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RESUMEN 

El presente estudio “CONDICIONES HIGIÉNICO-SANITARIAS DEL MANIPULADOR DE 

ALIMENTOS EN EL MERCADO DE MOSHOQUEQUE. CHICLAYO 2023”, cuyo objetivo fue 

evaluar las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en el mercado de 

Moshoqueque. Chiclayo 2023. La Metodología de nuestro estudio fue de tipo deductivo, diseño 

observacional, transversal, de nivel descriptivo; se consideró a 150 expendedores de carnes del 

Mercado Moshoqueque. Chiclayo; los datos fueron recogidos mediante una lista de cotejo en los 

meses de mayo a junio del 2023, la lista de cotejo está conformada por 39 preguntas que verifican 

las dimensiones propuestas en el estudio. Resultados muestran que el 56% de los evaluados 

mostraron buenas condiciones higiénico – sanitarias. El 67.3% de los locales presenta buena 

infraestructura y el entorno es saludable. El 58% de los locales mostró buen manejo de los enseres 

y alimentos. El 55.3% de los manipuladores evidencio que cuenta con buenas condiciones 

higiénicas para la manipulación de alimentos. El 58% de los evaluados mostró buen manejo de sus 

residuos sólidos. Conclusiones, en nuestro estudio los manipuladores de alimentos del mercado 

Moshoqueque presenta el 56% de condiciones higiénico-sanitarias.  

 

 

Palabras clave: Salud pública, alimentos, higiene.
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ABSTRACT 

The present study “HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS OF THE FOOD HANDLER IN THE 

MOSHOQUEQUE MARKET. CHICLAYO 2023”, whose objective was to evaluate the hygienic-

sanitary conditions of the food handler in the Moshoqueque market. Chiclayo 2023. The 

Methodology of our study was of a deductive type, observational, cross-sectional design, 

descriptive level; 150 meat vendors from the Moshoqueque Market were considered. Chiclayo; 

The data was collected through a checklist in the months of May to June 2023, the checklist is 

made up of 39 questions that verify the dimensions proposed in the study. Results show that 56% 

of those evaluated showed good hygienic-sanitary conditions. 67.3% of the premises have good 

infrastructure and the environment is healthy. 58% of the premises showed good management of 

household goods and food. 55.3% of the handlers showed that they have good hygienic conditions 

for handling food. 58% of those evaluated showed good management of their solid waste. 

Conclusions, in our study the food handlers of the Moshoqueque market present 56% of hygienic-

sanitary conditions. 

 

 

Keywords: Public health, food, hygiene. 
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INTRODUCCIÓN 

Es de conocimiento público que en muchos de los mercados principales de nuestro país existen 

deficiencias con respecto a la manipulación de los alimentos, según la Organización Mundial de 

la Salud indica que, 70% de los casos encontrados son enfermedades diarreicas producidas por la 

mala manipulación de alimentos. En ese sentido la salud de las personas está relacionada con la 

higiene y seguridad de los alimentos que se compran, entonces ponemos énfasis en el mercado de 

abastos Moshoqueque de Chiclayo, lugar donde la mayoría de las personas recurre a adquirir 

alimentos, también sirve de abastecimiento a los micro mercados de la ciudad. El desarrollo del 

trabajo de investigación tiene la siguiente estructura, se detallan a continuación:  

CAPÍTULO I, EL PROBLEMA: en este componente se plantea el problema de investigación 

considerando el aporte que se realizará en los campos social y científico.  

CAPÍTULO II, MARCO TEÓRICO: en este componente se plantea los antecedentes de estudio, 

bases teóricas y formulación de la hipótesis.  

CAPÍTULO III, METODOLOGÍA: en este componente se plantea el método, enfoque, tipo, 

diseño de la investigación, población, muestra y muestreo, variables y operacionalización, técnica 

e instrumento, validación, confiabilidad, procesamiento y análisis de datos, aspectos éticos.  

CAPÍTULO IV, PRESENTACIÓN Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS: en este componente se 

realiza representación de resultados a través de gráficos y su respectiva descripción, la discusión 

fue contrastada con los antecedentes y el marco teórico de nuestro estudio.  

CAPÍTULO V, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES: las conclusiones fue la 

recopilación de toda la información de nuestro estudio, recomendaciones en este componente se 

plantea pautas para mejoras. 
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CAPÍTULO I: EL PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del problema 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) estima que cada año en todo el mundo, 600 

millones de personas, es decir el 10% de la población enferman tras ingerir alimentos 

contaminados, y como consecuencia, 420 000 personas mueren por el consumo de estos alimentos 

contaminados por la falta de higiene al momento de su expendio. La carga de la enfermedad recae 

de manera desproporcionada sobre los más vulnerables, especialmente los niños y los que viven 

en países en desarrollo los cuales llegan a fallecer por enfermedades de transmisión alimentaria 

(ETAs). (1,2) 

 La intoxicación alimentaria viene a ser el resultado de consumir alimentos manipulados 

de manera incorrecta y por ende contaminado con microorganismos, tal contaminación se obtiene 

por la inadecuada conservación, prácticas antihigiénicas de manipulación, superficies 

contaminadas que están en contacto constante con los alimentos de esta manera surgen las 

contaminaciones cruzadas. Muchas de estas enfermedades zoonóticas emergentes son causadas 

por microorganismos (bacterias, virus, parásitos). (3,4) 
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Según la Organización Panamericana de la Salud, se estima que en las Américas cada año 

77 millones de personas padecen enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y más de 9 000 

mueren. Del total de pacientes, 31 millones eran niños menores de 5 años, de los cuales más de 2 

000 fallecieron. Estas ETAs son prevenibles y es posible contribuir a evitarla, siendo el 

Campylobacter jejuni el agente zoonótico más comúnmente informado en todo el mundo. (5,6) 

La implementación de programas destinados a mejorar la salud debe centrarse en la 

manipulación de los alimentos de manera más inocua, siendo un facilitador esencial del 

crecimiento humano a largo plazo y un requisito previo para alcanzar los Objetivos de Desarrollo 

Sostenible. (5). En nuestro país el Ministerio de Salud (MINSA), establece una serie de normativas 

de buenas prácticas de manipulación de alimentos, da mucho énfasis a la higiene, donde los 

alimentos deben contar con buena infraestructura, utensilios en buen estado y personal con 

indumentaria apropiada. (7, 8, 9) 

En Perú se reportaron un total de 234 brotes de ETA a nivel nacional a través del sistema 

SIEpi-BROTES de los Centros Nacionales de Epidemiología, Prevención y Control de 

Enfermedades (CDC MINSA) durante 2014-2018. Según su distribución, 23 departamentos se 

vieron afectados, siendo Lima el que mayor número de focos presentó (22,2%), seguido de Cusco 

(11,1%) y Cajamarca (8,5%). mientras que los departamentos de Libertad, Puno y Tacna 

reportaron solo 01 brotes (0,4%) durante esos años. Asegurar que los alimentos estén en buenas 

condiciones y aptos para el consumo es trabajo del ente regulador a través de DIGESA que debería 

tener más presencia dentro de los mercados, con fiscalizaciones más frecuentes en relación con los 

aspectos de producción de alimentos, multas más altas, el personal a cargo de estas fiscalizaciones 

debe contar con una buena ética profesional. (7, 10) 
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1.2. Formulación del problema 

1.1.1 Problema general 

¿Cómo son las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en el mercado de 

Moshoqueque. Chiclayo 2023? 

1.1.2 Problemas específicos 

a) ¿Cuáles son las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de 

infraestructura y entorno del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 

2023? 

b) ¿Cuáles son las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de los enseres 

y alimentos del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023? 

c) ¿Cuáles son las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones higiénicas del 

manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023? 

d) ¿Cuáles son las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: manejo de residuos sólidos 

del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023? 

1.3. Objetivos de la investigación 

1.3.1 Objetivo general 

Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en el mercado de 

Moshoqueque. Chiclayo 2023. 

1.3.2 Objetivos específicos 

a) Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de 

infraestructura y entorno del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

b) Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de los 

enseres y alimentos del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 
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c) Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones higiénicas 

del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

d) Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: manejo de residuos 

sólidos del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

1.4. Justificación de la investigación 

1.4.1 Teórica 

La finalidad de la presente investigación es, actualizar y profundizar el conocimiento 

acerca de las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos tales como carnes, 

destinadas al consumo humano, los cuales son expedidos en el mercado Moshoqueque-Chiclayo. 

Ya que en dicho mercado se ha observado que los locales donde se encuentra el manipulador de 

alimentos no cuentan con servicio de agua ni con servicios higiénicos, por tal razón es fundamental 

que tanto el manipulador y los consumidores tengan conocimiento sobre las normas y la forma 

como debe de realizar el trabajo; y asegurar una buena alimentación en la población, de esta 

manera evitar enfermedades.  

1.4.2 Metodológica 

La presente investigación se elaboró una lista de cotejo con indicadores para cada variable, 

cumpliendo las normas establecidas; así mismo siguiendo una serie de pasos éticos para la debida 

recolección de datos, demostrando su validez y confiabilidad con lo que servirá como guía en otros 

trabajos de investigación. 

1.4.3 Práctica 

Los resultados del estudio se aplicarán a la actualización de protocolos sobre normas 

higiénicas sanitarias en el manejo de alimentos; para mejorar los conocimientos del manipulador 

de alimentos que laboran en el mercado Moshoqueque, de tal manera mejorar la salud de la 
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población. 

1.5. limitaciones de la investigación  

❖ No logramos encontrar al administrador del mercado Moshoqueque, razón por la cual 

fuimos a la municipalidad, nos dijeron que primero nos debe recepcionar el Sub Gerente 

de Administración del Mercado y Gestión de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, luego 

nos indicaron a donde deberíamos ir para realizar nuestro estudio. 

❖ Algunos de los comerciantes se mostraron escépticos a participar de nuestro estudio, otros 

por desconfianza; nuestro estudio era voluntario; se pidió la colaboración de otros 

comerciantes.  

❖ Los agentes de seguridad del establecimiento pidieron que nos retiremos, pensaban que 

éramos miembros del grupo de sanidad, mostramos nuestra carta de presentación aceptada 

por el Sub Gerente de Administración del Mercado y Gestión de la Calidad e Inocuidad 

Alimentaria, y nos presentamos como tesistas. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 

2.1 Antecedentes 

Fanta et al. (11) su objetivo fue “evaluar el conocimiento, la actitud y la práctica de los 

manipuladores de alimentos en materia de inocuidad de los alimentos, el estado de los 

establecimientos y los determinantes de la práctica segura de manipulación de alimentos”. Realizó 

un estudio transversal, mediante la técnica de un cuestionario estructurado a través de una 

entrevista cara a cara de 284 manipuladores. Los resultados han indicado que el 42,6% de los 

manipuladores de alimentos tenían buenas prácticas de manipulación de alimentos. La práctica de 

manipulación de alimentos en los establecimientos se asoció significativamente con el sexo, los 

ingresos mensuales, la disponibilidad de suministro funcional de agua por tubería, la 

disponibilidad de jabón y/o detergentes y la presencia de insectos o roedores.   

Julqarnain et al. (12) Su objetivo fue “evaluar la calidad bacteriológica y la prevalencia de 

bacterias transmitidas por los alimentos en la carne de pollo cruda vendida en la ciudad de 

Mymensingh” las muestras de carne de muslo y pechuga (n = 80) de pollos de engorde de cuatro 

mercados de aves vivas en la ciudad de Mymensingh para análisis bacteriológico fue recogida de 

forma aleatoria, para el análisis bacteriológico las muestras fueron enviadas en una caja de hielo a 

un laboratorio de microbiología, los resultados obtenidos fueron, el valor del tiempo de vida del 

cliente  (TVC) en la muestra de carne de pollo osciló entre log 10 8,30 ± 0,54 unidades formadoras 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Julqarnain%20SM%5BAuthor%5D
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de colonias (UFC)/g y log 10 9,04 ± 0,26 UFC/g. La terapia cognitivo conductual (TCC) se 

encontró entre log 10 5,53 ± 0,38 UFC/g y log 10 6,66 ± 0,80 UFC/g. El recuento medio 

de Estafilococos se registró entre log 10 4,64 ± 0,61 UFC/g y log 10 6,42 ± 0,53 UFC/g, y el 

recuento total de Salmonella osciló entre log 10 4,75 ± 0,08 UFC/g y log 10 5,69 ± 0,58 UFC/g. La 

prevalencia de Escherichia coli fue la más alta (43,2%), seguida de Staphylococcus 

aureus (36,8%) y Salmonella spp. (20%), respectivamente. Los datos del presente estudio 

indicaron que el TVC y el TCC de la carne cruda de pollo vendida en masa corporal magra (LBM) 

superan los límites permisibles lo cual indican que están contaminados con bacterias transmitidas 

por los alimentos, lo que podría causar riesgos para la salud pública. 

Rao et al. (13) El objetivo fue “caracterizar la presencia de patógenos en las tablas de cortar 

de los mercados húmedos de Hong Kong y determinar su fuente presunta a través del análisis 

filogenético”, en este estudio se realizó través de metagenómica de alto rendimiento secuenciación 

de ampliaciones de ARNr 16S bacteriano de longitud completa. Se realizaron comparaciones 

filogenéticas entre los filotipos obtenidos en este estudio y los filotipos ambientales y clínicos para 

establecer el posible origen de especies bacterianas. Se tomaron muestras de hisopos ambientales 

de un área de aproximadamente 18 × 8 cm en los tableros, las muestras de hisopos se conservaron 

en tubos de recolección de protección de ADN/ARN, los resultados obtenidos fueron en la 

filogenia de patógenos identificados asociados con tablas de cortar utilizadas para procesar carne 

de cerdo, el análisis filogenético del gen 16S rRNA mostró que la mayoría de los resultados se 

agruparon junto con las cepas clínicas asociadas a humanos con alto soporte Bootstrap y 

Bayesiano, mostro las siguientes especies Aeromonas dhakensis 83.3/74, Aeromonas veronii 

95.2/99, Klebsiella aerogenes 96,2/100, Klebsiella grimontii 86,9/97, Escherichia coli 96.5/76, 

Escherichia fergusonii 87.1/48, Aeromonas nosocomialis 95.1/99, Aeromonas baumannii 88/97, 

https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/metagenomics
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/phylogeny
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/phylogeny
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Campylobacter feto 100/100, Clostridium saudiense 90,6/99, Bacillus cereus 86,2/100, 

Staphylococcus epidermidis 86.7/98, Enterococcus timonensis 99.7/100, Enterococcus gilvuste 

93.2/96, Enterococcus cecorum 100/100, en la filogenia de patógenos identificados asociados con 

tablas de cortar utilizadas para procesar aves, el análisis filogenético de las bacterias patógenas 

aisladas de las tablas de cortar de madera utilizadas para el procesamiento de aves de corral mostró 

que estaban afiliadas a 10 ASV, asociadas a humanos se encontró Aeromona. caviae 89.3/94, 

Enterobacter cloacae 97.5/94, Campylobacter fetus100/100, Stafilococo aureus 98.6/86, 

Streptococcus varanii 100/100, en la Filogenia de patógenos identificados asociados con tablas de 

cortar utilizadas para procesar mariscos, reveló la asociación de nueve ASV con las muestras 

clínicas humanas los patógenos encontrados fueron, Aeromona caviae 91.5/56, Streptococcus 

varanii 96,6/99, Escherichia coli 100/99, Vibrio vulnificus 99.5/9, Vibrio furnissii 75.1/82, Vibrio 

fluvialis 98.5/98, en conclusión los análisis realizados indicaron que las comunidades bacterianas 

de las tablas de cortar de madera del mercado húmedo estaban estrechamente afiliadas a cepas 

patógenas humanas asociadas con infecciones clínicas. 

Banna et al. (14) Tuvieron como objetivo “Determinar los factores asociados con el 

conocimiento y las prácticas de inocuidad de los alimentos entre los manipuladores de carne en 

Bangladesh: un estudio transversal” realizaron un estudio transversal entre 300 manipuladores de 

carne, Los datos se recopilaron a través de entrevistas personales mediante un cuestionario 

estructurado. El cuestionario constaba de tres partes; características sociodemográficas, 

evaluaciones de los conocimientos sobre inocuidad de los alimentos y prácticas de inocuidad de 

los alimentos. Los resultados que se obtuvieron fueron, el 20 % [intervalo de confianza del 95 %, 

(IC) 15,7–24,7] y el 16,3 % (IC del 95 % 12,3–20,7) de los encuestados demostraron buenos 

niveles de conocimiento y prácticas de seguridad alimentaria, respectivamente. 
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Reta et al. (15) Su objetivo fue “Determinar las prácticas de manipulación de alimentos y 

factores asociados entre manipuladores de alimentos que trabajan en establecimientos públicos de 

servicios de alimentos y bebidas en la ciudad de Woldia, noreste de Etiopía”, Se realizó un estudio 

transversal de base institucional. Se encuestaron un total de 288 manipuladores de alimentos a 

través de un método de selección aleatoria simple. Se utilizaron un cuestionario, el 91,7% eran 

mujeres y el 82,3% eran solteros, mientras que el 69,8% sabía leer y escribir, los resultados fueron 

con un índice de confiabilidad de 95%, la proporción de buenos FHP fue (n=134, 46,5%) (41,00-

52,4%). Edad avanzada (odds ratio ajustado (AOR = 12,01,), educación (participantes que asisten 

a los grados 7-12 (AOR = 2,33) y educación superior a la secundaria (AOR =2,29), experiencia 

laboral superior a seis años (AOR=2,43), formación formal recibida (AOR=1,79), en conclusión, 

el estudio reveló que el conocimiento de las prácticas de manipulación de alimentos era 

relativamente bajas. 

Condori Gutiérrez. (16) El objetivo del estudio fue “conocer las condiciones higiénico-

sanitarias de los centros de abastecimiento de alimentos del distrito de Sicuani, en el departamento 

del Cusco”. La técnica utilizada es la Observación en el Puesto del Centro de Abastecimiento y 

los medios son los Formularios 1, 2, 3, 4, 5 y 6 de la Ordenanza Ministerial N° 282-2002-SA/DM 

Reglamento Sanitario emitido por el Ministerio de Salud para la Operación de los Mercados de 

Abastecimiento. El rubro de carnes y vísceras de ganado, mariscos, frutas y verduras, alimentos 

procesados prefragmentados, alimentos listos para el consumo, jugos y refrescos alcanzan valores 

del 53,33% al 61,36% en el mercado central, y calificación regular, la valoración de dulces en el 

mercado la Bombonera es 50.00 a 61.36%, y calificación regular para el sector de carnes y vísceras, 

pescados, mariscos, alimentos procesados, alimentos envasados, alimentos a granel, alimentos 

listos para comer, jugos y refrescos, excepto frutas y verduras, que tiene una puntuación de 48,74% 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Reta%20MA%5BAuthor%5D
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y una calificación de inaceptable, en conclusión los centros de abastecimiento de Sicuani presentan 

buenas condiciones higiénico-sanitarias. 

 Vásquez et al. (17) El objetivo fue “determinar las condiciones sanitarias e higiénicas de 

los centros de venta de carne cruda de pollo (PC) en los principales mercados de la ciudad de 

Huánuco-Perú”. Se muestrearon 50 fincas que vendían carne de pollo cruda. Se tomaron muestras 

de 200 g de carne de cada uno de los establecimientos y se procesaron en el LM-FMVZ UNHV. 

Se utilizaron placas Petrifilm EC según el método oficial para la detección de Escherichia coli y 

para Salmonella spp; el ensayo Salmonella Express System (SALX) en placas 3M Petrifilm. Al 

mismo tiempo, se utilizó un cuestionario sobre buenas prácticas de manipulación para determinar 

las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos y de los encargados de la venta de 

carne. Se observó que todas las muestras estaban contaminadas con Escherichia coli CFU/g FP, 

con un promedio de 19,88 CFU/g PF ± 3,74 Escherichia coli. Y para Salmonella spp. Todos los 

casos fueron positivos. Además, se muestran condiciones sanitarias e higiénicas deficientes e 

infraestructurales. Por lo tanto, vender pollo crudo en bruto no está en línea con las buenas 

prácticas de manipulación de alimentos. En los mercados de Huánuco, la carne de pollo vendida 

es considerada no apta para el consumo humano por la PNT. 

Jember et al. (18) el objetivo fue “evaluar los factores asociados con las prácticas de 

seguridad alimentaria entre los manipuladores de alimentos en los establecimientos de alimentos 

y bebidas de la ciudad de Gondar”. Se realizó un estudio transversal utilizando una técnica de 

cuestionario estructurado a través de la entrevista cara a cara con 384 manipuladores. Los 

resultados han indicado que Ciento ochenta y ocho (49,0%) tenían buenas prácticas de 

manipulación de alimentos de trescientos ochenta y cuatro manipuladores de alimentos. El estado 

civil (AOR: 0,36, IC del 95%: 0,05 a 0,85), la capacitación en seguridad (AOR: 4,01, IC del 95%: 
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2,71, 9,77), la supervisión por parte de profesionales de la salud (AOR: 4,10, IC del 95%: 1,71, 

9,77), el chequeo médico de rutina (AOR: 8,80, IC del 95%: 5,04, 15,36) y el conocimiento medio 

(AOR: 2,92, IC del 95%: 1,38, 4,12) fueron los factores significativamente asociados con las 

prácticas de manipulación de alimentos. Los propietarios, gerentes y profesionales de la salud 

locales deben trabajar en la mejora de las prácticas de seguridad alimentaria. 

Hessel et al. (19) Tuvieron como objetivo “evaluar el riesgo de ocurrencia de un brote de 

enfermedades transmitidas por los alimentos y señalar las prácticas determinantes para lograr un 

alto nivel de Buenas Prácticas de Higiene durante la práctica de manipulación desde la compra 

hasta el consumo de carne de pollo y huevos”. Se realizaron estudios a nivel mundial con el 

objetivo de identificar riesgos de seguridad con las prácticas y conocimientos de los consumidores 

al momento de manipular carne y huevos de pollo, se utilizó la encuesta como instrumentos de 

recolección de datos, los resultados fueron: se recolectaron y analizaron 1217 registros (prueba 

Chi-cuadrado, p  > .05 para todos ellos), comportamiento y prácticas en el manejo de pollos y 

huevos, el 90,70% de los encuestados afirmó que el lavado de manos los realiza antes, durante y 

después de cocinar, el 9% de ellos lo realiza ocasionalmente. En cuanto al uso de diferentes 

utensilios para preparar o lavar los alimentos durante la preparación, el 76,50% de los encuestados 

declaró hacerlo, el 23,40% utilizó el mismo utensilio. En la pregunta sobre los criterios elegidos 

antes del consumo de alimentos almacenados en los frigoríficos, el 77,61% de los encuestados 

marcó más de un factor (olor, sabor, apariencia, tiempo de almacenamiento y fecha de caducidad), 

sólo el 13,22 % de los encuestados eligió el criterio adecuado, en cuanto a la lectura de las etiquetas 

de los alimentos , el 47,09% de los encuestados declaró leer la información la mayor parte del 

tiempo, y el 38,80% declaró hacerlo siempre, lo que se consideró adecuado. En cuanto a la 

percepción de riesgo relacionada con la carne de pollo, el 63,60% de los encuestados cree que su 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-package-labeling
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-package-labeling
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consumo representa un riesgo para la salud del consumidor. Los resultados obtenidos por el 

presente estudio muestran que las prácticas de manipulación de carnes si son tomadas en cuenta 

en el manejo de la carnes y huevos de pollo desde la compra hasta el consumo. 

Nkosi y Tabit. (20) Su objetivo fue “evaluar el conocimiento sobre seguridad alimentaria 

de los vendedores ambulantes de alimentos y el estado de cumplimiento sanitario de sus 

instalaciones de venta, distrito de Zululand, Sudáfrica”. El diseño que se aplicó fue una encuesta 

transversal y un enfoque de investigación cuantitativa, para el cual se utilizó un cuestionario y una 

lista de verificación de datos, los cuales fueron recolectados desde junio de 2018 hasta febrero de 

2019. El estudio fue realizado en los municipios de Ulundi y AbaQulusi, en el distrito de Zululand 

en el sur. África y la población de estudio fueron los vendedores ambulantes de alimentos y sus 

instalaciones de venta. Se aplicó una técnica de muestreo estratificado, los resultados que 

obtuvieron fueron. Un (77,9 %) de los encuestados no poseía conocimientos en hostelería/servicio 

de alimentación y el (77 %) de ellos nunca asistió a algún curso sobre seguridad alimentaria. De 

los que llevaron el curso en seguridad alimentaria, el 71,6 % lo realizado hace más de un año, el 

30,8 % de los encuestados indicó correctamente el procedimiento de lavado de manos, el (79,4 %) 

de los vendedores ambulantes eran conscientes de que los microorganismos son capaces de causar 

algún tipo de enfermedad debido a los alimentos mal manipulados,  el patógeno más reconocido 

fue la listeria, solo el 36,3 % indicó haber oído hablar de él, el 84 % no había oído hablar de 

Salmonella (84,5 %), Campylobacter (88 %), Clostridium (93,2 %) y Staphylococcus (87,7 %), el 

(76 %) de los vendedores poseían un nivel bajo de conocimientos sobre seguridad alimentaria, y 

el (23 %)  tenían niveles moderados de conocimientos sobre seguridad alimentaria, el (55,9 %) de 

los ambulantes indicó que sus establecimientos han sido autorizados o con licencia de 

funcionamiento y (26,8 %) de ellos indicaron que sus negocios han sido registrados ante Empresas 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Nkosi%20NV%5BAuthor%5D
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Tabit%20FT%5BAuthor%5D
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e Intelectuales, el (14 %) de los establecimientos cumplían con los requisitos sanitarios, mientras 

que el 50 % de ellos tenían un cumplimiento moderado, mientras que el 36 % con un bajo 

cumplimiento de los requisitos sanitarios. En conclusión, el estudio demuestra que la venta 

ambulante de alimentos constituye siempre un riesgo para la seguridad alimentaria de los 

consumidores y el público en general en comunidades donde hay una rápida urbanización. Esto es 

debido al bajo conocimiento que poseen los vendedores sobre inocuidad de alimentos, también 

está la mala conservación de los alimentos y bajo control por parte de las autoridades competentes.  

2.2  Bases teóricas 

2.2.1. Alimento 

El alimento es una sustancia natural, semielaborada o procesada que, cuando se ingiere, 

aporta las sustancias y la energía necesaria para mantener sano el cuerpo humano, es necesario 

para reponer lo que se ha perdido y lograr desarrollar sus actividades de manera normal. (21)  

2.2.2. Carnes y menudencias  

Se llama carne a los tejidos musculares y órganos procedentes de diferentes tipos de 

animales, los que deben adquirirse listos para la venta y procedentes de camales, para evitar la 

contaminación generada por los animales vivos. (22) 

 

 

 

Requisitos: 
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• En las cámaras de refrigeración, la temperatura máxima en el centro de cada pieza será de 5 

°C. (23) 

• En congelación, la temperatura máxima en el centro de cada pieza será de -18 °C. (23) 

• Las cámaras deben estar equipadas con un dispositivo para medir la temperatura, deben estar 

visibles y siempre calibradas. (23) 

2.2.3. Carne de pescado y mariscos  

Está constituida por tejido muscular, conectivo y grasa, los pescados son vertebrados y los 

mariscos no tienen estructura ósea. (22) 

Requisitos: 

• Debe almacenarse entre 0°C y 3°C. Cuando está congelado, puede exponerse a una 

temperatura máxima de -18 °C, medida en el centro del producto. (23) 

• Los mariscos (crustáceos, equinodermos, tunicados) que sobreviven fuera de su hábitat natural 

permanecerán viables el mayor tiempo posible antes de ser vendidos. (23) 

2.2.4. Manipulador de alimentos 

Es una persona que siempre va a tener contacto directo con la comida, y sigue los siguientes 

procesos como: preparar, transformar, envasar, almacenar, transportar, distribuir y vender. (23) 

 

2.2.5. Reglas básicas de la higiene personal:  
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Con el fin de evitar la contaminación de alimentos, el manipulador debe cumplir con lo siguiente: 

• Ducha o baño antes y después de su jornada laboral. (23) 

• Por ningún motivo se debe estornudar o toser sobre los alimentos, se debe usar mascarilla 

de protección. (23) 

• Lavarse las manos siempre antes y después de manipular los alimentos para evitar 

contaminaciones cruzadas. (23) 

• No se debe mezclar los alimentos y cada tipo de alimento debe tener su utensilio específico. 

(23) 

• No fumar, masticar chicle o comer mientras se manipulan alimentos. (23)  

• Las uñas deben estar limpias sin ningún tipo de esmalte y recortadas. (23) 

• Se debe usar gorro, mandil, guantes, pañuelo que cubra el cuello y el uniforme o ropa de 

trabajo siempre limpia. (23) 

• No usar anillos, relojes, pulseras, cadenas o collares ya pueden ser un caldo de cultivo para 

algunos microorganismos. (23) 

2.2.6.  Condiciones higiénico-sanitarias 

Viene a ser la totalidad de procedimientos, controles y condiciones que se deben tener en 

cuenta en las áreas donde existe producción de alimentos, también en las áreas destinadas al 

procesamiento de alimentos, teniendo en cuenta las buenas prácticas de manipulación, también se 

deben considerar el análisis de peligros y los puntos críticos de control, de modo que se puedan 

identificar peligros específicos y tomar medidas para controlarlos y garantizar la inocuidad de los 

alimentos. (24) 

2.2.7. Higiene del alimento 
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Vienen a ser todas las medidas pertinentes que son tomadas en cuenta para garantizar la 

salubridad e inocuidad del alimento, de tal manera que se mantengan las cualidades propias del 

alimento y de manera especial su contenido nutricional. (25) 

2.2.8. Formas de contaminación 

a. Contaminación en la fuente de producción. Cuando el alimento se contamina en la 

fuente de origen que puede ser chacra, granja, mar o río. (24) 

b. Contaminación cruzada. Cuando el alimento es contaminado posterior a su producción 

puede ser por malas prácticas de manipulación, de fabricación o de expendio. (24) 

2.2.9. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) 

Las ETAs son producidas por la ingestión de alimentos mal manipulados, contaminado lo 

cual puede producir algún tipo de reacción peligrosa en el consumidor; por ejemplo, tenemos: (21) 

Cólera por consumo de verduras, frutas, pescados y mariscos contaminados. (21)  

La intoxicación alimentaria es causada por Bacillus cereus, los alimentos donde se encuentra 

son los productos cárnicos y avícolas. (21) 

Enfermedades causadas por Staphylococcus aureus. Se encuentra comúnmente en la piel de la 

nariz, la garganta y las manos de cualquier persona. También en heridas causadas por cortes, 

rasguños, etc. (21) 

La hepatitis E la transmisión ocurren principalmente a través de la ingestión de agua potable 

contaminada o productos animales infectados. (26) 
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Salmonelosis causada por diferentes tipos de bacterias llamadas Salmonella. Se encuentra en 

alimentos contaminados con heces de animales, especialmente huevos, aves, res y alimentos en 

general. (26) 

2.2.10. Buenas prácticas de manipulación  

Conjunto de normas y procedimientos operativos para prevenir la contaminación de los 

alimentos. Estos están relacionados con la implementación y el cumplimiento de estrictas prácticas 

de higiene y manipulación por parte del personal en contacto directo con el alimento. La aplicación 

de estas normas en todos los negocios relacionados con alimentos es esencial para la obtención de 

alimentos aptos para el consumo humano. Además, estos estándares son la base para la 

implementación del sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). (27) 

Beneficios de las buenas prácticas de manipulación. 

• Brindan evidencia sobre el buen manejo de los alimentos para la población. (27) 

• El conocimiento y buen manejo apropiado respecto al trabajo de calidad que realizan los 

manipuladores. (27) 

• Reducción significativa de quejas, rechazos y devoluciones. (27) 

• Buen uso de los recursos, reducción de costos y aumento en la productividad del 

manipulador. (27) 

• El puesto de venta mejorará su posicionamiento de fidelización de clientes. (27) 

2.3 Planteamiento de la hipótesis. 

No aplica por ser un estudio de nivel descriptivo. 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA 

3.1. Método de la investigación 

Se utilizó el Método Deductivo. Consiste en obtener conclusiones a partir de una ley 

universal. (28) 

3.2. Enfoque de la investigación 

La investigación fue de Enfoque Cuantitativo.  Se usa la recopilación de datos numéricos, 

se utiliza para descubrir o refinar preguntas de investigación y puede o no probar hipótesis en el 

proceso de interpretación. (29)  

3.3. Tipo de investigación 

     La investigación fue de tipo aplicada. Su característica es buscar la aplicación o el uso 

del conocimiento adquirido. En otras palabras, todos los estudios aplicados requieren un marco 

teórico. (30) 

3.4. Diseño de la investigación 

  El diseño que se utilizó en la investigación fue observacional, transversal, es rápido, 

económico y calcula directamente la prevalencia de una condición. (31) 

Fue de nivel descriptivo. La cual intenta dar una buena idea de cómo funciona un fenómeno 

y cómo se comportan las variables, factores o elementos que lo componen. (32) 



19 
 

 

3.5. Población, muestra y muestreo 

Población: Estuvo conformada por comerciantes dedicados a la venta de pollo, pescados y 

mariscos del mercado Moshoqueque. 

Criterios de inclusión: 

• Comerciantes dedicados a la venta de carnes de pescado, carnes (res, cerdo y pollo). 

Criterios de exclusión: 

• Comerciantes dedicados a la venta de verduras y tubérculos. 

• Comerciantes dedicados a la venta de fruta.  

• Comerciantes dedicados a la venta de abarrotes. 

3.5.1. Muestra: estuvo conformada por 150 comerciantes manipuladores de alimentos. 

3.5.2. Muestreo: Se utilizó el probabilístico, aleatorio simple. 

 

 

 

Donde: 

Z = nivel de confianza (correspondiente con la tabla de valores de Z) 

p = porcentaje de la población que tiene el atributo deseado 

q = porcentaje de la población que no tiene el atributo deseado =1-p 

N = tamaño del universo   

e = error de estimación máximo aceptado 

n = tamaño de la muestra  

Z = 1,96 

p = 50% (0,5) 

n = (Z)2 x N x p x q 
                    (e)2 (N – 1) + (Z2 x p x q) 
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q = 50% (0,5) 

N = 250 

e = 5% (0,05) 

 

n =    (Z)2 x N x  p x q 

        (e)2 (N – 1) + (Z2 x p x q) 

n =   (1,96)2 x 250 x 0,5 x 0,5 

        (0,05)2 (250 – 1) + ((1.96)2 x 0,5 x 0,5) 

n =  240 

       1.6 

n = 150 

3.6. Variables y operacionalización  

Variable 1: Condiciones higiénico-sanitarias 

Definición operacional: Todas las medidas y condiciones necesarias para garantizar la 

inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria (FAO) en 

relación con los alimentos, las buenas prácticas de manipulación, la infraestructura física y el 

medio ambiente. (33) 
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Dimensiones  

 
Definición  
conceptual  
  

 
Definición 
operacional 

 
Indicadores  

Escala 

de  

medición 

Escala 

valorativa 

(niveles o 

rangos) 

Condiciones 

de 

infraestructura 

y entorno 

 

Trabajo realizado 

por personas, 

generalmente 

dirigido por 

expertos en los 

campos de la 

arquitectura, la 

ingeniería civil o 

el urbanismo, que 

sirve de apoyo 

para el desarrollo 

de una 

determinada 

actividad con las 

operaciones 

necesarias para la 

correcta 

organización de 

una determinada 

ciudad. (34) 

Para evaluar dicha 

dimensión se 

realizará una lista 

de cotejo, para 

esta dimensión 

consta de 9 

indicadores con 

una escala 

valorativa de “si” 

y “no”, serán 

verificados 

mediante la 

observación por 

nosotras las 

investigadoras  

1. Está situado en un lugar autorizado 

por la municipalidad respectiva. 

2. Se prohíbe la venta ambulatoria de 

alimentos y bebidas de consumo humano en 

las zonas circundantes del mercado. 

3. Los pisos son de material 

impermeable, inadsorbente, antideslizante y 

liso, no tendrán grietas y serán fáciles de 

limpiar y desinfectar. 

4. Las paredes son de material 

impermeable, inadsorbente, lavable y de 

color claro, serán lisas y sin grietas. 

5. Los techos son de material 

impermeable, inadsorbente, liso, sin grietas y 

fáciles de limpiar, que impida la acumulación 

de suciedad. 

6. Los pasadizos tienen una amplitud 

suficiente, no menor de 2 m, no se utilizan 

como áreas de almacenamiento, ni de 

exhibición de alimentos. 

7. Desagüe cuenta con sumidero, rejilla 

y trampa en buena condición 

8. Hay ausencia de vectores, roedores u 

otros animales o signos de su presencia. 

9. Puesto está ubicado en zona según 

rubro y sin riesgo de contaminación cruzada. 

Nominal  Si  
No  
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Condiciones 

de los enseres 

y alimentos 

 

Los enseres están 

relacionados con 

muebles, prendas 

de vestir o 

utensilios que 

pertenecen a una 

persona o se 

utilizan en una 

ocupación; los 

alimentos están 

destinados al 

consumo humano, 

ya sea 

transformados en 

su totalidad o en 

parte; una 

sustancia o 

producto que 

tiene una 

probabilidad 

razonable de ser 

ingerido. (35) 

Para evaluar esta 

dimensión, se 

utilizará una lista 

de cotejo 

compuesta por 15 

indicadores para 

esta dimensión, 

con una escala de 

calificación de 

“sí” y “no”, 

validada mediante 

la observación de 

nosotras, las 

investigadoras. 

10. Presentan aspecto normal las carcasas, 

viseras y están identificadas por especie. 

11. Exhibición de la carne es en ganchos y 

bandejas selladas de fácil limpieza  

12. No realiza el sacrificio del ave en el 

puesto, se hace en área separada del área de 

exhibición venta 

13. Se realiza la aplicación de frío (3ºC – 

18ºC) en la conservación de las carnes. 

14. Aspecto normal en las carnes sin 

ausencia de parásitos (larvas de mosca).    

15. Uso de hielo de agua segura (0.5ppm) y 

agua fría para refrescar el pescado. 

16. Uso de agua segura (0.5ppm) y fría para 

refrescar las carnes. 

17. Protege el alimento exhibido 

18. Usa agua segura (05ppm) para higiene y 

lavado 

19. Desinfecta utensilios, paños, superficies 

y equipos 

20. Despacha en bolsa plástica transparente 

o blanca de primer uso 

21. Las superficies para cortar están en buen 

estado y limpia  

22. Los equipos y utensilios están en buen 

estado y limpios   

23. Mostrador de expendio está en buen 

estado y limpio  

Nominal  Si   
No  
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24. Guarda el material de limpieza y 

desinfección separados de los alimentos 

Condiciones 

higiénicas del 

manipulador 

Este es uno de los 

aspectos que 

incide 

directamente en la 

salud. El 

deterioro, la 

adulteración o la 

contaminación de 

los alimentos 

pueden tener 

graves impactos 

químicos y 

biológicos en la 

salud. (36) 

Para evaluar esta 

dimensión, se 

desarrolló una 

lista de cotejo de 7 

indicadores. La 

escala de 

calificación es 

“sí” y “no”, 

validada por 

nosotras las 

investigadoras 

mediante la 

observación. 

25. Se encuentra sin episodio actual o 

recientemente haber enfermado 

26. Esta sin heridas e infecciones de piel o 

mucosa  

27. Las manos y uñas están limpias sin joyas 

28. Las uñas están cortadas, limpias y si 

esmalte 

29. Presenta cabello corto o recogido, sin 

maquillaje facial  

30. Presenta uniforme completo, limpio y de 

color claro 

31. Exhibe el certificado de capacitación en 

buenas prácticas de manipulación de 

alimentos. 

Nominal  Si   
No  
 

Residuos 
solidos 

Los residuos 

sólidos 

representan 

material que se 

desecha después 

de su vida útil y 

generalmente no 

tienen valor 

económico 

intrínseco. (37) 

Se elaboró una 

lista de cotejo que 

contiene 8 

indicadores para 

evaluar esta 

dimensión. La 

escala de 

calificación es 

“sí” y “no” 

validada por las 

investigadoras a 

través de la 

observación. 

32. La basura está bien dispuesta (tacho con 

bolsa interior y tapa) 

33. El recipiente de los residuos sólidos está 

limpio y desinfectado, se realiza la limpieza 

diariamente. 

34. Las bolsas conteniendo los residuos 

sólidos están ubicadas en contenedores 

cerrados o en un área de desechos construida 

para tal fin 

35. El área está alejada del recinto de 

expendio. 

36. Estas áreas y contenedores están 

diseñados de manera tal que impidan el 

ingreso de plagas y eviten la contaminación 

Nominal  Si 
No 
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del alimento, agua potable. 

37. El área de desechos y contenedores se 

lavarán y desinfectan diariamente camiones 

colectores de basura recojan los residuos 

38. Se dispone de un lugar con acceso directo 

para que los Camiones colectores de basura 

recojan los residuos  

39. El recojo de residuos se realiza, de 

preferencia en horario diferente al de 

atención al público y al abastecimiento de 

alimentos. 
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3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.7.1. Técnica 

La técnica empleada en la recolección de datos fue una lista de cotejo, constó de 

indicadores verificados mediante la observación, se inició mostrando la carta de presentación 

recibida por parte de la universidad al administrador del mercado, fue aceptada. Se procedió a 

presentar la carta de presentación al dueño o trabajador del puesto de venta aceptaron formar parte 

del estudio, finalmente se realizó la verificación de la lista de cotejo para ver si el puesto de venta 

de carnes, pescados y mariscos cumplía con las buenas prácticas de manipulación establecidas por 

parte de la dirección general de salud ambiental DIGESA. 

3.7.2. Descripción de instrumentos 

Se utilizó una lista de cotejo con ítems de verificación, fue elaborada por los investigadores, 

esta lista contenía indicadores de verificación, se dividió en 4 dimensiones (condiciones de 

infraestructura y entorno, condiciones de los enseres y alimentos, condiciones higiénicas del 

manipulador y residuos sólidos), nos permitieron conocer las condiciones higiénico-sanitarias del 

manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque-Chiclayo. 

Tabla de valores  

Tabla 1: Criterios de calificación. Condiciones de infraestructura y entorno 

 

Condiciones de 

infraestructura y entorno 

VALOR FINAL 

Si 

No   

 

Tabla 2: criterios de calificación. Condiciones de los enseres y alimentos 
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Condiciones de los enseres y 

alimentos 

VALOR FINAL 

Si 

No  

 

Tabla 3: criterios de calificación. Condiciones higiénicas del manipulador 

 

Condiciones higiénicas del 

manipulador 

VALOR FINAL 

Si  

No  

 

Tabla 4: criterios de calificación. Residuos sólidos  

 

Residuos sólidos  

VALOR FINAL 

Si  

No  

3.7.3. Validación 

La validación del instrumento fue sometido al criterio de tres expertos, los cuales 

considerarán la calificación del instrumento en cada uno de los indicadores. 

3.7.4. Confiabilidad 

Se realizó mediante un procedimiento elaborado por los investigadores y aprobado por el 

estadista a cargo.  

3.8. Plan de procesamiento y análisis de datos 

Los datos que se obtuvieron en esta investigación fueron procesados mediante el programa 

estadístico SPSS 23. Considerando el 95% de nivel de confianza y 5% de margen de error. Los 
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cuáles fueron en función a la variable y objetivos propuestos, se realizaron tablas de frecuencia y 

gráficos en barras.  

3.9. Aspectos éticos 

De acuerdo con la declaración de Helsinki, el presente estudio cumplió con los siguientes 

principios: 

1. En toda investigación se le debe de dar información adecuada sobre el tema a tratar. Cada 

comerciante tuvo previamente una carta de presentación escrita, para luego ser informado 

del derecho a participar de forma voluntaria como parte de nuestro estudio. 

2. En la aplicación de investigaciones científicas se debe priorizar la salud, y como parte de 

la prevención de enfermedades a la que nuestra investigación estuvo enfocada, fue nuestra 

prioridad proteger la salud del consumidor y del encuestado.  

3. Se respetó la decisión de cada comerciante de ser parte o no de nuestro estudio, sus datos 

de cada poblador fueron protegidos y no revelados. 
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CAPÍTULO IV: PRESENTACIÓN Y DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS 

4.1. Resultados 

4.1.1. Análisis descriptivo de resultados 

Durante la realización de la presente investigación se aplicó la lista de cotejo a 150 

manipuladores de alimentos, carnes de pescado, carnes (res, cerdo y pollo) en el principal 

mercado de abastecimiento de Chiclayo, 2023. 

Tabla 1: 

Datos demográficos de los manipuladores de alimentos en el mercado Moshoqueque. 

Datos n % 

Edad 18-30 años 105 75.0 

31-55 años 45 25.0 

Sexo: Femenino 131 77.0 

Masculino 19 23.0 

Grado de 

instrucción: 

Primaria  30 18.0 

Secundaria 85 61.0 

Superior  35 21.0 

Puesto Formal 135 91.0 
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De trabajo 

  

  

  

Informal  

15 9.0 

Total 150 100.0 

  Fuente: Elaboración propia 

 

 

Datos demográficos 

 
Figura 1: Datos demográficos de los pacientes. 

Fuente: Elaboración propia  

Interpretación: Como observamos en el tablero 1 y la imagen 1, según los indicadores de mayor 

frecuencia los puestos de manipulación de alimentos formales son el 91%, el 61% de los 

trabajadores solo cuenta con estudios de nivel secundaria, 77% de los trabajadores son de sexo 

femenino y el 75% de los trabajadores tiene entre 18 y 30 años. 

Tabla 2:      Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en el 

mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023. 
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 Frecuencia Porcentaje 

Válido SI 84 56,0 

NO 66 44,0 

Total 150 100,0 

 

 

Figura 2: 

Condiciones higiénico – sanitarias del manipulador de alimentos 

 
           Fuente: elaboración propia 

Interpretación: En cuanto a las condiciones higiénico – sanitarias del manipulador de alimentos, 

apreciamos en el tablero 2 y la imagen 2, que el 56% de los evaluados, presentaron buenas 

condiciones higiénico-sanitarias al momento de manipular los alimentos, mientras que el 44% de 

los evaluados no evidenció buenas condiciones higiénico – sanitarias. 

Tabla 3: Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de 

infraestructura y entorno del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

 

CONDICIONES DE INFRAESTRUCTURA Y 

ENTORNO 
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 Frecuencia Porcentaje 

Válido SI 101 67,3 

NO 49 32,7 

Total 150 100,0 

 

 

 Figura 3: 

 Condiciones de infraestructura y entorno 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

Interpretación: En cuanto a las condiciones de infraestructura y entorno apreciamos en el tablero 

3 y la imagen 3, de 101 puestos de trabajo evaluados equivale al 67.33 %, se observó que cuentan 

con la infraestructura y el entorno requerido para realizar de manera adecuada la manipulación de 

alimentos, y de 49 puestos de trabajo evaluados equivale al 32.7 %, se evidencio que no presentan 

buena infraestructura y referente al entorno no presenta buenas condiciones de seguridad. 

Tabla 4: Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones de los 

enseres y alimentos del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

CONDICIONES DE LOS ENSERES Y ALIMENTOS 

 Frecuencia Porcentaje 
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Válido SI 87 58,0 

NO 63 42,0 

Total 150 100,0 

 

Figura 4: 

 Condiciones de enseres y alimentos  

 
 

Fuente: Elaboración propia  

Interpretación: En cuanto a las condiciones de los enseres y alimentos, en el tablero 4 y la imagen 

4 se aprecia que 87 manipuladores de alimentos equivalen al 58%, si realizan la manipulación de 

enseres y alimentos de manera adecuada, y 63 manipuladores de alimentos equivale a 42%, no 

realiza la manipulación de sus enseres y alimentos de manera adecuada. 

 

Tabla 5: Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: Condiciones higiénicas 

del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 

CONDICIONES HIGIÉNICAS DEL MANIPULADOR 

 Frecuencia Porcentaje 
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Válido SI 83 55,3 

NO 67 44,7 

Total 150 100,0 

 

Figura 5: 

Condiciones higiénicas del manipulador  

 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

Interpretación: En cuanto a las condiciones higiénicas del manipulador apreciamos en el tablero 

5 y la imagen 5, de 83 manipuladores evaluados que equivale al 55.33% si cuentan con buenas 

condiciones higiénicas, y usa la indumentaria completa para la manipulación de los alimentos, y 

de 67 de los manipuladores evaluados que equivale al 44.67% no cuenta con buenas condiciones 

higiénicas para manipular los alimentos. 

 

Tabla 6: Identificar las condiciones higiénico-sanitarias en su dimensión: manejo de residuos 

sólidos del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo. 
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MANEJO DE RESIDUOS SÓLIDOS  

 Frecuencia Porcentaje 

Válido SI 87 58,0 

NO 63 42,0 

Total 150 100,0 

Figura 6: 

Manejo de residuos sólidos  

 
Fuente: Elaboración propia  

 

Interpretación: En cuanto al manejo de los residuos sólidos el tablero 6 y la imagen 6 se aprecia 

que, de 87 locales evaluados que equivale al 58%, presentó buen manejo de residuos sólidos, pero 

de 63 locales evaluados que equivale al 42% estos no realizan buen manejo de sus residuos sólidos. 

 

 

 

4.1.2. Prueba de hipótesis (no aplica) 

4.1.3. Discusión de resultados 
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Se analizaron 150 locales dedicados a la manipulación de alimentos como carnes de 

pescado, carnes (res, cerdo y pollo) mediante una lista de cotejo realizada en el mercado 

Moshoqueque, con referencia a las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos 

el 56% si presento buenas condiciones mientras que el 44% no tenía buenas condiciones o eran 

deficientes. Comparando con el estudio realizado por Condori (16) en el año 2020 sobre las 

condiciones higiénico sanitarias en los centros de abasto del distrito de Sicuani - Cusco realizado 

en 2 mercados, encontró que en el mercado Central el 54,76% que corresponde al área de carnes 

y menudencias y 61,36% que corresponde al área de pescados y mariscos, estas áreas presentaron 

condiciones regulares, mientras que en el mercado la Bombonera el 50% que corresponde al área 

de carnes y menudencias  y 61,36% que corresponde al área de pescados y mariscos, presentaron 

buenas condiciones, estos resultados muestran una similitud con los datos encontrados en nuestra 

investigación.  

En cuanto a infraestructura y entorno al momento de la observación el 67.3% de los locales 

cuentan con buena infraestructura y buen entorno, mientras que el 32.7% no presenta buena 

infraestructura y el entorno es inseguro. Comparando con el estudio realizado por Vásquez (17) en 

el año 2020 en Huánuco sobre la presencia de patógenos en la carne de pollo indicaron que al 

evaluar infraestructura el 50% de los locales tenía condiciones regulares, siendo una de las fallas 

principales el agua potable, hay una diferencia con nuestro estudio de 17%, esto nos indica que la 

infraestructura del mercado Moshoqueque se encuentra en condiciones aptas para realizar sus 

diferentes actividades. 

Con respecto a las condiciones higiénicas de los enseres y alimentos se muestra que el 58% 

de los trabajadores si realiza la manipulación de los enseres y alimentos con la higiene debida 

mientras que el 42% de los trabajadores no tiene en cuenta la higiene al momento de realizar la 
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manipulación de alimentos. Comparando con el estudio realizado por Banna y colaboradores (14) 

en el año 2021 en Bangladesh sobre factores asociados con el conocimiento y las prácticas de 

inocuidad de los alimentos entre los manipuladores de carne, indica que la mayoría de los 

encuestados tenía un alto conocimiento de las prácticas generales de higiene, como lavarse las 

manos antes del trabajo (95,7%), usar guantes, gorros y delantales (89,7%) y limpieza adecuada 

de los instrumentos (89,3%). Pero cerca de la mitad de los encuestados (44,3%) no sabían o 

respondieron incorrectamente; al comparar con nuestros resultados observamos que existe una 

diferencia significativa con respecto al estudio realizado en Bangladesh. 

Con respecto a la higiene del manipulador de alimentos del mercado Moshoqueque 

muestran que el 55.3% de los trabajadores si presentan las condiciones higiénicas debidas, 

mientras que el 44.7% de los manipuladores no cuenta ni conoce las condiciones higiénicas en las 

que se debe manipular los alimentos. Comparando con el estudio realizado por Fanta y 

colaboradores (11) en el año 2023 sobre determinantes de prácticas seguras de manipulación de 

alimentos entre manipuladores de alimentos en establecimientos alimentarios, en la ciudad de 

Yeka, Etiopía muestra que el 41% usaba uniforme limpio y el 88% usaba gorra, el 41% se lavaba 

las manos antes y después de manipular los alimentos, el 95% no trabajaba mientras tenía secreción 

nasal. El 30 % usó la misma tabla de cortar para alimentos crudos y cocidos sin limpiar, solo el 

6% de los establecimientos tenían reglamentos de inocuidad e higiene de los alimentos, y el 90% 

de la cocina tenía insectos/roedores. Los valores del estudio con respecto a la falta de conocimiento 

e higiene en la manipulación de alimentos, comparando con nuestros resultados nos indica que no 

hay una diferencia significativa. 

 

Con respecto al manejo de residuos sólidos muestra que el 58% si realiza un buen manejo, 
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mientras que el 42% no realiza el manejo adecuado de residuos sólidos. Comparado con el estudio 

realizado por Kepha y colaboradores (38) en el año 2020 sobre medidas de gestión sostenible de 

residuos sólidos en Tanzania, muestra que el Municipio cumple al (85,7%) con la responsabilidad 

de brindar servicios de recolección de desechos sólidos en el mercado, con respecto a las 

herramientas/técnicas utilizadas para almacenar desechos sólidos, indican (88,3%) de los 

contenedores utilizados para almacenar desechos sólidos fueron observados y reportados sin 

tapas; en cuanto a la eliminación de residuos sólidos el vertedero fue el lugar más utilizado (80,1 

%), los incineradores (1,0 %) y la quema (18,9 %), comparando los valores encontrados en nuestra 

investigación observamos que los resultados muestran una diferencia significativa con respecto al  

manejo de residuos sólidos. 
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CAPÍTULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1. Conclusiones  

En nuestra investigación se concluye: 

a) En nuestro estudio en el mercado Moshoqueque el 56% de los evaluados si presentaron 

buenas condiciones higiénico-sanitarias al momento de realizar la manipulación de 

alimentos, en el 44% de los evaluados no evidencio buen manejo de las condiciones 

higiénico-sanitarias. 

b) Según nuestra investigación en el mercado Moshoqueque el 67.3% de los locales si cuenta 

con la infraestructura necesaria para la realización de las diferentes actividades como la 

venta de carnes, mientras que el 32.7% de los locales no presenta buena infraestructura. 

c) Que el 58% de los locales muestran buenas condiciones de los enseres y alimentos, son 

manipulados con la debida higiene, mientras que el 42% de los locales mostraron malas 

condiciones de sus enseres y alimentos presentando focos de contaminación.  

d) Se observó que el 55.3% de los manipuladores de alimentos si cuentan con las condiciones 

higiénicas necesarias, usan la indumentaria completa al momento de manipular los 

alimentos, mientras que el 44.7% no cuenta con las condiciones sanitarias requeridas 

tampoco presenta la indumentaria correcta. 
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e) Se identificó que el 58% de los locales evaluados poseen un buen manejo de residuos 

sólidos en sus puestos de trabajo, mientras que el 42% evidencio un mal manejo de residuos 

sólidos en sus locales de trabajo.  

5.2. Recomendaciones  

De acuerdo con los datos recopilados en la tesis se puede recomendar lo siguiente: 

a) La Municipalidad Distrital debería fiscalizar y monitorizar, con el fin que los trabajadores 

cumplan con las normas sanitarias ya establecidas. 

b) El Mercado Moshoqueque cuenta con buena infraestructura que le permite brindar al 

usuario confianza y seguridad; para el mantenimiento de dichas instalaciones se debe 

mejorar el presupuesto y evitar actos de corrupción.  

c) El Ministerio del Ambiente debería tener mucha más presencia y exigir a la Municipalidad 

Distrital más vigilancia para mejorar el manejo de estos residuos en la parte externa del 

mercado. 
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ANEXOS 

Anexo 1: Matriz de consistencia  

Título: “CONDICIONES HIGIÉNICO-SANITARIAS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL MERCADO DE 

MOSHOQUEQUE. CHICLAYO 2023” 
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Anexo 2: Instrumento 

 

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS 

LISTA DE COTEJO 

Edad……………..                                                       Sexo: Femenino……..     Masculino…….. 

Área / puesto de trabajo:           formal                          informal   

Grado de instrucción:   Secundaria completa                                  Técnico Superior  

CRITERIOS DE CALIFICACION  

1: SI 

2: NO 

VARIABLE 1: CONDICIONES HIGIÉNICO-SANITARIAS. 

N° CRITERIOS DE VERIFICACION  1 

SI 

2 

NO 

DIMENSIÓN: CONDICIONES DE INFRAESTRUCTURA Y 

ENTORNO 

  

1 ¿Está situado en un lugar autorizado por la municipalidad respectiva?   

2 ¿Se prohíbe la venta ambulatoria de alimentos y bebidas de consumo 

humano en las zonas circundantes del mercado? 

  

3 ¿Los pisos son de material impermeable, inadsorbente, antideslizante y 

liso, no tendrán grietas y serán fáciles de limpiar y desinfectar? 

  

4 
¿Las paredes son de material impermeable, inadsorbente, lavable y de 

color claro, serán lisas y sin grietas? 

  

5 
¿Los techos son de material impermeable, inadsorbente, liso, sin grietas y 

fáciles de limpiar, que se impida la acumulación de suciedad? 

  

6 
¿Los pasadizos tienen una amplitud suficiente, no menor de 2 m, no se 

utilizan como áreas de almacenamiento, ni de exhibición de alimentos? 

  

7 
¿Desagüe cuenta con sumidero, rejilla y trampa en buena condición?   

8 
¿Hay ausencia de vectores, roedores u otros animales o signos de su 

presencia? 

  

9 
¿Puesto está ubicado en zona según rubro y sin riesgo de contaminación 

cruzada?  

  

DIMENSIÓN 2:  CONDICIONES DE LOS ENSERES Y ALIMENTOS  1 

SI 

 2 

NO 

  10 
¿Presentan aspecto normal las carcasas, viseras y están identificadas por   
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especie? 

11 ¿La exhibición de la carne es en ganchos y bandejas selladas de fácil 

limpieza?  

  

  12 
¿No realiza el sacrificio del ave en el puesto, se hace en área separada del 

área de exhibición venta? 

  

13 
¿Se realiza la aplicación de frío (3ºC – 18ºC) en la conservación de las 

carnes? 

  

  14 
¿Aspecto normal en las carnes sin ausencia de parásitos (larvas de mosca)?      

15 
¿Uso de agua segura (0,5ppm) y fría para refrescar las carnes?   

16 
¿Uso de hielo de agua segura (0,5ppm) y agua fría para refrescar el 

pescado? 

  

17 
¿Protege el alimento exhibido?   

18 
¿Usa agua segura para higiene y lavado?   

19 
¿Desinfecta utensilios, paños, superficies y equipos?   

20 
¿Despacha en bolsa plástica transparente o blanca de primer uso?   

21 
¿Las superficies para cortar están en buen estado y limpia?   

22 
¿Los equipos y utensilios están en buen estado y limpios?     

23 
¿El mostrador de expendio está en buen estado y limpio?    

24 
¿Guarda el material de limpieza y desinfección separado de los alimentos?   

DIMENSION 3: CONDICIONES HIGIÉNICAS DEL MANIPULADOR  1 

SI 

 2 

NO 

  25 ¿Se encuentra sin episodio actual o recientemente haber enfermado?   

  26 ¿Está sin heridas e infecciones de piel o mucosa?   

  27 ¿Las manos y uñas están limpias sin joyas?   

  28 ¿Las uñas están cortadas, limpias y si esmalte?   
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  29 ¿Presenta cabello corto o recogido, sin maquillaje facial?   

  30 ¿Presenta uniforme completo, limpio y de color claro?   

  31 ¿Exhibe el certificado de capacitación en buenas prácticas de 

manipulación de alimentos? 

  

DIMENSION 4: RESIDUOS SOLIDOS  1 

SI 

 2 

NO 

  32 ¿La basura está bien dispuesta (tacho con bolsa interior y tapa)?   

  33 ¿El recipiente de los residuos sólidos está limpio y desinfectado, se realiza 

la limpieza diariamente? 

  

  34 ¿Las bolsas conteniendo los residuos sólidos están ubicadas en 

contenedores cerrados o en un área de desechos construida para tal fin? 

  

  35 ¿El área está alejada del recinto de expendio?   

  36 ¿Estas áreas y contenedores están diseñados de manera tal que impidan el 

ingreso de plagas y eviten la contaminación del alimento, agua potable? 

  

  37 ¿El área de desechos y contenedores se lavan y desinfectan diariamente?   

  38 ¿Se dispone de un lugar con acceso directo para que los Camiones 

colectores de basura recojan los residuos? 

  

  39 ¿El recojo de residuos se realiza, de preferencia en horario diferente al de 

atención al público y al abastecimiento de alimentos? 
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Anexo 3: Validez del instrumento  

Validación 1: 
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validación 2 : 
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Validación 3: 
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Anexo 4: Confiabilidad, procedimiento para recolección de datos. 
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Anexo 5: Aprobación del comité de ética. 
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Anexo 6: Carta de aprobación de la institución para la recolección de los datos
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Anexo 7: Informe del asesor de Turnitin  
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Anexos 8: fotos  
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