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RESUMEN

La carne de res es alimento fundamental en la nutricion humana, proporciona
proteinas, hierro, vitaminas del complejo B, Zinc, contribuyen al desarrollo fisico
y mental. Su expendio debe cumplir las condiciones de bioseguridad alimentaria,
es indispensable que los comerciantes de carne de res en mercados tengan
conocimientos y aptitudes en bioseguridad ante riesgos biologicos. Objetivo:
Determinar la relacion entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciantes de carne de res en mercados de San Martin
de Porres marzo 2023. Metodologia: Estudio cuantitativo, no experimental,
transversal, y descriptivo correlacional. La muestra estuvo conformada por 59
personas comerciantes de carne de res. Se utilizé la técnica de la encuesta y
cuestionario de 18 preguntas, validado por juicio de expertos. Resultados: grado
de instruccion en su mayoria nivel secundario 62.7%, adecuado conocimiento en
bioseguridad en 79.07%, adecuado conocimiento sobre riesgos biolégicos
endogenos 76.27%, adecuado conocimiento sobre riesgos biolégicos exégenos
64,41%, adecuado conocimiento sobre eliminacion de desechos 99.22%, buenas
aptitudes en bioseguridad 94,92%. Conclusién: existe relacion entre los
conocimientos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biol6gicos enddgenos
y exdgenos en comerciante de carne de res. Existe relacién entre conocimientos
sobre bioseguridad en la eliminacion de desechos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos bioldgicos en comerciante de carne de res en mercados de San Martin

de Porres.

Palabras clave: Bioseguridad, Riesgo, contaminante.



ABSTRACT

Beef is a fundamental food in human nutrition, it provides proteins, iron, B complex
vitamins, Zinc, contributing to physical and mental development. Its sale must
meet the conditions of food biosafety; it is essential that beef traders in markets
have knowledge and skills in biosafety against biological risks. Objective:
Determine the relationship between knowledge and skills in biosafety of biological
risks in beef merchants in the markets of San Martin de Porres March 2023.
Methodology: Quantitative, non-experimental, cross-sectional, and descriptive
correlational study. The sample was made up of 59 beef traders. The survey
technique and 18-question questionnaire were used, validated by expert
judgment. Results: level of education mostly secondary level 62.7%, adequate
knowledge in biosafety in 79.07%, adequate knowledge about endogenous
biological risks 76.27%, adequate knowledge about exogenous biological risks
64.41%, adequate knowledge about waste disposal 99.22%, good skills in
biosafety 94.92%. Conclusion: there is a relationship between knowledge and
skills in biosafety of endogenous and exogenous biological risks in beef
merchants. There is a relationship between knowledge about biosafety in waste
disposal and skills in biosafety against biological risks in beef merchants in the

markets of San Martin de Porres.

Keywords: Biosafety, Risk, contaminant.



INTRODUCCION

Los mercados son lugares importantes de abastecimiento de alimentos, y muchas
personas asisten diariamente para adquirir comestibles. Esto puede ser un gran
riesgo para la seguridad alimentaria, ya que la carne puede estar contaminada
con bacterias, virus, hongos y otros contaminantes biolégicos, quimicos o fisicos
(Consumer, 2021). Es importante tener en cuenta que la mayoria de los usuarios
no sabe el riesgo que corren al adquirir carne contaminada.

Segun lo sefala Nutricion Activa (2021) los que trabajan con carnes deben tener
formacion y habilidades sobre su oficio, la proteccion sanitaria, los peligros para
la salud que pueden causar al vender carnes en mal estado, por desconocimiento
o por falta de ética

La venta de alimentos, incluyendo la carne de res, estd sujeta a normas,
reglamentos y leyes que garantizan su calidad e inocuidad. Estas normas
abarcan todo el proceso desde el sacrificio de los animales en los mataderos, el
almacenamiento, transporte y comercializacion de la carne en los mercados,
donde se debe mantener en camaras frigorificas a temperaturas adecuadas
segun lo establecido por las autoridades.

Para garantizar la bioseguridad, los comerciantes de carnes deben usar equipos
de proteccion personal, informarse sobre los riesgos y enfermedades que pueden
contraer y/o contagiar y tomar medidas de prevencion. Los comerciantes de carne
de res deben saber reconocer el estado de la carne por sus caracteristicas fisicas,
bioldgicas, quimicas (Zotal, 2020).

La seguridad alimentaria es un derecho fundamental que debe ser garantizado
por los comerciantes de carne de res. Ante la existencia de riesgos biolégicos que
puedan afectar la calidad e inocuidad de la carne, los comerciantes deben actuar
con responsabilidad y precaucién, siguiendo las normas sanitarias vigentes y
protegiendo la salud publica (Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria, 2021).


https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/preguntas-y-respuestas-sobre-el-consumo-de-la-carne.html
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/preguntas-y-respuestas-sobre-el-consumo-de-la-carne.html
https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/preguntas-y-respuestas-sobre-el-consumo-de-la-carne.html

La calidad de la carne depende de la bioseguridad que se aplique desde el
momento del sacrificio hasta el consumo final. Los microorganismos que causan
enfermedades pueden estar presentes en la superficie de la carne fresca de res
o introducirse por medio de instrumentos como cuchillos o hachas que cortan el
tejido muscular. Por eso, es importante seguir las normas de higiene y
manipulacion adecuadas en toda la cadena alimenticia (Panel
Intergubernamental sobre el Cambio Climatico (IPCC, 2023)

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, 2017) muchos paises en desarrollo con recursos limitados,
los protocolos de prevencion de infecciones no se aplican adecuadamente.

La carne gue se vende en los mercados del Pera, generalmente no cumple con
los estandares de calidad e higiene que establece la NTP.201.055:2008. Segun
el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, 2013) generalmente
esto se debe al desconocimiento y las deficiencias en el faenamiento, transporte
y comercializacidon de este producto, que afectan su frescura y seguridad para el
consumo humanao.

Por lo expuesto, esta investigacion tiene como objetivo analizar la relacion entre
conocimientos y aptitudes en bioseguridad de riesgos biol6gicos de los
comerciantes de carne de res en los mercados del distrito de San Martin de
Porras, Lima. Se trata de un estudio relevante para la prevencion y el control de
las enfermedades transmitidas por alimentos y para la proteccion de la salud
publica.

El objetivo de este estudio es evaluar el nivel de conocimiento que tienen los
vendedores de carne de res sobre los riesgos bioldgicos que pueden presentarse
al manipular productos perecederos como enddgenos y exdgenos, segun su
origen interno o externo. También se busca saber si los vendedores saben como

manejar y eliminar adecuadamente los residuos biolégicos que generan.
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Descripcion de larealidad problematica

Segun el informe de la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdmicos y Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion OCDE/FAO (2017), la produccion global de carne vacuna en

2022 se incrementd apenas 1%, alcanzando 317 Mt.

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion Panamericana
de la Salud (s.f) afirman que las enfermedades diarreicas agudas (EDA) son
un tipo de enfermedad transmitidas por alimentos (ETA) que afectan a
millones de personas cada afio. Segun la Organizacién Mundial de la Salud,
los alimentos contaminados causan 600 millones de casos y 420 000 muertes
anualmente en el mundo. Asimismo, indica que las infecciones diarreicas
causan cada afio 550 millones de casos y 2,3 millones de muertes, siendo

los alimentos contaminados una de las principales fuentes de transmision.

Las ETA son un grave problema de salud que afecta a millones de personas
cada afio. Se deben a la contaminacibn de los alimentos por
microorganismos o sustancias téxicas durante su produccion, manipulacién
0 consumo. La prevencion de las ETA requiere medidas de higiene y control

sanitario en toda la cadena alimentaria (OMS/OPS, s.f).

En ese sentido, AINIA (2014) sostiene que la carne de res puede estar
expuesta a esa contaminacion con diferentes tipos de riesgos, como los
fisicos, quimicos y biolégicos, que pueden afectar su calidad e inocuidad, que
se presentan por falta de conocimientos y aptitudes de los comerciantes de
carnicerias, al no aplicar medidas de bioseguridad adecuadas para prevenir

las contaminaciones por agentes exdgenos o endogenos.



La bioseguridad se refiere a las practicas, normas y protocolos que se aplican
en el &mbito de la investigacion cientifica y la ensefianza, con el fin de evitar
riesgos o infecciones derivados del contacto con sustancias que pueden ser
infecciosas y que presentan peligros biolégicos, quimicos o fisicos (Galarza
2019).

Los mercados de abastos y los centros comerciales son espacios donde se
debe aplicar las medidas de bioseguridad para prevenir el contagio de
enfermedades que pongan en riesgo la salud y la vida de las personas que
trabajan o visitan estos lugares. Estas medidas son establecidas por las
autoridades Municipales, quienes tienen la responsabilidad de fiscalizar su
cumplimiento y sancionar las infracciones. Por eso, es importante que todos
los involucrados conozcan y respeten las normas de proteccién y

bioseguridad vigentes (Garcia 2021).

En muchos paises en desarrollo con recursos econémicos escasos, como el
nuestro, los protocolos de prevencion y control de infecciones son solo
tedricos, debido a la indiferencia de nuestro sistema politico y la suma de
varios factores negativos, como: la falta o insuficiencia de equipos de
proteccion personal, el acceso restringido a la formacién en manejo e higiene
de alimentos, las normas sanitarias deficientes, el desorden y el
hacinamiento organizativos. Ademas, hay dificultades para obtener
valoraciones y datos fiables sobre los incidentes laborales relacionados con
la recepcion y venta de alimentos en los mercados. Por eso, se intenta reducir
o eliminar esta incertidumbre, aplicando las medidas de bioseguridad para
los establecimientos de abastecimiento y almacenamiento recomendadas
por la OMS, garantizando asi el acceso a alimentos inocuos y seguros como

la carne de vacuno (Elizalde, 2021).

La calidad de los alimentos que consumimos es esencial para nuestra salud
y bienestar. Por eso, la FAO (2002) recomienda seguir buenas practicas de

higiene y sanidad en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la



1.2

produccion hasta el consumo. De esta forma, se pueden prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos contaminados o mal manipulados,

gue afectan especialmente a los paises en desarrollo.

En este estudio se evalué el nivel de conocimiento y las aptitudes en
bioseguridad de los comerciantes de carne de res en los mercados del distrito
de San Martin de Porras. Se aplic6 una encuesta a 70 vendedores,
contemplando el estado de sus puestos, el manejo de la carne y el
cumplimiento de las normas sanitarias. El objetivo fue identificar los posibles
riesgos bioldgicos a los que se exponen y proponer medidas preventivas y

correctivas.

Formulacién del Problema

1.2.1. Problema general

¢ Existira relacion entre los conocimiento y aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciantes de carne de res en mercados de San

Martin de Porras, marzo 20237

1.2.2. Problemas especificos

1. ¢Tendran los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de riesgos
biol6gicos enddgenos los comerciantes de carne de res en mercados de San
Martin de Porras, marzo 2023?

2. ¢Tendran los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de riesgos
bioldgicos exdgenos los comerciantes de carne de res en mercados de San
Martin de Porras, marzo 20237

3. ¢ Tendran los conocimiento y aptitudes en bioseguridad en la eliminacion
de desechos bioldgicos los comerciantes de carne de res en mercados de

San Martin de Porras, marzo 20237



1.3

Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

14

¢ Existira relacion entre los conocimiento y aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciantes de carne de res en mercados de San

Martin de Porras, marzo 20237

1.3.2. Objetivos especificos

1. Determinar los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de riesgos
biolégicos enddgenos en los comerciantes de carne de res en mercados de
San Martin de Porras, marzo 2023

2. Determinar los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de riesgos
biologicos exdgenos en los comerciantes de carne de res de mercados de
San Martin de Porras, marzo 2023

3. Determinar si tienen conocimientos y aptitudes en bioseguridad en la
eliminacion de desechos bioldgicos los comerciantes de carne de res en

mercados de San Martin de Porras, marzo 2023
Justificacion de la Investigacion

Este estudio se justifica, porque nos interesa conocer qué consumimos, como
se manejan los productos alimenticios en los mercados y, en particular, como
se vende la carne de res, sobre todo si los vendedores estan conscientes de
los peligros biolégicos internos y externos que pueden afectar la salud de los

consumidores y la salud publica.

Es importante destacar que la crisis econdmica y social que vivimos afecta el
cumplimiento de las medidas sanitarias por parte de muchos vendedores de
carne, poniendo en peligro la salud publica y facilitando la propagacion de
enfermedades infecciosas. Tanto en mercados grandes como pequefios, y
en bodegas, se observa el incumplimiento de las normas, lo que genera una

situacion de riesgo para los consumidores.
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Los riesgos biologicos implican la exposicion a microorganismos que pueden
causar enfermedades. Estos microorganismos pueden transmitirse por
diferentes vias, como la respiratoria, la digestiva, la sanguinea, la piel o las
mucosas. En el caso de los comerciantes de carne de res, es fundamental
conocer las normas de bioseguridad y la aptitud que demuestran en el
manejo y el expendio de la carne. De esta forma, se puede prevenir y
controlar la posible contaminacion y el contagio de enfermedades.

En la Justificacion practica, como el objetivo fue evaluar el nivel de
conocimiento y las aptitudes en bioseguridad de los comerciantes de carne
de res en relacion con los riesgos biolégicos que enfrentan en su actividad.
Se analiza como manejan los residuos generados por la venta de carne,
coémo identifican las carnes contaminadas o en mal estado y qué factores
influyen en la calidad e inocuidad de las carnes, es asi que evaluando el
grado de conocimiento y aptitudes que tienen los vendedores de carne de
res en los mercados de San Martin de Porras, Lima, sobre las normas de
bioseguridad para el manejo adecuado de los alimentos, los resultados
emanados permiten enfocar estrategias con posibles planes de accion para
el abordaje oportuno, proporcionando asi beneficios para la poblacion de San
Martin de Porres, como el de evitar la transmision de enfermedades

infecciosas que afecten la salud y el bienestar.

Cabe sefialar que, en la zona que se eligié para desarrollar esta investigacion
no se han realizado estudios similares; Por lo que, como profesional de la

salud se pudo advertir la necesidad de abordar el tema propuesto.

Hipotesis

1.5.1. Hipotesis general

H1: Existe relacion entre los conocimientos y las aptitudes en bioseguridad de

riesgos biolégicos en comerciante de carne de res en mercados de San Martin

de Porres, marzo 2023



HO: No existe relacidon entre los conocimientos y las aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciante de carne de res en mercados de San Martin

de Porres, marzo 2023
1.5.2. Hipotesis especificas
Hipotesis especifica 1

H1: Existe relacion entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos biologicos enddgenos en los comerciantes de carne de res en mercados
de Sn Martin de Porres, marzo 2023.
HO: No existe relacién entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos biologicos enddgenos en los comerciantes de carne de res en mercados
de Sn Martin de Porres, marzo 2023.

Hipotesis especifica 2

H1: Existe relaciéon entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos bioldgicos exdégenos en comerciante de carne de res en mercados de
San Martin de Porres, marzo 2023.

HO: No existe relacion entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad de
riesgos bioldgicos exdgenos en comerciante de carne de res en mercados de

San Martin de Porres, marzo 2023.
Hipotesis especifica 3

H1: Existe relacién entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad en la
eliminacidn de desechos bioldgicos en comerciante de carne de res en mercados
de San Martin de Porres, marzo 2023.

HO: No existe relacidén entre los conocimientos y aptitudes en bioseguridad en la
eliminacién de desechos biol6gicos en comerciante de carne de res en mercados

de San Martin de Porres, marzo 2023.



Capitulo II: Fundamentos tedéricos

2.1

Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Nacionales

Elizalde J. (2021) en Lima, su investigacidon “Conocimiento de los principios
de bioseguridad en alimentos de los comerciantes del giro de carnes del
mercado mayorista Unicachi sur de Lima, 2021” tuvo como obijetivo:
determinar el nivel de conocimiento de los principios de bioseguridad y aptitud
en la manipulacion de alimentos de los comerciantes del giro de carnes del
mercado mayorista. Se utiliz6 una metodologia cuantitativa — descriptiva
simple y un disefio no experimental de corte transversal. Se encuesté a 111
comerciantes de una poblacion de 155, usando un instrumento que evalué el
nivel de conocimiento y aptitud sobre las medidas de bioseguridad
universales, la barrera de proteccion ante riesgos y la eliminacion de los
alimentos. Los resultados mostraron que el nivel de conocimiento general fue
bajo (100%), mientras que el nivel de conocimiento ante riesgos bioldgicos
fue medio (53%), el nivel de aptitud como barrera de proteccion fue medio
(60%) y el nivel de eliminacion de los alimentos fue alto (45%). Conclusiones:
se debe mejorar el nivel de conocimiento y aptitud sobre los principios de
bioseguridad en la manipulacion de alimentos entre los comerciantes del giro

de carnes del mercado mayorista.

Ramos M. (2020) en Arequipa, su objetivo fue evaluar el efecto de un plan
de intervencién en buenas practicas de almacenamiento (BPAL) de carnes
sobre las practicas de manipuladores de carnes y calidad sanitaria de carnes
res. Método: Se utilizé un método sustentado en el incorrecto manejo técnico
en el proceso de almacenamiento y manipulacion de carnes, que se identificé
mediante una ficha para recojo de informacion a través de la observacion.
Ademas, se recogi6 cinco muestras de carne de 25 gramos cada una, para
determinar la calidad sanitaria mediante un analisis microbiol6gico en

laboratorio. Se aplicé un disefio de estudio preexperimental con preprueba y
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post- prueba, y un tipo de estudio descriptivo longitudinal. Los resultados
mostraron una mejora significativa en el nivel de conocimientos, actitudes y
practicas de los manipuladores de carnes después de la intervencién
educativa, asi como una reduccién en la presencia de microorganismos
patdgenos en las muestras de carne analizadas, obtuvieron un puntaje total
de 37.28% de rango no aceptable y 92.09% después del plan de intervencion.
Conclusiones: mejora en la calidad sanitaria de la carne, al reducirse la carga
bacteriana y que el plan de intervencion fue efectivo, mejorando la aptitud y

conocimientos de los manipuladores.

Moncayo T. (2019) en Iquitos, su investigacion “Calidad bacteriologica de
carne molida que se comercializan en los mercados del distrito de Iquitos”
tuvo como objetivo determinar la presencia de bacterias aerobias mesofilas
y Salmonella sp. en las muestras de carne molida. Se recolectaron 32
muestras de 250 g cada una, seleccionadas al azar en los mercados Modelo
y Central. Se emple6 el método de los tubos multiples de fermentacion y se
expresaron los resultados en numero mas probable (NMP/100ml). Se
encontré que el mercado Modelo presentd un promedio de 92 x 106 UFC/g y
el mercado Central de 85 x 106 UFC/g. Ademas, se detectdé Salmonella sp.
en dos muestras del mercado Central. Concluye que algunas muestras de
carne molida no cumplen con los estandares de calidad bacteriolégica y
pueden representar un riesgo para la salud de los consumidores, por falta de

conocimiento de los vendedores.

Sandoval J. (2019) en Rioja, titulado "Evaluacion del manejo de residuos
sélidos para la implementacién de un sistema sostenible en el Mercado
Central de la ciudad de Rioja", con el objetivo de optimizar el manejo de
residuos solidos, para la implementacién de un sistema sostenible. La
metodologia empleada consistio en la aplicacion de técnicas de observacion
y encuesta, con el fin de realizar un diagnostico de la situacién del manejo de
los residuos solidos y su impacto ambiental. Los resultados indican existencia

de un déficit de conocimientos y actitudes sobre el tema por parte de los



11

vendedores y trabajadores del mercado, lo que repercute en una
problemética de mal manejo de los residuos solidos. Se estim6 que la
cantidad de residuos soélidos generados es de 1.64 kg/puestos/dia. Como
propuesta final, plantea un programa de gestion de residuos sélidos, que
incluye una tabla resumen con cuatro proyectos adaptados a la realidad del

mercado central.

Palacios C. (2018) en Piura, su objetivo fue determinar la condicion
higiénico-sanitaria de la carne molida de res que se comercializa en el
Mercado Modelo de Piura, empleando la técnica del "Numero méas Probable"
(NMP) con tubos mudltiples. Se us6 el medio EMB (Eosina Methylene Blue
Agar) para aislar la bacteria y se confirmd su identidad mediante analisis
bioquimico. Los resultandos revelan que todas las muestras (100%)
superaron los limites permitidos por la Norma Técnica Sanitaria N° 071 -
MINSA/DIGESA, 2008 (m=50, M= 5x102). El estudio también reveld que la
falta de higiene en la comercializacion de la carne es la principal causa de la
contaminacion, ya que solo el 23% de los puestos de venta cumplian con las
condiciones sanitarias regulares del Reglamento Sanitario Peruano de
Funcionamiento de Mercados de Abasto. Se observo una relacion inversa
entre las practicas higiénico-sanitarias y el recuento de Escherichia coli en
las carnes molidas, que se venden sin respetar las normas de bioseguridad
biolégica, por desconocimiento o aprovechamiento de los carniceros.
Concluye que, la carne molida de res del Mercado Modelo de Piura presenta

una alta contaminacion por Escherichia coli.

Pacombia E. (2016) en Tacna, realizo el estudio “ldentificacion de
Escherichia coli en carnes molidas de res comercializados en los principales
mercados del distrito de Tacna, julio a setiembre 2016, con el objetivo de
identificar Escherichia coli en carnes molidas de res comercializados en los
principales mercados del distrito de Tacna, en la metodologia se utilizaron 32
muestras de 200 g de carne molida de res cada una, y se aplicaron los

métodos microbiolégicos para la deteccibn de Escherichia coli. Los
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resultados mostraron que 11 muestras (34,38 %) presentaron Escherichia
coli, lo que indica que superan el limite microbiolégico permisible establecido
por la Norma Técnica Sanitaria N°071-MINSA/DIGESA-V.01. Estas muestras
se consideraron no aptas para el consumo humano. Concluye en que, existe
Escherichia coli en carnes molidas de vacuno, mercadeados en el distrito de
Tacna en un 34,38 % y que los vendedores podrian estar desconociendo o
ignorando la calidad sanitaria de lo que venden.

2.1.2. Investigaciones Internacionales

Torres et al., (2019) en Paraguay, en su estudio de Demanda Ocupacional
y  Competencias Laborales dirigido al sector carnico, con el objetivo de
evaluar el nivel de conocimiento y habilidad de las personas involucradas en
el manejo higiénico de la carne. Metodologia: se aplicé una encuesta en linea
con un cuestionario estructurado a 34 participantes, entre propietarios y
empleados de carnicerias, durante los meses de julio a setiembre del 2019.
Resultado: la principal causa, es la falta de experiencia considerado como el
factor mas determinante en todas las ocupaciones. Para mejorar la actividad,
se requiere capacitar al nivel medio y seleccionar personal con conocimientos
previos y una titulacién. Los trabajadores actuales deben adaptarse a los
cambios tecnoldgicos y otros factores que afectan sus competencias
laborales. Los que tienen formacion empirica pueden optar por la evaluacion
y certificacion de sus habilidades. Conclusiones: el sector requiere una
atencion especial a todo lo que implica la correcta manipulacion e higiene de
la carne, asi como a las BPM y los sistemas HACCP; por lo tanto, los
conocimientos sobre estos y otros sistemas, ademas de las buenas practicas,

son competencias técnicas esenciales para los trabajadores del rubro.

Saltos et al., (2019) en Ecuador, en su trabajo titulado “Calidad
microbioldgica de la carne de res comercializada en la ciudad de Calceta”. La
investigacion tuvo como objetivo determinar la calidad higiénico-sanitaria de

la carne de res expendida en quioscos y tercenas en la ciudad Calceta, a
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través de un diagndstico Mediante un estudio se detectaron los puntos
criticos de contaminacion en la venta de alimentos, usando una lista de
verificacion de requisitos obligatorios segun la norma NTE INEN 2687. Se
encontré que la contaminacion se origina por la falta de capacitacion del
personal en buenas practicas de comercializacion y gestion integral de
residuos, deficiencia de higiene, ausencia de asepsia en superficies y
utensilios de trabajo, nulo control de plagas y presencia de contaminantes
fisicos (polvo, temperatura ambiental). Se evaluaron microbiolégicamente
muestras de 25 sitios de venta (18 puestos y 7 tercenas) en dos momentos
del dia (06:00 y 11:00 am), considerando los parametros Salmonella,
Coliformes totales, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus y Aerobios
mesodfilos, de acuerdo a la norma NTE INEN 1338. Se evidencié que todos
los microorganismos mencionados previamente estaban presentes en las
muestras analizadas, superando en su mayoria los niveles méaximos
permitidos. Solo el 16% de las muestras cumplia con los criterios aceptables
de carga microbiana. Se concluy6 que los quioscos tenian mas riesgo de
contaminacion que las tercenas, afirmando que es fundamental seguir las
normas de higiene y manipulacion adecuadas, para garantizar la seguridad
de las carnes y evitar que la poblacion sufra las Enfermedades de

Transmision Alimentaria (ETAS).

Gonzalez et al., (2018) en Colombia, estudio denominado “Riesgos laborales
presentes en el pabellon de carnes y pescados de la plaza de mercado del
municipio de Girardot” con el objetivo de identificar riesgos laborales; de
metodologia cualitativa, descriptiva hipotética deductiva, se realiz6 un
diagnostico de instalaciones, condiciones de areas de elaboracion, equipos
y utensilios, el personal manipulador de alimentos, condiciones higiénicas,
analisis de informacion, perfil sanitario de los manipuladores y vendedores,
analisis microbiologicos y la elaboracion del plan de saneamiento basico.
Resultados: Sexo, en su mayoria con 74% hombres; tiempo de trabajo, en
su mayoria con 52% mas de 15 afios seguido de 28% entre 1 a 5 afios;

instruccion en 53% primaria y 39% secundaria, de la poblacion encuestada,
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el 19% ha presentado dificultades de salud por problemas ambientales y en
83% no han sido diagnosticado con alguna enfermedad concomitante.
Asimismo, el 47% no han participado en ninguna actividad de manipulacion
de alimentos, solo 12% han participado en actividades de vacunacion y 9%
en examenes de laboratorio. Conclusion: los comerciantes estan expuestos
a un alto nivel de peligro biologico, asi como los ambientes y las carnes que
venden, debido a la posible falta de conocimiento sobre las medidas de

higiene y seguridad.

Jara H. (2016) en Ecuador, en su estudio “Analisis microbiolégico de las
carnes molidas expendidas en el mercado popular “La Condamine” de la
ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, tuvo como objetivo estudiar
la calidad microbiana y estimar en qué condiciones higiénico-sanitarias,
determinando si es idéneo para el consumo humano. Para la cuantificacion
de la carga microbiana, el andlisis por Petrifilm TM y las Normas Técnicas
revelo una alta contaminacion microbiana. Los recuentos de Escherichia coli,
Coliformes totales, Staphylococcus aureus y Salmonella superaron los limites
establecidos por la NTE INEN 1346:2010. Estos resultados indican que la
carne molida no cumple con los requisitos de calidad e inocuidad para el
consumo humano. Concluyendo que, el consumo de carne puede provocar
ETA’s (enfermedades transmitidas por alimentos), por lo que se requiere la
intervencién del Ministerio de Salud con personal cualificado y técnico, para
supervisar y capacitar a los que manipulan y venden carnes, y asi reducir los

peligros para la salud publica.

Mora y Martinez (2016) en Venezuela con su trabajo “Diagndstico de las
condiciones ambientales e higiénicas sanitarias en el mercado municipal de
la ciudad de El Tigre, estado Anzoategui”. tuvo como objetivo diagnosticar las
condiciones ambientales e higiénico sanitarias del mercado municipal; en
cuanto a la metodologia, consistio en inspecciones de campo, exploracion de
los fendbmenos observados in situ, registro fotografico, consulta de opinion

oficial sobre la problematica y su andlisis. Los resultados indican que la
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presencia de ambulantes sin certificado médico emitido por la autoridad
sanitaria en la periferia del mercado es un problema grave que vulnera las
normas establecidas en el Codex Alimentarius. Concluyen en que se debe
elaborar un plan técnico integral que pueda cubrir las necesidades
alimentarias de la poblacién de El Tigre, El Tigrito y zonas aledafas, con el

fin de reducir los riesgos que afectan la salud y el bienestar de los usuarios.

Martin M. (2013) en Espana, en su estudio “Aptitud profesional ante distintos
sistemas de conservacion para la prolongacion de la vida atil de carne fresca
para el consumo directo y de derivados”, con el objetivo de estudiar la aptitud
profesional en el estudio del efecto del tiempo sobre caracteristicas fisicas
guimica e higiénicas de la carne fresca, prolongando su vida util. Para este
estudio, se aplicaron diferentes métodos analiticos instrumentales para
evaluar el efecto del tiempo de almacenamiento sobre las propiedades fisico-
guimicas y microbiolégicas de la carne de cerdo. Se compararon dos
condiciones de conservacion: congelacion a -18°C y envasado en atmosfera
modificada. Se midieron parametros como el color, la textura, la actividad
antioxidante y la calidad higiénica de la carne después de un afio y medio de
almacenamiento. Los resultados mostraron que la congelacion a -18°C es el
mejor método para preservar la carne de cerdo, aungque produce una pérdida
de intensidad del color rojo, luminosidad y dureza de la carne, asi como una
disminucién de la actividad antioxidante. Sin embargo, estos cambios no
afectan a la calidad higiénica de la carne. Por el contrario, el envasado en
atmosfera modificada provoca una alteraciéon de la calidad de la carne, debido
al crecimiento de microorganismos aerobios mesofilos y psicrotrofos.
Concluyendo que, la competencia profesional del especialista en carnes es
clave para encontrar métodos que preserven la calidad de la carne congelada
a -18°C y que, aunque pierde su aspecto sensorial, sigue siendo apta para
su venta. El color rojo se atenta con el tiempo de almacenamiento, pero no
se observa mayor dureza. Se incrementa la rancidez. La comercializacion de
esta carne depende de la iniciativa del personal, debido a los cambios

notorios en la carne.
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Bases tedricas

Conocimientos en Bioseguridad de riesgos bioldgicos

La definicion de conocimiento es el conjunto de habilidades y valores que se
obtienen mediante el aprendizaje y la experiencia humana. El conocimiento
es una meta positiva para el desarrollo de la sociedad y los individuos que se
puede aplicar en situaciones de dificultad (Diaz, 2013).

La Real Academia de la lengua espafola (Real Academia Espafiola, s.f.)
define la bioseguridad, como un conjunto de medidas para la prevencion de
riesgos para la salud y el medio ambiente provocados por agentes bioldgicos;
Es decir, es un plan que establece las acciones, los recursos y los
responsables de garantizar la seguridad de las personas y el entorno frente
a la exposicion a microorganismos, toxinas o alérgenos que puedan causar
enfermedades o dafios.

Asimismo, la bioseguridad es un concepto que engloba las medidas y normas
gue se aplican para proteger la vida de los agentes bioldgicos, fisicos o
guimicos que pueden causar dafios, peligros y riesgos. Su objetivo es
prevenir los efectos adversos que estos agentes pueden tener sobre la salud
y el bienestar de los trabajadores y los clientes. La bioseguridad es una
garantia de calidad y responsabilidad, pero en su aplicacion existen todavia
deficiencias que incrementan el riesgo biolégico (Cobos, 2021).

Cabe resaltar que dentro de los principios basicos de seguridad se
encuentran las precauciones universales como autocuidado, barreras de
proteccion y medidas de eliminacién (VDC Internacional, s.f).

Segun Gonzales y Sierra (2018) la mayoria de los trabajadores no tiene el
nivel adecuado de conocimientos sobre riesgo biolégico y no aplican
completamente las practicas de Bioseguridad. En consecuencia, estas
deficiencias se deben principalmente a la falta de formacién, sensibilizacion

y control.
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Carne de vacuno:

Segun (Ahmad et al., (2018) la carne de vacuno aporta proteinas y vitaminas
gue favorecen una alimentacién sanay equilibrada. Algunos de los nutrientes
esenciales de la carne de vacuno y sus beneficios para el organismo son:
Hierro: ayuda a formar la hemoglobina en los glébulos rojos, previene la
anemia nutricional, aporta energia.

Proteinas: refuerzan y reparan tejidos, regulan funciones corporales, crean
anticuerpos para combatir las infecciones.

Vitaminas grupo B: mantienen las células rojas de la sangre, apoyan el
desarrollo del sistema nervioso, colaboran en la produccion del material
genético, optimizan la funcion celular y metabdlica.

Zinc: aumenta la resistencia a infecciones, asiste a las hormonas y enzimas,
potencia el desarrollo del sistema inmune

Categorias:

Segun, Vergara (s.f) para la categorizacion, la edad del animal se puede
estimar por el color de la grasa. La grasa blanca indica que la carne es de
una res joven, mientras que la grasa amarillenta sefiala que el animal es mas
viejo. La carne que proviene de machos y hembras de menos de 12 meses.
Es una carne tierna, con poca grasa, muy digestiva y de sabor suave. La
carne de afiojo se obtiene de animales entre 12 y 24 meses. Es una carne de
color rosado, con mas terneza, jugosidad y digestibilidad que la de vacuno
mayor. La carne de vacuno mayor corresponde a machos y hembras de mas
de 24 meses. Es una carne roja y sabrosa, pero menos tierna y digestiva que
las anteriores.

Los productos carnicos son fuentes de nutrientes que favorecen el
crecimiento de bacterias patdégenas, algunas de ellas dafinas o causantes
de enfermedades, como la Campylobacter spp., Salmonella spp., Listeria
monocytogenes y Escherichia coli (Rabelo y Gutiérrez, 2023).

Existen factores que favorecen el crecimiento y reproduccién de los
microorganismos, los alimentos que contienen proteinas son fuentes de

nutrientes esenciales para el organismo, pero también pueden ser
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susceptibles a la contaminacion microbiana como es el caso de la carne de
res; otro fator importante es la temperatura debido a que las bacterias que
causan enfermedades se multiplican rapidamente entre los 5°C y los 60°C,
lo que se conoce como la zona de peligro; El oxigeno también es un factor
gue influye en el crecimiento bacteriano, por ejemplo grandes piezas de carne
son propensas a albergar bacterias anaerdbicas, ya que el oxigeno no puede
penetrar en su interior y por ultimo, el factor tiempo debido a que si se dan
las condiciones ¢6ptimas para su desarrollo, una bacteria puede dividirse en
dos células hijas cada 20 minutos, lo que implica un aumento exponencial de
su poblacién (OPS, 2016).

En ese sentido, Cabezas y Moreno (2022) sefalan que en carne molida es
muy frecuente la presencia de la bacteria Echerichia Coli, debido al
desconocimiento y deficiente manejo por parte de los comerciantes de los
mercados.

Asimismo, Arauz y Campafia (2021) manifiestan que a diferencia de los super
mercados, las carnes que se comercializan en los mercados son mucho mas
alto en cuanto al conteo de coliformes con resultados promedio de 2313
UFC/g. Demostrando el exceso en relacion a los limites permisibles por
desconocimiento respecto a bioseguridad y riesgos bioldgicos por parte de
los vendedores de los mercados que las comercializan.

Un estudio realizado por Ruiz et al. (2018) encontré que la carne
comercializada en los mercados tradicionales de Lima estaba contaminada
con bacterias del grupo Enterobacteriaceae y Escherichia coli gue mostraban
resistencia a varios antimicrobianos. Este hallazgo representa un riesgo para
la salud publica y la seguridad alimentaria, ya que estas bacterias pueden
causar infecciones graves y transmitir sus genes de resistencia a otras
especies.

Por su parte, Paz et al., (2023) resaltan la importancia de concientizar y
capacitar a los manipuladores de alimentos de los mercados sobre la
importancia de conservar buenas practicas de higiene y manipulacién para

salvaguardar la salud de la clientela.
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Conocimiento de bioseguridad en alteraciones de productos carnicos:

La carne es un producto de origen animal que, por sus propiedades, puede
sufrir muchos riesgos como la contaminacion durante su manejo. Quién se
dedica a trabajar con carnes debe saber distinguir entre carne saludable o
segura y carne deteriorada (Consultores en Seguridad Sanitaria, 2020)
asimismo refieren que las alteraciones se deben a los Agentes Fisicos,
Agentes Quimicos y Agentes Bioldgicos, estos ultimos disgregados en
compuestos endoégenos que son producidos por agentes internos y los
exdgenos producidos por agentes externos, sefialando que ambos propagan
infecciones o0 intoxicaciones y todos favorecen el crecimiento de

microorganismos.

Figura 1. Alteracion de la carne

Fisico
CARNE :>[ Contaminacion  |—————— M0 Enddaeno
Bioldgico

Ex6aeno

Agentes fisicos

Los componentes de la carne pueden ser afectados por diferentes agentes
ambientales que la deterioran y la vuelven no apta para el consumo humanao.
Algunos de estos agentes son: el ruido, que produce cambios en la estructura
de la carne por las ondas sonoras. La luz, ya sea solar o artificial, que
modifica el color y la durabilidad de la carne. Las radiaciones, que alteran la
composicién y forma de la carne. La temperatura, que es uno de los
principales factores de transformacion de la carne, y que puede provocar su
descomposicion. Los cambios de presion, que también afectan la calidad de
la carne y pueden hacerla no comestible (Consultores en Seguridad
Sanitaria, 2020).
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La temperatura es un factor ambiental que influye en el desarrollo de los
microorganismos, ya que estos pueden adaptarse a diferentes rangos, los
termdfilos crecen entre 25 y 80°C, los mesdfilos entre 10 y 45°C, y los
psicrofilos -5y 30°C, modificando también el tiempo de la fase latente, la
velocidad de crecimiento, las necesidades nutricionales y la composicion
guimica y enzimatica de las células microbianas. Algunos de ellos sobreviven

por largos periodos de tiempo en congelamiento (Gramajo, 2019).

La humedad relativa es un factor que afecta la actividad de agua de los
alimentos. Cuando se tiene una actividad de agua baja, se conserva mejor
porque los microorganismos no pueden crecer. Pero si se expone a un
ambiente con una humedad relativa alta, su actividad de agua se eleva y se

vuelve mas susceptible al deterioro microbiano (Espitia y Soto, 2022).

En ese sentido, Insuasty y Jurado (2021) aseveran que se puede producir
contaminacion fisica por presencia de elementos extrafios que no forman
parte de la composicion natural de la carne, como trozos de metal, vidrio,
plastico, pelo, insectos, etc. Estos elementos pueden provenir de las
maquinas, los utensilios, el personal o el ambiente donde se elaboran,

almacenan o transportan los productos carnicos.

Agentes quimicos

Constituidos por materia inerte organica o inorganica, natural o sintética, que
alteran o modifican la calidad de la carne, la modificacion quimica puede
afectar a los consumidores. Algunos agentes quimicos contaminantes: gases
toxicos, metales pesados, halégenos, acidos organicos e inorganicos,

compuestos muy alcalinos, insecticidas, cianuros (Heredia et al., 2014).

En ese sentido, se puede producir contaminacion quimica; es decir, cuando
el alimento contiene sustancias téxicas de origen quimico que pueden ser
perjudiciales para la salud. Estas sustancias pueden estar presentes de

forma natural en el alimento o haber sido afiadidas accidental o
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intencionadamente.  Algunos ejemplos son: pesticidas, aditivos,

medicamentos, metales pesados, entre otros (Insuasty y Jurado, 2021).

Agentes bioldgicos

Segun Péez (2014) los agentes bioldgicos estan constituidos por un conjunto
de microrganismos tales como: virus, bacterias, parasitos y hongos con los
gue se puede descomponer la carne, son de diversos origenes y al estar en
contacto con el organismo en la superficie (exdgenos) o en el interior
(enddgenos), pueden desencadenar enfermedades infectocontagiosas,

reacciones alérgicas, intoxicaciones

Es asi que, los agentes exdgenos, contaminan la carne convirtiéndola en una
carne alterada, son por lo general microorganismos que se desarrollan en el
exterior de la carne o del producto carnico produciendo una serie de
modificaciones relacionadas a la coloracion, grasas, mucosidad, olor; y los
agentes enddgenos son aquellos que por efectos de los microorganismos
modifican la estructura y composicion interna, de la carne produciéndose una

serie de alteraciones.

Por consiguiente, Insuasty y Jurado (2021) aducen que se puede producir
contaminacion biolégica; cuando el alimento esta infectado o alterado por
microorganismos que pueden causar enfermedades o deterioro. Estos
microorganismos pueden proceder de la materia prima, del ambiente, del
personal o de la manipulacion. Algunos ejemplos son: bacterias, virus,

hongos y parasitos.

Aptitudes en Bioseguridad de riesgos biolégicos

La RAE (2014) define la aptitud como la capacidad para operar
competentemente en una determinada actividad.

Asimismo, Covarrubias (2018) la conceptualiza como la serie de condiciones
0 requisitos que tiene una persona para cumplir con una funcion u objetivo

concreto.
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Para The Content Authority (2021) la aptitud es el potencial o la habilidad
innata de una persona para realizar una actividad. No depende de la
educacion o el entrenamiento, sino que es una cualidad natural que se puede
perfeccionar o potenciar, pero no se puede transmitir facilmente, por lo que
en trabajos de tipo técnico, como es el caso de los comerciantes de carne de
res, la aptitud cobra importancia vital, por las sapiencias y destrezas
necesarias para realizar el trabajo de tipo técnico.

Las aptitudes naturales son las que llamamos talento; es decir, una facilidad
innata para hacer algo bien, mientras que las aptitudes aprendidas son
aquellas que se adquieren con un conocimiento especifico y su aplicacion

(Chen, s.f). Por lo que, valorar las aptitudes en bioseguridad es sustancial.

Es importante mencionar que, para obtener un producto inocuo, se deben
respetar diversas normas y pautas de higiene durante cada eslabon de dicha
cadena productiva, y no solamente durante el traslado de la carne hacia un
mercado minorista. En relacion a la aptitud de los comerciantes es la de
aplicar medidas de seguridad, higiene y mejoramiento de la calidad de los

alimentos (Andujar et al, 2019).

Dentro de las aptitudes que se debe tener en cuenta para asegurar la calidad
e inocuidad de las carnes que se comercializan en los supermercados y las
carnicerias minoristas, se encuentra, por ejemplo, el cumplir con una serie de
normas de bioseguridad que eviten la contaminacion y el deterioro de los
productos. Estas normas incluyen medidas preventivas como el uso de
equipos e instalaciones adecuados, la higiene personal y ambiental, el control
de la temperatura y el tiempo de almacenamiento, y el manejo correcto de

los residuos.

En este sentido, Lépez et al.,, (2023) afirman que la carne puede estar
contaminada por microbios que causan enfermedades. Esto se debe a que
los vendedores y los que manipulan la carne debido al desconocimiento y

falta de aptitud, incumplen las medidas de higiene adecuadas. Para evitar
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este problema, se necesita una regulacion mas estricta y una mejor

capacitacion de los trabajadores del sector.

Cabe sefalar también, que para evitar la transmision de enfermedades de
los animales a los humanos, considerando la sobre exposicion a riesgos
bioldgicos, los comerciantes de carne de res deben tener Carnet de Sanidad
y contar con reconocimientos médicos dentro de los programa de vigilancia
de la salud establecidos, ademas del conocimiento técnico y las aptitudes de
tal forma que se evite la exposicion innecesaria a agentes bioldgicos como
riesgo inherente al puesto de despacho de productos carnicos, con la
aplicacion de buenas préacticas en la manipulacién de los productos en

mencion.

Como se puede apreciar, para trabajar con productos carnicos, no basta con
tener experiencia, sino que también se requiere aptitud y formacién en el uso,
cuidado y limpieza de los instrumentos y materiales que se emplean en esta
actividad; las habilidades, los despieces de animales y otros conocimientos
imprescindibles para el desempefio del oficio de carnicero.

En el caso de esta investigacion, evaluar las aptitudes en bioseguridad de
riesgos bioldgicos en comerciantes de carne de res en mercados del distrito
de San Martin de Porras, nos da indicios de que las aptitudes han sido
adquiridas mediante conocimientos previos y aplicados en forma proactiva,
dando soluciones logicas a problemas y a cualquier evento de riesgo en la

bioseguridad biologica al manipular de carnes de res.

Eliminacién de desechos biolégicos de carne de res

Tiene como finalidad, el garantizar que los residuos generados sean
retirados, tratados, almacenados y eliminados higiénicamente de forma que
no constituyan fuente de contaminacién bioldgica directa o indirecta, por lo
gue para el tratamiento de desechos de carne, el lugar de proceso debe tener
drenajes y canaletas protegidos por rejillas para evacuar las aguas servidas

para evitar estancamientos que permitan acumulacion en el piso, en las
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bachas o un reflujo de aguas servidas o negras que contaminen el area. Los
recipientes tipo cubo con doble bolsa de plastico fuerte son adecuados para
los desechos de la carne. Estos recipientes deben tener tapa de vaivén o
pedaleo para evitar el contacto con las manos. Los residuos y desperdicios
deben evacuarse por una ruta paralela a la de las materias primas, sin

cruzarse entre si (Andujar et al, 2019).

Los desechos bioldgicos son residuos sélidos peligrosos que son generados
por los vendedores y deben ser manejados de forma adecuada, desde que
se producen hasta que se entregan al sistema de recojo. Esto implica que los
vendedores de carne tienen responsabilidades para la gestion y manejo de
residuos solidos como el disponer de tachos con rotulos y bolsas para
guardar los residuos solidos en cada puesto, y respetar la ruta y el horario
para depositarlos en el lugar final, ya que Manilla (2022) resalta la presencia
de residuos provenientes de carnicerias en botaderos ilegales, lo cual

incrementa los riesgos bioldgicos.

Segun Jurado (2018) de acuerdo con las normas sanitarias, solo una parte
del animal que se mata para alimentacién se puede aprovechar para el
consumo humano. Esta parte varia entre el 32% y el 68% del peso total del
animal, dependiendo de la especie, la edad, el sexo y el estado de salud. El
resto del peso se considera como residuos que deben ser tratados
adecuadamente para evitar riesgos bioldgicos, ambientales y de salud

publica.

Cabe sefialar que una aplicacién importante de los desechos céarnicos es la
produccion de biogas, una fuente de energia renovable. Para ello, se
combinan los restos de carne con otros residuos organicos de origen agricola
o industrial (Vargas y Pérez, 2018). Asi, se aprovechan los recursos y se
reduce el impacto ambiental, contribuyendo al resguardo de la salud.
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Marco conceptual

Agentes biolégicos: Constituidos por un conjunto de microorganismos y al
entrar en contacto con el organismo pueden desencadenar enfermedades

infectocontagiosas, reacciones alérgicas o intoxicaciones (Paez, 2014).

Agentes exdgenos. Son microorganismos que se desarrollan en el exterior
de la carne o el producto carnico produciendo una serie de modificaciones
(Péez, 2014).

Agentes enddgenos: son todos aquellos que por efectos de los
microorganismos modifican la carne en su estructura y composicion interna,

produciendo una serie de alteraciones (Péez, 2014).

Aptitud: es la suficiencia o idoneidad para obtener y ejercer un empleo
técnico como es el cargo de carnicero, contando con los conocimientos,
habilidades y actitudes necesarios para realizar las tareas propias del oficio
(Martin, 2013).

Bioseguridad: Es un conjunto de medidas preventivas destinadas a reducir
los factores de riesgo que pueden afectar la salud humana y el medio
ambiente (Cobos, 2021).

Carne: Parte muscular del cuerpo humano o animal. Carne comestible de
vaca, ternera, cerdo, carnero, etc., y que se vende para el abasto comun.
Alimento consistente en todo o parte del cuerpo de un animal de la tierra o
del aire (IPCC, 2023).

Carne fresca: Carne sometida a refrigeracion, entre 0°C y 4°C en el centro
del corte, que no ha recibido a los efectos de su conservacién, otro
tratamiento que el envasado protector y que conserva sus caracteristicas

naturales (Palacios, 2018).
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Conocimiento: el conocimiento es el resultado de procesar y organizar la
informacion que recibimos, puede tener diferentes grados de certeza,
coherencia y profundidad, segun el método y la fuente que lo generan
(Elizalde, 2021).

Contaminante biolégico: cualquier agente biolégico, que no se afade
intencionalmente al alimento puede comprometer la inocuidad e idoneidad
del alimento (FAO, 2022).

Mercado: es un lugar publico o privado con tiendas o puestos donde se
encuentra la oferta y la demanda de productos como la carne de res (Elizalde,
2021).

Riesgo biolégico: Es una funcién de la probabilidad de un efecto adverso y

la magnitud de ese efecto de tipo biolégico (OPS, 2016).
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Capitulo Ill. Metodologia

3.1.

3.2.

Tipo de investigacion

Segun su finalidad; Arias (2021) aduce que las investigaciones basicas, se
encaminan a reconocer conocimientos y expandirlos. Por lo que, este
estudio, es de tipo basico, dado que se estudiaron las relaciones entre

variables.

Conforme a Arias (2021) el nivel de complejidad de una investigacion se
refiere al grado de profundidad con que se aborda el problema de estudio.
Algunas investigaciones buscan revelar situaciones desconocidas, otras
explicar las causas y los efectos de un fendmeno, y otras describir las
caracteristicas de una realidad y establecer las relaciones entre sus
variables. En este sentido, la investigacion que se presenta es de tipo
descriptivo y correlacional, pues su objetivo general es determinar la relacion

entre las variables que intervienen en el tema de interés.
Enfoque y disefio
Enfoque de investigacion:

Para Sanchez (2019) el enfoque cuantitativo es una forma de investigacion
gue se basa en el uso de datos numéricos para obtener resultados validos y
confiables. Este enfoque se caracteriza por seguir procedimientos
sistematicos y rigurosos que garantizan la objetividad y la precision de los
hallazgos. Por lo tanto, este estudio adopta el enfoque cuantitativo.

Disefio de investigacion

Segun Ruiz y Valenzuela (2022) los disefios no experimentales de una
investigacion se basan en el estudio y descripcion de las variables sin

manipulacion por parte del investigador. Por lo tanto, esta investigacion tiene
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un disefio no experimental. Ademas, la recoleccion de datos se realiza en un
solo momento; por lo que se considera como transversal; y es correlacional

porgue examina la relacion entre variables mediante el siguiente esquema.

Oy

M/t

?

0O;

M = Comerciantes de carne de res en mercados de San Martin de Porres
O1 = Conocimiento en bioseguridad de riego biolégico
02 = Aptitudes en bioseguridad de riego biologico

r = Relaciéon entre variables

Operacionalizacién de variables

Definicién Conceptual de la variable 1. Conocimiento en bioseguridad
de riego bioldgico

“Conocimiento en bioseguridad es el conjunto de ideas, conceptos que se
tienen o se van adquiriendo sobre medidas de prevencién de riesgo biolégico,
mediante la experiencia o de forma racional” (Insuasty y Jurado 2021).
Definicién Operacional

Conocimiento en bioseguridad sobre medidas de prevencion de riesgo
biolégico, que han sido adquiridas por los comerciantes de carne de
mercados de San Martin de Porres, mediante la experiencia o de forma
racional.

Definicion Conceptual de la variable 2. Aptitudes en bioseguridad de
riego bioldgico

“Aptitud en bioseguridad es la suficiencia o idoneidad para obtener y ejercer
el empleo técnico o el cargo de carnicero, contando con los conocimientos,
habilidades y actitudes necesarios para realizar las tareas propias del oficio,

destinadas a reducir los factores de riesgo biolégico (Martin, 2013).
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Definicién Operacional
Suficiencia o idoneidad que tienen los comerciantes de carne de los
mercados de San Martin de Porres, en base a sus conocimientos, habilidades

y actitudes destinados a reducir los factores de riesgo biologico.

Poblacion y muestra

Poblacion

Segun Ruiz y Valenzuela (2022) es el conjunto de elementos que comparten
caracteristicas similares y que pueden ser identificados y estudiados. En este
sentido, estd conformada por 70 comerciantes de carne de res,
correspondientes a 35 puestos de venta de los mercados de San Martin de

Porres, con 02 comerciantes por puesto.

Muestra
Segun Hernandez y Carpio (2019) es la porcién adecuada extraida de la
poblacién con iguales peculiaridades. Por lo que, se calculé con la formula

siguiente:

Z.p.q.N

EN-D+Z°.p.q

N= Poblacion total: 70

Z= nivel de confianza (1.96)

E= margen de error 5% (0.05)

g= probabilidad de fracaso 10% (0.5)
p= probabilidad de éxito 90% (0.5)

n= tamano de muestra.
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(1.91) 2 (0.50) (0.50) (70)
(70-1) (0.05)2 + (1.96)2 (0.50) (0.50)
n = 59 comerciantes de carne de res

Criterios de Inclusion

Comerciantes de carne de res

- Mayores de edad
- Que libremente desean colaborar con el estudio.
- Que completaron la encuesta al 100%

- Que sepan leer y escribir

Criterio de Exclusioén

Comerciantes de carne de res

- Que laboren en otros mercados

- Que no deseen ser incluidos

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas de recoleccion de datos

Segun Hernandez y Carpio (2019), existen diferentes formas de recolectar
datos para una investigacion, y es importante seleccionar la mas adecuada,
ya que una mala decision podria generar distorsiones que no representen la
realidad del problema. Entre las técnicas disponibles estan la entrevista para
los estudios cualitativos y la encuesta para los cuantitativos. En este caso, se

escogiob la encuesta, debido al enfoque definido.
Instrumentos de recoleccién de datos

Los cuestionarios se disefiaron con base en los objetivos de la investigacion

y las dimensiones del modelo tedrico. Los cuestionarios se validaron
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mediante un juicio de expertos y se sometieron a una prueba piloto para

verificar su confiabilidad y consistencia interna (Ruiz & Valenzuela, 2022).

En ese sentido, se elaboraron y aplicaron dos cuestionarios: uno para evaluar
conocimiento en bioseguridad de riesgos biolégicos y otro para medir las

aptitudes en bioseguridad de riesgos bioldgicos.
Validez

En cuanto a la validez, se refiere al grado en que un método o técnica mide
lo que se pretende medir, segun Tarazona (2020) se realiza por juicio de

expertos, para evaluar la suficiencia y factibilidad de aplicacion.
Confiabilidad

Ademas, hay que tener en cuenta el grado de error de un instrumento, sin
importar el nimero de veces que se utilice. Guevara et al. (2020) indican que,
mediante el alfa de Cronbach y KR, se determina la fiabilidad de un
instrumento, siendo mas fiable el valor que se acerque a uno. Por lo que se
llevd a cabo la prueba piloto en 20 comerciantes de carne, para evaluar la
confiabilidad de los instrumentos, aplicando Alfa de Cronbach para medir la
consistencia interna de los mismos, obteniendo la confiabilidad del

cuestionario.
Tabla 1

Alfa de Cronbach para medir la consistencia interna del instrumento sobre

conocimiento

Estadisticas de fiabilidad

KR N de elementos
735 10
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Para conocimiento segun KR, por tener respuestas dicotémicas el indice es

de ,735 que resulta buena confiabilidad
Tabla 2

Alfa de Cronbach para medir la consistencia interna del instrumento sobre

aptitud

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
,821 6

Para aptitud segun Alpha de Cronbach, por tener respuestas politdmicas el

indice es de ,821 que resulta buena confiabilidad

3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Procedimientos

En marzo de 2023, se realiz0 la encuesta a los 59 comerciantes de carne de
res que operan en los mercados de San Martin de Porres. El cuestionario
utilizado fue validado previamente y se explicé el objetivo de la investigacion
a los participantes. Los datos recabados se registraron en Excel y se

analizaron con el programa estadistico SPSS v25.

3.6. Método de analisis de datos

Los datos se analizaron mediante el programa SPSS v25, aplicando técnicas
de estadistica descriptiva e inferencial, y se presentaron los resultados en
tablas y figuras. A partir de estos resultados, se realiz6é la discusion, las

conclusiones y las recomendaciones del estudio.
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3.7. Aspectos éticos

Para realizar un trabajo de investigacion de calidad, se tomé en cuenta el
cumplir con los criterios establecidos por la universidad, la Guia de
elaboracion de trabajos de investigacion, las normas de redaccion APA (7°
edicidn), respetando los derechos de autor y previniendo el plagio. Estos
aspectos son fundamentales para garantizar la originalidad, la rigurosidad y
la ética del trabajo académico.
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Capitulo IV: Presentacién y analisis de los resultados
4.1. Presentacion de resultados

Tabla 3

Resultados descriptivos de distribucion de frecuencias segun sexo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido F 31 52,54 52,54 52,54
M 28 47,46 47,46 100,0
Total 59 100,0 100,0

Figura 2

Grafico de barras de sexo de la muestra

B0 |8

Porcentaje

Sexo

Interpretacion:

La tabla y la figura muestran los resultados del analisis de la data que indica que

hay mas mujeres 52,54% que varones 47,46% en la distribucién de la muestra.



Tabla 4

Resultados descriptivos sobre grado de Instruccion

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Primaria 19 32,20 32,20 32,20
Secundaria 37 62,71 62,71 94,91
Superior 3 5,08 5,08 100,0
Total 59 100,0 100,0

Figura 3

Gréfico de barras sobre grado de instruccion

Porcentaje

Prima

Interpretacion:

Secun
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La tabla y la figura muestran los resultados del andlisis de la data indican que hay

predominio del nivel secundario 62.71%, seguido del nivel primaria 32.20% y solo

5.08% de grado de instruccion superior.
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Tabla 5
Resultados descriptivos conocimiento en bioseguridad

Frecuencia Porcentaje = Porcentaje valido  Porcentaje acumulado

Vélido Bajo conocimiento 12 20,34 20,34 20,34
Adecuado conocimiento 47 79,66 79,66 100,0
Total 59 100,0 100,0
Figura 4

Gréfico de barras sobre conocimiento en bioseguridad.

Porcentaje

Bajo conocimiento Adecuado conccimiento

Interpretacion:

La tabla y la figura muestran que existe un adecuado conocimiento sobre
bioseguridad representado por el 79.66%, sobre un bajo conocimiento en 20,34%
de la muestra.



37

Tabla 6
Resultados descriptivos conocimiento sobre Riesgos biol6gicos endégenos

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido  Bajo conocimiento 14 23,73 23,73 23,73
Adecuado conocimiento 45 76,27 76,27 100,0
Total 59 100,0 100,0
Figura 5

Grafico de barras sobre conocimiento de riesgos biolégicos endégenos

Porcentaje

Bajo conocimiento Adecuado conocimiento

Interpretacion:
La tabla y la figura muestran que existe un adecuado conocimiento sobre los

riesgos biologicos enddgenos representado por el 76,27%, sobre un bajo

conocimiento en 23,73% de la muestra.
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Tabla 7
Resultados descriptivos conocimientos sobre Riesgos biolégicos exégenos

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje valido  Porcentaje acumulado

Valido Bajo conocimiento 21 35,59 35,59 35,59
Adecuado conocimiento 38 64,41 64,41 100,0
Total 59 100,0 100,0
Figura 6

Gréfico de barras sobre conocimiento de riesgos biolégicos exdgenos

Porcentaje

Bajo conocimiento Adecuado conocimiento

Interpretacion:
La tabla y la figura muestran que existe un adecuado conocimiento sobre los
riesgos biolégicos exdgenos representado por el 64,41%, sobre un bajo

conocimiento en 35,59% de la muestra.
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Tabla 8
Resultados descriptivos conocimientos en bioseguridad en la eliminacion de

desechos biolégicos

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido  Bajo conocimiento 4 6,78 6,78 6,78
Adecuado conocimiento 55 93,22 93,22 100,0
Total 59 100,0 100,0
Figura 7

Grafico de barras sobre conocimiento en bioseguridad en la eliminacion de

desechos bioldgicos

Porcentaje

Eajo conocimiento Adecuado conocimiento

Interpretacion:

La tabla y la figura muestran que existe un adecuado conocimiento sobre la
bioseguridad en la eliminacion de desechos representado por el 99,22%, bajo

conocimiento en 6,78% de la muestra
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Tabla 9
Resultados descriptivos aptitudes en bioseguridad

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido Mala aptitud 3 5,08 5,08 5,08
Buena aptitud 56 94,92 94,92 100,0
Total 59 100,0 100,0

Figura 8

Grafico de barras sobre aptitudes en bioseguridad
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Porcentaje

40
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Mala aptitud Buena aptitud

Interpretacion:
Los resultados de la muestra presentan que existen buenas aptitudes en

bioseguridad en un 94,92% y mala aptitud en bioseguridad en solo 5,08% de la

poblacién de estudio.
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4.2. Prueba de hipotesis
Hipotesis general

Ha: Existe relacién entre los conocimientos y las aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciante de carne de res en mercados de San Martin

de Porres, marzo 2023.

HO: No existe relacion entre los conocimientos y las aptitudes en bioseguridad de
riesgos biolégicos en comerciante de carne de res en mercados de San Martin

de Porres, marzo 2023
Tabla 10

Tabla cruzada conocimiento*aptitudes

Recuento
APTITUDES
Mala aptitud Buena aptitud Total
CONOCIMIENTO Bajo conocimiento 1 11 12
Adecuado conocimiento 2 45 47
Total 3 56 59
Tabla 11
Pruebas de chi-cuadrado conocimiento*aptitudes
Significacion Significacion Significacion exacta
Valor df asintética (bilateral) exacta (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson ,3292 1 ,000
Correccion de continuidad® ,000 1 1,000
Razon de verosimilitud ,293 1 ,589
Prueba exacta de Fisher ,001 ,001
Asociacion lineal por lineal 324 1 ,569
N de casos validos 59

a. 2 casillas (50,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,61.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2
Interpretacion:

Los resultados de la prueba de Chi cuadrado, indican una sig. de 0,000 < 0.05
que indica la decision de rechazar la HO, por lo tanto, existe relacion entre los
conocimientos y las aptitudes de los comerciantes de venta de carne en

mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
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Hipotesis especifica 1

Ha: Existe relacion entre los conocimientos sobre riesgos bioldgicos enddgenos

y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en comerciante de carne de

res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.

HO: No existe relacion entre los conocimientos sobre riesgos biolégicos

endogenos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos bioldgicos en comerciante

de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
Tabla 12

Tabla cruzada conocimientos sobre riesgos bioldgicos enddgenos * Aptitudes

Recuento
APTITUDES
Mala aptitud Buena aptitud Total
Conocimientos sobre  Bajo conocimiento 1 13 14
riesgos biolégicos Adecuado conocimiento 2 43 45
endogenos
Total 3 56 59
Tabla 13
Pruebas de chi-cuadrado conocimientos sobre riesgos biolégicos enddégenos *
Aptitudes
Significacion asintotica ~ Significacion exacta  Significacion exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson ,1612 1 ,001
Correccion de continuidad® ,000 1 1,000
Razoén de verosimilitud ,150 1 ,699
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal ,158 1 ,691
N de casos vélidos 59

a. 2 casillas (50.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es .71.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Interpretacion:

Los resultados de la prueba de Chi cuadrado, indican una sig. de 0,000 < 0.05
que indica la decision de rechazar la HO, por lo tanto, existe relacion entre los

conocimientos sobre riesgos enddgenos y las aptitudes de los comerciantes de

venta de carne en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
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Hipotesis especifica 2

Ha: Existe relacién entre los conocimientos sobre riesgos biolégicos exdégenos y
las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en comerciante de carne de

res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.

HO: No existe relacion entre los conocimientos sobre riesgos biologicos exdégenos
y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en comerciante de carne de

res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.

Tabla 14

Tabla cruzada conocimientos sobre riesgos bioldgicos exdgenos * Aptitudes

APTITUDES

Mala aptitud Buena aptitud Total
Conocimiento : .
Seobre Baio conocimiento 2 19 21
riesgos Adecuado 1 37 38
biolégicos o
ex6genos conocimiento
Total 3 56 59
Tabla 15

Pruebas de chi-cuadrado conocimientos sobre riesgos biolégicos exdgenos *
Aptitudes

Significacion asintética  Significacién exacta Significacion
Valor df (bilateral) (bilateral) exacta (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 1,3312 1 ,001
Correccion de continuidad® ,286 1 ,593
Razoén de verosimilitud 1,261 1 ,261
Prueba exacta de Fisher ,001 ,001
Asociacion lineal por lineal 1,309 1 ,253

N de casos validos 59

a. 2 casillas (50.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 1.07.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Interpretacion:

Los resultados de la prueba de Chi cuadrado, indican una sig. de 0,001 < 0.05
que indica la decision de rechazar la HO, por lo tanto, existe relacion entre los
conocimientos sobre riesgos exdgenos Yy las aptitudes de los comerciantes de

venta de carne en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
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Hipotesis especifica 3

Ha: Existe relacion entre los conocimientos sobre bioseguridad en la eliminacién
de desechos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en
comerciante de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
HO: No existe relacidon entre los conocimientos sobre bioseguridad en la
eliminacion de desechos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en
comerciante de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.

Tabla 16
Tabla cruzada conocimientos sobre bioseguridad en la eliminacion de desechos
biologicos * Aptitudes

APTITUDES

Buena aptitud

Mala aptitud total

biosegundad en
la eliminacién
de desechos Adecuado 3 52 55

conocimiento

Baio conocimiento (0] 4 4

Total 3 56 59

Tabla 17

Pruebas de chi-cuadrado conocimientos sobre bioseguridad en la eliminacién
de desechos bioldgicos * Aptitudes

Significacion asintética  Significacion exacta Significacion
Valor  df (bilateral) (bilateral) exacta (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson ,2302 1 ,002
Correccion de continuidad® ,000 1 1,000
Razon de verosimilitud ,433 1 511
Prueba exacta de Fisher ,002 ,002
Asociacion lineal por lineal ,226 1 ,635

N de casos validos 59

a. 3 casillas (75.0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es .20.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

Interpretacion:

Los resultados de la prueba de Chi cuadrado, indican una sig. de 0,002 < 0.05
gue indica la decision de rechazar la HO, por lo tanto, existe relacién entre los
conocimientos sobre bioseguridad en la eliminacion de desechos y las aptitudes
de los comerciantes de venta de carne de res en mercados de San Martin de

Porres, marzo 2023.
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CAPITULO V: DISCUSION

La carne es un alimento que puede transmitir enfermedades a las personas si no se
produce y se procesa adecuadamente. Algunos de los riesgos que puede presentar
la carne son bioldgicos, quimicos o fisicos, y pueden afectar la salud publica. Por
eso, es importante que los productores, los procesadores y los comerciantes de
carne de res cumplan con las normas de inocuidad y bioseguridad establecidas por
las autoridades competentes. Asi, se puede garantizar que la carne que llega a los
consumidores sea segura y de calidad.

Este estudio encontré que hay relacion significativa entre los conocimientos y las
aptitudes de los comerciantes de carne en los mercados de San Martin de Porras
en marzo de 2023, segun los analisis y la prueba de hipétesis realizados. Este
resultado es diferente al de Elizalde (2021), que afirma que no hay relacién en
absoluto y que el nivel de conocimiento sobre las medidas de bioseguridad es medio
en los comerciantes del mercado mayorista Unicachi. Tampoco coincide con Ramos
(2020), que evaluo el efecto de un plan de intervencion en las buenas précticas de
almacenamiento y calidad sanitaria de la carne, y observé una mejora en la segunda
evaluacion al aplicar los conocimientos y aptitudes de los manipuladores de carne.
Sin embargo, si coincide con Torres Net al; 2019 Paraguay, que determiné los
conocimientos y aptitudes de las personas relacionadas con la higiene de la carne
en el sector carnico, y concluyé que se deben aplicar las BPM y los sistemas
HACCP, asi como otros sistemas y buenas practicas, como competencias técnicas
transversales para los trabajadores del rubro. Los conocimientos sobre los patrones
de corte y la habilidad con el cuchillo se podrian considerar como «experiencia

laboral», ya que requieren de una practica continua.

Se determino que existe relacion entre los conocimientos sobre riesgos endogenos
y las aptitudes de los comerciantes de venta de carne en mercados de San Martin
de Porras a diferencia de lo hallado por Jara (2016) en Ecuador. Este autor realizé

un andlisis microbiolégico de las carnes molidas en el mercado popular “La
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Condamine” Riobamba, Chimborazo, para evaluar la calidad microbiana y las
condiciones higiénico-sanitarias de este alimento perecedero. Su objetivo era
determinar si la carne era apta para el consumo humano. Encontré que habia una
alta presencia de bacterias endogenas y otras que pueden causar ETA’s
(enfermedades transmitidas por alimentos). Por eso, recomendé que el Ministerio
de Salud implementara un control periddico con profesionales capacitados vy
técnicos, a los manipuladores y vendedores de carnes, para reducir los riesgos

bioldgicos y velar por la salud publica.

Se determino que existe relacion significativa entre los conocimientos sobre riesgos
exogenos Y las aptitudes de los comerciantes de venta de carne en mercados de
San Martin de Porras, a diferencia de lo mostrado por Elizalde (2021), que indica
que el 60% de ellos tiene una barrera de proteccién de nivel “Medio”. Sin embargo,
Moncayo (2019) muestra que hay riesgos exdgenos como bacterias aerobias
mesofilas y salmonella, que afectan la calidad bacteriol6gica de algunas carnes y
las hacen no aptas para el consumo humano, lo que podria deberse a la

manipulacion y la falta de conocimiento de los vendedores.

Asimismo, se determind que existe relacién significativa entre los conocimientos
sobre bioseguridad en la eliminacion de desechos bioldgicos y las aptitudes de los
comerciantes de venta de carne de res en mercados de San Martin de Porras. Este
resultado es consistente con el estudio de Elizalde (2021) sobre el conocimiento de
los principios de bioseguridad en alimentos de los comerciantes del rubro de carnes
del mercado mayorista Unicachi, que indica que el 45% de los comerciantes tiene

un conocimiento alto sobre las medidas de eliminacion.

En relacion con la variable sexo de los sujetos que respondieron el cuestionario,
observamos que hay una mayor proporcion de mujeres (52.54%) que de hombres
(47.46%), lo cual contrasta con el estudio de Gonzalez et al., (2018) realizado en
Colombia sobre los Riesgos laborales presentes en el pabellon de carnes y
pescados de la plaza de mercado del municipio de Girardot, donde los participantes

fueron 74% hombres y 26% mujeres.
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En cuanto a la bioseguridad, nuestros hallazgos indican que hay un nivel adecuado
de conocimiento sobre este tema, con un 79.07% de la muestra, frente a un 20.34%
que tiene un conocimiento bajo. Esto contrasta con el estudio de Gonzélez et al.,
(2018) en Colombia sobre los Riesgos laborales presentes en el pabellon de carnes
de la plaza de mercado del municipio de Girardot, que sefiala que hay un alto riesgo
biologico para los comerciantes, contaminacion de los ambientes, las carnes y los
puestos, posiblemente por falta de conocimiento. También difiere del estudio de
Mora y Martinez (2016) en Venezuela sobre el Diagnoéstico de las condiciones
ambientales e higiénicas sanitarias en el mercado municipal de la ciudad de El Tigre,
gue recomienda reducir los riesgos que afecten la salud y la calidad de vida de los

usuarios.

Los Conocimientos sobre Riesgos bioldgicos enddgenos muestran que la mayoria
de los encuestados (76,27%) tiene una adecuada percepcion de los peligros que
implican estos agentes infecciosos, mientras que una minoria (23,73%) presenta un
bajo nivel de conocimiento. Esta situacion contrasta con el estudio de Saltos J et al.,
(2019) Ecuador, que evalué la Calidad microbiolégica de la carne de res
comercializada en la ciudad de Calceta. La investigacion revel6 que la carne de res
contenia microrganismos endogenos que superaban los limites maximos
permitidos, lo que representa un riesgo para la salud publica. Por lo tanto, se
recomienda implementar buenas practicas de higiene y manipulacién, para
garantizar la inocuidad de las carnes y prevenir las Enfermedades de Transmisién
Alimentaria (ETAS).

Los riesgos biolégicos exdgenos son aquellos que provienen de agentes externos
al organismo, como bacterias, virus, hongos, parasitos, etc. Estos riesgos pueden
afectar la salud de las personas que manipulan o consumen alimentos
contaminados, como la carne molida de res. Segun los resultados de este estudio,
el 64,41% de los participantes tiene un adecuado conocimiento sobre los riesgos
biol6gicos exdgenos, mientras que el 35,59% tiene es bajo. Estos datos contrastan
con los hallazgos de otras investigaciones como la Pacombia (2016) que detecto

presencia de Escherichia coli en la carne molida de res que se vende en diferentes
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mercados de Tacna y Piura, superando los limites microbiol6gicos permitidos por la
normativa sanitaria, también difiere del estudio de Palacios (2018) quien encontro
en 100% de muestras contaminadas. Esto indica que los vendedores de carne
molida de res no tienen suficiente conocimiento o no aplican las medidas de
prevencion y control adecuadas para evitar la contaminacion de los alimentos y

proteger la salud de los consumidores.

Los resultados muestran que los comerciantes de carne de res de los mercados de
San Martin de Porras tienen un nivel de conocimiento adecuado sobre la
bioseguridad en la eliminacién de desechos biolégicos, segun los resultados
obtenidos en este estudio. El 99,22% de los encuestados demostré saber como
manejar los residuos generados por su actividad comercial, mientras que solo el
6,78% mostré un bajo conocimiento al respecto. Estos datos coinciden con los
hallazgos de Sandoval (2019) en su investigacion sobre la evaluacion del manejo
de residuos solidos para implementar un sistema sostenible en el Mercado Central
Rioja. El autor sefiala que existe un mal manejo de los residuos sélidos en dicho
mercado y que es hecesario capacitar a los vendedores y trabajadores para mejorar
la situacién. Asimismo, propone un programa de gestion de residuos sélidos que
consta de cuatro proyectos adaptados a la realidad del mercado central.

Los comerciantes de carne de res de los mercados de San Martin de Porras tienen
buenas aptitudes en bioseguridad, segun los resultados obtenidos. El 94,92% de
ellos muestra una buena aptitud, mientras que solo el 5,08% tiene una mala aptitud.
Esto contrasta con otros estudios realizados como el de Palacios (2018) en el
Mercado Modelo de Piura y en Espafa el realizado por Martin (2017), que
evidencian la falta de higiene, la contaminacion por E. Coli y la necesidad de mejorar
las técnicas de conservacion de la carne. La aptitud profesional del experto en
carnes es clave para garantizar la calidad y la seguridad de este producto, asi como

para prolongar su vida util y su comercializacion.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES

Primera.

Sobre el objetivo general se concluye que, los resultados obtenidos de la prueba de
hipotesis, infieren que existe relacion entre los conocimientos y las aptitudes en
bioseguridad de riesgos bioldgicos en comerciante de carne de res en mercados de

San Martin de Porres, marzo 2023.
Segunda.

En cuanto al objetivo especifico 1; se concluye que, los resultados obtenidos de la
prueba de hipétesis, infieren que existe relacion entre los conocimientos sobre
riesgos endogenos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en

comerciante de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.

Tercera.

En cuanto al objetivo especifico 2; se concluye que, los resultados obtenidos de la
prueba de hipétesis, infieren que existe relacion entre los conocimientos sobre
riesgos exdgenos y las aptitudes en bioseguridad de riesgos biolégicos en

comerciante de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023.
Cuarta.

En cuanto al objetivo especifico 3; se concluye que, los resultados obtenidos de la
prueba de hipoétesis, infieren que existe relacion entre los conocimientos sobre
bioseguridad en la eliminacion de desechos biologicos y las aptitudes en
bioseguridad de riesgos bioldgicos en comerciante de carne de res en mercados de

San Martin de Porres, marzo 2023.
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CAPITULO VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda a la Municipalidad de San Martin de Porres, Minagri y Ministerio de
Salud desarrollar actividades educativas dirigidas a los comerciantes de carne de
res en mercados de San Martin de Porres, sobre conocimientos para seguir
mejorando las aptitudes en bioseguridad de riesgos bioldgicos, ya que en si mayoria
son trabajadores empiricos, deben actualizarse y mostrar las constancias

solicitadas por la municipalidad.

Se recomienda a la Municipalidad de San Martin de Porres implementar estrategias
gue permitan realizar seguimiento y monitorear a los vendedores de carne de res,
para que cumplan con los protocolos de bioseguridad, con el fin de salvaguardar la

salud de todas las personas que acuden a estos centros de abastos.

A la DIRIS Lima Norte, se le recomienda informar y concientizar a los comerciantes
de carne de res de los mercados de San Martin de Porras sobre las formas mas
efectivas de identificar los riesgos biol6gicos enddgenos y exégenos, para asi, evitar
contaminar las carnes de res, velando por la salud de la poblacién de San Martin de
Porres.

A la Municipalidad de San Martin de Porres se le recomienda sensibilizar a los
vendedores de carne de res de su sector, para que apliquen eficazmente los
protocolos de bioseguridad de eliminacién de desechos bioldgicos de acuerdo a la
Ley de Residuos Sdélidos, para evitar que desechos peligrosos afecten tanto la salud

de los comerciantes como de la clientela.
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Anexo 1: Matriz de Consistencia

TITULO: CONOCIMIENTOS Y APTITUDES EN BIOSEGURIDAD DE RIESGOS

BIOLOGICOS EN COMERCIANTES DE CARNE DE RES EN MERCADOS DE SAN
MARTIN DE PORRES, MARZO 2023

AUTOR: Timoteo Ramos Johana Carmen

PROBIL | ORETVOS | HIFOTESS | OPERACIONALIZACION DE VARIABLES | METODOLOGIA
¢Existira  relacion | Determinar la | Existe relacién | Variable 1 DIMENSION | INDICADORES
entre los | relacién entre | entre los 1.1
conocimiento y | los conocimientos Conocimientos | Si
aptitudes en | conocimientos | y las aptitudes en , No
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bioseguridad en la
eliminacion de
desechos bioldgicos
los comerciantes de
carne de res en
mercados de San
Martin de Porres,
marzo 2023?

Porres, marzo
20233

3.Determinar
conocimientos
y aptitudes en
bioseguridad
en la
eliminacion de
desechos
biolégicos los
comerciantes
de carne de
res en
mercados de
San Martin de
Porres, marzo
2023

comerciante
de carne de
res en
mercados de
San Martin de
Porres, marzo
2023

H3: Existe
relacion entre
los
conocimientos
y aptitudes en
bioseguridad
sobre
bioseguridad
en la
eliminacién de
desechos
biolégicos en
comerciante
de carne de
res en
mercados de
San Martin de
Porres, marzo
2023.




Anexo 2: Matriz de Operacionalizacién de Variables

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLES
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Variable Definicion conceptual y operacional Dimension Indicador
Variable 1 Definicion Conceptual Conocimientos en bioseguridad de riesgos Si
Conocimiento |  “Conocimiento en bioseguridad es el | biolégicos endoégenos No
en conjunto de ideas, conceptos que se
bioseguridad tienen o se van adquiriendo sobre S
de riesgos medidas de prevencion de riesgo | Conocimientos en bioseguridad de riesgos No
biologicos bioldgico, mediante la experiencia o de | biologicos exégenos

forma racional” (Insuasty y Jurado
2021) Aplica
Conocimientos y bioseguridad en la eliminacion No Aplica
Definiciéon Operacional de desechos biologicos
Conocimiento en bioseguridad sobre
medidas de prevencion de riesgo
biologico, que han sido adquiridas por
los comerciantes de carne de
mercados de San Martin de Porres,
mediante la experiencia 0 de forma
racional.
Variable 2 Definiciéon Conceptual
Aptitudes en “‘Aptitud en bioseguridad es la
bioseguridad suficiencia o idoneidad para obtener y
de riesgos ejercer el empleo técnico o el cargo de Siempre
biologicos carnicero,  contando  con  los | Medidas preventivas en bioseguridad A veces
conocimientos, habilidades y actitudes Nunca

necesarios para realizar las tareas
propias del oficio, destinadas a reducir
los factores de riesgo bioldgico (Martin,
2013).

Definicion Operacional

Suficiencia o idoneidad que tienen los
comerciantes de carne de los
mercados de San Martin de Porres, en
base a sus conocimientos, habilidades
y actitudes destinados a reducir los

factores de riesgo bioldgico.




Anexo 3: Instrumento de Recoleccion de Datos

ENCUESTA
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Conocimientos y aptitudes en Bioseguridad de riesgos bioldgicos en comerciantes de carne de res en mercados de San

Martin de Porres, marzo 2023

Autor: Bach. Timoteo Ramos Johana Fecha: ................

La encuesta se realizara con fines de investigacion, la procedencia de la informacion se mantendra en estricta reserva.
Marcar con (x) la opcidn elegida.

|. Datos Generales.
Sexo: Femenino( ) Masculino () Edad: .................
Grado de instruccion: a) Primaria b) Secundaria c) Superior

Il. Conocimiento de bioseguridad en riesgos biolégicos

N° | Pregunta Si | No

1 | El mal manejo de las carnes constituye un riesgo biol6gico

2 | Las medidas de Bioseguridad son normas preventivas, destinadas a mantener el control de factores
de riesgo laborales procedentes de agentes biologicos, fisicos 0 quimicos.

3 | Tiene conocimiento que los Riesgos biolgicos son las bacterias patogenas, parasitos, mohos,
hongos, levaduras, otros

4 | Conoce fuentes de contaminacién endégenas como microorganismos que suelen encontrarse en
las carnes.

5 | Conoce fuentes de contaminacion exdgena como la contaminacion (ambiental, microflora intestinal)
que alteran la carne

6 | Sabe Ud. que la contaminacién se incrementa en carnes picadas

~

Sabe Ud. reconocer el mal estado de la carne

8 | Aplica temperatura de frio (3 °C a -18 °C) a la carne de vacuno

Medidas de Eliminacién de desechos
9. Donde se colocan los desechos

a) Tachos basura publicos b) Tachos personalizados del local  ¢) En piso  d) Cualquier lugar
10. Senale el color de bolsa donde seleccionaria los desechos carnicos

a)BolsaRoja  b) Bolsa negra c) Bolsa amarilla  d) Bolsa verde

lll. Aptitudes en Bioseguridad de riesgos biolégicos

N° | Pregunta Siempre | A veces
3 2

Nunca

11 | Es importante aplicar medidas de bioseguridad a fin de evitar problemas de salud

12 | Considera al lavado de manos una medida de bioseguridad, lo hace al ingreso y salida
de su labor y en cada momento de contacto con cliente

13 | Desinfecta frecuentemente su puesto de trabajo con lgjia, alcohol u otro desinfectante

14 | Ingiere sus alimentos al mismo tiempo que atiende al publico.

15 | Utiliza Usted mascarilla, protector facial, mandil y/o mameluco, gorro, guantes durante la
venta de sus productos para evitar contagios

16 | ¢El tiempo de lavado de manos es de 30 segundos, lo aplica?

17 | El uso de guantes es una barrera fisica que evita la posibilidad de transmision
microorganismos

18 | Sien la carne encuentra riesgos bioldgicos como bacterias patogenas, parasitos, mohos,
hongos, levaduras, Ud. lo vende rapidamente antes que aumenten
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Anexo 4. Data Consolidado de resultados
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Anexo 5: Cronograma del programa de actividades

Fecha Lugar Actividades Encuestados
03 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 10
06 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 10
09 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 6
12 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 6
12 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 6
18 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 6
21 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 10
24 marzo 2023 Mercados SMP Encuesta 5




Anexo 6: Testimonio fotografico
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Fotografia: Tesista aplicando encuesta
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Anexo 7: Juicio de Expertos

FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

DATOS GENERALES

1.1 Apellidos y nombres del experto: Churango Valdez Javier Florentino

1.2 Grado académico: Magister

1.3 Cargo e institucion donde labora: Docente UNID

70

1.4 Titulo de la Investigacion: Conocimientos y aptitudes en Bioseguridad de riesgos biolégicos

en comerciantes carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo2023

1.5 Autor:. Bach. Timoteo Ramos Johana
1.6 Autor del instrumento: UNID

1.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacién UNID 2021

. Muy
CRITERIOS Deficient | Regular | Bueno Excelente
INDICADORES CUALITATIVOSICUANTITATIVOS | € 0-20% | 21-40% | 41:60% | oere | 81-100%
1. CLARIDAD Esta . formulado con lenguaje X
apropiado.
2 OBJETIVIDAD Estd expresado en conductas X
observables.
3. ACTUALIDAD Adecuad’o al alcance de ciencia y X
tecnologia.
4. ORGANIZACION | Existe una organizacion logica. X
5 SUFICIENCIA Comprende los  aspectos  de X
cantidad y calidad.
6. INTENCIONALIDA | Adecuado para valorar aspectos del X
D estudio.
Basados en aspectos Tedricos- X
7. CONSISTENCIA Cientificos y del tema de estudio.
8. COHERENCIA Elntre IIos indicgs, indicadores, X
dimensiones y variables.
9. METODOLOGIA La estratggia responde al proposito X
del estudio.
X

10. CONVENIENCIA

Genera nuevas pautas en la
investigacion 'y construccion de
teorias.

SUB TOTAL

TOTAL

ILVALORACION CUANTITATIVA: 80%
VALORACION CUALITATIVA: MUY BUENO
OPINION DE APLICABILIDAD: APLICA

Javie
uimico Farmacéutico

C.Q.F.P. N° 00750 R.N.M. N° 04

D.N.I. N° 07403292

Lugar y fecha: Brefia, marzo 2023
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FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

|.DATOS GENERALES

[.1 Apellidos y nombres del experto: Roque Marroquin Maria Susana

.2 Grado académico: Magister

1.3 Cargo e institucion donde labora: Docente UNID

1.4 Titulo de la Investigacion: Conocimientos y aptitudes en Bioseguridad de riesgos bioldgicos en
comerciantes de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023

1.5 Autor:. Bach. Timoteo Ramos Johana

1.6 Autor del instrumento: UNID

|.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacion UNID 2021

- Muy
CRITERIOS Deficiente | Regular Bueno Excelente
INDICADORES CUALITATIVOS/CUANTITATIVOS 020% | 2140% | 41.60% 5”:3; 81-100%

1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X

2. OBJETIVIDAD Esta  expresado en  conductas X
observables.

3. ACTUALIDAD Adecuado al alcance de ciencia y X
tecnologia.

4. ORGANIZACION . o X
Existe una organizacion logica.

5. SUFICIENCIA Comprende los aspectos de cantidad y X
calidad.

6. INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar aspectos del X
estudio.

7. CONSISTENCIA Basados en aspectos Tedricos- X
Cientificos y del tema de estudio.

8. COHERENCIA Entre los indices, indicadores, X
dimensiones y variables.

9. METODOLOGIA La estrategia responde al propésito del X
estudio.

10. CONVENIENCIA Genera nuevas pautas en la X
investigacion y construccion de teorias.

SUB TOTAL

TOTAL %

IIl. VALORACION CUANTITATIVA: 90%

VALORACI(')N CUALITATIVA: EXCELENTE
OPINION DE APLICABILIDAD: APLICA
Lugar y fecha: Brefia, marzo 2023

)
/!) K —
- ,,.LLLQ%’ 2

Maria Susana Roque Marroquin
DNI: 07590373
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CQFP 03293
FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

I. DATOS GENERALES
1.1. Apellidos y nombres del experto: Montellanos Cabrera Henry
1.2. Grado académico: Magister
1.3. Cargo e institucion donde labora: Docencia Ministerio Publico

1.4. Titulo de la Investigacion: Conocimientos y aptitudes en Bioseguridad de riesgos biol6gicos en
comerciantes de carne de res en mercados de San Martin de Porres, marzo 2023

1.5. Autor:. Bach. Timoteo Ramos Johana

1.6. Autor del instrumento: UNID

1.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacion UNID 2021

. Muy
CRITERIOS Deficiente | Regular Bueno Excelente
INDICADORES CUALITATIVOS/CUANTITATIVOS 020% | 2140% | 4160% | olere | 81-100%
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
2 OBJETIVIDAD Estd expresado en conductas X
observables.
3 ACTUALIDAD Adecuad,o al alcance de ciencia y X
tecnologia.
4. ORGANIZACION Existe una organizacion légica. X
5 SUFICIENCIA Cqmprende los aspectos de cantidad y X
calidad.
6. INTENCIONALIDAD Adecgado para valorar aspectos del X
estudio.
Basados en aspectos Teodricos- X
7. CONSISTENCIA Cientificos y del tema de estudio.
8 COHERENCIA E.ntre . los mdwes, indicadores, X
dimensiones y variables.
9 METODOLOGIA La esltrategla responde al proposito del X
estudio.
10. CONVENIENCIA Genera nuevas pautas en la X
investigacion y construccién de teorias.
SUB TOTAL 90
TOTAL

Il. VALORACION CUANTITATIVA: 90%
VALORACION CUALITATIVA: Excelente
OPINION DE APLICABILIDAD: Aplica

Lugar y fecha: Brefia, marzo 2023
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