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RESUMEN

Las (ETAs), enfermedades transmitidas por los alimentos, causan un gran nimero de muertes al afio,
aproximadamente 2,2 millones de personas. Las consecuencias economicas de estas enfermedades
son importantes ya que afecta a la salud publica, tanto a paises desarrollados como a los que estan en

vias de desarrollo, especialmente, en estos Gltimos las consecuencias pueden ser mayores. (1)

Una via de contagio de estas enfermedades es el consumo de alimentos que se venden en la via
publica. En este tipo de negocio se expenden alimentos y bebidas listos para el consumo. En América
Latina y El Caribe el expendio de alimentos en la via pablica es muy importante en el ambito
sociocultural, economico y sanitario (2). Esto se refleja en los gastos familiares de las grandes
ciudades; entre el 25 % y el 30% es destinado a la compra de estos alimentos. Ademas, este tipo de

venta es una fuente de empleo para un importante sector de la poblacion. (3)

En Perd, en los altimos afios, el consumo de alimentos en la via publica ha aumentado de manera
significativa. Estudios sefialan que en Lima Metropolitana la venta ambulante representa alrededor
del 14% del empleo informal total de Lima. Esta actividad representa una fuente de ingresos
importante para un gran sector; algunos estudios indican que los vendedores suelen tener estudios
truncos en su mayoria, por ejemplo, el grado de escolaridad nivel secundario incompleto (4) (5). La
actividad con mayor importancia es la venta de comida, ya sea preparada 0 que no requiera

preparacion. La comida preparada representa un 55% de esta actividad (6).

Las malas practicas de higiene en esta actividad econdmica puede ser perjudicial para la salud de las

personas si no se tiene cuidado con las caracteristicas de los establecimientos de



venta, la capacitacion y cuidados de los manipuladores (7). Por tal motivo, al seguir unas
buenas précticas se evitara la contaminacién cruzada y ambiental, evitando la presencia de

agentes bioldgicos, quimicos y fisicos en los alimentos (7) (8) .

Si bien en Peru existe la noma sanitaria NTS N° 142 para restaurantes y servicios afines, el
reglamento para el control sanitarios de alimentos que se expenden en la via puablica
(Acuerdo No. 14381), no se cuenta con un documento especifico del sector. Dicho
documento deberia aportar el sustento cientifico de las medidas tomadas, ademas de un
lenguaje sencillo que permita a los vendedores de la via publica a implementar las

recomendaciones.

Por ello, resulta necesario elaborar una guia de préacticas de higiene que sirva de base para la

implementacion y ejecucion por parte de las autoridades competentes.

Palabras clave: alimentos, venta ambulante, higiene



1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes y justificacién

La problemética de las ETAs es a nivel mundial. En los Gltimos afios, diferentes instituciones
han desarrollado estudios que analizan los principales agentes de ETAs.

Un informe de la unién europea del 2018 report6 5,146 brotes transmitidos por alimentos y
agua, teniendo a la Salmonella (S. Enteritis) como el agente méas detectado. Los alimentos
de mayor riesgo para Salmonella fueron los huevos y subproductos. (9) Su consumo causan
diarrea, dolor abdominal y fiebre. Esta infeccion se da a través del consumo de alimentos
contaminados, los cuales se no tienen tratamiento de cocinado. (10) Durante el 2017 se
realizé un estudio donde se registraron 729 casos de gastroenteritis bacteriana en 17 regiones
autonomas espafiolas. ElI 25,9% a causa de una intoxicacion alimentaria, siendo las
principales fuentes de contagio productos procedentes del pollo, carne y huevo. Las bacterias
aisladas fueron 59.9% de Campylobacter, 31.8% de Salmonella no Typhi, 2.7% de
Aeromonas, 2.4% de Yersinia y 1.5% de varias cepas. (11)

En Francia cada afio, las enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos afectan
alrededor de 1,5 millones de personas y causan aproximadamente 250 muertes. (10) En
Espafia en el 2014 fue detectado por Salmonella entérica serovar Typhimurium. La
investigacion asocio el brote con el consumo de chorizo casero comprado en un mercado
callejero local.(12)

Otro estudio investigo la calidad higiénica en caracoles listos para comer (Helix lactea, Helix
nemoralis y Helix hortensis), las muestras fueron obtenidas de establecimientos callejeros
de temporada y de establecimientos de restauracion (bares) en Cordoba, Espafia. Se
encontraron Coliformes en el 53,3% de las muestras de las barras (media, 2,1 UFC / g) y en

el 33,3% de los establecimientos (media, 1,1 UFC / g). (13)



Los principales episodios de intoxicaciones alimentarias sucedieron por el consumo de
alimentos expendidos en la via publica. Como se ha mencionado anteriormente los alimentos
riesgosos son huevos, carne y aquellos que no son sometidos a un tratamiento térmico. Frente
a esta problemética se han encontrado estudios que se centran en la venta de alimentos en la

via publica.

Los datos reportados en América Latina y el Caribe reflejan una situacion critica debido al
aumento de la venta de alimentos en la via pablica. Esta actividad es una préctica tradicional
de gran importancia econémica. Los alimentos de venta en via publica presentan ciertas
ventajas, son baratos, tienen variedad de alimentos y se sirve rapido. Sin embargo, junto a
estas ventajas, comparten una serie de desventajas importantes, la mas preocupante gira en
torno a su inocuidad (3).

Un estudio realizado en ecuador mostro que, de 60 muestras de ceviche, plato tipico de este
pais, que se sirve listo para consumirlo, un 20 % de los platos dieron positivo para E. coli
0157 H7. Ademas, se observo que las personas encargadas de la preparacion no tenian una
formacién completa en la manipulacion de los alimentos y en el cuidado del area de trabajo.
(14)

Otro estudio en Colombia indica que los vendedores de venta callejera no tienen buenas
practicas de manipulacidn, se hizo énfasis en la ausencia de un correcto lavado de manos y
manejo de residuos. Los entrevistados habian sido capacitados previamente, pero se encontrd
que no dominaban los temas aprendidos en los Ultimos 12 meses. (15)

Los resultados de un estudio realizado en Per( indicaron que el 60.7% de los
establecimientos de venta de alimentos en la via publica presentaron resultados
microbioldgicos inaceptables. De 122 muestras analizadas, el 40.2% no era apto para el
consumo humano. Ademas, se muestra que el 60.7% de los puestos de venta tuvieron al

menos un alimento no apto para el consumo humano. (7)



En el afio 2019 un estudio en Lima determind el grado de cumplimiento de practicas
higiénicas, antes, durante y después de la preparacion de los alimentos expendidos en la via
publica. Con la participacion de 33 comerciantes se concluyé que el 82% presentaba un
grado de cumplimiento no aceptable y el 18% regular (16). Asi mismo, otro estudio en
Huéanuco concluy6 que las condiciones higiénicas sanitarias eran inadecuadas tanto en la
higiene personal, manipulacién de alimentos y uso de insumos y materiales (4).

Ante los estudios mencionados, en los paises de Latinoamérica como Ecuador, Colombia y
Per(, se puede concluir que la venta en la via publica es un problema de gran importancia al
ser causa de alimentos no aptos para el consumo humano. La contaminacién en los alimentos
se debe a la deficiencia en el proceso de elaboracion, asi como la manipulacion. Otro aspecto
importante es la conservacion y transporte de alimentos y agua. De no cumplirse con las
medidas de cuidado en estos puntos, existe una alta probabilidad de que al consumir algin
alimento pueda ocasionar una infeccion o intoxicacion alimentaria.(8)

En Perq, dentro del expendio de alimentos en via publica, se cuenta con un gran abanico de
comidas especialmente en las mafianas y en las noches. Algunos ejemplos de estos alimentos
son: Hamburguesas, hot dogs, salchipapas, sdnduches, churros y chilenos, empanadas, jugos
o refrescos, entre otros. (17)

Debido a la gran importancia de esta actividad y al gran impacto en la salud, se debe prevenir,
controlar y supervisar dicha actividad. En Peru existe la norma sanitaria NTS N° 142 para
restaurantes y servicios afines en el cual de detalla los requisitos y condiciones que deben de
tener las instalaciones, manipuladores y materia prima. También se tiene el reglamento para
el control sanitarios de alimentos que se expenden en la via publica (Acuerdo No. 14381),
en el que se especifican términos y medidas para la venta de alimentos en la via publica. Sin
embargo, no se cuenta con un documento especifico y que detalle las condiciones requeridas

en este tipo de negocio, asi como las recomendaciones para la implementacion de la
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normativa. Se tiene que tener en cuenta que el acceso a un documento que tenga un lenguaje

claro y sencillo ayudara a captar el interés por parte de los duefios de estos negocios.

Por ello, se propone una guia de practicas de higiene detallada, tanto para las autoridades
competentes como para los duefios de estos establecimientos. Tomando como referencia
guias, reglamentos y articulos. Por tanto, el estudio tiene como finalidad la validacion de
contenido de imagenes por juicio de expertos, ademas, la guia tendré el soporte cientifico
para cada recomendacion de la guia de practicas de higiene para garantizar la inocuidad de

alimentos expendidos en la via publica.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Proponer una guia de practicas de higiene para garantizar la inocuidad de alimentos

expendidos en la via publica.

1.2.2 Objetivos especificos

Desarrollar 3 componentes como estructura de la guia: Higiene y calidad de las materias
primas y de los ingredientes, Higiene del lugar y del equipo de preparacion y venta, Higiene

de las personas y de los métodos y practicas en el sector de la alimentacién de la via pablica

Validar las infografias de los componentes de la guia, mediante el coeficiente de V-AIKEN.

11



2. METODOLOGIA

Disefio de la Investigacion

Es un estudio descriptivo y de corte transversal

Variables

Variables principales:

Higiene y calidad de las materias primas y de los ingredientes

Higiene del lugar y del equipo de preparacion y venta

Higiene de las personas y de los métodos y préacticas en el sector de la alimentacion de la

via publica

Operacionalizacion de variable

Variable Dimensiones Sub-dimensiones
Ca'ﬁé%ﬁgi )I/as Abastecimiento de materias Higiene del lugar de compra
. . primas Control de materias primas y proveedores
materias primas
y de los Transporte

ingredientes

Transporte y conservacion
de materias primas

Conservacion

Higiene del
lugar y del
equipo de
preparacion y
venta

Entorno de produccion

Higiene ambiental y ubicacion de las estructuras
de preparacion y venta

Manejo de los residuos

Equipos y materiales de
preparacion y venta

Equipos y materiales necesarios

Mantenimiento y almacenamiento de los equipos

Higiene de las
personas y de
los métodos y
practicas en el
sector de la
alimentacion de
la via publica

Higiene de las personas

Higiene corporal y de ropa

Higiene conductual

Métodos y préacticas de
higiene

Preparacion de los alimentos

Manejo de dinero

Limpieza y desinfeccion
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Recoleccién de datos

Instrumentos

Se trabajo con la norma sanitaria NTS N° 142 para restaurantes y servicios afines, en esta
norma se establecen los principios generales de higiene que deben cumplir los

restaurantes y servicios afines.

El reglamento para el control sanitarios de alimentos que se expenden en la via pablica

(Acuerdo No. 14381) establece normas, para salvaguardar la salud de los consumidores.

Ademas, se revisd guias existentes a nivel nacional como internacional.

Procedimiento de recoleccion de datos

Se dio un sustento cientifico a la guia de practicas de higiene mediante una revision
bibliografica de guias, reglamentos y articulos cientificos utilizando los motores de

busqueda Pubmed, Google Scholar y Science Direct.
Andlisis de datos

Finalmente se realizo la validez del contenido de las imagenes de la guia por el coeficiente
de V-AIKEN (18). Se evaluo la suficiencia, claridad, coherencia y relevancia de la Guia
de précticas de higiene para garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en la via

publica.
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3. RESULTADOS

3.1 Propuesta de guia

I. Guia de practicas de higiene para la inocuidad de alimentos expendidos en la via

publica

1. Higiene y calidad de las materias primas y de los ingredientes

1.1 Abastecimiento de materias primas

La seleccidn de los ingredientes y los proveedores son el primer paso en la cadena
de produccion de los vendedores de alimentos expendidos en la via publica. Es
importante seleccionar proveedores que cumpla con las normas de higiene y
ofrezca productos en buenas condiciones, ya que esto determinara la calidad de

los productos que luego el vendedor ofrecera a los consumidores (8).

1.1.1 Higiene del lugar de compra

Los establecimientos destinados a los productos alimenticios deberan
conservarse limpios y en buen estado de mantenimiento. Deben de estar
lejos de focos de contaminacion como, basurales, bafios publicos, establos,
botes de basura, lugares abandonados y circulacion de autos que emitan
humo. El suelo no debe generar polvo, barro o materiales que puedan

contaminar los alimentos. (8)

1.1.2 Control de materias primas y proveedores

Se debe evitar la compra de alimentos sin registros o de dudosa
procedencia. Ademas, se debe de contar con un registro detallado de la
adquisicion de los productos que seran utilizados. De esta manera se podra

contar con una trazabilidad. (19) Es importante comprobar el estado de

14



los alimentos y de existir, la fecha vencimiento. Se recomienda devolver

el producto si alguna caracteristica no es propia.

1.2 Transporte y conservacion de materias primas

1.2.1 Transporte

Otro punto importante es el transporte de los alimentos, al no tener un
establecimiento fijo, el transporte puede deteriorar los alimentos. Es
importante no romper la cadena de frio y llevar un registro de las
temperaturas de los equipos, esto evitara el crecimiento de agentes
biologicos no deseados. Cada tipo de alimento debe de tener su espacio,

asi se evitara la contaminacion cruzada.

1.2.2 Conservacion

Es importante que los alimentos se conserven a una temperatura adecuada
y por ende es de suma importancia contar con equipos adecuados para la
conservacion. Si se necesitan mantener en frio es recomendable una
temperatura no mayor a 4 °C debido a que el crecimiento de
microorganismos serd mas lento, un estudio demostro que un jamon cocido
loncheado almacenado a 6°C tendra mas riesgo asociado si se consume a
lo largo de su vida atil que el almacenado a 4°C, puesto que, a esta

temperatura el L. monocytogenes aumenta mas lentamente (20).

A temperaturas < 3°C, los microorganismos presentan una velocidad de

crecimiento 300 veces inferior al que presentan con temperaturas

15



comprendidas entre 20°C y 40°C (19). Cuando los alimentos necesiten ser
conservados a temperaturas elevadas se recomienda por encima de 60 °C.
Algunas guias indican que por encima de 70°C (actuando en un periodo
suficiente), muchas bacterias capaces de provocar toxiinfecciones no

sobreviven (19).

Es importante que los alimentos sean revisados constantemente y respetar
la fecha de caducidad, un producto ya caducado puede contaminar todos
los productos que se encuentran dentro del refrigerador. Ademas, es
importante verificar las temperaturas de los equipos, puede guiarse del

Anexo 1.

2. Higiene del lugar y del equipo de preparacion y venta

2.1 Entorno de produccion

2.1.1 Higiene ambiental y ubicacidn de las estructuras de preparacion y
venta

Los puestos de venta de alimentos expendidos en la via publica deberan de
estar ubicados en zonas alejadas de basurales, cementerios, pantanos o
terrenos que propicien un riesgo de contaminacion cruzada en los
alimentos. Estos establecimientos suelen ser pequefios y con divisiones
reducidas por lo que resulta imprescindible organizar los alimentos para
evitar una contaminacion cruzada. Se debe separar los alimentos listos para
el consumo vy los que estén por cocinar. Es importante que tanto la ropa,

accesorios, monedas y billetes no tengan contacto con los alimentos. (5)

2.1.2 Manejo de los residuos
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Los residuos sélidos son un medio de cultivo perfecto para el desarrollo de
microorganismos y plagas (21). En algunos estudios se ha observado un
manejo inadecuado de los residuos generados en los puestos (19). Un
estudio encontr6 que el de los vendedores 68,7% (79) tiene una inadecuada
limpieza y desinfeccion de los tachos de basura (4). En Comas, Lima se
encontrd que el mas del 95% de los puestos no contaba con un depésito
para los residuos sélidos (7). En otro estudio se encontr6 que algunos
puestos contaban con recipientes sin tapas o estan ubicados muy cerca al

lugar de preparacion de ingredientes (15).

El puesto debe contar con contenedores que permitan segregar
adecuadamente los residuos solidos producto de la actividad. EI material
debe ser de facil limpieza, con tapa y con una funda plastica para facilitar
su eliminacion (17). Se recomienda un basurero con un pedal que permita
abrirlo sin tocar la tapa y de acero inoxidable. Los desechos deben de
eliminarse cada vez que el basurero este casi lleno y se debe evitar que
animales lo rodeen. Debe tenerse especial cuidado cuando las temperaturas
del medio ambiente son altas ya que los desperdicios se descomponen mas

rapido.

2.2 Equipos y materiales de preparacién y venta

2.2.1 Equipos y materiales necesarios

A diferencia de establecimientos fisicos como restaurants y afines este tipo
de comercio no tiene una infraestructura fija. La estructura de los puestos
debe de ser de un material resistente, liso y que permita una adecuada

limpieza. No se recomienda el uso de madera porque en este material los

17



microorganismos puedes sobrevivir por mas tiempo, de esta manera la
posibilidad de tener una contaminacion cruzada es mayor (19). Sin
embargo, en Colombia de encontré que un 63% de los puestos son

construidos en madera.

El material mas recomendado es el acero inoxidable, diversos estudios
demuestran que es mas resistente a altas y bajas temperaturas, tiene una
baja migracion de metales y se higieniza facilmente (22). El acero

inoxidable también es un material recomendado para los utensilios.

Mantenimiento y almacenamiento de los equipos

Un estudio en Lima demostr6 que los manipuladores tienen equipos
inservibles en el lugar de trabajo (19). Para evitar este problema, los
equipos deben de contar con una limpieza periodica, asi como con una
calibracion. Esto reducira fallos técnicos y permitird que el alimento se
conserve a una temperatura adecuada, evitando el crecimiento de agentes

biologicos.

3. Higiene de las personas y practicas en el sector de la alimentacion de la via publica

3.1 Higiene de las personas

Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacion de productos

alimenticios deberan mantener un elevado grado de limpieza.

3.1.1 Higiene corporal, conductual y de ropa

Un estudio en Huanuco, Peru encontrd que mas del 50% de los vendedores

no mantienen el cabello corto, limpio y bien recogido. Ademas, un 56,5%
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no realiza el lavado de manos adecuadamente. En este estudio un 60% de

los vendedores tenian condiciones higiénicas sanitarias inadecuadas (4).

Es importante mantener una higiene diaria y adecuada. Se debe tener ufias
cortas y limpias. El cabello debe estar recogido y cubierto, evitando que
tenga contacto con los alimentos. y cabello. Si algin vendedor presentara
heridas, estas deben ser tratadas adecuadamente y no deben exponerse. Un
lavado constante de las manos es otra recomendacion, de esta manera se
evitara una contaminacion cruzada entre los alimentos que se vende y entre
el manipulador y alimento. Se debe de utilizar ropa limpia y adecuada.

Ademas, se recomienda utilizar gorros, mascarilla y guantes.

3.2 Métodos y préacticas de higiene

3.2.1 Preparacion de los alimentos

En este punto es importante evitar la contaminacion cruzada. Un estudio
encontré que muchos vendedores no tienen los utensilios necesarios para
preparar los alimentos que venden. Muchas veces estos utensilios se
rehlsan sin pasar por un lavado, también picaban fruta sobre sus manos
(15). En Huanuco se encontrd que un 59,1% de los puestos tenian practicas
de manipulacion inadecuadas (4). Otro estudio en Lima, encontrd que los
alimentos preparados no se almacenan correctamente, algunos se

encontraban a la intemperie o cubiertos con telas de algodon o plastico (7).

Un utensilio asociado a un altor riesgo de contaminacion cruzada es la
tabla de picar, por lo que hay que tener mucho cuidado con el material y

modo de uso (19).
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Todos los utensilios deben de estar ordenados y ser suficientes para la

preparacion de los alimentos.

3.2.2 Manejo de dinero

El dinero es una fuente de agentes microbianos, asi lo demuestra un estudio
en Colombia que identificd 233 géneros bacterianos en el papel moneda.
Entre los geéneros mas abundantes encontraron Propionibacterium,
Streptococcus, Staphylococcus y Pseudomonas (23). En la venta
ambulante el pago con dinero en fisico es muy comun. Muchos puestos
ambulantes no tienen un adecuado manejo de dinero, esto se ve reflejado
en que mas de una vez los vendedores no se lavan las manos luego de
manipular el dinero e inmediatamente pueden tocar los alimentos que

venden (15).

Frente a esto se propone que una persona se dedique exclusivamente al
manejo de dinero, de esta manera se asegura que no se entre en contacto
con los alimentos. Otra opcion es desinfectarse las manos luego tener

contacto con las monedas o billetes.

3.2.3 Limpieza y desinfeccion

Algunos patdgenos como la Listeria monocytogenes tiene la capacidad de
formar biofilms en cualquier tipo de superficie, esto les confiere resistencia
a diferentes tratamientos de limpieza y desinfeccién (24). Por ende, se
recomienda alternar los productos de limpieza de las superficies y

utensilios. Las areas de elaboracion de producto deben siempre mantenerse
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limpias y desinfectadas, es importante limpiar cada vez que se manipule
un alimento diferente, esto con la finalidad de evitar una contaminacién

cruzada.
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Tabla 1. Revision de los componentes de la una guia de practicas de higiene para

garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en la via publica.
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Variable

Dimensiones

Sub-dimensiones

Bibliografia

Recomendacion

Higiene y
calidad de las
materias primas
y de los
ingredientes

Abastecimiento de
materias primas

Higiene del lugar de compra

Control de materias primas y
proveedores

(8) (19)

Los establecimientos destinados a los
productos alimenticios deberan
conservarse limpios y en buen estado de
mantenimiento.
Deben de estar lejos de focos de
contaminacion

Comprobar el estado de los alimentos y
de existir, la fecha vencimiento.

Contar con un registro detallado de la
adquisicion de los productos que seran
utilizados

Transporte y
conservacion de
materias primas

Transporte

Conservacion

(20) (19)

No romper la cadena de frio y llevar un
registro de las temperaturas de los
equipos.

Los alimentos se deben conservar a una
temperatura adecuada.
Respetar la fecha de caducidad,

Higiene del
lugar y del
equipo de
preparacion y
venta

Entorno de produccion

Higiene ambiental y ubicacion de
las estructuras de preparacion y
venta

Manejo de los residuos

(5) (21) (19) (4)
(7) (15) (17)

Separar los alimentos listos para el
consumo Y los que estén por cocinar.

El puesto debe contar con contenedores
que permitan segregar adecuadamente
los residuos solidos.

Equipos y materiales de
preparacion y venta

Equipos y materiales necesarios

Mantenimiento y almacenamiento
de los equipos

(19) (22)

Utilizar utensilios de acero inoxidable.

Los equipos deben de contar con una
limpieza periddica, asi como con una
calibracion.
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Higiene de las
personas y de
los métodos y
practicas en el
sector de la
alimentacion de
la via publica

Higiene de las personas

Higiene corporal, conductual y de
ropa

(4) (15)

Mantener una higiene diaria y
adecuada.

Se debe cuidar el largo y limpieza de
las ufias y cabello.

Se debe lavar las manos
constantemente.

Se debe utilizar ropa limpia y
adecuada.

Se debe utilizar gorro, mascarilla 'y
guantes.

Métodos y préacticas de
higiene

Preparacion de los alimentos

Manejo de dinero

Limpieza y desinfeccion

(15)(4) (7)(19)
(23) (15) (24)

Todos los utensilios deben de estar
ordenados y ser suficientes para la
preparacion de los alimentos.

Una persona se dedique exclusivamente

al manejo de dinero.
Desinfectarse las manos luego tener
contacto con las monedas o billetes.

Alternar los productos de limpieza de
las superficies y utensilios
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3.2 INFOGRAFIAS DE LA PROPUESTA DE GUIA

x ¥

&r#

GUIA DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE
ALIMENTOS EXPENDIDOS EN LA VIA

PUBLICA

Mﬁé@




\

N\

¥ = LES IMPORTANTE PRESTAR ¥
ATENCION A ESTA GUIA?

S|, de esta manera ofreceremos alimentos
% sequros para nuestros clientes.

Si no tenemos buenas
practicas de higiene

3

podemos ser un foco de
infeccidn y causantes de

enfermedades.

0

En tus manos
esta La salud de
muchas
personas.
Seamos
responsables
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\
¢ “HIGIENE Y CALIDAD DE LAS
MATERIAS PRIMAS Y DE LOS
INGREDIENTES &

Cuando compres tus ingredientes
% recuerda:

I& Verificar

Lla Limpieza
y orden
Mg del Llugar

Verificar
las fechas
de
vencimiento
de los
@@= =" productos

N\

Buscar productos
frescos y en
buen estado 0

Llevar un
registro de tus
proveedores

—

Buscar proveedores
confiables y que
cumplan con Las
normas de higiene

—_—-
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¢ ~HIGIENE Y CALIDAD DE LAS ¢
MATERIAS PRIMAS Y DE LOS
INGREDIENTES -5

) Cuando trasnportes y guardes tus
% ingredientes ten en cuenta
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[ conservacion
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alimentos
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7+ proveedores LN

- @
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s Lo Limpieza| | Revisa Las fechas
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8 S0a los productos

equipos
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¢ >“HIGIENE DEL LUGAR Y DEL 4
EQUIPO DE PREPARACION Y
VENTA 3

TOVeu . h/ ) 3
Estar alejado de

que propicien una

basurales o terrenosw

contaminacion.

Es importante que tu Lugar de trabajo
% cumpla con estas caracteristicas:

Separar Los alimentos
listos
para el consumo de Lo

Evita Lo contaminacion
cruzado.

que estén por cocinar. |

—

Q contenedores para

Tener

los residuos con
pedales y de
acero inoxidable

-

animales rodeen
' Llos contenedores

Evitar que

—
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Z

>\ HIGIENE DEL LUGAR Y DEL

s

EQUIPO DE PREPARACION Y

VENTA

<

]

Que los utensilios
sean de acero
inoXxidable.

(e

!

=

g& N
-

&

-

Mantén los equipos
y materiales
Limpios y ordenados.

ES importante que tus equipos Yy
materiales de trabajo cumpla con estas
caracteristicas:

¥

=

Es recomendable
que Los puestos
sean de de acero
inoxidable

—

—_—

*&E
Verifica las

temperaturas de
Llos equipos
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\
¢ HIGIENE DE LAS PERSONAS Y<)
PRACTICAS EN EL SECTOR DE
LA ALIMENTACION DE LA ViA 3
PUBLICA

) Es importante que La higiene de los

% manipuladores cumpla Lo siguiente: .

Tener un correcto
Tener una higiene lavado de manos 0
diaria y adecuada. |

Cuida tus uRas,
cabello y heridas
7 abiertas.

—

Utilizar mascarilla,
gorro y guantes
cuando se manipule
Usar gel % los alimentos.
hidroalcoholico Cambiarlos

?——ﬁ . oportunamente.
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\
¢ ~HIGIENE DE LAS PERSONAS Y<
PRACTICAS EN EL SECTOR DE
LA ALIMENTACION DE LA VIA 3
PUBLICA

) Es importante que Los métodos vy
% practicas de higiene cumpla Lo siguiente:

Desinfectarse La
manos luego de usar
dinero O

Tener una higiene
diaria y adecuada.
Cuida tus uRas,
cabello y heridas
abiertas.

3

Alterna los
— . productos
Q’_U de limpieza.

% -
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Tabla 2. Validez de contenido de expertos por el coeficiente de V de Aiken de la guia de
practicas de higiene para garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en la via

publica
Mensaje de Imagenes Suficiencia* | Claridad* | Coherencia* | Relevancia*
IC 95% IC 95% IC 95% IC 95%
Higiene y calidad Abastecimient 0.88 0.88 1 0.94
de las materias 0 de materia (0.67-0.97) | (0.67- (0.82-1.0) (0.74-0.99)
primas y de los prima 0.97)
ingredientes
Transporte y 0.83 0.88 0.83 0.88
conservacion (0.61-0.94) | (0.67- (0.61-0.94) | (0.67-0.97)
de materia 0.97)
prima
Higiene del lugar y | Entorno de la 0.77 0.94 0.89 0.88
del equipo de produccion (0.55-0.91) | (0.74- (0.67-0.97) | (0.67-0.97)
preparacion y venta 0.99)
Equipos y 0.88 0.94 0.94 1
materiales de (0.67-0.97) | (0.74- (0.74-0.99) (0.82-1.0)
preparacion y 0.99)
venta
Higiene de las Higiene de las 0.88 0.88 1 1
personas y de los personas (0.67-0.97) | (0.67- (0.82-1.0) (0.82-1)
métodos y practicas 0.97)
en el sector de la
alimentacion de la | Métodos y 0.77 0.83 0.89 0.94
via publica practicas de (0.55-0.91) | (0.60- (0.67-0.97) | (0.74-0.99)
higiene 0.94)

*La evaluacion se realizé con 6 expertos; IC, intervalo de confianza

Una vez elaborada la guia de préacticas de higiene para garantizar la inocuidad de

alimentos expendidos en la via pablica, se procedié a disefiar mensajes en imagenes

correspondientes a cada item tocado en la guia. Luego se envio un formulario mediante

Google Forms a expertos del tema. Los puntos evaluados fueron: Suficiencia, claridad,

coherencia y relevancia.

Luego de analizar los datos obtenidos, estos son los resultados tras la opinion de expertos

sobre la validez del material elaborado. En la primera imagen correspondiente al item de

abastecimiento de materia prima, se obtuvo un valor de 0.88 en suficiencia, 0.88 en
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claridad, 1 en coherencia y 0.94 en relevancia. La segunda imagen, correspondiente a
transporte y conservacion de materia prima obtuvo un valor de 0.83 en suficiencia, 0.88
en claridad, 0.83 en coherencia y 0.88 en relevancia. La tercera imagen, correspondiente
a entorno de la produccion obtuvo un valor de 0.77 en suficiencia, 0.94 en claridad, 0.89
en coherencia y 0.88 en relevancia. En la cuarta imagen correspondiente a equipos y
materiales de preparacion y venta se obtuvo un valor de 0.88 en suficiencia, 0.94 en
claridad, 0.94 en coherencia y 1 en relevancia. Para la quinta imagen correspondiente a
higiene de las personas se obtuvo un 0.88 en suficiencia, 0.88 en claridad, 1 en coherencia
y 1 en relevancia. La sexta y Gltima imagen correspondiente a métodos y practicas de
higiene obtuvo un 0.77 en suficiencia, un 0.83 en claridad, 0.89 en coherencia y 0.94 en

relevancia.

Todos los intervalos de confianza de los coeficientes de V Aiken se encuentran por
encima del valor de 0.5, por tanto, es aceptable la suficiencia, claridad, coherencia y
relevancia de las imagenes o mensajes de la guia de practicas de higiene para garantizar

la inocuidad de alimentos expendidos en la via publica.
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4. DISCUSION

Esta guia esta dirigida a vendedores de alimentos expendidos en la via publica, luego de
justificar los puntos con estudios, normas y otras guias se han elaborado una serie de

recomendaciones que se han simplificado de manera gréfica en una guia.

Se ha hecho énfasis es este tipo de negocios porque son alimentos listos para el consumo
y por ende de gran riesgo ya que no son sometidos a ningin tratamiento por parte del
consumidor, con la finalidad de eliminar o reducir los agentes patdgenos (7). Se debe de
tenerse especial atencién en la conservacion, transporte y manipulacion del alimento por

parte de los manipuladores.

En el primer punto: Higiene y calidad de las materias primas y de los ingredientes se
divide en dos dimensiones. La primera de ellas, abastecimiento de materias primas, hace
hincapieé en la higiene de lugar de compra y el control de materias primas y proveedores.
Los estudios que se han revisado nos indican que los vendedores suelen comprar sus
alimentos en mercados locales, los cuales muchas veces no cumplen con medidas de
higiene (8). Ante esto se recomienda verificar las condiciones de higiene, es decir que
estén limpios y en buen estado de mantenimiento. Ademas, debe encontrarse lejos de
focos de contaminacion como basureros, cementerios, hospitales. Ademas, se hacer
referencia al control de materias primas y proveedores. En este punto es importante tener
un registro detallado de la compra de los productos, de esta manera se podra tener una
trazabilidad. Ademas, se debe comprobar el estado de todos los alimentos y verificar la
fecha de vencimiento. Cumpliendo estas medidas podemos asegurarnos de contar con
alimentos limpios y frescos, listos para ser usados en la preparacion de los productos

finales.
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La segunda dimension se enfoca en el transporte y conservacion de materias primas, es
importante no romper la cadena de frio ya que puede ocasionar el crecimiento de
microorganismos. De acuerdo a su uso cada alimento tiene una temperatura adecuada, sSi
se necesitan mantener a temperaturas bajas estas no deben ser mayores a 4 °C debido a
que el crecimiento de microorganismos sera mas lento, por ejemplo, un estudio demostro
que un jamén cocido loncheado almacenado a 6°C tendra mas riesgo asociado si se
consume a lo largo de su vida util que el almacenado a 4°C puesto que, a esta temperatura,
L. monocytogenes aumenta mas lentamente (20). Si lo que se requiere es de temperaturas

altas estas deben ser mayores a 60°C.

La segunda parte de la guia abarca la higiene del lugar y del equipo de preparacion y
venta, en cuanto a la higiene del lugar diversos estudios muestran que este tipo de
establecimientos no cuenta con una higiene adecua, no hay una correcta separacion de
residuos solidos. Debido a esto se recomienda Separar los alimentos listos para el
consumo Y los que estén por cocinar. Ademas, el puesto debe de contar con contenedores
que permitan segregar adecuadamente todos los residuos sélidos, estos recipientes deben
de contar con pedales, esto permitird una mejor manipulacion y evitara que se entre en

contacto con los residuos.

En cuanto a los equipos de preparacion y materiales se ha encontrado evidencia que
muchos establecimientos no rednen las caracteristicas adecuadas para su funcionamiento,
muchos estan hechos de materiales que retienen la suciedad y no tienen una facil limpieza,
por ejemplo, la madera (5). En este caso la recomendacidn es que los puestos sean de
acero inoxidable, ya que este material es de facil limpieza. Esta recomendacion también

aplica para los utensilios como cuchillos, cucharas, tablas de picar, entre otros.

En el ultimo punto, higiene de las personas y de los métodos y préacticas en el sector de la

alimentacion de la via publica, se hace hincapié en mantener una higiene diaria y
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adecuada, se debe cuidar el largo y limpieza del cabello, asi como las ufias. Estas
recomendaciones se dan ya que en algunos estudios se encuentras deficiencias en la
higiene personal de algunos vendedores. El uso se gorros, mascarillas, guantes y mandil

es recomendable ya que protegera a los alimentos de posibles contaminaciones.

Otro punto importante es informar a la empresa si se encuentra en buen estado de salud,
ya que los manipuladores podrian ser portadores de patdgenos. Es importante una
capacitacion constante y una supervision del manejo de alimentos si se observa que el
manipulador no cumple con las indicaciones, se debe capacitar la veces que sean
necesarias. Las personas que se dediquen a cobrar y entregar el producto también deben
de seguir las recomendaciones, es importante el uso de mascarilla, como medida de

prevencion frente al COVID-19.

En cuanto a la preparacion de alimentos, este es un punto importante ya que los estudios
evidencian un escaso cuidado en el manejo de los alimentos, exponiéndose a posibles
contaminaciones cruzadas. Frente a esto se ha recomendado que todos los utensilios
deben de estar ordenados y ser suficientes para la preparacion de los alimentos. También
se evidencia que los vendedores no tienen un correcto manejo del dinero, estudios han
encontrado que el dinero es una fuente de microorganismos (23). Debido a esto se
recomiendo que una persona se dedique al cobro, de esta manera se evita una posible

contaminacién. Otra alternativa es desinfectarse las manos luego de tocar el dinero.

Los valores obtenidos luego de analizar los datos reflejan una buena aceptacion por parte
de los expertos. Los valores estan dentro de los rangos de aceptacion (citar). Por tanto, el
material elaborado es suficiente, claro, coherente y relevante en todos los items tratados.
La evaluacion permitié recibir retroalimentacion que a su vez permita la mejora del

material. Esto se refleja en la versidn 2 de la guia, en esta se incluye las correcciones y
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sugerencias por parte de los expertos. Como un paso siguiente a este estudio, es realizar

la validacion en las personas involucradas en el expendio de alimentos en via publica.

38



5. CONCLUSIONES

La guia de practicas de higiene para garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en

la via publica ha sido desarrollada de manera satisfactoria.

Segln la validacion técnica desarrollada, las infografias son suficientes, claras,

coherentes y relevantes.
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6. RECOMENDACIONES

Se recomienda implementar la guia de practicas de higiene para garantizar la inocuidad

de alimentos expendidos en la via publica.

Se recomienda realizar un piloto que permita validar la guia de practicas de higiene para
garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en la via publica, con las personas que

se dedican a este rubro, tanto capacitadores como vendedores.

Se recomienda evaluar su impacto mediante indicadores de la guia de practicas de higiene

para garantizar la inocuidad de alimentos expendidos en la via publica.
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