los casos en que no se dispone
de toalla de papel se debe contar con una toalla que permanezca siempre limpia y sea
renovada.

Desinfectar las manos en una solucién apropiada, o alcohol.

Préacticas de prevencion en manipulacion de alimentos agropecuarios
Las practicas en la manipulacion de los alimentos agropecuarios son fundamentales para
velar por la salud de los consumidores, incluyendo el saneamiento de espacios utilizados

para el desarrollo de sus actividades a fin de evitar la transmision de enfermedades (1).
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Una buena Manipulacion de alimentos conlleva a realizar actividades coherentes que
engloba un conjunto de practicas que permiten evitar cualquier dificultad o dafio a los
usuarios 0 a uno mismo, por la ingesta de algin producto contaminado a seguir para

eliminar cualquier elemento lesivo para la salud publica (31).

Empaque o envoltura alimentos en bolsas de primer uso o biodegradables

Se trata de un envoltorio utilizado en la industria del embalaje y tiene diferentes
aplicaciones para conservar el producto en perfectas condiciones durante el transporte o
embalaje. Las bolsas de polietileno presentan diferentes formas que se adaptan a la
morfologia del producto (31). Cuando se trabaja manipulando alimentos en cualquiera de
las fases es fundamental, partir desde la forma como se empaca (bolsas biodegradables,

papel blanco, etc. (32).

Area de recepcion y entrega adecuada
Las areas de recepcion y entrega de alimentos, deben reunir una serie de requisitos que
faciliten su limpieza y desinfeccion. Buena ventilacion para evitar olores o que se formen

gotas de humedad en paredes y techos (32).

Desinfeccion del local de expendios
El establecimiento debera ubicarse en zonas exentas de olores objetables, humo, polvo u

otros contaminantes. Asi mismo se debe de desinfectar diariamente estas areas (33).

Utilizacion de material de limpieza no téxico

La limpieza y la higiene nos ayuda a mejorar nuestra calidad de vida y evitar
enfermedades, pero los productos que utilizamos muchas veces son muy nocivos para el
medioambiente y el planeta, ademas una amenaza para nuestra salud, ya que su utilizacién

puede producir alergias, irritaciones, asma, dolores de cabeza, nauseas, trastornos en la
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vision, afecciones del sistema nervioso e inmunitario, envenenamiento del higado,
desequilibrios hormonales, por tal motivo se debe utilizar material no toxico para los

productos alimenticios (33).

Adecuado almacenamiento de alimentos

Los alimentos para el consumo humano, deben estar almacenados en un ambiente
adecuado, libre de roedores, moscas, insectos y otros contaminantes, la temperatura debe
ser pertinente, deben instalarse ventanas que dejen entrar la luz y la ventilacion, asimismo

se debe proteger del polvo, lluvia e ingreso de animales (33).

Vestimenta o indumentaria pertinente

Esta se le reconoce como ropa de trabajo que debe ser adecuado para el manipulador de
alimentos que realice el expendio, minimizando el riesgo de contaminacion y accidentes
durante el espacio laboral. La indumentaria debe ser apropiada y responder al contexto
en el que se desempena el trabajador; el uso de la mascarilla, gorro o redecilla para evitar
la caida del cabello es obligatorio. Asi como también el uso de guantes en buen estado,

limpios y sin roturas (33).

Eliminacion de residuos
La disposicion final de los residuos sélidos, de los puestos de venta, debe realizarse
diariamente respetando la segregacidn en la fuente en organicos (carton, papel, fruta,

verduras, carnes, etc.) inorganicas bolsas plasticas vidrios y todo tipo de plasticos) (34).

Recipientes de basura
Para eliminar los desechos de basura, cada comerciante debe contar con un tacho con tapa
tipo vaivén de capacidad de 20 litros impermeable de facil limpieza, con una bolsa de

plastico en el interior para facilitar el recojo y su limpieza (33).
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Clasificacion de los residuos sélidos

Se tiene que mantener el recipiente de los residuos so6lidos limpio y desinfectado
diariamente. Ademas, etiquetado que especifique los residuos orgénicos e inorganicos.
Asi mismo ubicar la bolsa con los residuos sélidos en contenedores cerrados y en un area

de desechos construida para tal fin y alejada del recinto de expendio (33).

Eliminacion de los residuos sélidos

La eliminacién de residuos solidos, debe realizarse diariamente, respetando la
segregacion en la fuente; es decir organicos e inorganicos, (plastico, vidrio o papel, etc.)
Para eliminar los residuos se debe utilizar siempre bolsas selladas, guantes, botas y tapa

boca (31).

Cuidados de su propia salud

La higiene es la disciplina que tiene como objeto aplicar conocimientos, practicas y
técnicas para la conservacion de la salud del ser humano, evitando la aparicion de
enfermedades, por tanto, el concepto de higiene es diferente a limpieza, es importante
que un manipulador de alimentos se somete a un examen médico YV si las razones
epidemiologicas, indican parametros se debe excluir de la manipulacién, por lo tanto, es
importante que el comerciante manipulador conozca que la primera aparicion clinica
(diarrea, fiebre, ictericia, lesiones de piel), debe concurrir al examen médico, ademas es
importante hacer conocer el uso de llevar ropa protectora (mandiles, chaqueta, cubre boca
para evitar que los microorganismos patégenos pueden pasar de un alimento a otro por

contacto directo (33).

Las deficiencias sanitarias que se viene observando en los Manipuladores de Alimentos
traen consigo las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), las cuales se dan por

ingerir o consumir alimentos contaminados, siendo las enfermedades diarreicas agudas
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las que tienen mayor incidencia, signo mas frecuente de una Enfermedad Transmitida por

Alimentos (2).

2.3. HipOtesis

Hipdtesis general

H1= La aplicacion de un plan de capacitaciéon mejora los conocimientos y préacticas en la
manipulacién de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la Parada Municipal del
distrito de Bagua grande.

HO= La aplicacién de un plan capacitacion no mejora los conocimientos y practicas en la
manipulacién de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la Parada Municipal del

distrito de Bagua Grande.

2.4 Variables/categorias

Variable independiente
Plan de capacitacion en el nivel de conocimientos y practicas sobre manipulacion de

alimentos agropecuarios.

Variable dependiente

Conocimientos y Practicas sobre la manipulacion de alimentos agropecuarios.
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2.5. Operacionalizacion de los componentes de las hipétesis

Definicién conceptual

Definicion operacional de las variables

Hipotesis Variable Dimension Indicadores Escala valorativa Escala de medicion
H1La aplicacién de un plan de Ejecucion Aplicacion educativa del plan educativo de acuerdo alas  Nivel de significanciaal 5%y RAZON
capacitacion  mejora  los  Plan de capacitacion en el  Variable independiente dimensiones, higiene personal, higiene en la nivel de confianza al 95 %
conocimientos y practicasenla  nivel de conocimientos y manipulacion de los alimentos, higiene en la recepcion y
manipulacion de alimentos  practicas sobre manipulaciéon  Plan de capacitacién en el nivel entrega de los alimentos agropecuarios, buenas practicas
agropecuarios en los  dealimentos es hacer conocer ~ de conocimientos y préacticas de prevencién en los alimentos agropecuarios,
comerciantes de la Parada las normas de higiene y  sobre manipulacién de eliminacién de residuos sélidos y cuidado de su propia
Municipal del distrito de  protocolos sobre  alimentos agropecuarios salud.
Bagua Grande. manipulacién, mejorar las Evaluacion Examen de test antes y después de la capacitacion.
HO. La aplicacién de un plan  correctas medidas de higiene,
capacitacion no mejora los  yesel grado de mejoramiento
conocimientos y practicasenla que se logra en la
manipulacion de alimentos  manipulacién de alimentos. Higiene personal Cabello recogido, con toca, ufias recortadas, sin esmalte, BUENO ORDINAL
agropecuarios en los Variable dependiente sin joyas. (16 — 20)
comerciantes de la Parada REGULAR
Municipal del distrito de Higiene  en la  Uso de mandil, limpieza de alimentos, equipos y (11— 15)
Bagua Grande. El  conocimiento es la manipulacion de  utensilios. ESCASO
capacidad individual para  Conocimientos y practicas  alimentos (0-10)
Sub hipétesis: realizar distinciones o juicios  sobre manipulacion de
en relacion con un contexto,  alimentos agropecuarios Utilizacion de tablas de picar
1. La aplicacion de  teorico o practico o ambos. Lavado de manos

un plan  de

rc:gicrgacwn los Higien_e, en la Manipulacién de dinero adecuado

conocimientos en recepcion y entrega de  Areade rece_puén y entrega de empaques de alimentos en

la  manipulacién alimentos bolsas de primer uso.

de alimentos

agropecuarios en

los comerciantes Précticas: Son acciones que  Préacticas de  Desinfeccion del local y mesas de expendios utilizando ~ CUMPLE: MAS DEL 50 % NOMINAL

de la Parada
Municipal del
distrito de Bagua
Grande.

2. La aplicacién de
un plan de
capacitaciéon  no
mejora las
practicas en la
manipulacién de
alimentos
agropecuarios en
los comerciantes
de la Parada
Municipal del
distrito de Bagua
Grande.

permiten  evitar  cualquier
dificultad o dafio alos usuarios
0 auno mismo

prevencion

Eliminacion de

residuos s6lidos

Cuidados de su propia
salud

material de limpieza no téxico.

Adecuado almacenamiento de alimentos

Vestimenta o indumentaria pertinente.

Recipientes de basura, Clasificacion y eliminacién de
residuos sélidos.

Control médico semestral, carne de salud

Précticas saludables, cuidado personal, manos sin heridas
y Protocolos de bioseguridad

NO CUMPLE: MENOS DEL
50%
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

3.1. Ubicacion geogréfica
La ejecucion de esta investigacion se realizé en el mercado consignado con el nombre de
Parada Municipal-distrito Bagua Grande-Provincia Utcubamba — Departamento de
Amazonas.

Geograficamente, el area de estudio se % T o
encuentra situada en el distrito de Bagua

grande, provincia de Utcubamba,

~Bagua:Grande

departamento de Amazonas, Latitud: -

5.75444, Longitud: -78.4422, 5° 45" 16"

e

Sur, 78° 26" 32" Oeste, 450 msnm (40). —_—— BN .1y MR 5,
3.2. Disefio de la investigacion y tipo de estudio

Disefio de estudio:

El disefio de investigacion es no experimental de un solo grupo con pre y post test,
porque se recopilo los datos como se observaron, con las condiciones que existieron en
en el momento de manipulacion de alimentos, sin manipular; segin Sampieri (2003); el
disefio no experimental se divide tomando en cuenta el tiempo durante se recolectan
datos, en un solo momento, en un tiempo Unico, su propésito es describir variables y su

incidencia de interrelacion en un momento dado.

Tipo de investigacion.
El tipo de estudio es observacional, el grupo intervenido es unico al que se le aplico un

pret test, luego una intervencion que consiste en un plan de capacitacion, para finalmente
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aplicar un post test identificando, un problema que es conocido por los indagadores. La
observacion directa, “consiste en el registro sistematico, valido y confiable de
comportamientos o conductas que se manifiestan”. Las variables a observar son
especificadas y definidas antes de comenzar la recoleccién de datos segiin Hernandez

Sampieri (2006).

El disefio se presenta en el siguiente Esquema

GE (O] X O

Donde:

GE = Muestra de comerciantes de la Parada Municipal.
O1 = Pre test

X = Intervencion (plan de capacitacion)
02 = Post test
3.3 Método de investigacion
El método utilizado en el presente trabajo fue Hipotético - deductivo, estableciéndose

hipdtesis, verificAndose y comprobandose.

3.4. Poblacion, muestra, unidad de analisis y unidades de observacion

Poblacién

La poblacion en estudio estuvo compuesta por un total de 53 comerciantes: 08
comerciantes que expenden carne roja, 05 comerciantes que expenden carne de pollo y
40 comerciantes que expenden productos cereales, vegetales, frutas y hortalizas, la
poblacion en este estudio es equivalente a la muestra. Para seleccionar la muestra se

utilizo el muestreo no probabilistico seleccionado por conveniencia.
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Unidad de analisis

Cada uno de los comerciantes que expenden alimentos agropecuarios en la Parada

Municipal comprendidos entre los 18 y 65 afios de edad.

3.5 Muestra o tamafio muestral

El tamafio de la muestra es de 53 comerciantes, que equivale al 100 % del marco muestral,

segln como se muestra en la tabla 01.

Tabla 1. Tamafo muestral

Muestra n°
Comerciantes que expenden carne roja 8
Comerciantes que expenden carne de pollo 5
Comerciantes que expenden productos vegetales, 40
cereales, frutas y hortalizas
Total 53

Seleccion de la muestra o procedimiento de muestreo

Se utilizé un muestro no probabilistico por conveniencia, esta técnica es utilizada cuando
no hay criterios que deban considerarse que un individuo pueda ser parte de la muestra
(33). Por lo tanto, en esta indagacion cada elemento de la poblacion puede ser un

participante seleccionado como parte de la muestra.

Unidad de observacion

La Parada Municipal de Bagua Grande - Amazonas. (Unidad fisica que nos interesa

estudiar).
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3.6 Criterio de inclusion y exclusion

Criterios de inclusion:

Comerciantes que expenden productos agropecuarios (carnes, carne, pollo, vegetales,
frutas, cereales y hortalizas). Independientemente del sexo, deben ser mayores de edad
(18 a 65 afios) y que acepten participar voluntariamente y firmen su consentimiento

informado.

Criterios de exclusion:

Comerciantes que expenden piensos, productos hidrobiolégicos (maritimos vy
continentales). Aquellos expendedores que venden productos con registros sanitarios
(abarrotes y otros). Personas vulnerables mayores de 65 afios por la situacion sanitaria
actual por la pandemia (COVID-19). Vendedores que se nieguen a participar

voluntariamente y no firmen su consentimiento informado.

3.7 Técnicas e instrumentos de recopilacion de informacion

Para la variable conocimientos, se utiliz6 como instrumento el cuestionario, el mismo que
fue elaborado por el investigador, cuestionario conformado por 20 preguntas con cuatro
opciones como alternativas. Siendo una la correcta, preguntas basadas en sus 03

dimensiones con sus respectivos indicadores especificos (Anexo 2).

Las dimensiones a evaluadas fueron: Dimension higiene personal con sus indicadores:
cabello recogido, con toca, ufias cortas, sin esmalte y sin joyas. Dimension Higiene en
manipulacién de alimentos, cuyos indicadores fueron: uso de mandil, limpieza de
alimentos, equipos Yy utensilios, utilizar tablas de picar, lavado de manos y dimension
higiene en la recepcion y entrega de alimentos. Indicadores, manipulacion adecuada de

dinero, area de recepcion y entrega de empaques en bolsas de primer uso.
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Para evaluar las practicas en manipulacion de alimentos agropecuarios se utilizo la ficha
técnica, conformado por 20 items, que cuenta con dos alternativas Cumple y No cumple,
utilizando le técnica de la observacion. (Anexo 3). Las dimensiones a analizar son:

Dimension Précticas de Prevencién. Indicadores: desinfeccion del local, mesas y

utensilios de expendio utilizando material de limpieza no toxico.

Dimension Eliminacion de Residuos solidos. Indicadores

Almacenamiento de alimentos, vestimenta e indumentaria pertinente, recipientes de
basura y clasificacion y eliminacién de residuos sélidos.

Dimension Cuidados de su salud. Précticas saludables. Indicadores: cuidado personal,

manos sin heridas y protocolos de bioseguridad.

La variable independiente, cuyas dimensiones son la ejecucion (cuyos indicadores es la
aplicacion del plan de capacitacion de acuerdo las dimensiones, higiene personal, higiene
e la manipulacion, higiene en la recepcion y entrega de alimentos agropecuarios, practicas
de prevencidn en los alimentos agropecuarios, eliminacion de residuos sélidos y cuidados

de su propia salud,) y evaluacion examen de prest test y post test.

Se emitié un documento dirigido a la Municipalidad Provincial de Utcubamba capital
distrito Bagua grande y a la asociacion de comerciantes de la Parada Municipal de
Utcubamba con la finalidad de solicitar autorizacidn para la ejecucion de la investigacion,
a la vez solicitamos la relacion de comerciantes, con respuesta positiva respectiva
procedimos a identificar a cada uno de los participantes teniendo en cuenta los criterios
de inclusién y exclusion, el objetivo de la investigacion procedimiento hacer firmar la

ficha de consentimiento informado.
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Primera evaluacion

La primera evaluacion se realizd en los comerciantes agropecuarios de la Parada
Municipal, evaluacién tanto para conocimientos y practicas Posteriormente se procedio a
aplicar el instrumento de recoleccién de datos (cuestionario y ficha técnica), en seguida
se agradeci6 a cada una de las personas por su colaboracion, seguidamente tabulamos los
datos obtenidos con la finalidad de hacer el analisis estadistico respectivo, y conocer en
qué estado de conocimientos y practicas se encuentran los comerciantes agropecuarios

de la Parada Municipal plasméandose en el informe final.

Capacitacion

La capacitacion se realizo en las oficinas de la administracion de la Parada Municipal,
utilizando, 01 ecran, 01 laptop, 01 retroproyector, diapositivas.

El plan de capacitacion (anexo 10), se elabor6 con base en las dimensiones e indicadores
de conocimientos y practicas de manipulacion de alimentos agropecuarios cuyos temas
son 03 dimensiones de conocimientos (higiene personal, higiene en manipulacion de
alimentos, higiene en entrega y recepcion de alimentos, con sus respectivos indicadores)
practicas son 03 temas dimensiones (practicas de higiene, practicas en eliminacion de

Residuos solidos, cuidados de su propia salud y sus respectivos indicadores).

Segunda evaluacion

Se aplic6 una segunda evaluacion a los mismos comerciantes agropecuarios que
participaron en la primera evaluacion, para lo cual se utilizd los mismos instrumentos de
conocimientos y practicas, para su debido analisis y procesamiento de todos los datos

recolectados.
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3.8. Validacién y confiabilidad

La validez del instrumento se realizd6 mediante la opinion de juicio de expertos con
experiencia metodoldgica en el area de investigacion. Los expertos evaluaron utilizando
la escala dicotdmica con los siguientes criterios: claridad, organizacion, pertinencia,
coherencia metodoldgica, objetividad y consistencia; se sometieron a la prueba binomial,
Los instrumentos propuestos antes de ser aplicados a través de un proceso de validacién
para ello se utilizé un panel de expertos, el cual estuvo conformado por 05 participantes

especialistas en el tema y con amplia experiencia (Anexo 5).

Confiabilidad

Hernandez, R. menciona que es un instrumento de medicion, se refiere al grado en que su
aplicacion repetida al mismo individuo u objeto produce resultados iguales (41). La
confiabilidad forma parte de la segunda fase del presente trabajo investigado, donde la
medicion del registro de valoracién en manipulacion de alimentos agropecuarios se aplicd
a un grupo piloto de 20 comerciantes del mismo giro de negocio del mercado San Luis
Bagua Grande, quienes no estan comprendidos en el estudio de investigacion, a los
resultados se le aplico la confiabilidad mediante el coeficiente Alfa de Cronbach, en
una prueba piloto del 38 % de la muestra en estudio el coeficiente minimo aceptable sera

de 0,.65 para determinar un instrumento confiable.

3.9 Técnicas para el procesamiento y analisis de datos

Para la descripcion e interpretacion de datos obtenidos luego de la aplicacion del
instrumento de medicion sobre préctica del manejo de la manipulacién de alimentos
agropecuarios en comerciantes de la Parada Municipal de Bagua Grande. Se organiz6 los

datos recolectados para la representacion de los mismos haciendo uso del paquete
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estadistico IBM SPSS Statistics para Windows Vers. 24.0 y Microsoft Office-Excel,
2019; tomando en cuenta que los datos obtenidos son variables cualitativas vy
cuantitativas. La representacion de los datos, se realizd en tablas estadisticas y un analisis
estadistico inferencial a un nivel de significancia de 5 % (0,05) y nivel de confianza de

95 % (0,95).

Consideraciones éticas

Respeto a las personas, todos los individuos deben ser tratados como agentes auténomos,
toda persona disminuida, tiene derecho hacer protegido, toda persona tiene derecho a
mantener en reserva su identidad. Estos principios en la recoleccion de informacion,
tomandose en cuenta que por delante de toda investigacion estan el respeto a las personas,

se utilizd el consentimiento informado como respaldo para levantar la informacion.
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Tabla 2. Matriz de Consistencia metodoldgico

Problema Objetivos Hipbtesis Variables Tipo de Poblacion
investigacion
Objetivo general Variable Investigacion es de diseflo no La poblacién en estudio esta
¢Cudl es la efectividad de un plan  Evaluar la efectividad de un plan de capacitacion en el H1. La aplicacion de un plan de  independiente experimental de un solo grupo  compuesta por un total de 53

de capacitacion en el nivel de
conocimientos y précticas sobre
manipulacion de alimentos
agropecuarios de los comerciantes
de la Parada Municipal del
distrito de Bagua Grande 20227

Preguntas Auxiliares.

-¢,Cudl es el nivel de conocimiento
sobre manipulacion de alimentos
agropecuarios en comerciantes de
la parada municipal antes y
después de la intervencion?

-¢Cudles son las practicas sobre
sobre manipulacion de alimentos
agropecuarios en comerciantes de
la parada municipal antes y
después de la intervencion?

nivel de conocimientos y préacticas, sobre manipulacion
de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la
Parada Municipal del distrito de Bagua Grande 2022.

Objetivos especificos

a -Identificar las practicas sobre manipulacion de
alimentos agropecuarios, antes y después de la
intervencion en los comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua Grande 2021.

b- Establecer el nivel de conocimientos sobre
manipulacién de alimentos agropecuarios antes y
después de la intervencion en los comerciantes de la
Parada Municipal del distrito de Bagua Grande 2021.

capacitacion mejora los
conocimientos y practicas en la
manipulacion de  alimentos
agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
grande.

HO. La aplicacion de un plan
capacitacion no mejora los
conocimientos y practicas en la
manipulacién de alimentos
agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
grande.

Sub hipétesis:

1.-La aplicacién de un plan de

capacitacion mejora los
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
agropecuarios en los

comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
Grande.

La aplicacién de un plan de
capacitacion no mejora las
practicas en la manipulacion de
alimentos agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
Grande.

Plan de capacitacion
en el nivel de
conocimientos y
précticas sobre
manipulacion de
alimentos.

Variable dependiente

Conocimientos y
practicas sobre
manipulacion de
alimentos

agropecuarios

pre test y post test,

comerciantes: 08 comerciantes que
expenden carne roja, 05 comerciantes
que expenden carne de pollo y 40
comerciantes que expenden productos
vegetales, frutas y hortalizas.
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CAPITULO IV

4.1 RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 3. Caracteristicas socio demogréaficas de los comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua Grande — 2022

Caracteristicas socio demogréficas n %

20 a 29 afnos 12 22.6

30 a 39 afios 23 43.4

Edad 40 a mas afos 18 33.9
Total 53 100

Primaria 28 52.8

. L, Secundaria 19 35.8

Grado de instruccion Superior técnico 6 11.3
Total 53 100

5a 10 afos 30 56.6

Tiempo en el puesto como comerciante l1a 20, 10 18.8
21 amas 13 24.5

Total 53 100

Femenino 42 79.2

Sexo Masculino 11 20.7
Total 53 100

En la Tabla 3 se muestra, en cuanto a las caracteristicas socio demograficas, el 43.4 % de
los participantes se encuentran comprendidos en el rango de edad de 30 a 39 afios,
predominando el grado de instruccién primaria con el 52.8 %, siendo la mayoria (mas del
70 %) de sexo femenino, con un tiempo de permanencia en el puesto como comerciante

entre 5 a 10 afios (56.6 %).
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Tabla 4. Conocimientos sobre la dimension higiene personal, antes y después de la
intervencion, en los comerciantes de alimentos agropecuarios Parada municipal de
Bagua Grande, — 2022

Momento de medicién

Dimensién higiene Antes Después
personal n f% n 9%
Buena 0 0.0 40 75.5
Regular 0 0.0 13 24.5
Escaso 53 100.0 0 0
Total 53 100.0 53 100.0

En la tabla 4, referente a la higiene personal, revela que el cien por cien de los
comerciantes evaluados carece de conocimientos necesarios antes de la formacion. Sin
embargo, después de la capacitacion, el 75.5 % de los comerciantes alcanzaron un nivel

bueno, seguido del nivel regular con un 24.5 %.

Tabla 5. Conocimientos en la manipulacion de alimentos agropecuarios en la

dimension higiene en comerciantes de la parada municipal de Bagua Grande, — 2022.

Dimension higiene en Momento de medicion
la manipulacion de Antes Después
alimentos n % n %
Buena 0 0.0 50 94.3
Regular 12 22.6 3 5.7
Escaso 41 77.4 0 0
Total 53 100.0 53 100.0

En la tabla 5, dimension higiene en la manipulacion de alimentos agropecuarios, se puede
observar que la mayoria de los participantes antes de la capacitacién; mostraban escaso
conocimiento (77.4 %) y un nivel regular (22.6 %). Del total de la poblacion que recibio
capacitacion, el 94.3 % adquirié buenos conocimientos, seguidos del nivel regular con un

5.7 %.
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Tabla 6. Conocimientos en higiene en la recepcion y entrega de alimentos
agropecuarios de los comerciantes de la parada municipal de Bagua Grande, —2022.

conocimientos en Momento de medicion
higiene en la Antes Después
recepcion y entrega n % n %

de alimentos
Buena 0 0.0 53 100.0
Regular 21 39.6 0 0.0
Escaso 32 60.4 0 0
Total 53 100.0 53 100.0

En la tabla 6, que se refiere a la dimension de higiene en la recepcién y entrega de
alimentos, se observa que antes de la capacitacion los evaluados mostraron un escaso
conocimiento (60.4 %. Después de la capacitacion la totalidad (100 %) logré buenos

conocimientos.

Tabla 7. Manipulacion de alimentos en la dimension practicas de prevencion, en
comerciantes de alimentos agropecuarios de la parada municipal de Bagua Grande,
—2022.

practicas de Momento de medicion
prevencion Antes Después
n % n %
Cumple 6 11.3 53 100.0
No cumple 47 88.7 0 0.0
Total 53 100.0 53 100.0

Tabla 7, "Dimension préctica de prevencion en la manipulacion de alimentos”, se puede
observar gque, antes de la capacitacion, el 88.7 % de los comerciantes no cumplia. Después

de la capacitacion, el porcentaje de comerciantes que cumplian aumenté al 100 %.
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Tabla 8. Eliminacion de residuos solidos que se estudié en los comerciantes de la
parada municipal de Bagua Grande — 2022.

Eliminacion de Momento de medicién
residuos Antes Después
n % n %
Cumple 2 3.8 52 98.1
No cumple 51 96.2 1 1.9
Total 53 100.0 53 100.0

En la tabla 8, "Dimension eliminacion de residuos solidos", se puede apreciar que antes
de la capacitacion el 96,2% de los comerciantes no cumplian y el 3,8% cumplian. EI 98,1

% de los evaluados que recibieron capacitacion cumplieron, seguidos por el 1,9 %.

Tabla 9. Dimension cuidados de su propia salud en los comerciantes que se estudio

de la parada municipal de Bagua Grande, — 2022.

Dimension cuidados Momento de medicion
de su propia salud Antes Después
n % n %
Cumple 3 5.7 53 100.0
No cumple 50 94.3 0 0.0
Total 53 100.0 53 100.0

En la tabla 9, Dimension cuidados de su propia salud, se observa que antes de la
capacitacion el 94.3 % de los participantes no cumplian y el 5.7 % cumplian. Todos los

participantes de la capacitacion cumplen con el 100 %.
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Contraste de hipdtesis

Tabla 10. Prueba de muestras emparejadas para significancia estadistica de “t” de Student

para muestras relacionadas o pareadas grupo experimental.

Diferencias relacionadas
Media Desviaci6 Erro 95 % Intervalo
n tip. rtip. delaconfianza t ol Sig.
De la para la (bilateral
medi diferencia )
a Inferior ~ Superior

Puntaje en
practicas
sobre
manipulacié

Parl nde
alimentos
agropecuari
0s (antes)

-25,267 3,039 ,555 -26,402 -24,132  -45,535 52 ,000

Puntaje en
practicas
sobre
manipulacié
n de
alimentos
agropecuari
0s (después)

En la tabla 10, se muestra la relacion de significancia, la decision estadistica es que, con
los resultados, se concluye que existe evidencia estadistica suficiente para afirmar que la
puntuacion alcanzada por el grupo experimental antes de la aplicacién del metodo difiere

con la puntuacion alcanzada después.

La magnitud de significancia estadistica de los resultados se ve con la Sig.=pvaiue< 0.05;
en la que implica: Sig. (Bilateral) = 0,000; es decir; existe diferencia muy significativa
entre los resultados o puntuaciones alcanzados del grupo experimental antes y después.
Es decir; que el puntaje de nivel de practica en la manipulacion de alimentos
agropecuarios antes en comerciantes de la parada municipal del distrito de Bagua Grande
difiere con el puntaje obtenido después de la capacitacion.
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Por lo tanto, se acepta la hipotesis del investigador porque al aplicar el plan de
capacitacion entonces se mejora la efectividad en la manipulacion de alimentos
agropecuarios en los comerciantes de la Parada Municipal del distrito de Bagua Grande

(anexo 6).

4.2. Discusion

Al evaluar la efectividad de un plan de capacitacion en el nivel de conocimientos y
practicas sobre manipulacion de alimentos agropecuarios de los comerciantes de la parada
municipal —Bagua Grande -2022, se ha observado que la aplicacion de un programa de
capacitacion influye significativamente en la mejora de los conocimientos y précticas,
existiendo una diferencia significativa entre los resultados o puntuaciones alcanzados por
el grupo experimental antes y después (p< 0.000), es decir; que el puntaje de nivel de
practica en la manipulacién de alimentos agropecuarios de la intervencion en
comerciantes de la Parada Municipal del distrito de Bagua Grande, que son del grupo

experimental difiere con el puntaje obtenido después de la capacitacion.

Se acepta la hipdtesis del investigador debido a que, al aplicar el plan de capacitacion, se
produce una mejora en la efectividad de manipulacidn de alimentos agropecuarios en los
comerciantes de la Parada Municipal del distrito de Bagua Grande, esto demuestra que
los comerciantes que manipulan alimentos deben ser constantemente capacitados en

conocimientos y practicas.

Se comprueba que en conocimientos, sobre la dimensién higiene personal, los evaluados
antes de la capacitacion tienen escaso conocimiento, es decir, el 100 % desconocia la
importancia de la higiene personal. Posterior a la capacitacion, alcanzo ampliar el

conocimiento, al finalizar se encontré que el 75.5 % tiene buen conocimiento en higiene
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personal, mientras que el 24.5 % aumentd su nivel a regular. Este resultado difiere de los
encontrados por Claudy, S. (2020), ya que, el 43.8 % de los comerciantes analizados, de
un total de 121 comerciantes, demostraron conocer las buenas précticas de manufactura.
Por ello, solo el 24.8 % de los comerciantes obtuvieron el certificado de puesto de venta

saludable.

Se demuestra que los conocimientos en la manipulacion de alimentos agropecuarios en la
dimensién higiene en manipulacion, antes de la capacitacion, los comerciantes
demostraron escaso conocimiento (74.4 %). Sin embargo, después de la capacitacion el
94.3 % de comerciantes alcanz6 buen nivel de conocimientos, lo cual concuerda con lo
sefialado por Menéndez (2018), quien indica que, el 95 % de comerciantes hace uso
correcto del mandil y malla, y el 100 % un correcto lavado de manos. Esto demuestra que
las capacitaciones son importantes, los que deben ser sostenibles por las instituciones
como la municipalidad y miembros del Comité de Autocontrol Sanitario (CAS. RM

N.RM N° 282-2003-SA/DM-DIGESA —Ministerio de Salud).

Se encontro que los conocimientos en la dimensidn, higiene en la recepcion y entrega de
alimentos agropecuarios, los comerciantes en la evaluacion al inicio mostraron escaso
conocimiento (64.4 %). Sin embargo, después de la capacitacion, el 100 % de
comerciantes alcanzaron buenos conocimientos, lo cual es similar a lo encontrado por
Reina, M. (2022), quien también report6 que el 74.5 % de la poblacion estudiada obtuvo
buenos conocimientos y el 81.1 % hace uso de buena practica higiene. Esto demuestra
que el plan de capacitacion influye positivamente en los comerciantes, cumpliendo con
las normas actuales de (adecuadas condiciones de conservacion, practicas saludables e

higiene de los alimentos por lo tanto producto inocuo).
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Se evidencia que la manipulacion de alimentos en la dimension practicas de prevencion
en comerciantes de la parada municipal, antes de la intervencion el 88.7% de los
comerciantes evaluados no cumplen con las buenas practicas de prevencién, mientras que
solo el 11.3% cumplen. Después de la capacitacion, el nivel de conocimiento sobre
buenas practicas en los comerciantes se obtuvo el 100%. Debido a las capacitaciones, los
comerciantes optimizaron las buenas précticas en la manipulacién de alimentos. Son
personas que estan asumiendo responsabilidades y ven en esta actividad una opcién de
desarrollo que les ofrece ingresos econdmicos y les permite atender sus propias

necesidades y las de sus familiares.

Estos datos se contraponen con la investigacion de Pacheco en el afio 2017 en la que se
establecid que, después de las capacitaciones, los trabajadores no realizan suficientemente
las BPM. Esto se debe a que los encuestados no respondieron completamente a la

evaluacion generada.

Se explica que la eliminacion de residuos solidos que se estudio en comerciantes de la
parada antes del programa de capacitacion en la Dimension de eliminacién de residuos
solidos, de los alimentos agropecuarios. El 96.2 % no cumplen y el 3.8 % cumplen. De
acuerdo con los datos de la capacitacion, el 98.1 % de los comerciantes cumplen con la
eliminacion de residuos solidos, mientras que el 1.9 % no lo hace. Estos datos son
similares a los mencionados por Mazuelos E., quien sefiala que, gracias a las
capacitaciones, se logran mejoras significativas.

La capacitacion implica el mejor entendimiento para el comerciante, quienes cumplen un
trabajo importante en el manejo de los residuos solidos en los mercados, demostrando
que por temas culturales y de salud realizan segregacion en la fuente clasificacion en

organica e inorganica.
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Se demuestra que los cuidados de su propia salud en los comerciantes estudiados de la
parada municipal, antes de la intervencion el 94.3 % los comerciantes no cumplen con el
cuidado de su propia salud, mientras que el 5.7 % si cumplen. De acuerdo con los datos
de la encuesta, el 100% de los participantes que recibieron capacitacion cumplen con el
cuidado de su propia salud. Estos datos concuerdan con Huaman, E. y Zarate, W. (2019),
quienes sefialan que, en cuanto a la higiene personal de los manipuladores, al inicio del
programa el 60% presentan condiciones higiénicas inadecuadas, pero que mejoran luego

de la aplicacion del programa educativo.

46



CAPITULO V
5.1 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Las practicas en la manipulacion de alimentos en las dimensiones prevencidn, eliminacién
de residuos y cuidados de su propia salud, no se cumple antes de la medicion, resultados

que se convierten en cumplimiento después de la medicién.

El nivel de conocimientos sobre manipulacion de alimentos en las dimensiones higiene
personal, higiene en manipulacion, higiene en la recepcion y entrega de alimentos, antes
de a la medicion, fue escaso, y después de la intervencion el nivel de conocimientos fue

bueno.

El nivel de conocimientos y practicas se identifican, después de la aplicacion de un
programa de capacitacion las mismas que mejoran significativamente y contribuye a
elevar el nivel de conocimientos y préacticas de los comerciantes estudiados, con una
diferencia significativa entre los resultados o puntuaciones alcanzados del grupo

experimental antes y después (p< 0,000).

47



RECOMENDACIONES

Difundir la importancia del presente trabajo, invocando a continuar investigando sobre el
tema de practicas en la manipulacion de alimentos en otros mercados de la ciudad de

Bagua Grande, con el fin de mejorar la manipulacion de alimentos.

La Municipalidad de Bagua Grande, debe informar a la poblacion sobre los efectos
negativos de la manipulacion inadecuada de los alimentos y sus consecuencias, incluir
programas de capacitacion sobre manipulacion de alimentos agropecuarios, en

comerciantes de otros mercados del distrito de Bagua Grande.

Se recomienda que la institucion, implemente politicas de promover la firma de un
convenio con la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza Filial —Bagua
Grande, para desarrollar Proyectos de intervencion en enfoque de alimentos
agropecuarios, con el objetivo de desarrollar las capacidades de los comerciantes de

alimentos agropecuarios de la Parada Municipal de Bagua Grande.
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Tabla 11. EFECTIVIDAD DE UN PLAN DE CAPACITACION EN EL NIVEL DE CONOCIMIENTOS Y PRACTICAS SOBRE
MANIPULACION DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS EN COMERCIANTES DE LA PARADA MUNICIPAL DE BAGUA
GRANDE - AMAZONAS 2022.

Formulacioén del Objetivos Hipbtesis Variables Tipo de Poblacion
Problema investigacion
Objetivo general Variable Investigacion experimental de  La poblacién en estudio estd
¢Cudl es la efectividad de un plan . evaluar la efectividad de un plan de capacitacion en el  Hipdtesis General independiente disefio pre experimental de un  compuesta por un total de 53

de capacitacion en el nivel de
conocimientos y préacticas sobre
manipulacion de  alimentos
agropecuarios de los comerciantes
de la Parada Municipal del
distrito de Bagua Grande 20227
Preguntas Auxiliares.

-¢ Cudl es el nivel de conocimiento
sobre manipulacion de alimentos
agropecuarios en comerciantes de
la parada municipal antes y
después de la intervencion?

-¢Cudles son las practicas sobre
sobre manipulacion de alimentos
agropecuarios en comerciantes de
la parada municipal antes y
después de la intervencion?

nivel de conocimientos y practicas sobre manipulacion
de alimentos agropecuarios de los comerciantes de la
parada municipal del distrito de Bagua Grande 2022.
Objetivos especificos
a-Establecer el nivel de conocimientos sobre
manipulacién de alimentos agropecuarios antes
y después de la intervencién en los comerciantes
de la Parada Municipal del distrito de Bagua
Grande

b-ldentificar las practicas sobre manipulacion de
alimentos agropecuarios antes y después de la
intervencion en los comerciantes de la Parada
Municipal.
c-Disefiar un programa de intervencion para el
mejoramiento, nivel de conocimientos y practicas sobre
manipulacién  de alimentos agropecuarios en
comerciantes de la parada municipal distrito Bagua
Grande 2022.
d-ejecutar el programa de intervenciéon para el
mejoramiento de nivel de conocimientos y préacticas
sobre manipulaciéon de alimentos agropecuarios en
comerciantes de la parada municipal del distrito Bagua
Grande 2°22.

Hi La aplicacién de un plan de
capacitacion mejora los
conocimientos y practicas en la
manipulacion de  alimentos
agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
grande.

HO. La aplicaciéon de un plan
capacitacion no mejora los
conocimientos y practicas en la
manipulacién de alimentos
agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
grande.

Sub hipétesis:

La aplicacion de un plan de
capacitacion mejora los

conocimientos en la
manipulacién de alimentos
agropecuarios en los

comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
Grande.

La aplicacion de un plan de
capacitacion no mejora las
practicas en la manipulacién de
alimentos agropecuarios en los
comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua
Grande.

Plan de capacitacion en

el nivel de
conocimientos y
practicas sobre
manipulacion de
alimentos

agropecuarios

Variable dependiente

Conocimientos y
Practicas sobre
manipulacion de
alimentos

agropecuarios

solo grupo con pre y post test,
de corte longitudinal
descriptivo.

comerciantes: 08 comerciantes que
expenden carne roja, 05 comerciantes
que expenden carne de pollo y 40
comerciantes que expenden productos
vegetales, frutas y hortalizas.

Anexo 1 Matriz de consistencia
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Anexo 2 Cuestionario sobre conocimientos de la manipulacion de alimentos agropecuarios

l. INTRODUCCION:

Soy estudiante de maestria en salud publica de la Universidad Nacional de Cajamarca. Estoy
realizando el proyecto de investigacién con el objetivo de determinar el conocimiento y
practica en la manipulacion de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua Grande. Esta guia es totalmente confidencial.

1. DATOS GENERALES

o Edad: afios

o Sexo: Muyjer...... Varén......

o Tiempo que tienen en el PUESEO: ..o
. Grado de inStrucCiOn:

1. INSTRUCCIONES: Marque con una “X” de acuerdo a la observacion que realice,
la guia de observacion apliquela junto con los propietarios para que resuelva ciertos items.

IV. DATOS ESPECIFICOS

PREGUNTAS DE CONOCIMIENTO

01. ¢Usted como manipulador de alimentos conoce cada qué tiempo se debe
desinfectarse los equipos y utensilios?

a) Cada 15 dias.

b) Cada 8 dias.

c) Diariamente al término de las labores.
d) Nunca.

02.  ¢Como manipulador de alimentos conoce en qué momento se debe lavar las manos?

a) Alterminar el dia de trabajo.

b) Cuando empaca o envuelve los alimentos.
c) Cuando se va a su casa.

d) Después de ir al bafio.

03.  ¢Sefiale usted en qué momento o cuando se debe limpiar los alimentos?
a) Cuando se almacenan.
b) Cuando se transportan.

c) Cuando se exhibeny venden.
e) No se recomienda.
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04.

05.

06.

07.

08.

09.

10.

¢Conoce usted con qué frecuencia se debe limpiar la tabla de picar?

a) Despueés de 2 dias de ser utilizada.

b) En las tardes después de terminar el dia de labores.
c) Después de cada uso.

d) NA

a)
b)
c)
d)

¢Usted como manipulador de alimentos conoce cuando debe utilizar el mandil?

Cuando me voy de compras.

Cuando voy a limpiar el puesto.

Cuando voy a manipular y expender los alimentos.
Ninguna de las anteriores.

¢Usted como manipulador de alimentos conoce en qué momento debe usar el gorro o
toca?

a)
b)
c)
d)

a)
b)

c)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

Cada que desinfecta el balay.

Cuando voy a limpiar el piso del puesto.
Cada que voy a expender los alimentos.
Todas las anteriores.

¢Conoce usted qué tipo de bolsas se debe utilizar para despachar los alimentos?

Bolsas reutilizadas.
Bolsas negras.

Bolsas de un solo uso.
Ninguna de las anteriores.

¢Usted como manipulador de alimentos conoce como debe tener el cabello?

Cabello suelto.

Cabello con adorno o arreglos.
Cabello recogido y con toca.
Cabello largo.

¢Usted como manipulador de alimentos conoce en qué momento no debe usar joyas?

Cuando realizo limpieza del puesto.
Cuando limpio el piso.

Para expender los alimentos.
Ninguna de las anteriores.

¢Cudl es la forma correcta de empacar los alimentos para despachar al cliente?

Empacar en bolsas de primer uso.
Envolver en cualquier empaque.
Entregar sin envolver.

Ninguna de las anteriores.
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11.  ¢Enqué momentos se debe limpiar y desinfectar los puestos de venta?

a)
b)
c)
d)

Al iniciar las labores.

Cuando lo crea por conveniente.
Al término de las labores.
Todas las anteriores.

12.  ¢Usted como manipulador de alimentos conoce como debe tener sus ufias?

a)
b)
c)
d)

Unas largas.

Unas cortas, limpias, sin esmalte.
Solo con esmalte.

Ninguna de las anteriores.

13.  ¢Conoce usted qué actividades estan prohibidas al momento de manipular alimentos?

a)
b)
c)
d)

Comer y fumar.

Solo debe fumar.

Solo debe comer.
Ninguna de las anteriores.

14.  ¢A la hora del expendio de alimentos, qué actividades no debe realizar el
manipulador?

a)
b)
c)
d)

Limpieza y venta de alimentos.
Limpieza y desinfeccion.

Solo limpieza.

Ninguna de las anteriores.

15.  ¢Usted como manipulador de alimentos conoce qué color de mandil o delantal debe

usar?

a)
b)
c)
d)

Colores oscuros.
Colores fosforescentes.
Colores claros.
Ninguna.

16.  ¢Conoce usted qué debe hacer después de manipular el dinero?

a)
b)
c)
d)

Usar guantes.

Lavarse las manos.

Limpiarse las manos con el mandil.
Ninguna de las anteriores.
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17.  ¢Cuadl es el lugar de almacenamiento de Utiles de limpieza y otras sustancias
quimicas?
a) Deben estar junto a la puerta de ingreso.
b) Deben estar en un ambiente separado.
c) Deben estar en una esquina del puesto.
d) Ninguna de las anteriores.
18.  ¢Tiene conocimiento como debe exhibir los alimentos para su venta o expendio?
a) Envases limpios y en buen estado.
b) Envases solo limpios.
c) De material corrosivo.
d) De madera.
19.  ;Conoce usted que los alimentos a granel deben estar libres de cuerpos extrafios?
a) Tierra.
b) piedras
c) Excretas.
d) Todas las anteriores.
20.  ¢Conoce usted como manipulador de alimentos como deben ser sus caracteristicas?

a) Color.

b) Sabor.

c) Olor

d) Todas las anteriores.

Bagua Grande, enero 2022

Gracias por su colaboracion
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Anexo 3 Ficha técnica sobre practicas de manipulacion de alimentos agropecuarios

l. INTRODUCCION:

Soy estudiante de maestria en salud publica de la Universidad Nacional de Cajamarca. Estoy
realizando el proyecto de investigacién con el objetivo de determinar el conocimiento y
practica en la manipulacion de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la Parada
Municipal del distrito de Bagua Grande. Esta guia es totalmente confidencial.

1. DATOS GENERALES

o Edad: . afos

o Sexo: Mujer ...... Varén......

o Tiempo que tienen en el PUESEO: ..o
. Grado de inStrucCiOn:

I1l.  INSTRUCCIONES: Marque con una “X” de acuerdo a la observacion que realice,
la guia de observacion apliquela junto con los propietarios para que resuelva ciertos items.

IV. DATOS ESPECIFICOS

items observados en la practica de manipulacion de alimentos

N items Alternativas
CUMPLE NO CUMPLE
Utiliza la indumentaria completa
1 correspondiente (gorro, cubre boca, bata o
mandil de color claro, calzado cerrado) en las
actividades que realiza en su centro de trabajo.
2 Realizan el correcto lavado de manos.
Los alimentos de origen vegetal estan limpios, y
3 libres de tierra, no presentan mordeduras, ni
picaduras.
4 Limpia y organiza los utensilios y equipos de su

establecimiento comercial a diario.

Las areas de almacén, recepcion y expendio de
5 alimentos se encuentran limpias y bien
organizadas.

Los materiales utilizados como recipientes para
carnicos, que tienen contacto directo con
alimentos, son de superficie lisa, inoxidable y
resistente a la corrosion.

Los alimentos se encuentran almacenados en un
7 ambiente  limpio, organizado con una
temperatura adecuada y libre de contaminantes.

Los alimentos a granel como los granos estan
8 libres de materiales extrafios y adecuado
almacenamiento.
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Puertas y ventanas provistas de protecciones

9 para evitar el ingreso de plagas, animales
domésticos y silvestres.
Desinfectan el puesto de venta con material no

10 toxico, evitando la concentracion de olores
indeseables.

11 Alime_ntos no se encuentran junto a mat_erial
inservible, cartones, maderas y material toxico.
Cuenta con jabon, agua, papel, toalla o toalla de

12 manos, para el correcto lavado de manos de los
usuarios.

13 Los manipuladores y co_Iab_oragiores de alimentos
cuentan con carnet sanitario vigente

14 Cada puesto cuenta con tachos de basura con
tapas, vaivén y bolsas.

15 Lps_ residuos  solidos son eliminados
diariamente.

16 Clasifica la basura en organica e inorganica
Existen dispositivos como trampas, cebos,

17 mallas en buen estado de funcionamiento para
evitar la proliferacion de roedores.
Evitan realizar practicas antihigiénicas cuando

18 manipulan y expenden alimentos (tocarse la
nariz, boca, oidos, etc.).
Cumple en utilizar la mascarilla, alcohol, barrera

19 de seguridad y distanciamiento social.

20 Utilizan material desechable, como papel toalla

para limpiar los instrumentos.

Gracias por su colaboracion
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Anexo 4.

Tabla 11. Coeficiente de validez de contenido del conocimiento de la manipulacion de
alimentos agropecuarios

ESCALA EVALUATIVA
NUMERO DE
NE: EXPERTOS: 5
Si=2 y NO=1
Exp. 1 Exp.2 Exp. 3 Exp. 4 Exp. 5 Promedio

1 2 2 2 2 2 2
2 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2 2
4 2 2 2 2 2 2
5 2 2 2 2 2 2
6 2 2 2 2 2 2
7 2 2 2 2 2 2
8 2 2 2 2 2 2
9 2 2 2 2 2 2
10 2 2 2 2 2 2
11 2 2 2 2 2 2
12 2 2 2 2 2 2
13 2 2 2 2 2 2
14 2 2 2 2 2 2
15 2 2 2 2 2 2
16 2 2 2 2 2 2
17 2 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
19 2 2 2 2 2 2
20 2 2 2 2 2 2

DECISION FINAL APLICABLE
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ANEXO 5.

Tabla 12. Coeficiente de validez de contenido de la préctica de la manipulacion de alimentos
agropecuarios.

ESCALA EVALUATIVA
NUMERO DE
N.° EXPERTOS: 5
Si=2 y NO=1
Exp. 1 Exp.2 Exp. 3 Exp. 4 Exp. 5 Promedio

1 2 2 2 2 2 2
2 2 2 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2 2
4 2 2 2 2 2 2
5 2 2 2 2 2 2
6 2 2 2 2 2 2
7 2 2 2 2 2 2
8 2 2 2 2 2 2
9 2 2 2 2 2 2
10 2 2 2 2 2 2
11 2 2 2 2 2 2
12 2 2 2 2 2 2
13 2 2 2 2 2 2
14 2 2 2 2 2 2
15 2 2 2 2 2 2
16 2 2 2 2 2 2
17 2 2 2 2 2 2
18 2 2 2 2 2 2
19 2 2 2 2 2 2
20 2 2 2 2 2 2

DECISION FINAL APLICABLE
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Anexo 6.

Significancia estadistica de “t” de Student para muestras relacionadas o pareadas
grupo experimental.

PRETEST Y POSTEST

1. Formulacion de Hipdtesis:

Ha: Existe variacion de puntuacion del nivel de conocimientos y practicas si se aplica el plan
de capacitacion en la manipulacion de alimentos agropecuarios en los comerciantes de la
Parada Municipal del distrito de Bagua Grande antes y después del tratamiento experimental.
Ho: No existe variacion de puntuacién del nivel de conocimientos y practicas si se aplica el
plan de capacitacion en la manipulacion de alimentos agropecuarios en los comerciantes de
la parada municipal del distrito de Bagua Grande antes y después del tratamiento
experimental.

1. Hipotesis Estadistica:

Ho: u antes =  después
H1: p antes = u después

2. Nivel de significancia (o) y nivel de confianza (1- a):

a=0,05(5%); 1- a = 0,95 (95 %)
3. Funcién o Estadistica de Prueba:

Formula de “t” de Student para Muestras Relacionadas o Pareadas.

SN

Donde:

d = Media aritmética de las diferencias

Sd = Desviacion estandar de las diferencias
n = Numero de datos en la muestra

64



4. Region critica o de rechazo de la hipotesis nula:

Segun el problema, las varianzas supuestas son diferentes (072 antes # 072 después), POrque se
trata de comparar las medias de puntaje alcanzado en el antes y después del grupo
experimental; los cuales son distintas, ademas se sabe que las poblaciones tienen
distribuciones normales. Entonces utilizaremos la estadistica t sweent para varianzas de

poblaciones supuestas diferentes.

Grado de libertad:
gl.=N-1

5. Valor calculado:
El valor calculado (VC) de la funcion t swdent Se Obtiene en la Tabla N.° 13

Tabla 13: Obtencion del valor calculado de “t” de Student. Estadisticas de muestras
emparejadas

Media N Desviacion Media de error
estandar estandar
Par 1 Préacticas sobre 46,53 53 2,460 ,449

manipulacion de alimentos

agropecuarios (antes)

Préacticas sobre 71,80 53 2,384 435
manipulacion de alimentos

agropecuarios (después)

Tabla 14. Prueba de muestras emparejadas

Diferencias relacionadas
Media  Desviacion Error 95 % Intervalo de
tip. tip. la confianza para t gl Sig.
Dela ladiferencia (bilateral)
media Inferior  Superior

Par Puntaje en
1 précticas
sobre
manipulacion
de alimentos
agropecuarios

(antes)
-25,267 3,039 ,555 -26,402  -24,132  -45535 52 ,000
Puntaje  en
précticas
sobre
manipulacion
de alimentos
agropecuarios
(después)
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6. Decision Estadistica:

Como VC < VT, es decir, - 45,535 < - 2,045, se rechaza la hipétesis nula a favor de la
hipotesis alterna, al 5 % de significancia estadistica.

Con estos resultados, se concluye que existe evidencia estadistica suficiente para afirmar que
la puntuacion alcanzada por el grupo experimental antes difiere con la puntuacion alcanzada
después.

La magnitud de significancia estadistica de los resultados se ve con la Sig.=pvaiue< 0.05; en
la que implica: Sig. (Bilateral) = 0,000; es decir; existe diferencia muy significativa entre
los resultados o puntuaciones alcanzados del grupo experimental antes y después. Es decir;
que el puntaje de nivel de practica en la manipulacion de alimentos agropecuarios antes en
comerciantes de la parada municipal del distrito de Bagua Grande que son del grupo
experimental difiere con el puntaje obtenido después de la capacitacion. Por lo tanto, se
acepta la hipotesis del investigador porque al aplicar el plan de capacitacion entonces se
mejora la efectividad en la manipulacion de alimentos agropecuarios en los comerciantes de

la parada municipal del distrito de Bagua grande.

/ Region \, Regidn

/X \\ Rechazo Ho

'
F Y
L4
L J
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ANEXO 7. Resultados de los jueces expertos

Experto 1.
CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO
VALIDEZ
APLICABLE x NO APLICABLE
APLICABLE ATENDIENDO A LAS OBSERVACIONES
Validado por:

if"’:’ a /A“M/ D.N.I:

Y1) 555 26

Fecha: 10_4z 2¢2)

U aaa 7/6’03

e,

Firma:

Teléfono: ‘7{»’ T §5S 92« </

E-mail:
2::\"/2 1122&

(?mi/ o

Tomado de Yadira Corral en validez y confiabilidad de los instrumentos de investigacion para la
recoleccién de datos

O = ROBIOLOG
CBP: 12586
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Experto 2.

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

VALIDEZ

s NO APLICABLE

APLICABLE ATENDIENDO A LAS OBSERVACIONES

Validado por:
SC CGundls MAECAC

~ 7
Svace? Yoz -

DN fos9si7e

Fecha: 10)_/2.2¢2/

Teléfono: 5 7cos55O

E-mail:
Phacci Ity (% p—

C e

recoleccién de datos

Tomado de Yadira Corral en validez y confiabilidad de los instrumentos de investigacién parala
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Experto 3.

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

VALIDEZ

APLICABLE

X NO APLICABLE

APLICABLE ATENDIENDO A LAS OBSERVACIONES

Validado por:

Blga. Rosa E. Huayanay
Huayama

D.N.1:41723634

FECHA: 10/12/2021

Firma:

Teléfono: 947702179

E-mail:
Rossy1545@hotmail.com

recolecciéon de datos

Tomado de Yadira Corral en validez y confiabilidad de los instrumentos de investigacion para la
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Experto 4.

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

VALIDEZ

APLICABLE

¢ NO APLICABLE l

APLICABLE ATENDIENDO A LAS OBSERVACIONES

Validado por:

Sy

p.Na: 127 5323 Fecha: .o},:, }:u-

D

Firma:

n Y
Teléfono: 972606 ¢ 8 E-mail:

Selizco © homad) - eant

Tomado de Yadira Corral en validez y confiabilidad de los instrumentos de investigacion

para la recolecciéon de datos
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Experto 5.
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Anexo 8. Confiabilidad de los instrumentos

Cuestionario sobre conocimiento de la manipulacion de alimentos agropecuarios

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
0.809 20

Ficha técnica sobre practicas de manipulacién de alimentos agropecuarios

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de NuUmero de
Cronbach elementos
0,807 20

El instrumento de la variable conocimiento y practicas de la manipulacion de alimentos
agropecuarios se realizé a través de dos instrumentos, un cuestionario y una ficha técnica,
cada uno de ellos compuesto por 20 preguntas, ha sido aplicado a una muestra piloto de 20
participantes; los resultados obtenidos nos demuestran que se tiene una confiabilidad
aceptable, asi como se demuestra en el Alfa de Cronbach con 0.809 para el cuestionario y
0.807 para la ficha técnica, el mismo que esta por encima de 0.70, que es lo recomendable.

Ante ello nos da la seguridad de aplicar a la muestra de investigacion seleccionada.
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Anexo 09. Permiso para aplicacion de instrumentos

Reg. Doc:341465
Reg. Exp:207228

R ;
7 _.' Folios. :0% b\o,‘
P ¢ MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE UTCUBAMBA (&)
\ < Creada el 30 de mayo de 1984 — Ley N° 23843 o

MUNCIPALDAD ROVINCIAL SUB GERENCIA DE GESTION DE RECURSOS HUMANOS REPUBLICA DEL PERC
Ut AMBA

“Afio del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

Bagua Grande, 09 de febrero del 2022.

CARTA N°022-2022-SGGRH/GAF/MPU-B

Senora:
ROSA YNES LLALLE DIAZ DE CUBAS
Estudiante Maestria de la Universidad Nacional de Cajamarca

Presente. -
ASUNTO: AUTORIZACION PARA PROYECTO DE INVESTIGACION

REF. :Carta 001-2022-RYLLD/BG Doc.338723 Exp.207228

Es grato dirigirme a usted, para expresarle mi cordial saludo, y a la vez

. comunicarle a usted la autorizacién para realizar el proyecto de investigacion de

“Efectividad de un Plan de Capacitacién en la Manipulacién de Alimentos

Agropecuarios en Comerciantes de la Parada Municipal de Bagua Grande
Amazonas 2022",

Es propicia la oportunidad para expresarle los sentimienrtos de mi
consideracion.

Atentamente,
[PALIDAD RROVINCLAL DE
BAGUA'GRANDE

Cec.:

Archivo
’ EP.

Jiron Angamos N° 349 —Bagua Grande — Utcubamba — Amazonas. Telefax 041- 475029

A
Escaneado con CamScanner
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CARTA N° 002-2022-RYLLD/-BG. PR
=onA N e-2022-RYLLDI-BG.

Seiior. Sergio Gilmer campos.
Presidente de comerciantes de la parada municipal.
Bagua Grande-amazonas.

ASUNTO  : SOLICITA APOYO APLICAR INSTRUMENTOS DE CONOCIMIENTO Y
PRACTICAS.

REF - PROYECTO DE INVESTIGACION OBTENER EL GRADO DE MAGISTER
SALUD PUBLICA.

FECHA : BAGUA GRANDE 28 DE ENERO DEL 2022

De mi especial consideracicn:

Por medio del presente me dirijo a usted para expresarle mi cordial saludo, y al
mismo tiempo, hacerle conocer que como estudiante en maestria en salud
publica de la universidad nacional de Cajamarca, y con la finalidad de obtener
el grado de magister en salud publica estoy realizando el proyecto investigacion
EFECTIVIDAD DE UN PLAN DE CAPACITACION EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS AGROPECUARIOS EN COMERCIANTES DE LA PARADA MUNICIPAL
DE BAGUA GRANDE AMAZONAS 2022.por tal motivo solicito el respectivo apoyo
y facilidades del caso de parte de la dirigencia de y comerciantes de alimentos
agropecuarios ( frutas, hortalizas, cereales, carnes de vacuno, y pollo),los que
estan ubicados en Plataforma antigua esperando su apoyo respectivo.

Atentamente

Bagua Grande 28 de enero del 2022.

Rosa Yné e Diaz.
DNI 826516..

Escaneado con CamScanner
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s ~— Dc(,. 3 37123
l L- A Rg_(‘ll ‘.:‘{,«_\__,r.‘v'ai&i;::;s;;-.- RN cxe- 203 223
M ¥ i ] g5 o3
)
CARTA N° 001-2022-RYLLDI-BG. eecma: 30 ENE "8

o s 5
£6. 0052271 e
g 4{0:.‘/3"}01,1--:-91......

i (Dl
. SIKMAL ammeeZemer :V' """""
ING. Ricardo Cabrera Hernandez.
GERENTE DE DESARROLLO ECONOMICO MUNICIPALIDAD
PROVINCIAL UTCUBAMBA
ASUNTO : SO’LICITA APOYO APLICAR INSTRUMENTOS DE CONOCIMIENTO Y
PRACTICAS.
REF : PROYECTO DE INVESTIGACION OBTENER EL GRADO DE MAGISTER
SALUD PUBLICA.

FECHA : BAGUA GRANDE 28 DE ENERO DEL 2022

De mi especial consideracion:

Por medio del preserte me dirijo a usted para expresarle mi cordial saludo, y al
mismo tiempo, hacerle conocer que como estudiante en maestria en salud
publica de la universidad nacional de Cajamarca, y con la finalidad de obtener
el grado de magister en salud publica estoy realizando el proyecto investigacion
EFECTIVIDAD DE UN PLAN DE CAPACITACION EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS AGROPECUARIOS EN COMERCIANTES DE LA PARADA
MUNICIPAL DE BAGUA GRANDE AMAZONAS 2022.por tal motivo solicito el
respectivo apoyo y facilidades del caso de parte del administrador e inspector
sanitario de la parada municipal, para aplicar dichos instrumentos, esperando
Su apoyo respectivo.

Atentamente

Bagua Grande 28 de enero del 2022.

Y

Rosa Ynés Llallé Diaz.
DNI. 33826516..

Escaneado con CamScanner
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ANEXO 10.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE MANIPULACION DE ALIMENTOS
AGROPECUARIOS

I.  INFORMACION GENERAL

REGION: Amazonas

PROVINCIA: Utcubamba

DISTRITO: Bagua Grande

LUGAR: Parada Municipal de Bagua Grande
BENEFICIARIOS: 53 comerciantes

EQUIPO DE TRABAJO: Inspector sanitario de alimentos agropecuarios y asistentes
agropecuarios

RESPONSABLES: Equipo investigador

DURACION: 2 meses

FECHA : Enero y Febrero 2022.

1. INTRODUCCION

Después de conocer de manera documentada el grado de conocimiento, en qué
condiciones son manipulados los alimentos agropecuarios por los comerciantes de la
Parada Municipal de Bagua Grande, se presenta un plan de capacitacion con la finalidad
de fortalecer las capacidades de los comerciantes en relacion con la manipulacion de los
alimentos agropecuarios, ya que la inadecuada manipulacion de estos es uno de los

principales problemas de salud publica que existe en nuestro Pais.

Ante ello, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) es consciente de la existencia de
este problema mundial, y de la necesidad de concientizar a los manipuladores de
alimentos sobre sus responsabilidades respecto a la salubridad. Es notable las falencias
en el sector comercial, en lo que respecta a la relacion expendedor- comprador, por lo
que, se puede afirmar que el punto de inicio de todas estas dificultades emana en la
formacidn que se brinda a los comerciantes para poder expender sus alimentos de manera
adecuada. En ese sentido, implementar un plan de capacitacion para la manipulacion de

alimentos agropecuarios se convertird en una estrategia sustancial en la busqueda de la
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calidad; y esto, a su vez, nos permitird mejorar en cada uno de los indicadores propuestos,
es por esto que en este caso se empleara aprendizaje para adultos no se puede utilizar la
pedagogia sino la Andragogia (estrategias, técnicas, etc.), o mitologia de aprendizaje para
adultos, utilizdndose data, retroproyector, videos educativos y al final de cada
capacitacion se realizd la practica (lavado correcto de manos, uso de toca mandil,

mascarilla, etc.)

I1l.  DESCRIPCION DEL SERVICIO

El servicio de venta de alimentos agropecuarios esta formado por los comerciantes de la
Parada Municipal, ubicada en la Av. Mariano Melgar, cuadra 9 — Bagua Grande. La
misma que viene siendo supervisada por la Administracion de mercados; quienes
dependen de la Gerencia de desarrollo econémico y Municipalidad provincial de
Utcubamba — Bagua Grande. La parada municipal cuenta con 53 comerciantes

agropecuarios formalmente organizados.

V. FORTALEZAS Y AREAS DE MEJORA

FORTALEZAS AREAS DE MEJORA

Conocimientos sobre la manipulacion de alimentos agropecuarios

La capacitacion sobre la higiene personal es
importante, ya que es el punto de partida para

el expendio de los productos, la presentacion i _
Presentacion e higiene personal

es importante para captar un buen impacto y del comerciante

confianza en los usuarios.

Higiene en la recepcidn y entrega de alimentos

El plan de capacitacion tiene establecidos los
conocimientos y las competencias que los Manipulacion de los alimentos
comerciantes deben tener sobre la higiene en agropecuarios

cuanto a la manipulacién de los alimentos.
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La capacitacion sobre la recepcion de
alimentos es importante iniciar el proceso, los
alimentos deben llegar al consumidor en buen
debe

comprobar la temperatura, empacada buena

estado, una adecuada recepcion

condicion  sanitaria y  caracteristicas

organolépticas, cada producto agropecuario.

Recepcion y entrega de alimentos

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS

El plan de capacitacion en préacticas de
prevencion se convierte en una alternativa para
la seguridad alimentaria hacia la poblacion,
fortaleciendo el mejoramiento de los alimentos

en calidad, inocuos y frescos.

El programa de capacitacion en eliminacion de
residuos sélidos es de mucha importancia para
evitar la proliferacion de enfermedades y
contaminacion de los alimentos, asimismo,
evita la presencia de roedores y otros animales.
El programa de capacitacion, prevencion y
cuidado de la salud, implica control médico
semestral, practicas saludables de cuidado
personal y el cumplimiento de los protocolos

de bioseguridad.

Practicas de prevencion en:
Desinfeccion del local,
utilizacion de  material de

limpieza, almacenamiento,

vestimenta o indumentaria.

Eliminacion de residuos solidos

Cuidados de su propia salud

Fuente: Elaboracion propia
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V.

ACCIONES DE MEJORA

AREAS DE MEJORA
AGRUPADAS

CAUSAS

ACCIONES DE MEJORA

Presentacion e higiene

personal del comerciante

Manipulacion de los

alimentos agropecuarios

Recepcion y entrega de

alimentos

Practicas de prevencion

en: Desinfecciéon del

local, utilizacion de
material de limpieza,
almacenamiento,

vestimenta 0

indumentaria.

Desconocimiento  de
habitos de higiene y
presentacion.

Falta de practica de los
protocolos de higiene
personal.
Insuficientes recursos

materiales y ambientes

inadecuados.

Escasez de
conocimientos  sobre
manipulacion de
alimentos.

Falta de recursos
materiales.

Escasos
conocimientos en

recepcion y entrega de
alimentos.
Incorrecta

implementacion  de

materiales.

Falta de
conocimientos en
practicas de
prevencion para

almacenar y limpiar

los alimentos.
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Capacitacion e intercambio
de experiencias en higiene
personal (cabellos, ufas, uso

de vestimenta)

Programa de capacitacion
(limpieza de alimentos,
equipos y utensilios)
Demostracion del correcto
lavado de manos.

Adquirir recursos materiales
para  manipulacion  de

alimentos.

Programa de capacitacion
(Manipulacion de dinero,
empague, alimentos
Adquisicion  de
materiales

recursos

Programa de capacitacion
del

correcto uso de material de

(desinfeccion local,

limpieza, correcto
almacenamiento)
Adquisiciones  materiales

para almacenar los alimentos

y limpieza del local.



Insuficientes
o ) conocimientos,
Eliminacion de residuos o
. normas sanitarias
solidos L
sobre eliminacion de
residuos.
Desconocimiento  de
protocolos de
Cuidados de su propia bioseguridad.
salud Descuido  por los
comerciantes de los

controles de rutina.

Programa de capacitacion
sobre eliminacion de

residuos sélidos.

Capacitacion sobre controles
médicos, protocolos de
bioseguridad.

Fuente: Elaboracion propia

VI.  Costos de implementacion de la propuesta

UNIDAD PRECIO SUB
DESCRIPCION DE CANTIDAD UNITARIO(S/.) TOTAL
MEDIDA ' (S1)
Gasto por contratacion de servicios
Proyector Dias 10 30.00 400.00
multimedia
Refrigerio | Dias 10 100 1000.00
capacitacion
Gastos por recojo de informacion y redaccion del informe final
Internet Mensual 2 60.00 120.00
Impresiones Global 1 300.00 300.00
Fotocopiado Global 1 200.00 200.00
Gasto por la compra de bienes
Lapiceros Caja 1 30.00 30.00
Tableros unidad 2 15.00 30.00
Total 2080.00

Fuente: elaboracion propia

80



ANEXO 11.

FOTAGRAFIAS QUE REGISTRAN LAS ACTIVIDADES PROGRAMADAS EN EL
PROCESO DE LA PRESENTE INVESTIGACION. ENERO -FEBRERO 2022

2022/1/31 15:14

Inspector sanitario aplicando prueba de conocimiento y ficha tecnica de practicas pret test
a los comerciantes evaluados sobre manipulacion de alimentos agropecuarios .
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Los

comerciantes evaluados recibiendo capacitacion sobre conocimientos en manipulacion de
alimentos referentes a los temas segin las dimensiones:Higiene personal,higiene en la
manipulacion de alimentos, higiene en la recepcion y entrega de alimentos. Febrero 2022.

Personal de DIGESA —-SALUD AMBIENTAL capacitando a los comerciantes evaluados.
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Investigador aplicando ficha tecnica post test a los comerciantes sobre practicas de
manipulacion de alimentos agropecuarios en la Parada Municipal-Bagua Grande.
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Inspector sanitario aplicando prueba y ficha técnica post test de conocimiento, y practicas
de manipulacion de alimentos agropecuarios.

Alimentos agropecuarios de procesamiento primario, que son picados, molidos etc, ( no
gue son sometidos a ninguna transformacion).
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