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PRESENTACION

El presente trabajo de investigacion “SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL
NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD DE
PUERTO MALDONADO, 2018”,tiene como objetivo identificar la relacion de
la seguridad alimentaria y el nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios, determinar el nivel de seguridad alimentaria y del
conocimiento de la calidad a su vez hallar que dimension de la seguridad
alimentaria tiene mayor relacién con el nivel de conocimiento de la calidad,
con la finalidad de mejorar el servicio de los productos primarios a toda la
poblacion de Puerto Maldonado, esta investigacion se realizé a raiz de los
resultados de los ultimos afios de la municipalidad provincial de Tambopata
quien es una de las entidades fiscalizadoras de la comercializacion de los
productos primarios en la ciudad de Puerto Maldonado, manifestd que el
conocimiento de la calidad por parte de la mayoria de los comerciante es
minimo,el interés por la seguridad de los alimentos es a obligacion por una
multa y no porque hay el interés de comercializar un producto de calidad.

La presente investigacion estd dividida en 4 capitulos, el primer capitulo
brinda la informacion sobre problemas de la investigacion, variables en
estudio con sus respectivas dimensiones, operacionalizacion de las
variables, hipoétesis, algunas consideraciones éticas. ElI segundo capitulo
menciona sobre los antecedentes que respalda a la investigacion,
reglamentos sanitario para el funcionamiento de los mercados de
abastos,infraestructura,puestos de venta, instalaciones sanitarias, productos
primarios, seguridad alimentaria, conocimiento de la calidad, y algunas
definiciones de términos, en el capitulo tres brinda la informacién respecto a
la metodologia de investigacion, tipo y disefio de estudio, poblacion y
muestra, meétodos y técnicas utilizados en la investigacion, en el cuarto
capitulo es el resultados de todo el trabajo de investigacion a través del
sistema sspps hallando las diferentes tablas y graficos de distribucién de

frecuencias y sus respectivas dimensiones para hallar las relaciones



existentes en cada variables, discusiones y conclusiones, ademas de
algunas recomendaciones encontradas. Todo este proceso de investigacion
nos ayudo a resolver las preguntas de los problemas hallados y poder

afirmar o rechazar las hipotesis planteadas.

Delsy &Lidia.



RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion es identificar la relacion entre la
seguridad alimentaria con el nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios en los mercados de abastos de Puerto Maldonado, el
disefio de investigacion es descriptivo basico no experimental, y de corte
transversal, para el procedimiento estadistico se utilizd6 instrumentos de
recoleccion de datos como 1 cuestionario de 23 items para la variable
seguridad alimentaria y 1 cuestionario de 15 items para la variable
conocimiento de la calidad, se trabajé Con una muestra de 125 socios de

los 4 mercados de abastos.

En cuanto a los resultados obtenidos permiten demostrar que existe relacion
directa , considerable y significativa entre las variables seguridad alimentaria
y el nivel de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los
mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado ,2018 ya que el
coeficiente de R de Pearson de ambas variables es de 0,585 con un p valor
de 0,000 que es inferior al nivel de significancia de 0,05 por lo tanto se
rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis alterna, el grado del nivel
de confianza es de 95% indicando que el indice de determinacion R
cuadrado es de 0,342 y con un nivel de dependencia de 34,2%.con
referente a la variable seguridad alimentaria se determiné que su media
muestral es de80.37 puntos lo que significa que la seguridad alimentaria en
los mercados de abastos de Puerto Maldonado es adecuada y para la
variable conocimiento de la calidad la media muestral es de 51,21 indicando
como regular por ultimo en relacion a la dimensién de seguridad alimentaria
que influye en el conocimiento de la calidad es la Disponibilidad con
coeficiente de R de Pearson de 0,626 lo cual se considera que hay mayor
relacion.

PALABRAS CLAVE: seguridad alimentaria, conocimiento de la calidad,

productos primarios



ABSTRACT

The objective of this research is to identify the relationship between food
security and the level of knowledge of the quality of primary products in the
markets of Puerto Maldonado, the research design is descriptive basic non-
experimental, with cross-section, For the statistical procedure, data collection
instruments were used, such as a 23-item questionnaire for the food safety
variable and a 15-item questionnaire for the variable knowledge of quality
worked with a sample of 125 members from the 4 food markets.

With regard to the results obtained, it is possible to demonstrate that there is
a direct, significant and significant relationship between the food safety
variables and the level of knowledge of the quality of the primary products in
the supply markets of the city of Puerto Maldonado, 2018 since the
coefficient of Pearson's R of both variables is 0.585 with a p value of 0.000
that is lower than the level of significance of 0.05 therefore the null
hypothesis is rejected and the alternative hypothesis is accepted, the degree
of reliability level is of 95% indicating that the R-squared determination index
is 0.342 and with a dependency level of 34.2%. With respect to the variable
food security, it was determined that its sample mean is 80.37 points, which
means that food security in the markets of supplies of Maldonado port it is
suitable and for the variable knowledge of the quality the sample average is
of 51.21 indicating as last regulating in relation The dimension of food safety
that influences the knowledge of quality is the Availability with a Pearson's R

coefficient of 0.626, which is considered to be more related.

KEY WORDS: food safety, quality knowledge, primary products






INTRODUCCION

Segun (Rosero, 2009). Indica que La Seguridad Alimentaria se desarrollé
después de la Segunda Guerra Mundial, en Europa a mediados de la
década del 70 en medio de una crisis alimentaria, que empieza a perfilarse
en los afios 80,y pasa de una visibn macro alimentaria a un andlisis micro
vulnerable tal como lo demuestra el economista (Amartya Sen en su obra
“‘Pobreza y hambruna”), en 1996 se realiza la cumbre mundial de
alimentacion, donde se enuncia una nueva definicion de seguridad
alimentaria que esta vigente hasta la actualidad que se define como la
satisfaccion de las necesidades alimentarias de todas las personas y en
cada momento con el objetivo de llevar una vida sana y activa (FAO,1996).
Segun Decreto Legislativo N° 1062, se aprobd; la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, dicha ley debe ser publicado por el ministerio de Agricultura,
Salud y de la Produccion.

Para el funcionamiento de los mercados de abastos sale el reglamento
sanitario con Resolucién Ministerial N° 282-2003-SA/DM publicada el 16 de
marzo de 2003,) en la que establece las condiciones y requisitos sanitarios
qgue deben sujetarse los mercados de abastos publicos y privados en las
diversas etapas de la cadena alimentaria como la adquisicion, transporte
recepcion ,almacenamiento y comercializacién en los mercados, con el
objetivo de lograr la calidad e inocuidad de los alimentos para el consumo
humano, Ya que la fiscalizaciébn esta a cargo de la autoridad de salud
municipal que debe ser realizada por el personal calificado y capacitado en
temas de vigilancia sanitaria. Y segun el articulo 44 del presente reglamento
indica que los mercados deben establecer comités de autocontrol sanitario
para mejorar la calidad e inocuidad y que cada uno de los titulares de cada
puesto es responsable solidario en el control del mismo.

Los mercados deben estar autorizados por el gobierno local y con una
ubicacion e infraestructura que garanticen la calidad de los alimentos y
satisfagan la necesidad de la poblacion (libres de plagas, humo, polvo,

malos olores o cualquier otra contaminacién), ya que esta prohibido la venta



ambulatoria de alimentos y bebidas de consumo humano alrededor de los
mercados.

Considerando que en el articulo 4 del mismo reglamento indica que al
consumir alimentos inocuos y de calidad es un derecho del consumidor que
el proveedor debe cumplir obligatoriamente, y garantizar un buen producto
para la venta, ademas en el articulo 5 menciona que el consumidor esta en
el derecho de exigir y denunciar en caso que encuentre alimentos
declarados como no apto para el consumo.

Ademas los comerciantes obligatoriamente deben cumplir y conocer los
principios generales de higiene como BPM (buenas practicas de
manufactura), HACCP (sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control) y otras normas vigentes que esta establecidas por la autoridades
competentes.

Toda la cadena alimentaria de consumo humano segun el articulo 9 del
mismo reglamento esta sujeto a la vigilancia sanitaria (rastreabilidad,
inspecciones y denuncias),los responsables de los puestos de ventas estan
obligados a colaborar con las autoridades competentes.

En el trabajo de investigacion “Seguridad alimentaria y el nivel de
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los mercados de
abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, 2018” se busca mejorar la
calidad de los productos primarios, que son alimentos no industrializados, sin
aditivos (como las frutas, hortalizas, carne, huevo y piensos) que se
comercializa en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,

para satisfacer las necesidades del consumidor.
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CAPITULO |

PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA
La ciudad de Puerto Maldonado estd ubicada al sureste del Peru, es

la capital de la Regién de Madre de Dios. Fue fundada en el afio 1912
en primer lugar se situd a orillas del rio Madre de Dios y Tambopata,
gue hoy en dia se denomina pueblo viejo, que a lo largo de los afios ha
alcanzado un répido crecimiento urbano producto del elevado
crecimiento de la poblacién por motivo de la fuerte migracion de las

personas de distintos lugares del pais.

Esto a generando la necesidad de crear los mercados de abastos para
el consumo de sus pobladores, creando el primer mercado central de
abasto situado en Jr. Jaime Troncoso con Av. Ledn Velarde hoy
llamado mercado viejo, que era el mercado que subastaba hace 50
afios a la pequefia ciudad en desarrollo, debido al rapido crecimiento
poblacional la municipalidad provincial de Tambopata tuvo que
encargarse de fiscalizar la creaciones de nuevos mercados ya que es
la institucion que tiene la obligacion de velar y hacer cumplir las
normas y decretos de seguridad alimentaria de los mercados
(Resolucién Ministerial N°282-2003 SA/DM) para el bienestar de la
poblacién, ya que es la entidad encargada de fiscalizar a los
mercados que hoy en dia se encuentran en funcionamiento, con la
finalidad de mejorar la calidad de servicio hacia el consumidor, la
distribucion de los productos primarios (frutas, hortalizas, productos a

granel, carne y piensos) entre otros.



Sin embargo con el crecimiento de la poblacion, y a falta de
inspectores sanitarios municipales se permitio el incremento de la
comercializacion ambulatoria sin ninguna autorizacion ni capacitacion
para vender y manipular los alimentos.

Ademas al desinterés de los comerciantes en capacitarse para conocer
el nivel de conocimiento de la calidad y seguridad alimentaria con el fin
de formalizarse y brindar un buen servicio

También la municipalidad brinda las capacitaciones a los comerciantes
2 a 3 veces al afio aproximadamente, cuando la entidad encargada
(municipalidad provincial de Tambopata) deberia dar mayor prioridad y
aumentar su personal capacitado para abastecer en todos los
mercados brindando charlas e inspecciones constantes y asi mejorar la
calidad, ya que la alimentacion es una necesidad primordial para la
poblacion de Puerto Maldonado, asi evitar la desnutricion y otras
enfermedades trasmitidas por las ETAS (enfermedades de trasmitidas
por alimentos).

Con respecto a los alimentos primarios (frutas, hortalizas, productos a
granel, carne y piensos) hoy en dia los comerciantes de los diferentes
mercados de la ciudad no cumplen con las normas de seguridad que
ya estan establecidas por la diferentes entidades, como la inocuidad y
calidad en los alimentos, por lo que a simple vista se puede observar
algunos alimentos que estdn  expuestos al intemperie
(polvo,plagas,mascotas,) motivo de que algunos comerciantes
desconocen las normas de seguridad alimentaria o simplemente no
aplican la capacitacién que la municipalidad de Tambopata les brinda
en su momento.

De esta forma existen mercados informales, que actualmente la
municipalidad trata de que mejoren en la calidad de los alimentos
primarios e inocuos exigiendo la formalizacibn para disminuir la
comercializaciéon ambulatoria alrededor de los mercados y calles en las
gue se comercializa los alimentos en condiciones antigiénicas.

Por tal razon con el trabajo de investigacion intitulada “seguridad

alimentaria y el conocimiento de la calidad de los productos primarios



en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018”se trabajo con cada una de las variables en estudio y conocer los
riesgos que pueden ocasionar los alimentos de los mercados, de tal
manera que los resultados obtenidos son la herramienta de gestion y
proponer mejoras, también estamos facilitando toda la informacién a
las entidades competentes encargas de fiscalizar a los mercados de
abastos para que puedan ser utilizadas en su elaboracién del plan
estratégico, poner en practica los resultados y lograr un buen resultado

final.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. Problema General
= ¢Como se relaciona la seguridad alimentaria con el nivel de
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los
mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
20187

1.2.2. Problemas Especificos
= ¢ Cudl es el nivel de seguridad alimentaria en los mercados
de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, 20187
= ;Cual es el nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios en los mercados de abastos de la ciudad
de Puerto Maldonado, 2018?

B :/Qué dimensiones de la variable seguridad alimentaria tiene
mayor relacion con la variable nivel de conocimiento de la
calidad de los productos primarios en los mercados de

abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, 2018?

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

= |dentificar la relacion entre la seguridad alimentaria con el

nivel de conocimiento de la calidad de los productos



1.3.2.

1.4.

primarios en los mercados de abastos de Puerto
Maldonado,2018

Objetivos especificos

= Determinar el nivel de seguridad alimentaria en los
mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018.

= Determinar el nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios en los mercados de abastos de la ciudad
de Puerto Maldonado, 2018.

= Determinar la dimension de la variable seguridad alimentaria
que tiene mayor relacion con la variable nivel de
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los
mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018.

VARIABLES

CONEVAL (2014)

V1: seguridad Alimentaria (independiente)

DIMENSIONES:

D1: Disponibilidad

D2: Conservacion

D3: Medidas de Higiene

Para Zavala (2011)

V2: Nivel de Conocimiento de la calidad (dependiente)

DIMENSIONES:
D1: Atributos Externos

D2: Atributos Internos
D3: Atributos Escondidos



1.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
CUADRO 1. Seguridad alimentaria y conocimiento de la calidad
VARIABLES DE . ESCALA DE
ESTUDIO DIMENSIONES INDICADORES ITEMS MEDICION
= Suministro
= Acceso a suministros
DIMENSION 1: |« Apasto de suministros
DISPONIBILIDAD 1,2,34,56,7,8
= Frecuencia de la
realizacion de la compra.
VARIABLE 1: = Formas de Totalmente en
SEGURIDAD almacenamiento de q do=1
ALIMENTARIA: Se suministros ésacuerdo =
refiere al proceso que
se debe seguir para = Distribucion de las areas _
obtener productos DIMENSION 2: | de almacenamiento 9,10,11,12, En desacuerdo =2
comestibles de CONSERVACION | b i6n de | 13,14,15
calidad, los cuales sun:ienpiztrgcslon €los Indeciso = 3
satisfagan al .
consumidor y no = Envase de suministros. De acuerdo =4
afecte su salud. = Formas de guardado Totalmente de
Fuente: CONEVAL acuerdo=5
(2014) = Higiene personal
DIMENSION 3: | = Utilizacion de utensilios 16.1718.19.2
MEDIDAS DE T
0,21,22,23
HIGIENE = Lavado y desinfectado
= Control de plagas
= Presentacion
VARIABLE 2: pivENSION 1 | "APariendia
NIVEL DE ATRIBUTOS = Uniformidad 1,2,3,4,5,6,7
EXTERNOS
CONOCIMIENTO DE = Madurez
LAI'gAdL:JIDAD: » Frescura Nada =1
U'F' \dad de un = Sabor Muy poco = 2
alimento, a la DIMENSION 2-
totalidad de las ATRIBUTOS | “Aroma gg10 |Foco =3
caracteristicas que INTERNOS » Textura Suficiente = 4
diferencian las = Valor nutritivo _
unidades individuales Mucho =5
de un , » Ausencia de
Producto y sirven contaminantes biéticos y
para determinar el ) abiéticos.
grado de. DIMENSION 3: | . Frescura del producto, 11,12,13,14,
aceptabilidad por ATRIBUTOS 15
ESCONDIDOS

parte del comprador.
Zavala (2011).

= cualidades nutritivas,

» componentes
= seguridad

Fuente: Elaboracién propia-(2018)




1.6. HIPOTESIS
1.6.1. Hipotesis general

» La seguridad alimentaria  se relaciona con el nivel de
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los
mercados de abastos de Puerto Maldonado,2018

1.6.2. Hipotesis especificos

= Existe un bajo nivel de conocimiento en seguridad alimentaria
en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018

= Existe un bajo nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios en los mercados de abastos de la ciudad de
Puerto Maldonado, 2018

®= |La medida de higiene es la dimensién de la variable seguridad
alimentaria que tiene mayor relacion con la variable nivel
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, 2018

1.7. JUSTIFICACION

Mediante el conocimiento y causas de las enfermedades de
transmision de los alimentos conocidas comunmente como ETAS, es
posible prever los posibles riesgos a la salud, utilizando metodologias,
procedimientos, que permitan identificar plenamente los puntos criticos
de control PPC y los puntos de control PC, que se encuentran en los
establecimientos de los puestos de ventas de alimentos primarios (no
sometidos a transformacion) que deben pasar por todos los controles
de calidad; estos controles involucran conocer e implementar los pre
requisitos como las Buenas Practicas de Manufactura BPM,los

Procedimientos Estandarizados operacionales de sanitizacion o



saneamiento POES, conocer los sistemas de rastreabilidad que
permitan conocer donde se inicié el problema - causa, las desviaciones
gue se implementen cuando se identifiquen, donde se realizaron malas
practicas (PC), por citar el adecuado control en la limpieza
desinfeccion de las instalaciones y control de plagas, etc. Estos
procedimientos, son la base para poder implementar el sistema
HACCP/ APPCC, Plan de Analisis y Puntos Criticos de Control (por sus
siglas en ingles). Dicho plan permite que se identifique los puntos
criticos de control que pueden afectar directamente a los alimentos
primarios, pudiendo identificar los posibles riesgos (peligros) que por su
condicion pueden ser de origen quimicos, biolégicos o fisicos, los que
pueden llegar a los alimentos de manera accidental, intencional, por
malas practicas, poniendo en riesgo la inocuidad alimentaria, y afectar
la calidad de los alimentos, la cual se mide también a través de los
atributos de la calidad como son: externos, internos o escondidos, que
pueden ser afectados por estos factores que ponen en riesgo un
alimento inocuo (sano), por la presencia de los peligros que ahi se

pudieran encontrar.

Mediante la aplicacion de los modelos estadisticos para determinar la
relacion que existe entre ambas variables, permitieron
identificar/orientar la relaciones que existen entre ambas variables
dependientes, ya que no puede existir calidad de un alimento sino
existe la seguridad alimentaria que garantice la calidad de los
alimentos primarios (la cual no es negociables en la salud de los
alimentos), A través del presente trabajo de investigacion, se llegé a
conocer los niveles de conocimiento de cada una de las variables como
seguridad alimentaria y calidad, a la vez determinar que dimensién de
la variable seguridad alimentaria se relaciona mejor con la calidad de
los alimentos y que estrategias se podria aplicar a los comerciantes de
los mercados de abastos para mejorar la calidad de los alimentos y asi

satisfacer las necesidades de los consumidores



Para ello se trabajo con 4 mercados de la ciudad de Puerto Maldonado
(mercado modelo, mercado tres de mayo, mercado Milagros, mil
ofertas), y recabar informacion necesaria que a raiz de los resultados
obtenidos, se brindara la informacidén a las entidades encargadas de

fiscalizar a los mercados asi puedan tomar las decisiones pertinentes.

1.8. CONSIDERACIONES ETICAS

Para garantizar la seguridad del dato recogido, se desarroll6 la
encuesta andnima, con la finalidad de cuidar la identidad de los
colaboradores, también para el desarrollo de la encuesta se solicité la
autorizacion a los 4 mercados de abastos de Puerto Maldonado ,con el
propdsito de hacer la encuesta a todos los comerciantes, y en el
momento de la realizacién de encuesta se entregd una carta indicando
el propésito de la encuesta y asi obtener el consentimiento voluntario

para la investigacion confiable (ver anexos).



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE ESTUDIO

En la realizacion de este trabajo de investigacién tenemos el respaldo

de otras investigaciones relacionada al tema tales como:

Téllez (2009), quien en su investigacion acerca de la implementacion,
asi como la ejecucion y evaluaciébn de un sistema de gestién de
inocuidad para una empresa para la produccion de alimentos en polvo,
describe que para llegar a obtener una mejora de la calidad se debe
considerar cada uno de los procedimientos que se deben seguir en el
ciclo agroalimentario, desde su inicio hasta su culminacion; asi mismo
indica que la implementacion de las normas ISO 22000, BPM’s, estudio
de los riesgos y peligros; asi como el control de situaciones criticas
(HACCP) vy Procedimientos Operativos Estandarizados (POES)
contribuyen a actuar preventivamente los posibles riesgos de

contaminacion en todas las etapas de elaboracion de un alimento.

Landeta (2011), en su trabajo de investigacion intitulada “plan de
mejoras técnicas para la manipulacion y conservacion de alimentos en
el mercado municipal de duran (sector nave 2)’, realizado en
Guayaquil-ecuador, propuso establecer las buenas practicas de
manipulacion y conservacion de los alimentos asi brindar
recomendaciones para mejorar la comercializacion en los diferentes

mercados del pais, para lograr el objetivo se trabajé conjuntamente con
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la municipalidad de Cantén Duran que luego de ser evaluada su
situacidn inicial se planteé a realizar el plan de mejora con la finalidad
de evitar la contaminacion cruzada, en los alimentos que se
comercializan, con el apoyo del correcto funcionamiento de mercados ,
adicionalmente se realiz6 capacitaciones direccionales a los
comerciantes de los diferentes grupos de ventas de los alimentos con
el Unico objetivo de brindar aspectos técnicos que disminuyan las
pérdidas econdmicas por una incorrecta manipulacion ya que asegurar

la calidad de los alimentos para beneficiar a un mejor servicio.

Zavala (2011), asi mismo indica que el Perl posee un sistema de
comercializacion con muchisimos mercados de abastos, sin control
efectivo de la higiene y sanidad por las municipalidades, con muy poca
penetracion de supermercados en la comercializacion de alimentos al
menudeo. El bajisimo conocimiento de la poblacion sobre la etiologia
de las ETAs, la casi ausencia de estudios gubernamentales sobre
evaluacion de riesgos y bajos presupuestos asignados al sistema
agroalimentario se confabulan para estas deficiencias en nuestro
medio, que nos resta competitividad en relacion con nuestros vecinos
del sub continente. El autor, asi mismo indica que los sistemas mas
vulnerables y determinante del nivel de la inocuidad de los alimentos en
una poblacion son los alimentos de alto riesgo, la leche, carne,
pescado; los vegetales y frutas tienen menos problemas sin dejar de
ser importantes, sobre todo las verduras de tallo corto y los cultivos
sujetos a contaminacion por el empleo de aguas servidas y

agroquimicos.

Walde (2013), en su investigacion “Conocimientos y Practicas sobre
Higiene en la Manipulacién de Alimentos que tienen las Socias de
Comedores Populares del Distrito de Comas “realizado lima-Peru, el
objetivo fue determinar el nivel de conocimiento y practicas de higiene
en la manipulacién de los alimentos de las socias de 27 comedores
populares del distrito de coma, para la cual la metodologia que utilizo
fue descriptiva correlacional y de corte transversal. La poblacién total

fue de 834 socias con una muestra aleatoria simple de 202 socias.
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Para la recoleccion de datos se realiz6 a través de  técnica el
cuestionario para luego mediante la prueba de confiabilidad hallar si las
variables son confiables o no al estudio, El aporte de esta investigacion
nos demuestra que las capacitaciones permanentes permitan logran un

buen nivel de conocimiento en buenas practica de manipulacion.

Flores & Morey (2016) en su tesis “relacion entre la condicion
higiénica sanitaria y la calidad microbiolégica en jugos de frutas
surtidos de dos mercados de la ciudad de Iquitos, 2015 en la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana ,de la Facultad de
Industrias Alimentarias lquitos-Perq, trabajo con frutas surtidas que se
comercializan en la regién, el objetivo del estudio fue evaluar la relacion
entre las condiciones higiénicas sanitarias y la calidad microbioldgica
de los jugos de frutas surtidos que se comercializan en 2 mercados de
la ciudad de Iquitos (Belén y Central) en el afio 2015,el disefio de la
investigacion fue descriptiva de corte transversal, trabajo con una
muestra de 16 puestos del mercado central y 23 puestos del mercado
Belem, donde se tomé en cuenta como indicadores, vigilancia sanitaria,
funcionamiento de mercado, y la calidad microbiologia, llegando a la
conclusiéon de que el 28 % fueron calificados como no aptos, el 72%
fueron calificados como regular. Y con respecto a la calidad
microbiolégica de los jugos de frutas surtidos se encontr6é que el 100%
de las muestras analizadas presentd crecimiento de bacterias,
Considerandose al jugo de fruta surtido expendidas en los mercados de
Belén y Central no aptas para el consumo humano por sobrepasar los
limites permitidos para el consumo humano. Y con relacion a las
variables en estudio Se estableci6 que existe diferencia
estadisticamente significativa entre las condiciones higiénicas sanitaria
y venta de jugo de frutas surtidos en los puestos de venta. Por lo que
se recomienda a los municipios locales realizar con frecuencia la
vigilancia higiénica sanitaria y asi garantizar la calidad de las bebidas
gue se expenden de forma ambulatoria, ya que los expendedores de

bebidas no cumplen con esta normativa.
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Inocencio (2016), realizé la tesis intitulado “Practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos de las personas que expenden comida
ambulatoria en la Localidad de Huanuco-Peru”, con el objetivo de
identificar las practicas de higiene en la manipulacion de los alimentos,
trabajo con una metodologia descriptiva de corte transversal no
experimental, con una muestra de 108 personas de una poblacién de
150,para hallar dicha muestra se utilizé el método probabilistico simple
y la técnica fue el instrumento del cuestionario, una guia de entrevista y
la observacion, ambos instrumentos tuvieron una grado de confiabilidad
segun el método de kunder Richardson (KR20) de 0.74, concluyendo
gue si existe el conocimiento de la normas de higiene en un nivel bajo,
por lo tanto se requiere mayor capacitacion que permitira alcanzar de

un nivel de conocimiento en la manipulacion de los alimentos.

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Segun el decreto legislativo N°1062.ley de inocuidad de los alimentos,
en el articulo N°7, seguridad de los alimentos, indica que solo se debe
comercializar alimentos inocuos, estos alimentos se considera cuando:
El alimento no debe ser peligrosos para la salud, Ser calificado apto
para el consumidor sin causar ningun dafio alguno, y verificable por la
autoridad sanitaria competente, Se debe prohibir la distribucion y la
comercializacion de alimentos no inocuos.

El concepto de seguridad alimentaria a nivel internacional ha ido
cambiando en los dltimos cuarenta afios a partir de su creacion en los
afios setenta en la Cumbre Mundial sobre Alimentacion; se ha partido
de consideraciones referidas a suministros de alimentos y precios y se
ha llegado en los ultimos afios a los conceptos nutricionales. En el
siguiente cuadro se hace una revision de la evolucién del concepto
desde la Cumbre Mundial sobre Alimentacion de 1996, donde se trat6
esta definicion.

CUMBRE MUNDIAL DE LA ALIMENTACION DE FAO (1996) Existe

seguridad alimentaria cuando todas las personas en todo momento
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tienen acceso fisico y econdémico a suficiente alimento, seguro y
nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus

preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana.

ESTRATEGIA NACIONAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (2004 -
2015) (DS N°066-2004- PCM):Se entiende por seguridad alimentaria al
acceso material y econdmico a alimentos suficientes, inocuos y
nutritivos para todos los individuos, de manera que puedan ser
utilizados adecuadamente para satisfacer sus necesidades
nutricionales y llevar una vida sana, sin correr riesgos indebidos de
perder dicho acceso.

PLAN DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL DE LA FAO
(2011), La seguridad alimentaria y nutricional se realiza cuando todas
las personas tienen en todo momento acceso fisico, social y econémico
a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades nutricionales y preferencias alimenticias para una vida
activa y sana.

MARCO ESTRATEGICO MUNDIAL PARA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y LA NUTRICION (2012),Hay seguridad alimentaria
cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico,
social y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a
los alimentos, a fin de llevar una vida activa y sana.

Mercado y lorenzana (2000), define a la Seguridad Alimentaria como
una preventiva proyeccion, que garantiza el acceso a los alimentos
basicos a la poblacion, asi como el factor econémico, la disponibilidad
de los suministros a lo largo del tiempo entre otras condiciones que
determinar la buena seguridad alimentaria para una familia, es por ello
gue se toma la influencia de factores exdgenos como la disponibilidad y
el acceso a los alimentos , y los factores enddgenos inherentes al
entorno familiar, aspectos que también determinan el consumo

alimentario.
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MINAGRI en su la revista estrategia nacional de seguridad alimentaria
y nutricional (2013-2021), indica que la Seguridad alimentaria es el
acceso fisico, econdmico y sociocultural de todas las personas, que en
todo momento los alimentos a consumir sean, inocuos, suficientes y
nutritivos, de tal manera que pueda satisfacer las necesidades
nutricionales con el objetivo de llevar una vida sana y activa.

Tellez (2009), define a la seguridad alimentaria como un proceso que
asegura la calidad en la produccion y elaboracion de los productos
alimentarios. También asegura que permiten evaluar e identificar a los
potenciales peligros de contaminacion. EI mismo autor manifiesta que
la inocuidad es una condicidn que todo alimento debe garantizar a no
causar dafio o perjuicio al cliente o consumidor y que debe iniciarse
desde la pos cosecha de la produccion primaria y el procesamiento
primario (transformacion) hasta llegar al consumidor, con el objetivo
garantizar el producto a niveles aceptables, evitando el riesgo higiénico

sanitario o disminuir hasta alcanzar niveles aceptables.

En la Conferencia Mundial de la FAO en (1996) la seguridad
alimentaria quedo definido como al acceso fisico, social y econémico a
todos los alimentos suficientemente inocuos y nutritivos que satisfagan
las necesidades de las personas para llevar una vida sana y activa. La
seguridad alimentaria, a diferencia de la gestion de la calidad, no se
refiere a la satisfaccion de los clientes o sus requisitos en relacion a los
alimentos sino Unicamente a gestionar la inocuidad de los productos

alimentarios.

También CONEVAL 2014 describe a la seguridad alimentaria como el
proceso que se debe seguir para obtener productos comestibles de
calidad, los cuales satisfagan al consumidor y no afecte su salud.

segun el Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo
Social (CONEVAL)en el afo 2014,confrman que la seguridad
alimentaria tiene dos definiciones mas usadas, la primera definicién es
cuando todas las personas tiene el acceso suficiente a los alimentos

saludables e inocuos para satisfacer sus necesidades de alimentacion
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y asi llevar una vida sana y activa (FAO 2009),y la segunda definicion
afirman que todo hogar est4 en su derecho a acceder a los alimentos
saludables en todo momento para llevar una vida de calidad, cantidad
sin presentar riesgo de contaminacion, a la vez indican que la
seguridad alimentaria presenta las siguientes dimensiones como:

Disponibilidad, conservacion y medidas de higiene.

A. DISPONIBILIDAD: Se refiere a la cantidad de alimentos disponibles

a nivel nacional, regional y local; que estd relacionada con el
suministro suficiente de estos frente a los requerimientos de la
poblacién y depende de la produccion local, regional, nacional o la
importacion de alimentos como: suministro, acceso a suministros,
abastos de suministros, y frecuencia de la realizacion de la
compra.CONEVAL (2014).
MINAGRI en su la revista estrategia nacional de seguridad
alimentaria y nutricional (2013-2021), menciona que la
disponibilidad es garantizar una suficiente y oportuna cantidad de
alimentos inocuos y nutritivos para la poblacién. Que proviene de la
produccién nacional, importaciones, donaciones que existen y se
convierte en el instrumento indispensable para fomentar la
produccion y una eficiente comercializaciéon de alimentos, y asi
mejorar los circuitos comerciales, la vinculacién de los agricultores y
ganaderos familiares y artesanales. Asimismo implica una
utilizacion eficiente de los recursos naturales vinculada a la
generacion del empleo de sistemas de produccién y tecnologias
apropiadas para asegurar la sostenibilidad de las practicas
empleadas.

B. CONSERVACION: Representa al conjunto de procedimientos y
recursos para preparar y envasar los suministros alimenticios con el
fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo después. Las
sustancias que constituyen los alimentos se alteran con cierta
rapidez. CONEVAL (2014).
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» Formas de almacenamiento de suministros

= Distribucion de las areas de almacenamiento
* Preparacion de los suministros

= Envase de suministros.

» Formas de guardado

C. MEDIDAS DE HIGIENE: Representa un criterio que se sigue para
mantener la calidad de los alimentos y evitar su deterioro; asimismo,
para prevenir posibles intoxicaciones otro tipo de malestares en los
consumidores. CONEVAL (2014) y presenta los siguientes
indicadores:

» Higiene personal
= Utilizacion de utensilios
» Lavado y desinfectado

= Control de plagas

MINAGRI en la revista estrategia nacional de seguridad alimentaria y
nutricional (2013-2021), también define a las medidas de higiene como
el consumo adecuado de alimentos que permitan aprovechar su
potencial nutricional, revalorando los hébitos y la cultura alimenticia de
cada region y promoviendo el consumo de alimentos de produccion
local, siempre que estos sean inocuos Yy nutritivos. Para esto se deben
garantizar las condiciones basicas de salud de las personas y el
acceso a servicios de agua segura y saneamiento de las viviendas.
Dentro de este componente, la educacion nutricional, la inocuidad y la
revalorizacion de los patrones de consumo local con alto valor

nutricional son acciones prioritarias.

2.2.2. NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD

Rivera Vilas (1995) en su libro gestion de calidad alimentaria define a
La calidad como niveles y caracteristicas de un producto o servicio que

satisface las necesidades del consumidor.
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La calidad son atributos de una parte a la presentacion, composicion y
pureza, que se hacen referencia a un tratamiento tecnolégico y de
conservacion para que los alimento puedan ser aceptables al

consumidor con un buen aspecto sanitario y valor nutritivo.

Calidad nutricional: alimentos nutritivos y energéticos que satisfacen

las necesidades del organismo, y estas depende de:

= Necesidades nutricionales.

= Posicidn del alimento va a ocupar en el consumo.

= Consumo frecuente de otros alimentos.

» Posibilidades de que exista otros elementos que modifiquen el

porcentaje de los nutrientes

Calidad Higiénica: ElI objetivo de las normas es evitar la
contaminacion asi garantizar la salubridad de los alimentos primarios.

Sus factores son:

= Contaminacion
= tratamiento térmico adecuado.

= Almacenamiento en buenas condiciones

Calidad de servicio: Es la satisfaccion del consumidor que se logra
cuando sobrepasa las expectativas o percepciones del cliente. Al

brindar una buena atencién. Berry (1994)

Téllez,(2009), en su investigacibn manifiesta sobre la evolucién de la
calidad, indicando que hubo precursores que dieron su punto de vista
sobre lo que es la calidad y que no es posible dejar de mencionarlos,
ya que estos estudios han contribuido a lograr la metodologia y la
aplicacion de los conceptos relacionados con la calidad. El autor cita
por ejemplo tres de las principales filosofias que sentaron las bases de

lo que conocemos como calidad:

El primero es Deming, quien la identifica como una cadena o sucesion
de cuestionamientos y solucion de interrogantes hacia una mejora
perenne; en segundo lugar se encuentra Juran, quien la identifica como

la adecuacion, ajuste y adecuacion necesaria para el uso, con la
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finalidad de satisfacer las necesidades del cliente; por ultimo, Ishikawa
la entiende la definicion relaciondndola con la idea anterior que se debe
disefiar, manufacturar y mantener un producto el cual ha sido
producido con los criterios necesarios de calidad, siendo el mas

econdmico, Util y, sobre todo, satisfaga al consumidor.

En el contexto mundial, también se cuentan los aportes de la FAO y
OMS (2003), en su publicacion de acuerdo a la precaucion y garantia
en la calidad e inocuidad de los alimentos, sefiala como uno de los
factores que afectan a la calidad al surgimiento de enfermedades
propaladas por los alimentos producidas por la Escherichia coli,
Salmonella; asi como, los contaminantes quimicos, entre otros factores
se tiene a las practicas y a la forma de manejo agricola inadecuado, la
negligencia en la higiene en las etapas y ciclos de la cadena y serie
alimentaria, como también la ausencia, omision o falta de controles,
inspeccion o el monitoreo respectivos en las operaciones de
transformacion y fabricacion de los alimentos, la mala e incorrecta
utilizacion de insumos quimicos, la posible contaminacion, deterioro,

manipulacion de los productos base y su almacenamiento.

En la misma publicacion de la FAO y OMS (2003), asi mismo
determina que la calidad comprende los atributos, cualidades o
propiedades negativas, como son el estado de disgregacion,
desintegracion o descomposicion, incorrecto manejo y segregacion de
los residuos con suciedad, decoloracion o ajamiento; asi como la
proliferacion de olores desagradables, cabe considerar que también se
cuenta con atributos cualidades o propiedades positivos, como sus
caracteristicas iniciales, coloraciébn, aromatizacion, textura o
disposicion, ademas de los métodos de fabricacion de los alimentos; lo
cual puede ocasionar efectos en las politicas publicas, influyendo en el
sistema de control. Por otra parte, se indica que la preocupacion al
momento de producir un alimento se centra en: los peligros, dificultades
0 riesgos microbioldgicos, el inseguro manejo de residuos plaguicidas,

uso equivocado de agregados alimentarios o su adulteracion.
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La FAO y OMS (2003), en su definicion indica que la reduccion del
peligro se consigue con la practica del principio de prevencién durante
el proceso de produccidon, hasta que se realice su comercializacion.
Asimismo, en cuanto a la recomendacion mas importante que se
plantea es la de realizar un planeamiento organizado que fomente y
permita el orden; asi como, un control anticipado, provisorio que pueda

prevenir y controlar el proceso de produccion.

Zavala (2011), en su trabajo publicado sobre el concepto de la calidad
de los alimentos concluye indicando que la desatencion de los
requisitos minimos de inocuidad que deben poseer los alimentos
destinados al consumo interno en nuestro pais, con inobservancia de
las recomendaciones del Codex Alimentarius, por ausencia de
Reglamentos Técnicos y por deficiencias en el sistema de fiscalizacion
y control de alimentos, ponen en riesgo a nuestra poblacion que incurre
en un elevado costo econdmico y social debido a una alta incidencia de
las ETAs; lo que representa adicionalmente un inconveniente doble
estandar sobre la calidad de los alimentos, que no contribuye a la

competitividad de nuestro agro peruano.

El mismo autor Zavala, (2011), indica que una visibn ampliada de la
calidad implica varios aspectos como la calidad que nos otorga
originalmente la naturaleza, la seguridad alimentaria y el valor afiadido,
la apariencia, frescura, presentacion, oportunidad, asi como valor

nutritivo, sanidad e inocuidad.

Zavala (2011) realizé un analisis del grado de la inocuidad en relacién a
los estandares internacionales, indicando que la inocuidad de un
alimento comienza en su primera fase productiva, excepto la
produccion de alimentos destinados a la exportacion, asi mismo indica
gue el Perl no se observan las Buenas Practicas Agricolas y Pecuarias
para la produccién de alimentos destinados al consumo interno local :
Riegos con aguas servidas, Inadecuado empleo de pesticidas, Mal uso
de medicamentos para los animales, Mataderos (camales) sin cadena

de frio, Transporte inadecuado de los alimentos, Falta de higiene
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durante el ordefio, Almacenamiento de leche sin sistemas de frio, Libre
comercializacion de la leche sin pasteurizar y un deficiente e
inapropiado sistema de mercados de alimentos a nivel nacional. Todo
ello que conforman los atributos de la calidad y estan agrupados por las

siguientes dimensiones:

a) Atributos externos.

Zavala, J. (2011) , sefala que los aspectos externos de un alimento
son apreciados béasicamente a través de la vista y el tacto,
constituyendo el primer encuentro con el producto, y deciden
usualmente la primera compra (presentacion, apariencia, uniformidad,

madurez, frescura).

b) Atributos internos.

El mismo autor Zavala, J. (2011), indica que los atributos internos
tienen que ver con el olfato y el gusto, percibiéndose los compuestos
quimicos a través de la nariz, la lengua y la boca (sabor, aroma,

textura, valor nutritivo, ausencia de contaminantes biéticos y abioticos).

c) Atributos escondidos.

Zavala, J. (2011), indica que los atributos escondidos son dificiles de
percibir directamente. Tienen que ver con la frescura del producto, las
cualidades nutritivas, con los componentes Utiles para la vida, asi como
la seguridad de que al ser ingerido no se afectara la salud del
consumidor, o con el derecho que tenemos de que no se nos engafie o
qgue nos mal-informen sobre lo que queremos adquirir.

Posligua (2013), en su tesis titulada “SEGURIDAD ALIMENTARIA EN
EL ECUADOR PERIODO 2009-2012” manifiesta que en la Cumbre
Mundial de la Alimentacién de 1996, la seguridad alimentaria se define
como el acceso fisico social y econdémico a alimentos suficientes,
inocuos y nutritivos que satisfagan las necesidades y preferencias

alimentarias para llevar una vida sana y activa.

En el Peru se dio primer paso con la conformacion del codigo sanitario

de alimentos en 1963. Por ello, en la péagina oficial de la DIGESA-
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COMPIAL (2010). En el afio 1969 se aprueba el Cédigo sanitario de
salud Ley 17505, incorporandose el cddigo sanitario de alimento con la
nominacion de Reglamento sanitario, permaneciendo como tal desde el
afio 1998, como parte de la nueva ley de salud N° 26842, promulgada
el afio 1997, surgiendo de esta manera el Reglamento de Vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas aprobado mediante D.S. 007-
98-SA, dicho instrumento normativo encarga a los sectores
responsables la vigilancia , siendo asi que al sector agricultura se le
encarga la vigilancia sanitaria de los productos agricolas, asi mismo el
proponer los codigos de las buenas practicas agricolas y pecuarias,
avicolas, entre otras; al sector pesca se le encarga la vigilancia de los

productos hidrobiologicos, entre otras funciones.

REGLAMENTO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO DE
MERCADOS DE ABASTO (RM N°282-2003-SA-DM)

Este reglamento constituye los requisitos y condiciones sanitarias que
debe acogerse al funcionamiento de los mercados de abastos que
sean privados o publicos con el objetivo de asegurar la calidad sanitaria
e inocuidad de los alimentos. Y bebidas en sus diferentes etapas de la

cadena alimentaria. Sus objetivos son:

a) Asegurar la calidad y la inocuidad de los alimentos en sus
diferentes etapa de la cadena alimentaria como la recepcion, el
transporte, el almacenamiento, y la comercializaciébn hacia los
consumidores

b) establecer las buenas practica de manipulacion que deben de
cumplir los responsables de los que laboran en los puestos de ventas
del mercado.

c) Constituir el plan de higiene de saneamiento sanitario y cumplir
con una buena infraestructura que cumplan con las condiciones

adecuadas de un mercado.
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Segun el articulo 4 en caso del incumplimiento del reglamento seran
comunicados a las municipalidades para su conocimiento y tomar las
medidas correspondientes.

Asi como en articulo 5 indica que la vigilancia y la verificacion de los
alimentos y bebidas estard a cargo de las autoridades de la salud
municipal que esta ejercida por personal capacitado en temas de
control y vigilancia sanitaria.

La plantilla de referencia para la vigilancia sanitaria se mantiene en
base a la evaluacién de riesgos, las buenas préacticas de manipulacion
(BPM) PHS.

En el articulo 6 menciona que el 6rgano responsable del mercado
establecera un comité de autocontrol sanitario de acuerdo al articulo
44, donde este comité en conjunto con el titular de cada puesto sera
solidariamente responsable del control de calidad e inocuidad de los

productos que se comercializan.

MERCADOS DE ABASTOS

Local cerrado en cuyo interior se encuentra constituida por puestos de
venta por secciones definidas dedicados a la comercializacion de
bebidas, alimentos y otros no alimenticios.

Los mercados de abastos deben estar autorizados por el municipio y
situados en lugares exclusivos, dependientes de viviendas, talleres,

focos de contaminacion, salas de juegos o actividades diferentes.

INFRAESTRUCTURA

La infraestructura debe ser de construccién solida, seguras de facil
limpiar y desinfectar. Sin grietas resistentes a la corrosion la cual no
debe transmitirse sustancia toxicas a los alimentos.

Para la construccion de la infraestructura de un mercado de abasto se
considera los siguientes aspectos sanitarios:

e Pisos: deben ser impermeables antideslizantes, lisos e
inadsorbentes sin grietas para facilitar la limpieza y desinfeccion de los

alimentos considerar una pendiente asia los sumideros inservibles.
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e Paredes: deberan ser impermeables lavables e inadsorbentes lizo y
de color claro y sin grietas, los angulos entre las paredes y pisos deben
ser abovedados y continuos especificamente en las areas de
comercializacion.

e Techos: son impermeables lizos e inadsorbentes faciles de limpiar y
con una altura que garantice una buena ventilacion e iluminacién.

e Puertas: como minimo para un mercado de abastos aproximado de
150 puestos se debe de considerar como minimo dos puertas y estas
deberan de ubicarse en puntos extremos sabiendo que una puerta es
por cada 100 puestos adicionales.

e Pasadizos: deben ser amplios para el transito el ancho no debe ser
menor de dos metros que se debe de tomar en cuenta que las areas de
los pasillos no debe ser usada como almacenamiento temporal ni como

exhibicién de los alimentos.

PUESTOS DE VENTAS O COMERCIALIZACION

Son los espacios interiores de un mercado de abasto con una

estructura adecuada para la comercializacion de alimentos y productos

autorizados estos puestos estan organizados en bloques ordenados
por secciones y registrados en el padron de comerciantes de cada
mercado (RM N°282- 2003-SA-DM).

Los puestos de venta se consideran las siguientes caracteristicas:

e Mobiliarios: se considera a los utensilios que deben ser
inadsorbentes resistentes a la corrosion, a la limpieza y desinfeccion,
asi mismo no deben de transmitir olores ni sabores a los alimentos.

e El disefio de los equipos deben ser faciles de limpieza.

e Los equipos de refrigeracién y congelacion debera de tener la
capacidad suficiente para conservar los alimentos perecederos
previstos con medicion de temperatura dichos equipos deben estar
visibles y mantenerse en buenas condiciones para el funcionamiento
debiendo calibrarse periédicamente estos equipos.

e La distribucibn de los bloques serdn por secciones y tipo de

alimentos.
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INSTALACION SANITARIAS

Las instalaciones sanitarias deben cumplir con las siguientes

condiciones.

e Separadas para hombres y mujeres , no tener ninguna comunicacion
directa con la comercializacion de alimentos almacenes y otros
ambientes exclusivo para alimentos, los recipientes deben ser con
tapa, de material de facil limpieza y desinfeccién , en su interior para
eliminar papeles y residuos debe contener una bolsa de plastico,
debe contener dispensadores de jabon, dispositivo para secado de
manos de aire, caso contrario papel desechable ,las escobillas para
ufia son de uso personal y obligatorias.

e La ventilacién debe ser adecuada para evitar la concentracién de
olores desagradables.

e Las puertas deben de mantenerse cerradas, los aparatos sanitarios
deben ser de material de facil limpieza y desinfeccion encontrdndose
operativos y en buen estado de conservacion e higiene.

ALIMENTO PRIMARIO

Segun el decreto legislativo N°1062,ley de inocuidad de los alimentos
en su articulo 11 se refiere a la certificacion oficial de los alimentos
agropecuarios de procesamiento primario, donde podran contar con un
certificado oficial expedido por la autoridad nacional en sanidad agraria-
SENASA.

El procesamiento primario es la etapa de la cadena alimentaria
aplicada a la produccién primaria que no estén sometidos a
transformacion,comoseleccién,desollado,triturado,desgrasado,molido,c
ongelado,refrigerado,descongelado,rebanado,pelado.y dividido.

Segun el decreto supremo N°004-2011-AG., en el capitulo Il del
articulo 14,indica que los productores de alimentos agropecuarios de
procesamiento primario, deberan implementar los lineamientos de BPM

Y POES,que describan los métodos de saneamiento a ser cumplidos.
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En el Articulo 24.manifiesta que los entes encargados de comunicar a
los proveedores involucrados deberan ser a través de SENASA
quienes se encargaran de informar y poner en alerta sobre los
alimentos agropecuarios primarios contaminados.

La identificacibn de los alimentos primarios deben estar
adecuadamente identificados para facilitar su rastreabilidad segun el
articulo 27 del DS N°004-2011-AG.

Alimentos agropecuarios primarios: Son los alimentos provenientes de
la produccion y de procesamiento primario, de origen vegetal y animal,
utilizados para el consumo humano. El procesamiento primario incluye:
dividido, partido, seleccionado, rebanado, deshuesado, picado, pelado
o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado, descascarillado,

molido, refrigerado, congelado.

PRODUCTOS PRIMARIOS

Segun Pazzi (2009) Las principales actividades del sector primario
estan conformadas por las actividades econdmicas utilizadas como
materia prima para ser utilizados en otros procesos industriales. Los
productos primarios son utilizados como materia prima que es
originada desde las actividades del sector agricola, ganadera, pesca,
piscicultura, acuicultura, silvicultura, apicultura y la caza, dichas

actividades

2.3.  DEFINICION DE TERMINOS

SEGURIDAD ALIMENTARIA: es un estado y derecho de toda persona
para gozar de forma permanente y oportuna el acceso social,
econdmico Yy fisico a los alimentos que requieren para su consumo y su
utilizacién biolégica con la garantia de brindar el bienestar general que
conlleve al logro de su desarrollo (Segun el Instituto de Nutriciébn para
Centroamérica y Panama (INCAP).

CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD: se define como el uso adecuado,

del producto, y al grado de conocer si el producto en se encuentra en
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buenas condiciones para satisfacer las necesidades de los clientes o
consumidor (Juran y Gryna 1993)

ALIMENTO: segun el (Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad
de los Alimentos).es toda sustancia semi elaborada o elaborada que es
destinada al consumo humano, que incluye también las bebidas, u otra
sustancias que sea utilizado en fabricacion excepto cosméticos,
tabacos o sustancias elaboradas exclusivamente como medicamento.
ALIMENTO AGROPECUARIO: para (Decreto Legislativo N° 1062. Ley
de Inocuidad de los Alimentos).el alimento agropecuario es la sustancia
constituido por diversos nutrientes que aportan las energias necesarias
como carbohidratos, glucidos, proteinas, vitaminas, minerales lipidos y
agua la cual permite formar y reponer nuevas células muertas, estas
sustancias pueden ser de origen vegetal o animal excepto los de origen
pesquero o acuicola.

ALIMENTOS AGROPECUARIOS PRIMARIOS: son los Alimentos
agropecuarios de producciéon y procesamiento primario destinados para
el consumo humano. (Decreto Supremo N° 004-2011-AG. Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria).

PROCESAMIENTO PRIMARIO: Es la etapa de la cadena alimentaria
gue se utiliza a todo la Produccion primaria, de alimentos que no esta
sometidos a transformacion. Esta etapa incluye dividido, partido,
seleccionado, rebanado, deshuesado, picado, pelado o desollado,
Triturado, cortado, limpiado, desgrasado, descascarilladlo, molido,
refrigerado, congelado, ultra congelado o descongelado. (Decreto
Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos)

BPM (Buenas practicas de manufactura): segun. (Resolucion
Ministerial N° 282-2003-SA-DM.) , Del Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abasto), es el Conjunto de préacticas
adecuadas, cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e

Inocuidad de los alimentos y bebidas.

CALIDAD SANITARIA: En la (Resolucién Ministerial N° 282—-2003—
SA-DM. Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de

Abasto).es un Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisicoquimicos y
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organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado

inocuo para el consumo humano.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS: De acuerdo a la resolucion (R.M.
N° 282-2003-SA-DM. Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto), la inocuidad es garantizar al consumidor que el
alimento no ocasionen dafio al momento de ser consumido, de acuerdo
al uso que este destinado. Como normativa internacional de referencia
se cuenta con el Codex Alimentarius a partir de la publicacion del
codigo CAC-RPC 1-1969 “Principios Generales de Higiene de los
Alimentos”; en el Peru estan reguladas por Decreto Supremo N° 007—
98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, asi como sus modificaciones Decreto Supremo N° 004—
2014-SA 'y Decreto Supremo N° 038—2014—-SA.

CONTAMINANTE: para el reglamento de inocuidad, es definido como
un agente fisico, quimico y biolégico que no se agrega sin ninguna
intencion a los alimentos que pueda perjudicar la inocuidad.
CONTAMINACION CRUZADA: es la Presencia o introduccion de un
contaminante en los alimentos listos para consumo, generada por el
contacto con alimentos sin procesar, superficies, equipos o utensilios
contaminados, o falta de higiene por parte del manipulador de
alimentos o por su condicion de enfermo o portador. Todo esto segun
(R.M. N° 282-2003-SA-DM. Reglamento Sanitario de Funcionamiento
de Mercados de Abasto).

ALIMENTO CONTAMINADO: alimento que presenta microorganismos,
pardsitos, virus, hongos y bacterias que estan producidas por las
mismas, también el alimento puede ser, contaminado por sustancias
extrafias y contaminantes quimicos, entre otros.

CONTAMINACION FiSICA: Segtn (CAC-RPC 1-1969. Los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos) se define como la Presencia de
cuerpos extrafios, como restos metalicos, piedras, madera, vidrio,
restos de insectos, etc., durante el proceso de manipulacion de

alimentos.
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CONTAMINACION QUIMICA: para CAC-RPC 1-1969. Principios
Generales de Higiene de los Alimentos) son sustancias tales como
pesticidas, metales pesados, humo, detergente, aditivos no permitidos,
toxicos en general indeseables durante el proceso de manipulacion de
alimentos.

CONTAMINACION BIOLOGICA: Los microorganismos patégenos
pueden pasar de un alimento a otro por contacto directo o bien a través
de quienes los manipulan, de las superficies de contacto del aire tales
como manipular los alimentos agropecuarios primarios frescos y el
dinero, estornudar frente a los alimentos agropecuarios primarios, la
presencia de moscas en los alimentos agropecuarios primarios, etc.
Los alimentos crudos deben estar claramente separados, en el espacio
o en el tiempo, de los productos alimenticios listos para el consumo,
efectudndose una limpieza intermedia eficaz y, cuando proceda, una
desinfeccion (CAC/RCP 1-1969).

MERCADO DE ABASTOS: Segun la (R.M. N°282-2003—-SA-DM.
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto), se
encuentra constituida por un local serrado en cuyo interior esta
distribuido por puestos Unicos, definidas por secciones dedicadas a la
comercializacién de productos alimenticios y otros.

PUESTO DE VENTA: Se denomina a un delimitado espacio con una
infraestructura adecuada para la venta de productos autorizados estaos
puestos deben estar ordenados en secciones, dispuestos en bloques y
registrados en el padron de comerciantes Segun la (R.M.N°282-2003-
SA-DM. Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de
Abasto).

CONGELACION: Segun la (R.M. N°282-2003—-SA-DM. Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto), determinan que
la temperatura de congelacion de los alimentos es de —18°C, con la
finalidad de conservarlos y evitar el crecimiento de los microorganismos
mas resistentes al frio, teniendo en cuenta que el congelamiento

detienen los procesos biolégicos se detiene el crecimiento de los
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microorganismos mas resistentes al frio, no mata a las bacterias ni a

los virus simplemente se mantiene “aletargados”.

REFRIGERACION: Segun la (R.M. N°282—2003—-SA-DM. Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto), determina que
la temperatura de refrigeracion es a una temperatura préoxima 5°C, con
la finalidad de proteccion de los alimentos, ya que las bacterias no

crecen o lo hacen muy lentamente.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Segun la (R.M. N°282-2003-SA-
DM. Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de
Abasto), es aquella persona que esta en contacto directo con los

alimentos frescos y otros productos.

PLAN OPERATIVO ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO - POES:
Son normas que establecen tareas de saneamiento Optimas para una
buena conservacién e higiene, para asegurar los requisitos de limpieza
y desinfeccién se debe tener en claro los pasos a seguir, que deben ser
explicitos detallados y muy claros.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. TIPO DE ESTUDIO

La investigacidon que se utilizo fue no experimental, con un disefio
descriptivo, correlacional y de corte transversal, porque busca
encontrar el grado de correlacion que existe entre dos variables de
estudios, asi como también el nivel de correlacidon que existe entre dos
fendbmenos analizados, describiendo y analizando previamente cada
fendbmeno en forma independiente.

Asi mismo se tomé en cuenta lo que Sampieri, Collado & Baptista
(2010, p. 81) afirman: En oportunidades, solo se examina la correlacion
entre dos variables, pero ya en el estudio resaltan tres 0 mas. Dichos
estudios miden el nivel de sociedad entre esas variables con la
finalidad de comprobar la vinculacién y cuantificacion que tiene estas al
ser sometidas a pruebas.

3.2. DISENO DE ESTUDIO
Hernandez Sampieri, et. (2014, pp.123-124), define al disefio de

investigaciébn como el plan o estrategia que se desarrolla para obtener
la informacién en la investigacion asi de esa manera responder al
planteamiento del problema en estudio, estas relaciones causales se

limitan a entablar relaciones entre las variable en estudio.

También Lopez Carrasco (2013, p. 58-59), manifiesta que los disefios

de investigacibn son importante porque orientan en la parte
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metodolégica de una investigacion guian el proceso, ayudando a la
formulacion de problemas, objetivos y posibles hipétesis en una

investigacion

En el presente trabajo de investigacion se utilizo el disefio de
investigacion descriptivo correlacional y de corte transversal con el
objetivo de medir el nivel de relacibn que existe entre la seguridad
alimentaria y el nivel de conocimiento de la calidad de los productos
primarios en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto
Maldonado, 2018.

La investigacion no experimental es aquella que se realiza sin
manipular las variables en estudio debido a que las variables
independientes ya han sucedido de esa forma es un estudio empirico
que describe las caracteristicas e identifica la investigacion y es
correlacional por que se busca la relacion entre la variable seguridad
alimentaria y nivel de conocimiento de la calidad.es transversal porque
se obtuvo la informacion en un solo espacio y momento, con el fin de
describir y examinar las variables (Hernandez et al. 2010). Para la

presentacion del disefio de investigacion el esquema es el siguiente:

Pl
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Dénde:

M = Muestra donde se realiz6 el estudio, comerciantes de los

diferentes mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado.
Oy = Variable de nivel de conocimiento de la calidad
Ox = Variable de seguridad alimentaria.

r = relacién entre las 2 variables en estudio.
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3.3. POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. Poblacién

Para el presente trabajo de estudio investigativo, se tomé en cuenta
una poblacion finita entre todos los comerciantes de los mercados de
abasto de venta de productos primarios de la ciudad de Puerto
Maldonado (mercado modelo, mercado mil ofertas, mercado tres de
mayo, mercado milagros); Todo ello en base a la cantidad de

comerciantes que se registra en la siguiente tabla:

CUADRO 2. Distribucion de la poblacion

Mercados de Puerto . .. N° de
Direccion .
Maldonado comerciantes

Asociacion de comerciantes
Av.Fitzcarrald c-5/Jr. Piura 100
unidos Mercado Modelo

Asociacion de productores y
Av.Fitzcarrald Mz 15 Hi/jr.Pardo
comerciantes Mercado Mil 24
de Miguel
oferta

Asociacion de comerciantes Av.Andres Avelino Céaceres

unidos Tres de Mayo N°367 .
Gran feria mayorista Av. Circunvalacion/Av. Los

internacional Madre de Dios Proceres .
TOTAL 185

Fuente: Subgerencia de Salud y Salubridad Publica -MPT-(2018)

3.3.2. Muestra

Para el calculo de la muestra se aplico el muestreo aleatorio simple. En
esta técnica, cada miembro de la poblacion tuvo la misma probabilidad

de ser seleccionado como muestra. Por ser un muestreo probabilistico
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y con una poblacion finita y se obtuvieron por seleccién aleatoria
(Hernandez et al, 2010).

Todo el proceso de toma de muestras se realizé en un paso, en donde
cada persona fue seleccionada independientemente de los otros
miembros de la poblacion.

El muestreo aleatorio simple ofrece facilidad al investigador para armar
la muestra. También se consideré una forma justa de seleccionar una
muestra a partir de una poblacion, ya que cada miembro tiene igualdad

de oportunidades de ser seleccionado.

Para calcular la muestra se aplicé la siguiente férmula del muestreo

probabilistico.

N *Z5p * q
d2«(N—1)+Z2xp=x*q

n =

Donde:

N: Poblacion en estudio.= comerciantes

Z: nivel de confianza (95%) = 1,96

P: Proporcién de aceptaciéon (50%) = 0,5

Q: Proporcion de no aceptacion (50%) = 0,5
d: error de precision (5%) = 0,05

En la férmula se reemplazo los datos descritos y se obtuvo el tamafio
de muestra siendo un total de 125 socios de los mercados de
Abastos de Puerto Maldonado que fueron encuestados. De los cuales

se distribuye de acuerdo al siguiente cuadro:


https://explorable.com/es/poblacion-de-la-investigacion

CUADRO 3. Distribucion de la muestra
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N° de o .
.., : N° de comerciantes
DeSCI‘IpCIOI’] comerclantes encuestados(Muestra)
(poblacién)
Comerciantes de venta
de productos primarios
de los mercados de
abastos de Puerto
185 125
Maldonado

Fuente: Elaboracién propia, (2018)

Ya hallada el total de la muestra a encuestar se estratifico la muestra

través de la regla de tres simples para cada mercado y asi encuestar

con exactitud de acuerdo al tamafio de poblacion, estos resultados se

demuestran en el siguiente cuadro.

CUADRO 4. Distribucion de muestras

Mercados de Puerto Maldonado Poblacién | Muestra
Asociacion de comerciantes unidos Mercado Modelo 100 68
Asociacion de productores y comerciantes Mercado Mil oferta 24 16
Asociacién de comerciantes unidos Tres de Mayo 44 30
Gran feria mayorista internacional Madre de Dios 17 11
TOTAL 185 125

Fuente: Elaboracién Propia-(2018)
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3.4. METODOS Y TECNICAS

3.4.1. Métodos

Para el analisis de datos se utilizo la presentacion a través de cuadros,
tablas y figuras utilizando la prueba estadistica r de Pearson, porque es
una investigacion correlacional cuantitativa, donde se calculdé la

relacion de las dos variables en estudio.

El desarrollo se realiz6 a través de la técnica de juicio de expertos, para
lo cual se consider6 a tres docentes con mucha experiencia en el
campo de la investigacion quienes con sus opiniones ayudaron a
mejorar el instrumento que se desarroll6.Por dltimo, las conclusiones
de hallaron de acuerdo a los objetivos planteados y los resultados

obtenidos.

3.4.2. Técnicas

La técnica que se utilizd en la investigacion es la encuesta Para medir
las variables seguridad alimentaria y nivel de conocimiento de la
calidad. Segun Carrasco (2006) la encuesta es una técnica muy
importante para la investigacion social por la excelencia debido a su
utilidad, sencillez, versatilidad y objetividad de los datos que con ella se
obtiene. La encuesta estuvo comprendida por dos cuestionario para
cada una de las variables, el cuestionario de seguridad alimentaria
comprendida de 23 items o0 preguntas, las preguntas estuvieron
divididas en dimensiones como Disponibilidad de pregunta 1- 8
,conservacion de pregunta 9-15 y medidas de higiene de pregunta 16-
23,para el cuestionario de conocimiento de la calidad, conformada por
15 .items también divididas en sus dimensiones como atributos
externos de pregunta 1-7,atributos internos de 8-10 y atributos
escondidos de 11-15, ver anexo 04 una vez validados los instrumentos
de ambos cuestionario se pasé a realizar la encuestas a los diferentes
mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, encuestando
al total de muestra por mercado segun la cuadro N°05,a través de la
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encuesta se pudo recoger la informacion de los comerciantes de venta
de productos primarios, con los datos obtenidos se paso a una base de
datos Excel, luego se analiz6 en el programa spss realizando un
analisis correlacién cualitativo de corte transversal para hallar la
relacion que existe entre las dos variables en estudio, la media
muestral para cada uno de la variables, con el objetivo de hallar los
niveles de confianza, para cada variable, por ultimo se hallé el R de
Pearson para hallar que dimensidbn de la variables seguridad
alimentaria tiene mayor relacion con la variable conocimiento de la

calidad.

3.5. TRATAMIENTO DE LOS DATOS

Para hallar la relaciébn y medir los niveles de la variable seguridad
alimentaria y nivel de conocimiento de la calidad de los productos
primarios en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto
Maldonado, 2018.se utilizd6 el Cuestionario de seguridad alimentaria.
Este instrumento consta de 3 dimensiones: disponibilidad (pregunta 1 —
pregunta 8), conservacion (pregunta 9 —pregunta 15), medidas de
higiene (pregunta 16-pregunta 23), y el cuestionario para el nivel de
conocimiento de la calidad con sus dimensiones a considerar son: los
atributos externos (pregunta 1-pregunta 5), atributos internos (pregunta
6-pregunta 10), atributos escondidos (pregunta 11-pregunta 15).
Después de haber realizado las 125 encuestas y haber concluido con
la aplicacion de los cuestionarios y el recojo de la informacion de datos
se disefié una base de datos que fue procesada a través del disefio
estadistico SPSS para obtener los cuadros estadisticos y los
resultados. Ademas por ser una investigacion de tipo correlacional
cuantitativo se utilizé la prueba r de Pearson, mediante esta prueba
sirvi6 para comprobar la independencia de relacién entre las dos
variables (Seguridad Alimentaria y Nivel de conocimiento de la Calidad)
XY.en estudio.
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3.5.1. Validez y confiabilidad.

Para validar los instrumentos (cuestionario)se realizé a través de dos
técnicas, como la de juicio de expertos y la prueba de confiabilidad a
través del alfa de cronbach,en la técnica de juicio de experto se
consider6 a tres profesionales de la rama de ingenieria agroindustrial
con experiencia en la investigacion a quienes se les hizo llegar a través
de una solicitud de revision la matriz de operacionalizacion de
variables, matriz de consistencia y los 2 cuestionarios de las variables
en estudio, los expertos revisaron y recomendaron a mejorar el
instrumento, posterior al levantamiento de observaciones se paso6 a la
aprobacion del mismo para ser aplicado a la muestra en estudio. Este
proceso se realizé con la finalidad de garantizar a los resultados que
sean confiables y entendibles a los encuestados y asi brindar mayor

seguridad a los resultados.

Prueba de Fiabilidad

La prueba de fiabilidad se realiz6 con la finalidad de garantizar y
brindar seguridad al momento de recoger la informacion (encuestas) y
asi hallar los resultados confiables, para ello se utiliz6 dos métodos
importantes como el Alfa de Cron Bach y la opinién de expertos.

Alfa de Cron Bach

Para realizar la prueba de fiabilidad, se realiz6 una prueba piloto con 20
encuestas rapidas, los resultados de estas encuestas se ingresoé al
software estadistico denominado SPSS v.22, con la finalidad de
verificar si los instrumentos a encuestar. Son 6ptimos con cada una de
sus preguntas a asi mejorar los instrumentos para que fueran
entendibles por el encuestado y hallar resultados sin exceso de margen

del error. A continuacion procedemos con las dos pruebas respectivas.
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CUADRO 5. Validacién de Instrumento seguridad alimentaria

EXP | EXP | EXP | TOTAL

CRITERIO INDICADORES CRITERIOS 1 2 3 %

] Los indicadores e items estan
1.REDACCION redactados considerando los 70% | 90% | 90% 83%
elementos necesarios.

2.CLARIDAD Esta formulado con un 70% | 90% | 90% | 83%
lenguaje apropiado.

Forma

Esta expresado en conductas

70% | 85% | 90% 82%
observables.

3.0BJETIVIDAD

Es adecuado al avance de la

> . 70% | 90% | 90% | 83%
ciencia y la tecnologia.

4. ACTUALIDAD

5.SUFICIENCIA Los items son adecuados en | 20, | 9005 | 009 | 83%
cantidad y profundidad.

Contenido

El instrumento mide en forma
pertinente el comportamiento
de las variables de
investigacion.

6.INTENCIONALIDAD 70% [ 90% | 90% | 83%

) Existe una organizacion logica
7.0RGANIZACION entre todos los elementos 70% | 90% | 90% | 83%
bésicos de la investigacion.

Se basa en aspectos teéricos
8.CONSISTENCIA cientificos de la investigacién | 70% | 90% | 90% | 83%
educativa.

Existe coherencia entre los
9.COHERENCIA items, indicadores, 70% | 90% | 90% 83%
dimensiones y variables

Estructura

’ La estrategia de investigacion
10.METODOLOGIA responde al proposito del 70% [ 90% | 90% | 83%
diagnéstico.

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

Segun el cuadro 5 se puede observar el porcentaje de calificaron los 3
expertos y el total con respecto a los criterios de forma, contenido y
estructura tomando como indicadores la redaccion, claridad del
instrumento a aplicar, objetividad, actualidad, suficiencia e
intencionalidad, también la organizacién, consistencia, coherencia y la
metodologia del instrumento seguridad alimentaria, siendo un total de
83 % indicando que los instrumentos validados por los 3 expertos son

confiables.

CUADRO 6. Estadisticas de fiabilidad seguridad alimentaria

Alfa de Cron Bach N de elementos

,892 23

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

En el cuadro 6, se observa que 23 es el nUmero de preguntas para el

instrumento seguridad alimentaria y el valor de Alfa de Cron Bach es de
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0,892. La teoria existente indica que a mayor valor de Alfa, mayor
fiabilidad. EI mayor valor tedrico de Alfa es 1, por lo tanto el resultado
obtenido se considera un valor alto.Lo que indica que el instrumento
aplicado a los socios del mercado de venta de productos primarios de
los mercados de abastos de Puerto Maldonado es fiable

CUADRO 7. Validacion de Instrumento conocimiento de la calidad

EXP | EXP | EXP | TOTAL

CRITERIO INDICADORES CRITERIOS 1 2 3 %

] Los indicadores e items estan
1.REDACCION redactados considerando los 70% | 90% | 90% 83%
elementos necesarios.

2.CLARIDAD Esta formulado con un 70% | 90% | 90% | 83%
lenguaje apropiado.

Forma

Esta expresado en conductas

70% | 85% | 90% | 82%
observables.

3.0BJETIVIDAD

Es adecuado al avance de la

o . 70% | 90% | 90% 83%
ciencia y la tecnologia.

4. ACTUALIDAD

Los items son adecuados en

0, 0, 0, 0,
cantidad y profundidad. 70% [ 90% | 90% 83%

5.SUFICIENCIA

Contenido

El instrumento mide en forma
pertinente el comportamiento
de las variables de
investigacion.

6.INTENCIONALIDAD 70% | 90% | 90% | 83%

) Existe una organizacion l6gica
7.0RGANIZACION entre todos los elementos 70% [ 90% | 90% | 83%
bésicos de la investigacion.

Se basa en aspectos teéricos
8.CONSISTENCIA cientificos de la investigacion | 70% | 90% | 90% | 83%
educativa.

Existe coherencia entre los
9.COHERENCIA items, indicadores, 70% [ 90% | 90% | 83%
dimensiones y variables

Estructura

’ La estrategia de investigacion
10.METODOLOGIA responde al propdsito del 70% [ 90% | 90% | 83%
diagnastico.

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

En el cuadro 7 los 3 expertos que validaron los instrumentos calificaron
con una puntuacion de 70 % para el primer experto y 90 % para el
segundo Yy tercer experto, hallando un promedio de 83 % al instrumento
conocimiento de la calidad indicando que el instrumento en sus criterios
de forma, contenido y estructura es confiables como de sus indicadores

validando al instrumento como apto para ser aplicado.

CUADRO 8. Estadisticas de fiabilidad conocimiento de la calidad

Alfa de Cron Bach N de elementos
,898 15

Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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En el cuadro 8, se observa que 15 es el nUmero de preguntas para el
instrumento conocimiento de la calidad y el valor de Alfa de Cron Bach es
de 0,898. La teoria existente indica que a mayor valor de Alfa, mayor
fiabilidad. EI mayor valor tedrico de Alfa es 1, por lo tanto el resultado
obtenido se considera un valor alto.Lo que indica que el instrumento
aplicado los socios del mercado de venta de productos primarios de los
mercados de abastos de Puerto Maldonado es fiable para el estudio de

caracter cientifico como el que se realizé.

Coeficiente de correlacion de Pearson es una prueba estadistica
para analizar la relacién entre dos variables medidas en un nivel por

intervalos o de razén. Se simboliza: r. Se define como:

r= Sxy
SxSy
Donde:
r : Coeficiente de correlacion entre “X” y “Y”

S« : Desviacion tipica de “X”
Sy : Desviacion tipica de “Y”

Sxy : Covarianza entre “X” y “Y”

Debemos tener en cuenta que el coeficiente r de Pearson puede
variar de -1,00 a +1,00
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CAPITULO IV

IV. RESULTADOS DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

4.1. ANALISIS Y RESULTADOS.

En el capitulo IV presentamos los resultados que se obtuvo por medio
de los pasos metodolégicos con la uUnica finalidad de lograr los
objetivos y corroborar las hipétesis donde se trabajé con dos
cuestionarios para cada variable y estos fueron encuestados en los

diferentes mercados de la ciudad de Puerto Maldonado.

TABLA 1. Distribucibn de frecuencias de la variable seguridad

alimentaria
. . taj Porcentaje
Categorias Frecuencia Porcentaje Porcfgn ae N J
valido acumulado
Inadecuada 2 1,6 1,6 1,6
Parcialmente
45 36,0 36,0 37,6
adecuada
- Adecuada 76 60,8 60,8 98,4
Valido
Muy adecuada 2 1,6 1,6 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

Como se puede apreciar en la tabla 1, el 60,8% de los comerciantes de
alimentos primarios en los mercados de abastos de Puerto Maldonado

indican que el nivel de seguridad alimentaria es adecuado, el 36% de
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ellos mencionan que es parcialmente adecuado y finalmente el 1,6%
sefalan que es tanto inadecuado como muy adecuado.

Llama la atencion que mas de la tercera parte de comerciantes de
alimentos primarios perciben que la seguridad alimentaria no son del
todo adecuadas lo cual pondria en peligro la salud de los consumidores
puesto que los productos que ofrecen podrian estar contaminados.
Considerando que Segun el Decreto Legislativo N°1062,del articulo N°7
indica que solo se puede comercializar alimentos inocuos que no debe
ser peligroso para la salud, ser calificado apto para el consumidor sin
causar ningun dafio alguno, sin embargo en los resultados obtenidos
de seguridad alimentaria nos arrojo un porcentaje de 1,6 % inadecuado
y el 36 % parcialmente o poco adecuando, pudiendo percibir que los
alimentos primarios que se comercializa en los mercados de abastos
de la ciudad de Puerto Maldonado no cumple con las normas
establecidas de la seguridad alimentaria. Estos resultados también

pueden apreciarse en la Figura 1:

60—

40

Porcentaje

204

[1 G0 I 11 (310} |
— T T
Inadecuada Parcialmente adecuada Adecuada Muy adecuada

Seguridad alimentaria

FIGURA 1. Distribucion de frecuencia de la variables seguridad
alimentaria

Fuente. Elaboracion propia-(2018)
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TABLA 2. Distribucion de frecuencias de la dimensién disponibilidad

. . Porcentaje Porcentaje
Categorias Frecuencia % J )

valido acumulado
Inadecuada 2 1,6 1,6 1,6
Parcialmente
82 65,6 65,6 67,2
Valido @adecuada
Adecuada 41 32,8 32,8 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 2 la mayoria de los comerciantes en los
mercados de abastos de Puerto Maldonado (65,6%) indican que la
disponibilidad de los alimentos que ofertan es parcialmente adecuada,
el 32,8% indican que es adecuada y solo el 1,6% indican que es

inadecuada.

Como se puede apreciar la cantidad de alimentos disponibles en
nuestra ciudad que provienen de la produccion local, regional y
nacional no siempre satisface los requerimientos de la poblacion,
debido a los cambios de temperatura, infraestructura de los mercados y
las condiciones en que se transportan los alimentos primarios. El
resultado se relaciona con MINAGRI en su la revista estrategia
nacional de seguridad alimentaria y nutricional (2013-2021).en la que
menciona que la disponibilidad es garantizar una suficiente y oportuna
cantidad de alimentos inocuos y nutritivos para la poblacion. Que
proviene de la produccion nacional, importaciones, donaciones que
existen y se convierte en el instrumento indispensable para fomentar la
produccion y una eficiente comercializacion de alimentos, y asi mejorar
los circuitos comerciales, la vinculacion de los agricultores y ganaderos

familiares y artesanales.
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Estos resultados se observan en la figura 2.
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Inadecuacla Parcialmente adecuada Adecuada
Disponibilidad

FIGURA 2. Distribucion de frecuencias de la dimension
disponibilidad
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

TABLA 3. Distribuciéon de frecuencias de la dimensién conservacion

Porcentaje Porcentaje

Categorias Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado

Inadecuada 4 3,2 3,2 3,2
Poco 18 14,4 14,4 17,6
adecuada

valido " arciaimente 50 40,0 40,0 57,6
adecuada
Adecuada 49 39,2 39,2 96,8
Muy adecuada 4 3,2 3,2 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

Segun la tabla 3, el 40,0% de los comerciantes en los mercados de
abastos de Puerto Maldonado indican que la forma como conservan los
alimentos es parcialmente adecuada, el 39,2% indican que es
adecuada, el 14,4% indican que es poco adecuada y el 3,2% precisan

gue es tanto inadecuada como muy adecuada.



45

Como podemos ver mas de la mitad de los comerciantes admiten que
el conjunto de procedimientos y recursos para conservar los alimentos
antes de venderlos no es adecuado. Ello también seria un peligro
latente para los consumidores puesto que no cumplen todas las
condiciones de Seguridad alimentaria. Sin embargo existen propuestas
de mejoras técnicas para la manipulacién y conservacion de los
Alimentos asi como propone el autor Landeta (2011), en su trabajo de
investigacion intitulada “plan de mejoras técnicas para la manipulacion
y conservacion de alimentos en el mercado municipal de duran (sector
nave 2)", realizado en Guayaquil-ecuador, propuso establecer las
buenas practicas de manipulacion y conservacion de los alimentos asi
brindar recomendaciones para mejorar la comercializacion en los
diferentes mercados del pais, para lograr el objetivo se trabajé
conjuntamente con la municipalidad de Cantén Duran que luego de ser
evaluada su situacion inicial se plante6 a realizar el plan de mejora con
la finalidad de evitar la contaminacion cruzada, en los alimentos que se
comercializan, con el apoyo del correcto funcionamiento de mercados ,
adicionalmente se realiz6 capacitaciones direccionales a los
comerciantes de los diferentes grupos de ventas de los alimentos con
el Unico objetivo de brindar aspectos técnicos que disminuyan las
pérdidas econdmicas por una incorrecta manipulacion ya que asegurar
la calidad de los alimentos para beneficiar a un mejor servicio. Los

mismos resultados se visualizan en la figura N°3
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Inadecuaca Poco adecuada Parcisimente Adecuada Muy acdecuada

Conservacion

FIGURA 3. Distribuciéon de frecuencias de la dimension conservacion
Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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TABLA 4. Distribucion de frecuencias de la dimension medidas de
higiene
i ) Porcentaje = Porcentaje
Categorias Frecuencia % ]
valido acumulado
Inadecuada 2 1,6 1,6 1,6
Parcialmente
45 36,0 36,0 37,6
adecuada
Valido
Adecuada 60 48,0 48,0 85,6
Muy adecuada 18 14,4 14,4 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Segun la tabla 4 y la figura 4, la mayoria de los comerciantes en los
mercados de abastos de Puerto Maldonado (48%) indican que las
medidas de higiene que tienen para expender alimentos es adecuada,
el 36% indican que es parcialmente adecuada, el 14,4% indican que es
muy adecuada el 1,6% indican que es inadecuada.

De acuerdo a los datos presentados llama la atencién y a la vez es
motivo de preocupacion que mas de la tercera parte de comerciantes
no siempre adoptan medidas de higiene para mantener la calidad de
los alimentos primarios, evitar su deterioro asi como prevenir posibles
intoxicaciones otro tipo de malestares en los consumidores. Sin
embargo Walde (2013), en su investigacion “conocimientos y practicas
sobre higiene en la manipulacion de alimentos que tienen las socias de
comedores populares del distrito de comas “realizado lima-Perq,
demuestra que las capacitaciones permanentes permitan logran un
buen nivel de conocimiento en buenas practica de manipulacion.se
sugiere que se debe priorizar las capacitacion permanentes a los
comerciantes de alimentos primarios de los mercados de abastos de

Puerto Maldonado.
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FIGURA 4. Distribuciéon de frecuencias de la dimensidn medidas de
higiene
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

TABLA 5: Distribucion de frecuencias del variable conocimiento de la

Calidad.
) Porcentaje Porcentaje
Categorias Frecuencia %
valido acumulado
Bajo 6 4.8 4.8 4.8
Regular 68 54,4 54,4 59,2
Vélido Alto 49 39,2 39,2 98,4
Muy alto 2 1,6 1,6 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 5, el nivel de conocimiento de la calidad del
54.4% de los comerciantes en los mercados de abastos de Puerto
Maldonado es regular, el 39,2% presenta un alto nivel de conocimiento,

el 4,8% presenta un nivel bajo y el 1,6% presenta muy alto nivel.

Como se puede apreciar mas de la mitad de comerciantes no poseen
los conocimientos suficientes de la calidad alimentaria lo cual implica
también cierto desconocimiento en la manipulacion de alimentos
primarios y de las caracteristicas que diferencian las unidades
individuales de un producto. Para ello se debe prever los posibles
riesgos de contaminacion en todas las etapas de la elaboracion de un

alimento Tal como menciona Téllez (2009), quien en su investigacion
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acerca de la implementacion, asi como la ejecucion y evaluacion de un
sistema de gestion de inocuidad para una empresa para la produccién
de alimentos en polvo, describe que para llegar a obtener una mejora
de la calidad se debe considerar cada uno de los procedimientos que
se deben seguir en el ciclo agroalimentario, desde su inicio hasta su

culminacion.
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FIGURA 5. Distribucion de frecuencias de la variable conocimiento

de la calidad
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

TABLA 6. Distribucibn de frecuencias de la dimensién atributos

externos
Categorias Frecuencia % Por(,:e_ntaje Porcentaje
valido acumulado
Poco adecuados 8 6,4 6,4 6,4
Parcialmente
48 38,4 38,4 44.8
adecuados
Valido
Adecuados 63 50,4 50,4 95,2
Muy adecuados 6 4,8 4,8 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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Segun la tabla 6, el 50,4% de los comerciantes de alimentos primarios
de los mercados de abastos de Puerto Maldonado indican que el nivel
de conocimiento sobre los atributos externos de los productos que
ofertan es adecuado, el 38,4% indican que son parcialmente
adecuados, el 6,4% indican que son poco adecuados y el 4,8%

mencionan que son muy adecuados.

Lo mencionado en el parrafo anterior da cuenta de que los
comerciantes desconocen regularmente cOmo presentar sus productos,
seleccionar y uniformizarlo de acuerdo a criterios de apariencia,
madurez o frescura. Al igual que Zavala. (2011) menciona que por la
ausencia de reglamentos técnicos y por la deficiencias en el sistema de
fiscalizacion y control de alimentos los productos son vendidos sin
inspeccion y pone en riego a nuestra poblacion que incurre a una
posible incidencia de ETAS. Esta informacion también puede

visualizarse en la figura 6.
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FIGURA 6. Distribucion de frecuencias de la dimension atributos

externos
Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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TABLA 7. Distribucion de frecuencias de la dimension atributos

internos
Porcentaje = Porcentaje
Categorias Frecuencia %
valido acumulado
Poco
14 11,2 11,2 11,2
adecuados
Parcialmente
69 55,2 55,2 66,4
Valido adecuados
Adecuados 28 22,4 22,4 88,8
Muy adecuados 14 11,2 11,2 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

Como se puede visualizar en la tabla 7, el 55,2% de los comerciantes
en los mercados de abastos de Puerto Maldonado mencionan que su
nivel de conocimiento sobre los atributos internos de los productos que
ofrecen son parcialmente adecuados, el 22,4% mencionan que su nivel
de conocimiento es adecuado y el 11,2% mencionan que conocen
tanto de forma poco adecuado como muy adecuada.

De acuerdo a la informacion presentada es necesario que los
comerciantes mejoren su nivel de conocimiento en este aspecto ya que
solo la tercera parte de ellos presentan un nivel tanto adecuado como
muy adecuado, para contribuir en la mejora del conocimiento del
producto que las entidades encargadas de fiscalizar los mercados de
abastos prioricen con mas capacitaciones, en temas de valor
nutricional, aromas, textura, ausencia de contaminantes bioticos y
abiotico tal como lo define al atributo interno el autor Zavala, J. (2011),
tomando en cuenta que es en beneficio de toda la poblacion

consolidando ambas partes.
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FIGURA 7. Distribucién de frecuencias de la dimension

atributos internos
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

TABLA 8. Distribucion de frecuencias de la dimension atributos

escondidos
Categorias Frecuencia % Porcfe_ntaje POlER
valido acumulado
Inadecuados 6 4.8 4.8 4.8
Poco adecuados 17 13,6 13,6 18,4
Parcialmente
Vélido adecuados 63 504 504 68,8
Adecuados 35 28,0 28,0 96,8
Muy adecuados 4 3,2 3,2 100,0
Total 125 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

Segun la tabla 8, el 50,4% de los comerciantes en los mercados de
abastos de Puerto Maldonado sefialan que conocen parcialmente
sobre los atributos escondidos de los productos que ofrecen, el 28%
indican que los conocen adecuadamente, el 13,6% presenta un nivel
de conocimiento poco adecuado, el 4,8% lo desconoce y el 3,2% lo
conoce de forma muy adecuada.

Lo expuesto lineas arriba indica que un gran porcentaje de los
comerciantes tienen poco conocimiento sobre las cualidades nutritivas

de los productos primarios, los componentes Utiles para la vida, asi
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como la seguridad de que al ser ingerido no se afectara la salud del
consumidor. Ya que los atributos escondidos son dificiles de percibir
directamente tal como indica Zavala, J. (2011), que los atributos
escondidos Tienen que ver con la frescura del producto, las cualidades

nutritivas, con los componentes Utiles para la vida
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adecuacos

atributos escondidos

FIGURA 8. Distribucion de frecuencias de la dimensién atributos
escondidos

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

TABLA 9. Estadisticos descriptivos de la variable seguridad alimentaria

Estadistico E(ror
estandar
Media 80,37 ,970
95% de intervalo de confianza Limite inferior 78,45
para la media Limite superior 82,29
Media recortada al 5% 81,02
Mediana 82,00
Seguridad Varia_nzs_t 117,573
; X Desviacién estandar 10,843
alimentaria oo
Minimo 31
Maximo 99
Rango 68
Rango intercuartil 11
Asimetria -1,618 217
Curtosis 5,412 ,430

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 9, la media aritmética de la variable seguridad
alimentaria es de 80,37 puntos, la cual se ubica en la categoria de los
cuadros de baremos como adecuada (ver anexos); es decir, que en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado los accesos tanto fisico,
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social y econdmico a todos los alimentos son inocuos y nutritivos y
satisfacen las necesidades de las personas para llevar una vida sana y
activa. Sin embargo Zavala (2011), indica que el Perd posee un
sistema de comercializacion con muchisimos mercados de abastos sin
control efectivo de la higiene y sanidad por las municipalidades, con
muy poca penetracion de supermercados en la comercializacién de
alimentos al menudeo. El bajisimo conocimiento de la poblacién sobre
la etiologia de las ETAs, la casi ausencia de estudios gubernamentales
sobre evaluacién de riesgos y bajos presupuestos asignados al sistema
agroalimentario se confabulan para estas deficiencias en nuestro
medio, que nos resta competitividad en relacion con nuestros vecinos
del sub continente. El autor, asi mismo indica que los sistemas mas
vulnerables y determinante del nivel de la inocuidad de los alimentos en
una poblacion son los alimentos de alto riesgo, la leche, carne,
pescado; los vegetales y frutas tienen menos problemas sin dejar de
ser importantes, sobre todo las verduras de tallo corto y los cultivos
sujetos a contaminacion por el empleo de aguas servidas y

agroquimicos.

TABLA 10. Estadisticos descriptivos del variable conocimiento de la

calidad
Estadistico Etror
estandar
Media 50,21 ,660
95% de intervalo de Limite inferior 48,90
confianza para la media Limite superior 51,51
Media recortada al 5% 50,32
Mediana 50,00
o Varianza 54,456
g:?;?;}f;;o Desviacion estandar 7,379
Minimo 28
Maximo 68
Rango 40
Rango intercuartil 10
Asimetria -,118 ,217
Curtosis ,264 ,430

Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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Segun la tabla 10, la media aritmética de la variable conocimiento de la
calidad es de 50,21 puntos, la cual se ubica en el cuadro de baremos
(ver anexos) como regular; es decir, que los comerciantes de los
mercados de abastos de Puerto Maldonado no poseen los
conocimientos suficientes de la calidad de los alimentos primarios asi
como también en el manipuleo de los productos lo que incide en la
calidad y perecibilidad de los alimentos primarios. Implicando cierto
desconocimiento de la utilidad de un alimento y de las caracteristicas
que diferencian las unidades individuales de un producto, La conclusion
se relaciona con los resultados obtenidos con el autor Inocencio (2016),
que realizé la tesis intitulado “Practicas de higiene en la manipulacion
de alimentos de las personas que expenden comida ambulatoria en la
Localidad de Huanuco-Per0”, con el objetivo de identificar las practicas
de higiene en la manipulacién de los alimentos, trabajo con una
metodologia descriptiva de corte transversal no experimental, con una
muestra de 108 personas de una poblacion de 150,para hallar dicha
muestra se utilizé el método probabilistico simple y la técnica fue el
instrumento del custionario,una guia de entrevista y la observacion,
ambos instrumentos tuvieron una grado de confiabilidad segun el
método de kunder Richardson (KR20) de 0.74, concluyendo que si
existe el conocimiento de la normas de higiene en un nivel bajo, por lo
tanto se requiere mayor capacitacion que permitird alcanzar de un nivel

de conocimiento en la manipulacién de los alimentos.

Prueba de hipétesis

Prueba de hipétesis general

Ho:p=0

La seguridad alimentaria se relaciona significativamente con el nivel de
conocimiento de la calidad de los productos primarios en los mercados
de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Hi:p#0
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La seguridad alimentaria no se relaciona significativamente con el nivel
de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Nivel de significacion
a=0,05.

Prueba estadistica

TABLA 11. Matriz de correlacion entre las variables seguridad
alimentaria y conocimiento de la calidad

Seguridad Conocimiento
alimentaria de la calidad

Correlacién de .
1 ,585
. . ) Pearson
Seguridad alimentaria ] ]
Sig. (bilateral) ,000
N 125 125
Correlacién de .
e ,585 1
Conocimiento de la Pearson
calidad Sig. (bilateral) ,000
N 125 125

** La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Segun la tabla N°11, el coeficiente de correlacién de r de Pearson entre
las variables seguridad alimentaria y conocimiento de la calidad es de
0,585; lo cual expresa una correlacion directa, considerable y
significativa entre las variables analizadas, con un nivel de confianza de
95%.

El objetivo de la investigacion fue determinar la relacion que existe
entre la seguridad alimentaria y el nivel de conocimiento de la calidad
de los productos primarios en los mercados de abastos de Puerto
Maldonado, 2018, existiendo una relacion directa y significativa entre
las dos variables en estudio, segun los resultados ambas variables
presentan un coeficiente de R de Pearson de 0,585 y un grado de
confiabilidad de 95 % y con un nivel de dependencia de 34,2%. Al igual

que Flores & Morey (2016) en su tesis “relacion entre la condicion
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higiénica sanitaria y la calidad microbiolégica en jugos de frutas
surtidos de dos mercados de la ciudad de Iquitos, 2015”,de la Facultad
de Industrias Alimentarias lquitos-Peru, trabajo con frutas surtidas que
se comercializan en la region, el objetivo del estudio fue evaluar la
relacion entre las condiciones higiénicas sanitarias y la calidad
microbiolégica de los jugos de frutas surtidos que se comercializan en 2
mercados de la ciudad de Iquitos (Belén y Central) la investigacion fue
descriptiva de corte transversal, trabajé con una muestra de 16 puestos
del mercado central y 23 puestos del mercado Belem, llegando a la
conclusion que existe diferencia estadisticamente significativa entre las
condiciones higiénicas sanitaria y venta de jugo de frutas surtidos en
los puestos de venta. Por lo que se recomienda a los municipios
locales realizar con frecuencia la vigilancia higiénica sanitaria y asi
garantizar la calidad de las bebidas que se expenden de forma
ambulatoria, ya que los expendedores de bebidas no cumplen con esta
normativa.

TABLA 12. Resumen del modelo de regresion lineal entre las variables
seguridad alimentaria y conocimiento de la calidad

R cuadrado Error estandar de

Modelo R R cuadrado : . L.
ajustado la estimacion

1 ,585° ,342 ,337 6,009
a. Predictores: (Constante), Seguridad alimentaria
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 12, el coeficiente de determinacién R cuadrado
es de 0,342 lo cual indica que el 34.2% de los cambios observados en
la variable conocimiento de la calidad es explicado por la variacién de
la seguridad alimentaria.es decir que el grado de dependencia entre la
variable conocimiento de la calidad y seguridad alimentaria es débil,
considerando que los comerciantes de venta de productos primarios
presentan un bajo conocimiento de la calidad y por ende el resultado
de una débil seguridad alimentaria los resultados relacionados a los
aportes de la FAO y OMS (2003), en su publicacién de acuerdo a la

precaucion y garantia en la calidad e inocuidad de los alimentos,
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sefala como uno de los factores que afectan a la calidad al surgimiento
de enfermedades propaladas por los alimentos producidas por la
Escherichia coli, Salmonella; asi como, los contaminantes quimicos,
entre otros factores se tiene a las practicas y a la forma de manejo
agricola inadecuado, la negligencia en la higiene en las etapas y ciclos
de la cadena y serie alimentaria, originando una débil seguridad para

los alimentos.

TABLA 13. Coeficientes para el modelo de regresion lineal entre las
variables seguridad alimentaria y conocimiento de la

calidad
Coeficientes no Coeficientes
Modelo estandarizados estandarizados ] sig.
Error
P Beta
estandar
(Constant
18,205 4,035 4,511 ,000
e)
1 Seguridad
alimentari ,398 ,050 ,585 8,002 ,000
a

a. Variable dependiente: Conocimiento de la calidad
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

En la tabla 13 se pude ver que el valor de p=0,000 nos indica que con
una confianza del 95%, el modelo de regresion lineal entre las variables
seguridad alimentaria y conocimiento de la calidad es adecuado, este
resultado también se observa en la figura N° 9, tal como menciona
MIDIS (2012).que la seguridad alimentaria como el proceso que se
debe seguir para obtener productos comestibles de calidad, los cuales
satisfagan al consumidor y no afecte su salud.es decir para obtener un
producto seguro debi6 pasar por un proceso de calidad, la ecuacion de

regresion lineal es la siguiente:

Conocimiento de la calidad= 18,205 + 0,398 Seguridad alimentaria
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FIGURA 9. Grafico de dispersion entre las variables seguridad

alimentaria y conocimiento de la calidad
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Prueba de hipotesis especifica 1

Ho: P= 0
La dimension disponibilidad se relaciona significativamente con el nivel
de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Hi:p#0
La dimension disponibilidad no se relaciona significativamente con el
nivel de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Nivel de significacion
a=0,05.

Prueba estadistica



59

TABLA 14. Matriz de correlacion entre la dimension disponibilidad y la
variable conocimiento de la calidad

Conocimiento

Disponibilidad de la calidad
Correlacién de o
1 ,626
_ o Pearson

Disponibilidad i )
Sig. (bilateral) ,000
N 125 125
Correlacién de .

o , 626 1

Conocimiento de la Pearson

calidad Sig. (bilateral) ,000
N 125 125

**_La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 14, el coeficiente de correlacion de r de Pearson
entre la dimension disponibilidad y la variable conocimiento de la
calidad es de 0,626; lo cual expresa una correlacion directa,

considerable y significativa, con un nivel de confianza de 95%.

Para la relacion entre las dimensiones de seguridad alimentaria con la
variable conocimiento de la calidad la que muestra mayor relacién es la
dimension DISPONIBILIDAD con coeficiente de R de Pearson de 0,626
Lo que indica que los mercados de abastos de Puerto Maldonado se
encuentras abastecidos con los alimentos primarios de la regién tal
como define CONEVAL (2014) que la Disponibilidad Se refiere a la
cantidad de alimentos disponibles a nivel nacional, regional y local; que
esta relacionada con el suministro suficiente de estos frente a los
requerimientos de la poblacién y depende de la produccion local,
regional, nacional o la importacidbn de alimentos como: suministro,
acceso a suministros, abastos de suministros, y frecuencia de la

realizacion de la compra.
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TABLA 15. Resumen del modelo de regresion lineal entre la dimension
disponibilidad y la variable conocimiento de la calidad.

R ,
Modelo R R cuadrado s es.:tand.a}r de
cuadrado . la estimacion
ajustado
1 ,626° ,392 ,387 5,780

a. Predictores: (Constante), Disponibilidad

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Segun la tabla 15, el coeficiente de determinacion R cuadrado es de
0.392, lo cual indica que el 39.2% de los cambios observados en la
variable conocimiento de la calidad es explicado por la variacion de la
dimension disponibilidad. Con un grado de dependencia adecuado que
garantice una suficiente y oportuna cantidad de alimentos de calidad
para una eficiente comercializacion MINAGRI en su la revista estrategia

nacional de seguridad alimentaria y nutricional (2013-2021).

TABLA 16. Coeficientes para el modelo de regresion lineal entre la
dimension disponibilidad y la variable conocimiento de

la calidad.
Coeficientes no Coeficientes
estandarizados estandarizados
Modelo t Sig.
Error Beta
estandar
(Constante) 13,981 4,105 3,406 ,001
Disponibilidad 1,308 ,147 ,626 8,896 ,000

a. Variable dependiente: Conocimiento de la calidad
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

En la tabla 16 se pude ver que el valor de p=0,000 nos indica que con
una confianza del 95%, el modelo de regresion lineal entre la
dimension disponibilidad y la variable conocimiento de la calidad es
pertinente, siendo CONEVAL (2014) quien menciona que todo alimento
disponible a nivel nacional regional o local debe ser inspeccionado para

su calidad del producto y servicio. Siendo la ecuacion de regresion:
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Conocimiento de la calidad= 13,981 + 1,308 Disponibilidad

R Lineal = 0,392
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FIGURA 10. Grafico de dispersion entre la dimension disponibilidad

y la variable conocimiento de la calidad
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Prueba de hipotesis especifica 2

Ho:p=0

La dimension conservacion se relaciona significativamente con el nivel

de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Hi:p#0

La dimensién conservacion no se relaciona significativamente con el

nivel de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Nivel de significacién
a =0,05.

Prueba estadistica
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TABLA 17. Matriz de correlacion entre la dimension conservacion y la
variable conocimiento de la calidad

Conocimiento

Conservacion .
de la calidad

Correlacion de 1 498"
Conservacion Pfaarsqn
Sig. (bilateral) ,000
N 125 125
Correlacion de o
Conocimiento de la Pearson , 498 1
calidad Sig. (bilateral) ,000
N 125 125

** | a correlacion es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 17, el coeficiente de correlacion de r de Pearson
entre la dimensién conservacién y la variable conocimiento de la
calidad es de 0,498; lo cual expresa una correlacion directa, media y
significativa, con un nivel de confianza de 95%. Ya que la conservacion
de los alimentos persigue como objetivo primordial mantener un
producto en perfectas condiciones higiénicas y preservar sus
cualidades reolégicas y organolépticas (Casp y Abril, 2003). Para ello
debe impedir o minimizar el crecimiento o la actividad de los
microorganismos, proporcionar niveles aceptables de seguridad
higiénica, asi como alargar y mejorar la vida util de los alimentos. Para

comercializar un alimento de calidad.

TABLA 18. Resumen del modelo de regresion lineal entre la dimension

conservacion y la variable conocimiento de la calidad

R R cuadrado  Error estandar de
Modelo R : . h
cuadrado ajustado la estimacion
1 ,498% ,248 ,242 6,425

a. Predictores: (Constante), Conservacion
Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Como se puede visualizar en la tabla 18, el coeficiente de
determinacion R cuadrado es de 0.248, lo cual indica que el 24.8% de
los cambios observados en la variable conocimiento de la calidad es

explicado por la variaciéon de la dimensién conservacion. Considerando
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gue un productos de calidad también debe presentar formas de
almacenamiento, distribucion de areas, envases, y formas de guardado

para su conservacion asi no alterar al alimento CONEVAL (2014).

TABLA 19. Coeficientes para el modelo de regresion lineal entre la
dimension conservacion y la variable conocimiento de
la calidad

Coeficientes o
Coeficientes

no
) estandarizados .
Modelo estandarizados t Sig.
Error
) Beta
estandar
32,
(Constante) 2,879 11,196 ,000
1 35
Conservacion , 783 ,123 ,498 6,370 ,000

a. Variable dependiente: Conocimiento de la calidad
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

En la tabla 19 se pude ver que el valor de p=0,000; ello nos indica que
con una confianza del 95%, el modelo de regresion lineal entre la
dimension conservacion y la variable conocimiento de la calidad es
pertinente, por lo tanto se rechaza la hipo6tesis nula y se acepta la
hipétesis alterna y para mejorar el conocimiento de calidad con
respecto a la conservacion del alimento es establecer plan de mejoras
como capacitaciones en las buenas précticas de manipulacion y
conservacion (Landeta 2011) asi brindar recomendaciones para
mejorar la comercializacion de los alimentos en los diferentes
mercados de abastos de Puerto Maldonado. Para la presentacion de la

figura se muestra segun la ecuacién de regresion:

Conocimiento de la calidad= 32,235 + 0, 783 Conservacion
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FIGURA 11.Gréfico de dispersion entre la dimension conservacion y
la variable conocimiento de la calidad

Fuente: Elaboracion propia-(2018)

Prueba de hipétesis especifica 3

Ho: P= 0
La dimensién medidas de higiene se relaciona significativamente con el
nivel de conocimiento de la calidad de los productos primarios en los

mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Hi:p#0
La dimension medidas de higiene no se relaciona significativamente
con el nivel de conocimiento de la calidad de los productos primarios en

los mercados de abastos de Puerto Maldonado, 2018.

Nivel de significacion
a = 0,05.

Prueba estadistica
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TABLA 20. Matriz de correlacion entre las dimensiones medidas de
higiene y la variable conocimiento de la calidad

Medidas de Conocimiento

higiene de la calidad
Correlacion de Pearson 1 ,400
Medidas de higiene Sig. (bilateral) ,000
N 125 125
o Correlacion de Pearson , 400 1
Conocimiento de la ] ]
) Sig. (bilateral) ,000
calidad
N 125 125

** La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).
Fuente: Elaboracién propia-(2018)

De acuerdo a la tabla 20, el coeficiente de correlacion de r de Pearson
entre la dimensién medidas de higiene y la variable conocimiento de la
calidad es de 0,400; lo cual expresa una correlacién directa, media y
significativa, con un nivel de confianza de 95%. Para mejorar la
correlacion entre las dos variables es encontrar los indicadores que
afecten obtener un productos de calidad tales como el control efectivo
de la higiene y sanidad por las municipalidades, falta de introduccion
de supermercados en la comercializacion de alimentos, El bajisimo
conocimiento de la poblacion sobre la etiologia de las ETAs, la
ausencia de estudios gubernamentales sobre evaluacién de riesgos y
bajos presupuestos asignados al sistema agroalimentario se

confabulan para estas deficiencias en nuestro medio (Zavala 2011).

TABLA 21. Resumen del modelo de regresion lineal entre la dimension
medida de higiene y la variable conocimiento de la

calidad
R
R Error estandar de
Modelo R cuadrado
cuadrado la estimacién
ajustado
1 ,400° ,160 ,153 6,790

a. Predictores: (Constante), Medidas de higiene

Fuente: Elaboracion propia-(2018)
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Como se puede ver en la tabla 21, el coeficiente de determinacion R
cuadrado es de 0,160, lo cual indica que el 16% de los cambios
observados en la variable conocimiento de la calidad es explicado por
la variacion de la dimension medidas de higiene en un nivel bajo por lo
tanto se requiere mayor capacitacion que permitir4 alcanzar de un nivel
de conocimiento en la manipulacion de los alimentos conclusion
hallada segun el autor Inocencio (2016), en su tesis intitulado
“Practicas de higiene en la manipulacion de alimentos de las personas

que expenden comida ambulatoria en la Localidad de Huanuco-Peru”.

TABLA 22. Coeficientes para el modelo de regresion lineal entre las
dimensiones medidas de higiene y la variable
conocimiento de la calidad

Coeficientes
Coeficientes no

estandarizado
estandarizados

Modelo S t Sig.
Error
B Beta
estandar
(Constante) 30,665 4,081 7,514 o0
L Medidas de ,658 ,136 ,400 4,842
igi ,000
higiene

a. Variable dependiente: Conocimiento de la calidad

Fuente: Elaboracién propia-(2018)

En la tabla 22 se pude ver que el valor de p = 0,000; ello nos indica que
con una confianza del 95%, el modelo de regresion lineal entre la
dimension medida de higiene y la variable conocimiento de la calidad
es pertinente, siendo la ecuacion de regresion:

Conocimiento de la calidad= 30,665 + 0,658 Conservacion

Asu vez CONEVAL (2014), menciona para mantener la calidad de los
alimentos y evitar su deterioro; asimismo, para prevenir posibles

intoxicaciones u otro tipo de malestares en los consumidores.se debe
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considerar una serie de indicadores como Higiene personal, Utilizacion

de utensilios, Control de plagas, Lavado y desinfectado,

R Lineal = 0,160

Conocimiento de la calidad

304

201

T T T T T T T
10 15 20 25 30 35 40

Medidas de higiene

FIGURA 12. Gréfico de dispersion entre las dimensiones medidas
de higiene y la variable conocimiento de la

calidad
Fuente: Elaboracién propia-(2018)
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CONCLUSIONES

Se ha demostrado que existe relacion directa y significativa entre las variables
seguridad alimentaria y el nivel de conocimiento de la calidad de los productos
primarios en los mercados de abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018 segun el coeficiente de R de Pearson, ambas variables es de 0,585 con
un p valor de 0,000 que es inferior al nivel de significancia de 0,05 por lo tanto
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alterna, el grado del nivel
de confianza es de 95% indicando que el indice de determinacién R cuadrado
es de 0,342

Se ha demostrado a través de la media muestral un 80.37 puntos lo que
significa que la seguridad alimentaria en los mercados de abastos de Puerto
Maldonado es adecuada por lo tanto podemos concluir: que los alimentos
primarios de los mercados de Puerto Maldonado garantizan la seguridad
alimentaria, satisfacen las necesidades de las personas para llevar una vida
sanay activa.

Los resultados de muestran, que el nivel de conocimiento de la calidad de los
productos primarios en Puerto Maldonado es regular con una media muestral
de 51,21 puntos; indica que los comerciantes no poseen suficiente
conocimiento para el manipuleo de los productos, lo que incide en la calidad y
perecibilidad de los alimentos primarios.

Otro resultado es el coeficiente de relacion R de Pearson entre las
dimensiones: a) disponibilidad y la variable conocimiento de la calidad, es de
0,626; lo que expresa una correlacion directa y significativa, con un nivel de
confianza de 95%; b) dimensiéon conservaciébn en relacién con la variable
conocimiento de la calidad su coeficiente de correlacion de r de Pearson es de
0,498; lo que expresa una correlaciébn media y significativa , ¢) medidas de
higiene y la variable conocimiento de la calidad su coeficiente de correlacion
es de 0,400; lo que expresa una correlacion media y significativa.

Por lo tanto se concluye que la dimension DISPONIBILIDAD con coeficiente
de R de Pearson de 0,626 tiene mayor relacién con la variable conocimiento

de la calidad
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SUGERENCIAS

Se recomienda a las autoridades fiscalizadoras en proceso de seguridad y
calidad de los alimentos como SENASA, PRODUCE, MINSA, SANIPES
gobierno local y gobierno Regional, en referencia al nivel de conocimiento de
la calidad de los productos primarios en los mercados de abastos de la ciudad
de Puerto Maldonado; se deben realizar talleres sobre desarrollo de
capacidades en cosecha pos- cosecha, transporte, considerando las BPA y
BPM.

Se recomienda a las autoridades competentes, establecer un plan de
desarrollo urbano y desarrollo productivo y un programa de competitividad
orientado a los productores, transportistas, comerciantes vinculados a la
ciudad de Puerto Maldonado para garantizan la seguridad alimentaria con

inocuidad para una vida sana y activa.

En razon a que los comerciantes de Puerto Maldonado, no poseen suficiente
conocimiento para el manipuleo de los productos, lo que incide en la calidad y
perecibilidad de los alimentos primarios ,se recomienda; a

Las entidades fiscalizadoras implementar, consolidar el registro de
comerciantes e implementar un plan de desarrollo de capacidades; a los
transportistas, manipuladores de alimentos primarios; que permitan motivar a
los comerciantes de los centros de abastos el registro y certificacion de “centro
de abastos saludables”.

Se recomienda a las autoridades locales académicas sectoriales consolidar un
plan regional integral sobre seguridad alimentaria y nutricional que implique
disponibilidad accesibilidad a los alimentos para una vida sana y segura a
futuros estudios retomar esta linea de investigacién con la finalidad de
establecer dentro de su estructura institucional conjuntamente con las
entidades fiscalizadoras el estudio fundamental para mejorar la calidad de los

alimentos que se producen y comercializa.
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Anexo 1:

OPERACIONALIZACION DE VARIABLE: SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NIVEL
DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD

VARIABLES DE p ESCALA DE
ESTUDIO DIMENSIONES INDICADORES ITEMS MEDICION
= Suministro
= Acceso a suministros
DIMENSION 1: |« Abasto d inist
DISPONIBILIDAD asto de suministros 1,2,3,4,5,6,7,8
= Frecuencia de la
realizacion de la compra.
VARIABLE 1: « Formas de
SEGURIDAD almacenamiento de Totalmente en
ALIMENTARIA: Se suministros desacuerdo =1

refiere al proceso que
se debe seguir para
obtener productos
comestibles de
calidad, los cuales
satisfagan al
consumidor y no
afecte su salud.
Fuente: CONEVAL

DIMENSION 2:
CONSERVACION

= Distribucién de las areas
de almacenamiento

= Preparacion de los
suministros
= Envase de suministros.

= Formas de guardado

9,10,11,12,13,14,
15

En desacuerdo
=2
Indeciso = 3

De acuerdo =4
Totalmente de

acuerdo=5
(2014)
= Higiene personal
DIMENSION 3: | = Utilizacién de utensilios
MEDIDAS DE 16,17,18,19,20,21
HIGIENE 122,23
= Lavado y desinfectado
= Control de plagas
= Presentacion
VARIABLE 2: DIMENSION 1: | " APariencia
NIVEL DE ’ ATRIBUTOS = Uniformidad 1,2,3,4,5,6,7
EXTERNOS
CONOCIMIENTO DE = Madurez
LA CALIDAD: * Frescura Nada =1
Utilidad de un « Sabor MUY DOCO = 2
alimento, a la DIMENSION 2- yp
tOtalidad, de IaS ATRIBUTOS ' " Aroma 8’9110 POCO = 3
caracteristicas que INTERNOS = Textura Suficiente = 4
diferencian las = Valor nutritivo _
unidades individuales Mucho =5
de un , = Ausencia de
Producto y sirven contaminantes bidticos y
parg dgtermmar el OIMENSION 3. abiéticos.
grado de o
aceptabilidad por ATRIBUTOS Frescura del producto, 11,12,13,14,15
ESCONDIDOS

parte del comprador.
Zavala (2011).

= cualidades nutritivas,

= componentes
= seguridad




Anexo 2

MATRIZ DE CONSISTENCIA DE LA INVESTIGACION

TITULO : SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE
ABASTOS DE LA CIUDAD DE PUERTO MALDOANDO, 2018

PROBLEMA OBIJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES/DIMENS | METODOLOGIA
IONES
PROBLEMA OBJETIVO GENERAL |HIPOTESIS GENERAL VARIABLE 1: TIPO DE INVESTIGACION
GENERAL Investigacion basica
Identificar la relacién o i i i i sustantiva de caracter no
Im I La seguridad alimentaria se relaciona con SEGURIDAD experimental
; CoOmo se relaciona | entre la seguridad i imi i
é I . . gur . el nivel de conocimiento de la calidad de ALIMENTARIA )
la seguridad | alimentaria con el nivel los productos primarios en los mercados DISENO DE
alimentaria con el|de conocimiento de la de abastos de Puerto Maldonado 2018. INVESTIGACION
. . DIMENSIONES Descriptivo correlacional,
nivel de | calidad de los
transversal.
conocimiento de la|productos primarios en < i )
P P HIPOTESIS ESPECIFICAS: —Disponibilidad Ox
calidad de  los|los mercados de y 1\
) ) Las dimensiones de la variable conocimiento| —Conservacion M '
productos  primarios | abastos de Puerto de la calidad si se relaciona con la variable| .. o
en los mercados de|Maldonado, 2018. seguridad alimentaria en los mercados de ] \g
abastos de la ciudad de Puerto Maldonado, higiene Dénde: v
abastos de Puerto 2018
OBJETIVOS ' - i
Maldonado, 2018. ESPECFICOS: M= Mugstra de estu.dlo.
_—— VARIABLE 2: X = Variable: Seguridad

PROBLEMAS
ESPECIFICOS:
¢.Cudl es el nivel de
seguridad
alimentaria en los
mercados de

abastos de la ciudad

Determinar el nivel de
seguridad alimentaria
en los mercados de
abastos de la ciudad de
puerto Maldonado,
2018.

Existe un bajo nivel de conocimiento en
seguridad alimentaria en los mercados de
abastos de la ciudad de Puerto Maldonado,
2018

Existe un bajo nivel de conocimiento de la
calidad de los productos primarios en los
mercados de abastos de la ciudad de Puerto
Maldonado, 2018

CONOCIMIENTO
DE LA CALIDAD

DIMENSIONES

Alimentaria

Y = Variable: Nivel de
conocimiento de la
Calidad

r = Relacion entre

variables en estudio.

POBLACION:
185 comerciantes de

las




de puerto
Maldonado, 2018?

¢ Cudl es el nivel de
conocimiento de la
calidad de los
productos primarios
en los mercados de
abastos de la ciudad
de puerto
Maldonado, 20187

¢Qué dimensiones
de la variable
seguridad
alimentaria tiene
mayor relacion con
la variable nivel de
conocimiento de la
calidad de los
productos primarios
en los mercados de
abastos de la ciudad
de puerto
Maldonado, 20187

Determinar el nivel de
conocimiento de la
calidad de los
productos primarios en
los mercados de
abastos de la ciudad de

Puerto Maldonado,
2018.

Determinar la
dimensién de la
variable seguridad
alimentaria que tiene

mayor relacion con la
variable nivel
conocimiento de la
calidad de los
productos primarios en
los mercados de
abastos de la ciudad de
puerto Maldonado,
2018

La medida de higiene es la dimension de la
variable seguridad alimentaria que tiene
mayor relacibon con la variable nivel
conocimiento de la calidad de los productos
primarios en los mercados de abastos de la
ciudad de Puerto Maldonado, 2018

-Atributos
externos
-Atributos
internos
-Atributos

escondidos

productos primarios

MUESTRA:

- Seleccioén: Probabilistico

- Tamafo: 125

TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOJO DE DATOS
Encuesta-cuestionario.

TECNICAS DE ANALISIS
DE DATOS

— Estadistica descriptiva.
Inferencial paramétrica.
— Tablas, gréficos

— Pruebas de hipotesis.

— Paquete estadistico
SPSS.




ANEXO 3:
INSTRUMENTO

VARIABLE 1: SEGURIDAD ALIMENTARIA

CUESTIONARIO
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Provincia:

Género:

( )vardn
( )Mujer

Regién:

Edad:

I. INSTRUCCIONES:

Esta encuesta tiene un nimero de preguntas que exploran el nivel de seguridad alimentaria.
De acuerdo con ello, es necesario que conteste estas preguntas tan honestamente como le
sea posible. Se debe colocar una (X) en el recuadro correspondiente de acuerdo a los
siguientes enunciados.

1 2 3 4 5
Totaler;:ente En desacuerdo Indeciso De Totalmente
acuerdo | de acuerdo
desacuerdo
Il. DATOS ESPECIFICOS
DISPONIBILIDAD
N° ITEMS 1(2|3|4|5
1 Las vias de acceso para el traslado de los alimentos
primarios son adecuadas.
> Para el traslado de alimentos primarios se cuenta con
vehiculos acondicionados.
Los alimentos primarios son certificados por las
3 autoridades competentes como SENASA, Para su
comercializacion.
4 Los comerciantes estan abastecidos con alimentos
primarios para la comercializacion
5 Los comerciantes cuentan con el abastecimiento de
alimentos adicionales a los alimentos primarios.
Los comerciantes mantienen el control de calidad con
6 los insumos que conservan en caso de ser
requeridos.
7 Los productos primarios han sido cultivados con el
uso de pesticidas certificados.
Existe un manejo adecuado en la manipulacion de los
8 productos primarios al momento del proceso de
descarga
CONSERVACION
9 La temperatura es una medida de control suficiente
para la conservacion de los alimentos.
10 El espacio es una fuente de conservacion necesaria

para los alimentos.




Humedad del ambiente es un método adecuado para

11 - .
la conservacion de los alimentos.

12 El tier_npo de conservacion es mantener la vida Gtil de
los alimentos.
Los alimentos agropecuarios primarios estan

13 debidamente conservados con temperatura y
ventilacion adecuada.

14 Los conter)edores herméticos ayudan a mejorar la
conservacion de los alimentos
Los alimentos deshidratados deben mantenerse

15 empaquetado cuando presentan elevadas
temperaturas

MEDIDAS DE HIGIENE

16 Se evitq la manipulacion de los alimentos con las
manos libres

17 Se d.esinfe.cta las manos antes de realizar cualquier
manipulacion de alimentos.

18 El desempaquetado de los alimentos en los mercados
de puerto Maldonado es adecuado.

19 El producto .antes de ser puesto en venta debe ser
lavado y desinfectado

20 Se realiza el adecuaqlo uso de utensilios para los
alimentos crudos y cocidos.

21 Las medidas de seguridad para el control de plagas
como cucarachas.es adecuada

29 La disposicion de los residuos sélidos generados en
los mercados son adecuados

23 Los servicios de agua y desagiie en los mercados son

adecuados

FUENTE: ELABORACION PROPIA




CUESTIONARIO
CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD

( ) Vardn
() Mujer

Provincia: Género:

Regién: Edad:

I. INSTRUCCIONES:

Esta encuesta tiene un nimero de preguntas que exploran el nivel de Conocimiento de la
calidad. De acuerdo con ello, es necesario que conteste estas preguntas tan honestamente
como le sea posible. Se debe colocar una (X) en el recuadro correspondiente de acuerdo a
los siguientes enunciados.

1 2 3 4 5

Nada Muy poco Poco Suficiente Mucho

Il. DATOS ESPECIFICOS

ATRIBUTOS EXTERNOS

N° ITEMS 1 2 3 4 5

1 éConoce usted que es calidad de los alimentos?

éSabia usted que es importante obtener un
2 producto de calidad durante el procesamiento de
los alimentos primarios?

¢Sabia usted que es importante lograr una buena
calidad durante el procesamiento de los alimentos?

¢Sabia usted que la calidad también se mide por
sus atributos?

éConoce usted los atributos externos de un
producto para medir su calidad?

¢Sabia usted que los atributos externos de la
6 calidad son apreciados a través de la vista y el
tacto?

éSabia usted que los atributos externos de la
calidad son por ejemplo: la Presentacion del
7 producto, la apariencia del producto, Ila
uniformidad del producto, la madurez del producto
y la frescura del producto?

ATRIBUTOS INTERNOS

éConoce usted los atributos internos de un
8 producto para medir su calidad?

¢Sabia usted que los atributos internos de la
9 calidad son percibidos por los sentidos del olfato y
el gusto?

¢Sabia usted que los atributos internos son
percibidos a través de los sentidos de la nariz, la
lengua y la boca, ejemplo: Sabor, aroma, textura,
valor nutritivo, ausencia de contaminantes bidticos

10




y abidticos?

ATRIBUTOS ESCONDIDOS

éConoce usted los atributos escondidos de un
11 producto para medir su calidad?

¢Sabia usted que los atributos escondidos de la
12 calidad son dificiles de ser percibidos directamente
por los sentido?

¢Sabia usted que los atributos escondidos de la
13 calidad son por ejemplo: Frescura del producto,
cualidades nutritivas, componentes, etc.?

¢Sabia usted que los atributos escondidos de la
14 calidad deben brindar la seguridad que no afectara
la salud de las personas?

¢Sabia usted que los atributos escondidos de la
15 calidad deben brindar la seguridad para que no
engafien a las personas?

FUENTE: ELABORACION PROPIA

CUESTIONARIO
SEGURIDAD ALIMENTARIA

( )varén
Provincia: eV TP W LU (=<)Mujer
Regién: ot Lot [Edad: (3

I. INSTRUCCIONES:

Esta encuesta tiene un numero de preguntas que exploran el nivel de seguridad alimentaria. De
acuerdo con ello, es necesario que conteste estas preguntas tan honestamente como le sea
posible. Se debe colocar una (X) en el recuadro correspondiente de acuerdo a los siguientes
enunciados.

1 2 3 4 5
Totaler:ante En desacuerdo Indeciso L2 Totalmente
acuerdo | de acuerdo
desacuerdo

Il. DATOS ESPECIFICOS

DISPONIBILIDAD

N° ITEMS i 2 3 4 5

1 Las vias de acceso para el traslado de los alimentos ><
primarios son adecuadas. b

2 Para el traslado de alimentos primarios se cuenta con ~
vehiculos acondicionados.
Los alimentos primarios son certificados por las

3 autoridades competentes como SENASA, Para su >(
comercializacion. /

4 Los comerciantes estan abastecidos con alimentos
primarios para la comercializacion ><

5 Los comerciantes cuentan con el abastecimiento de ><
alimentos adicionales a los alimentos primarios.

6 Los comerciantes mantienen el control de calidad con los '>(
insumos que conservan en caso de ser requeridos.

7 Los productos primarios han sido cultivados con el uso de
pesticidas certificados.

8 Existe un manejo adecuado en la manipulacién de los

productos primarios al momento del proceso de descarga

CONSERVACION

9 La temperatura es una medida de control suficiente para la
conservacion de los alimentos. ><
10 El espacio es una fuente de conservacién necesaria para
los alimentos. >{
11 Humedad del ambiente es un método adecuado para la >(
conservacion de los alimentos.
12 El tiempo de conservacion es mantener la vida util de los
alimentos. /<
13 Los alimentos agropecuarios primarios estan debidamente

conservado con temperatura y ventilacion adecuada.

B




Los contenedores herméticos a j
i yudan a mej
fonservacnén de los alimentos b
Os alimentos deshidratados deben
mant
€mpaquetado cuando S

$e evita la manpulacué
libres
Se d_esmfe_:';la las manos antes de realizar cualquier

17

- manipulacién de alimentos. -.

El desempaquetado de los alim

entos en los m

n puerto Maldonado es adecuado. T --.W

El producto antes de ser uesto =

] e
Se realiza el adecuado uso de ut ili i
ensi

o i lios para los alimentos .

Las medidas de seguridad para
el control

Cucaracha s adecuada e Pt
La disposicién de los resi
mercados son adecuados

Los servicios de agua y desagie en los mercados son

duos sadlidos generados en los

N
FUENTE: ELABORACION PROPIA

I. INSTRUCCIONES:
Esta encuesta tiene un numero de preguntas que exploran el nivel de Conocimiento de la calidad.
De acuerdo con ello, es necesario que conteste estas preguntas tan honestamente como le sea
posible. Se debe colocar una (X) en el recuadro correspondiente de acuerdo a los siguientes
enunciados.
S

‘ Suficiente

RIBUTOS EXTERNOS

TN MG

1 ¢Conoce usted que es calidad de los alimentos?
éSabia usted que es importante obtener un producto

2 de calidad durante el procesamiento de los alimentos
primarios?

3 ¢Sabia usted que es importante lograr una buena
calidad durante el procesamiento de los alimentos?
¢éSabia usted que la calidad también se mide por sus

4
atributos?
¢Conoce usted los atributos externos de un producto

5
para medir su calidad?
éSabia usted que los atributos externos de la calidad

6
son apreciados a través de la vista y el tacto?

éSabfa usted que los atributos externos de la calidad
son por ejemplo: la Presentaciéon del producto, la
v apariencia del producto, la uniformidad del producto,
la madurez del producto y la frescura del producto?

para medir su calidad?

¢Sabia usted que los atributos internos de la calidad
9 son percibidos por los sentidos del olfato y el gusto?

¢Sabia usted que los atributos internos son percibidos
a través de los sentidos de la nariz, la lengua y la boca,
10 ejemplo: Sabor, aroma, textura, valor nutritivo,
ausencia de contaminantes bidticos y abidticos?

_ ATRIBUTOS ESCONDIDOS W e




Nutritivas, Component

es, etc.?

: ELABORACION PROPIA



ANEXO 4

SOLICITUD DE AUTORIZACION PARA REALIZACION DE ESTUDIO

Puerto Maldonado, 29 de Agosto del 2018
c *001 ~
SENOR (A):
MG. ESLEY HUATANGARE CORDOVA
Presente.-

ASUNTO.  SOLICITO OPINION PARA VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION.

Es grato difgimos a Ud. para saludarke cordiaimente y 8 18 vex
manifestare que encontrandoncs an condicion de tesista para fa obtencion del titule
de ingenwro, en la universicad nacional amazdnci de Madra de Dice, venimos
rewizando &l trabajo de iwestigacion cuyo titulo es

‘SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD
DE LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA
CIUDAD DE PUERTO MALDONADO, 2018"

Par tal razén, recurrimos a8 SJ conocimento ¥ exparenca en ol campo de la
investigacion para saliciare su opnion profesicasl respecto a |8 estructura y valdez
de los instrumentos que acompanamos a la presanie

Matriz de consistencia oe 53 Ivestigacian

Matriz g definicion conceplual ¥ operacicnal de vanables de nvestigacion
instrumantos y ficha tecrmca

Crancgrama del plan de investigacon

Agradecamas por anticpado su aceptacitn a la presante, quadando de
Ud. muy reconocidos




FICHA DE VALIDACION

VALIDAGION DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

|, DATOS GENERALES:
Titulo gl trabajo de investigacion:

"‘SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NI
PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADDS DE
PUERTO MALDONADO, 2018°

Nombre del instrumente  Segundad Alimentarna
Investigadores (a): Delsy Pizango Satazar & Ldia Higuera Quispe

\VEL DE GONGCIMIENTO DE LA CALIDAD CE LOS
ABASTOS DE LA CIUDAD DE

. DATOS DEL EXPERTO:
BSLETY HUATHRASAGS.. @ RONA..

Nombres y Apalidos:
Lugar y fecha PURAED  HALON AR, L9, e STE ?0‘3
1. OBSERVACIONES EN CUANTO A:

1. FORMA: (Ortogratia, coherencia lngiistica, redaccion)

Bu &0
o al Instrumento. Si el Indicador comoponde a

2. CONTENIDO: (Col-nncm en tom
los items y dimenslones)

B oENE .
3 ESTRUCTURA: (Pmrutdoc ¢a los items)

BuaE QO
V. APORTE Y/O SUGERENCIAS:

h‘ u a»wa :
LUEGO DE REVISADO EL NS‘I’RUMENTD‘

Procede sy aptcacion  [X] JII

Dabe corragirse D

yFlrm.n .
My ESEY thNe“hcuuuM‘
ONI.0.31 2008 . .



|, DATOS GENERALES:
Titulo del trabajo de Mvestigacion:

‘SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ EL NIVEL DE CONGCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LGS
PRODAUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADDS DE ABASTOS DE LA CIUOAD > 2
PUERTO MALDONADO, 2018°

Nombra dol instrumento  Seguridad Allmeniana

Investigadores (a): Deisy Pizango Salazar & Lidia Higuera Quispe
1 NEQACCION Lo Indesdores w Pmmes osian |
| sedaciados  conwsderano  fow
slamers 2’0 _—
2 CLARIAD Estd foomuteso con un eeguape
oD 2
A ORJETMDAD Bt cepresddo en Condeciis O
A ACTUALIDAD Es ssecesdo 0l svance O W
! Garcia y  lnchoge 20 -,
SLUFICIENCA Lz errs sor A0RCURas ef 0
cartisad y prelund dad 7 .
!IMENCMDAD El rstunents mse o) forma
partradie o compedamiento o ?0
tan wartabies 09 Irvertpasion
T ORGAMZACION | Goste o oreeiazids Kgcoa
ertre  todos  kas  lemertas o
‘ de s on ¥
3 CONMISTENGW, | S0 basa en sspectca ebioce 5
Gt 68 1 ITvIeHon Ft il
b COHERENCIA Feale cohermscia  erts K0S
torms, POCES dITWrsicnes 5
y wariaties }C
10 METODOLOGA La saradQa de eretstigacen
mspords o propdato  del ;?—1)
1‘” | —

. LUEGO DE REVISADO EL INSTRUMENTO;

Procace su apicackan
Debe cormegese

Seloy Firma
M. Bk HUaThEGARS & cowfy
oNL.. 0128228



Puerto Maldonado, 28 de Agosto del 2018

CARTA N'001 - 2018

SENOR (A):
ING. PEDRO SAUL MONTALVAN APOLAYA

Eresento.-

ASUNTO.  SOLICITO OPINION PARA VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION.

£5 grato drigimos 8 Ud para saludarlo cordalmente y & la vez
manifestarie que encontrandonds &n condican de 1esista para la oblencion del titule
de ingeniaro, en la universidad nacional amazorica de Madre de Dics, venimos
reglizando &l trabajo de investigacion cuye litulo es:

‘SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCGIMIENTO DE LA CALIDAD
DE LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA
CIUDAD DE PUERTO MALDONADO, 2018"

Par 18 razon, recurrimos @ su conocimiento y expariencia en ol campo de a
investigacion para solicitarle su opmnion profesional resgecto a la estructura y valkez
de los instrumentos que acompatamos a |a prasante

« Matriz de consistencia de la investigacion '

o Matriz de definiadn conceptual y operacional de variaties de investigacien,
o Instrumentos y ficha técnica

« Cronograma del plan de investigacdn,

Agradecemas por anticipado su aceplacién a 'a presante, quedandc de
Ud. muy recenockios

3 Vf
-r” oy
Bach. Delsy Pizango Salazar Bach. Li Quisge
DNI N* 48604567 DN N 44576315



FICHA DE VALIDACION

|. DATOS GENERALES:
Titulo del trabajo do investigacion:

‘SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONCCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS
PROCUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD DE
PUERTO MALDONADD, 20157

N bre del Instr nto: Segundad Alimentaria

Investigadores (a): Delsy Pizango Salazar & Lidia Higuera Quispe

% DATOS DEL EXPERTO: o i
Nombres y Apelides: i .,Ij.*'ke\‘.(' ::W\..A.}.fﬁ'-v:\.?\ '-‘~\\j aah s‘A\ | 0 I.f‘. - {
Lugar y fecha Puede T o dovide, & sl .&Nb €. 2ald
. OBSERVACIONES EN CUANTO A;

1. FORMA: {Ortografia, coherencia lingliistica, redaccidn)

Boend ., ...

2. CONTENIDO: |Cot cla en to al Irvstr to. Si o Indicad ponde a
los it y dinw

. CRHERSNTE
3. ESTRUCTURA: (Profundidad de los items)
IR =157
. APORTE Y)O SUGERENCIAS:
L Niseon Ty
LUEGO DE REVISADO EL INSTRUMENTO:

- 7
Frocede su spiicacin [5G J } 7
1/ 7

Debe comregrse ]

ONE 2 -‘l' i B B

S i R
IV Tl P paatvin el
234544011



| DATOS GENERALES:
Tawlo del trabajo de investigacion:

“SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTC De
ABASTCS

PRODUCTOS PRIMARICS EN LOS MERCADOS OE

PUERTO MALDONADO, 2018°

Nombee ded instrumento. Seguridad Almantaria
Investigadores (a): Delsy Pizango Selazar & Lidia Higuera Quispe

LA CALIDAD DE LOS
DE LA CIUDAD DE

l:.mm )<
s 2 CLARIDAD >i_
CRUETIVIDAD Y%
E ls:uvmm Les T s s 1 |
STENCIONALIOAD | I ranymente mos o4 formd
udmm-lwm“ )<
{18 variins 00 ITARALQICHR \ |
B T ORGANZAGON | Easie usa oganizaodn b
esle  focks T olemanie )<
BAC0s 08 18 Teeatigacin |
(NCONSISTENCIA | Se ek en mpechs i P
{ B A
é laoormncm g:: m‘om ) )<
— nﬁ'clb N
X

Fommocu s wstaiega de bwedigesdn
l ! W

il LUEGO DE REVISADO EL INSTRUMENTO:

Procede su sgicacion [
Debe commegirse O




Puerto Maldonado, 06 de septiembre del 2018
CARTA N'001 — 2018
SENOR (A):
Mg. ARMANDO IRAM MUNANTE DEL CASTILLO
Presente.-

ASUNTO. SOLICITO OPINION PARA VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION.

Es grato dirgimos 8 Ud. pars saludaric cordigdments y 3 la vez
manfestarle que encontrandonos en condicion de {esistas para la cbtenciin del o
de ingeniero, en la Universidad Nacicnal Amazdnca de Madre de Dios. venimaos
realzando el trab de investigacion cuyo tituo es:

“SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD
DE LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA
CIUDAD DE PUERTO MALDONADO, 2018"

Paor tal razdén, recummos a su conocimiento y experiencia en el campo de la
ineastigacion para soliciarie su opmita profesional respecto a la estructura y valdez
de los Ingtrumentos que acompanamos & 12 pr

Matriz de consistencia de ia iInvestigacidn.

Matrnz de definicion conceplual y operacionsal de variables da investigacion
Instrumenios y ficha tecrica

Cronograma del plan de investigacion

Agradecemcs por anticipade su pLacio a la presente, quadando de
Ud muy reconocidas.

Qul
N” 44576815




FICHA DE VALIDACION
VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

| DATOS GENERALES:
Titulo del trabajo de investigacion:

“SEGURIDAD AUMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTCS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD DE
PUERTO MALDONADO, 2018"

Nombre del instrumento.  Segurdad Alimentaria

Investigadores (a): Delsy Plzango Salazar & Lida Hguera Quispe

Il. DATOS DEL EXPERTO: .
Nombees y Apsllidos AL raude Tear) rupasfe Sel Castwss
Lugar y fecha Pocemd  rtaedoNAdD

1. OBSERVACIONES EN CUANTO A:

1. FORMA: (O nﬂa coherenc llngﬁlo!lcn.
Corecde. | (od eted

~{“an'¢ ‘

2. CONTENIDO: (Cohmdaonlon\odhmm Slﬂhdlcmrconupmdel

los items
i mm, 'fhd«ﬂ 7 BAcdides Cpem

A&mmf"’ o S M}‘"‘“‘"
(’UCTURA (Profuncldadﬁ-lot items)

ua}awu 7/0&94 awdie e 411 Ay Yo ftom
?0 clivarr A e
W, APORTE YO SUGERENCIAS:

Ooririntinet 290¢ S 7 g Lol e ,,,...7},

L Phws e, Gusiad R ) Cielesel .. '4*' &
LUEGO DE REVISADO EL INSTRUMENTO;
Procede su apicacite [V
Deoe comegrse . “‘“‘M‘
Seilo y Fima

My, ]\\zrm.-)c-‘[,wl e DL Crerillo
onL. 2/ERB LRV



I DATOS GENERALES:
Titulo del trabajo de Investigacion:
“SEGURIDAD ALMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS

PRODUCTCS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS OE LA ClUDAD DE
PUERTO MALDONADO, 2018°

Nombre del instrumento. Segundad Alimeatana
Investigadores (a): Delsy Pizango Salazar & Ligia Higuera Quispe

.
e T .
A L BN Y e A 1

oo s g 0

Esta formutedo con Us Bguse yo

D AT ;
| canews CRa | 2enn | 41av *a'un kv

Eath eapiesddo an conouctas 8’(

€5 plecystts @ Ovance oe M fO

v

B CONGISTENGA | S6 (asa an mpedioe ¥

fo_
e s s j0
50
%

5 COMERENC A Exste  cchtienc  sibe 04

HHH
|
:
i
H

JOMETOONOGIA | Lo cetminga ¢ frosigeoen 1
responce  al  S(0pte el ’0 I
O agrdanss. | |

Il, LUEGO DE REVISADO EL INSTRUMENTO:

Procede su aoicackn M

sy Fnrf "
Mg Areros T HuswTE, O Gl
on. 2/S2 8627




Puerto Maldonado, 24 de Agosto del 2018
CARTA 001-2018

SENOR (A):
PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE COMERCIANTES UNIDOS TRES DE MAYO

Eeasente.-
ASUNTO. SOLICITA AUTORIZACION PARA

APLICACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION (ENCUESTAS)

Es grato dingimos a Ud. pera saludardo cordalmente y a la vez
mandestare gue encomMrandonos en conddon de Tesista para 13 obtencon def titulo de
ingeniero Agroindustnal, en @ universidad Nacional Amazénica de Madre de Dios
venimas realizando el trabajo de investigacion cuyo titulo es

"SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE
LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD
DE PUERTO MALDONADO, 2018"

Por tal razon ] ws @ su despacho pueda boindsmos todas las fadlidades
necessrias para poder aplicar nuestro mstrumenta de investigacion (encwasta) a todos los
comercianies de venta de producios primanos gel mercado modelo, asi poder proseguir
con la presente invesSigacian.

Adjunta. malriz ge consistencia. instrymenics de investigacion

Agradecemos por anhopado su acepiacon a a presente, quecando de Ud.
maly reconacidos.

Atentaments,

. =
= ¢ ecelede

_ix. Flares 20 - oF-/F

4300 3¢ ComesE uvoce /l,/c‘,d ‘e @y
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Puerto Maldonado, 24 de ““‘”kf" 2008 o
c -201
SENOR (A):

PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE COMERCIANTES JOSE ALDAMIZ

Eresento.-

ASUNTO. SOLICITA AUTORIZACION PARA
APLICACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION (ENCUESTAS)

Es grato dirigimos & Ud. para salwiaro cordigimente y 8 & vez
manifestarie que encontrandoncs en condicon de Tesista para ia obtencitn dal titulo de
ingeniero Agroindustrial, &n i3 unwersidad Nacicnal Amazonica de Madre de Dios,
vanimos reakzando el trabaio de investigacdn cuyo tiluio es:

“SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE
LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD
DE PUERTO MALDONADO, 20187

Por tal razon. sclicilamos @ su despacho pueda brindamos todas |as faclicaces
necesarias para poder apicar Nuestro instrumento de invesSgacidn (encuasta) a todes s
comerciantes de venta de productos primaras cel mercado modelo, asl poder prosagur
con |a presante investigacion.,

Adjunta matriz de consistenca, instrumentos de investhigacon

Agradacemos por anticipado su aceptacion a la presane guedande ce Ud
muy reconociias




Puerto Maldonado, 24 de Agosto del 2018
CARTA 001-2018

SENOR (A):
PRESIDENTE DE LA GRAN FERIA MAYORISTA INTERNACIONAL MADRE DE DIOS

Presente. -

ASUNTO. SOLICITA AUTORIZACION PARA
APLICACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION (ENCUESTAS)

Es grato dirigirmos & Ud para saludario cordialmente y a 3 vez
manifestarie que encontrandcnos en condicdn de Tessta pars la obtencitn cel titulo ce
ingeniero Agroindustrial, en ia unhversicad Nacicnat Amazonica de Made de Dios
venimos realzando el trabsjo de iINvestigasmdn cuyo Lo es:

“SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE
LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE LA CIUDAD
DE PUERTO MALDONADO, 2018™

Por tal razen, sclicitamos a su despacho pueda brindarnos todas las facilidades
necesariss para poder aplicar nuestro nistrus o de ir igacion (encuasta) a todos ‘os

comerciaries da venta de producics prmanos del mercado modelo, asi poder proseguar
con la presenta investigaciin

Admunta: matriz de consistencia, instrumentos de investigacion

Agradecemos per Snticipado su acegtacion a Ia presente, quedando de Ud
muy Teconocdos.

Yidia Quispe

“Bach, iguera
DNI N*44576815

R froer v
an Cudo
e



Puerto Maldonado, 24 de Agosto del 2018
CARTA 001-2018

SENOR (A):
PRESIDENTE DE LA ASOCIACION DE COMERCIANTES UNIDOS MERCADO MODELO

Presente.:

ASUNTO. SOLICITA AUTORIZACION PARA
APLICACION DE INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION (ENCUESTAS)

Es grato drigmos 3 Ud para salugaro cordigimentas y a la vez
manifestarie que encontrandonos en condicitn de Tesista para fa obtencion dal titulo de
ngeniero Agreindustrial. en la universidad Nacional Amszdrica de Madre de Dios,
venmos realizando el trabajo de investigacion cuya titulo es:

‘SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LA CALIDAD DE
LOS PRODUCTOS PRIMARIOS EN LOS MERCADCS DE ABASTOS DE LA CIUDAD
DE PUERTO MALDONADO, 2018

Par tal razén, scliclamos @ su despacho pueds brindarnos todas las facilkiades
necesarias para poder aplicar nuesiro nstrumento de inveeligacon (encuesta) 8 todos los
comarciantes de venta de preductos primarios dal mercado modelo. asi poder praseguir
con la presente invesigacikn

Adjunta. matriz de consistencia instrumentos 08 Invastigacaon

Agradecemos per anticipedo su Aceptacan a la presents, quedando de Ud.
muy reconadides.

AMertamenta,

_)’. ANIC A8 31 T ond sham 1)) LedOn
‘3\ L5 W SLADO W L0

T L8 S ATO MELBONA G

RS P

31"&02018-4_



“Afio del Didlogo y la Reconciliacién Nacional®
“Madre de Dios, Capital de la Biodiversidad del Perd”
“ASOCIACION DE COMERCIANTES UNIDOS DEL MERCADO MODELO-"ACUMM®
Fundado el 19 de Junio de 1992 - RRPP. Folio 141

Puerto Maldonado, 31 de agosto de 2018.

CARTA N* 944-2018 - ADM/ACUMM-MDD

Seitores:
BACH. DELSY PIZANGO SALAZAR
BACH. LIDIA HIGUERA QUISPE

Presente.-

ASUNTO: RESPUESTA A CARTA N"001-.2018

RAAAAMAAAABRARARRRREE R A

Tengo el agrado de dirigirme a Ud. para saludarlo y a la vez dar
respuesta a la carta presentada el 31 de agosto del 2018, a lo que se le india que, SE LE
AUTORIZA A REALIZAR LA ENCUESTA DENTRO DEL MERCADO MODELO,

por lo que quedamos a la espera de la coordinacion de la fecha que realizard su encuesta.

Sin otro en particular, reiterando mi agradecimiento, me despido
de usted no sin antes reiterarle las muestras de mi estima y deferencia personal.

Atentamente,




“Afio del diélogo.y la Reconciliacién nacional”
“Madre de Dios Capital de la Biodiversidad del Perud”

Puerto Maldonado 15 de Noviembre de 2018

Carta N°001-2018-PM/MDD
SRES:

Bach.DELSY PIZANGO SALAZAR
Bach. LIDIA HIGUERA QUISPE

Asunto: Autoriza aplicar encuesta para su
trabajo de investigacion
Ref. Carta 001-2018 de fecha 24/08/2018

Previos saludos cordiales el presidente de la ASOCIACION DE PRODUCTORES
Y COMERCIANTES MERCADO MIL OFERTAS -PUERTO MALDONADO, le
manifiesta que en atencién segun su referencia de carta, se AUTORIZA realizar la
aplicacion de las encuestas de su trabajo de investigacion

Sin otro en particular es propicia la ocasion a fin de expresar las muestras de mi
especial consideracion y estima personal

Atentamente:

{CION ) e
o



“Afio del dialogo y la Reconciliacion nacional”
“Madre de Dios Capital de |a Biodiversidad del Pery”

Puerto Maldonado 05 de Noviembre de 2018

Carta N°001-2018-PM/MDD
SRES:

Bach.DELSY PIZANGO SALAZAR
Bach, LIDIA HIGUERA QUISPE

Asunto: Autoriza aplicar encuesta para su
trabajo de investigacion
Ref. Carta 001-2018 de fecha 24/08/2018

Previos saludos cordiales el presidente de la asociacion de comerciantes unidos
‘Tres de Mayo” le manifiesta que en atencion segin su referencia de carta, se
AUTORIZA realizar la aplicacion de las encuestas de su trabajo de investigacion

Sin otro en particular es propicia la ocasion a fin de expresar las muestras de mi
especial consideracion y estima personal

Atentamente:

T
i COMRONTES O TS0
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BAREMOS

VARIABLES SEGURIDAD ALIMENTARI'Y SUS DIMENSIONES

Muy adecuada 99 115 Muy adecuada 36 40
. Adecuada 80 98 Adecuada 29 35

Seguridad . . - )
alimentaria Parcialmente adecuada 61 79 Disponibilidad Parcialmente adecuada 22 28
Poco adecuada 42 60 Poco adecuada 15 21
Inadecuada 23 41 Inadecuada 8 14
Muy adecuada 31 35 Muy adecuada 36 40
Adecuada 25 30 Adecuada 29 35

., . Medidas de )

Conservacion Parcialmente adecuada 19 24 higiene Parcialmente adecuada 22 28
Poco adecuada 13 18 Poco adecuada 15 21
Inadecuada 7 12 Inadecuada 8 14




VARIABLE CONOCIMINETO DEL A CALIDAD Y SUS DIMENSIONES

Muy alto 64 75
c iento de | Alto 52 63
onocimiento de la
calidad Regular 40 51
Bajo 28 39
Muy bajo 15 27
Muy adecuados 14 15
Atrib Adecuados 12 13
t t
. ributos Parcialmente adecuados 9 11
internos
Poco adecuados 6
Inadecuados

Muy adecuados 31 35
Atribut Adecuados 25 30
ributos Parcialmente adecuados 19 24
externos
Poco adecuados 13 18
Inadecuados 7 12
Muy adecuados 21 25
Atrib Adecuados 17 20
t t
" u.os Parcialmente adecuados 13 16
escondidos
Poco adecuados 12
Inadecuados 8




EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS
APLICACION DE INSTRUMENTOS EN LOS MERCADOS DE ABASTOS DE
PUERTO MALDONADO




