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Resumen 
 

Hoy en día, las buenas prácticas de manipulación de alimentos son 

fundamentales para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos además 

que  promueven el cumplimiento de normativas sanitarias y refuerzan la 

confianza de los consumidores su aplicación no solo protege la salud pública, 

sino que también contribuye al desarrollo de entornos más seguros y sostenibles 

por lo cual nuestro objetivo fue promover las buenas prácticas de manipulación 

en los mercados del distrito de San Miguel, la metodología utilizada se desarrolló 

mediante charlas y talleres durante un total de 10 actividades programadas en 

los mercados Zonal Independencia, La Revolución ACCMIR, Señor de los 

Milagros, Horacio Zeballos y Mariano Melgar, donde se desarrollaron temas 

clave como la higiene, limpieza, el almacenamiento y conservación adecuada de 

alimentos para ampliar el conocimiento de la aplicación de las buenas prácticas 

de manipulación así como talleres de lavado de manos, reconcomiendo de 

indumentaria correcta, dosis para la desinfección de superficies y alimentos 

donde se contó con la participación activa de los beneficiarios, teniendo como 

resultado un impacto notable y positivo en el aprendizaje de los comerciantes, 

concluyendo así que se logró satisfactoriamente promover las buenas prácticas 

de manipulación. 
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Introducción 
 

Las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) son un conjunto de normas y 

procedimientos que buscan garantizar la inocuidad y calidad sanitaria de los 

alimentos desde su origen hasta su consumo. Estas prácticas son esenciales 

para prevenir la contaminación biológica, química o física, reduciendo así el 

riesgo de enfermedades en los consumidores. Las BPM abarcan todas las 

etapas de la cadena alimentaria, incluyendo la adquisición, transporte, 

almacenamiento, elaboración y distribución, promoviendo un manejo higiénico 

adecuado y el cumplimiento de los estándares de seguridad alimentaria. 

Además, estas prácticas se complementan con programas de limpieza, 

desinfección y sistemas como el Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control 

(HACCP), los cuales son herramientas indispensables para asegurar la calidad 

de los alimentos en diversos contextos, como hospitales, mercados y servicios 

alimentarios, protegiendo tanto la salud de los consumidores como el prestigio 

de quienes manipulan y distribuyen alimentos (Ministerio de Salud, 2021). La 

inocuidad, que es un requisito básico de la calidad de los alimentos, implica la 

ausencia de todo tipo de contaminación, de tipo físico, químico y biológico que 

pueda hacer nocivo en el alimento para la salud de las personas. Por lo cual para 

proteger la salud de los consumidores es importante aplicar unas buenas 

prácticas de manipulación o sea una serie de procedimientos mínimos exigidos 

por la normatividad en materia de inocuidad de alimentos, que involucra a todas 

las personas que intervienen en el proceso de elaboración de los alimentos 

(Kosñipata, 2023).  
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Capítulo I  
Antecedentes  

 

1.1 Internacionales  

Según Terán (2023)  elaboró un manual de buenas prácticas de manipulación 

(BPM) e implementación del programa de 5 S para la planta de alimentos “El 

carmelo”, la investigación partió de un diagnóstico realizado de las 

condiciones higiénicas-sanitarias y técnicas de la planta con una guía de 

verificación, de acuerdo  al reglamento vigente en ecuador, se realizó un plan 

de acciones correctivas y la capacitación a personal sobre BPM y las 5 S, se 

determinó que debería de haber una reconstrucción de la planta para que así 

cumpla con los requerimientos de calidad e inocuidad. 

Según Campuzano et al., (2015) determino evaluar la calidad microbiológica 

de algunos alimentos preparados y servidos en puestos ambulantes cercanos 

a las universidades en Bogotá, en el cual se realizaron recuentos de mesófilos 

aerobios, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus, esporas de Clostridium 

sulfito reductor, determinación de coliformes totales y fecales, de lo cual 

determino que se la mayoría de puestos de venta califican con un riego 

sanitario alto para lo cual se requiere un mayor control por parte de las 

autoridades correspondientes.  

Según Pérez (2010) realizó un estudio sobre el “Diseño y desarrollo del 

manual de Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) y faenamiento para el 

Camal del Norte”, en donde inicialmente realizo un análisis del funcionamiento 

del camal siguiendo las normativas vigentes para contar con una visión clara 

sobre la situación de la empresa, en donde concluyo que las deficiencias 

encontradas en la empresa son más relevantes con respecto a las BPM y 

están relacionadas con la higiene del personal, inspección ante y post-morten 

y el transporte de carne.  

1.2 Nacionales  

Según Piscoya (2022) menciona que existe una creciente preocupación por 

garantizar inocuidad alimentaria y producto de calidad en todas las empresas 

de restauración y también en pequeños mercados, así no hayan recibido 

capacitaciones ellos practican la buena manipulación alimentaria. Hay 
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apertura por los establecimientos para aplicar por el sistema HACCP (sistema 

que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son significativos para 

la inocuidad de los alimentos). 

Según  Coguila & Concha (2015) realizo en estudio sobre en donde determino 

la influencia de la calidad sanitaria de la materia prima y de las buenas 

prácticas de manipulación sobre la calidad sanitaria del producto final: ceviche 

de pescado comercializado en las cevicherías del cercado de Arequipa, para 

lo cual se tomó muestras de pescado de 17 cevicherías y se realizó un análisis 

microbiológico y para evaluar las BPM se recogió muestras de superficies 

vivas e inertes se utilizaron fichas de evaluación sanitaria, al realizar estas 

pruebas se llegó a la conclusión que no cumplen con las condiciones 

sanitarias adecuadas. 

Según López (2019) realizo un análisis sobre el manejo de las Buenas 

Prácticas de Manipulación en el área de producción de alimentos en el 

restaurante la miga del distrito de San Isidro y sus consecuencias en el año 

2018, para lo cual recolecto datos en un solo periodo de tiempo obteniendo 

como resultado que el manejo de las Buenas Prácticas de Manipulación en el 

área de producción de alimentos en el restaurante es deficiente y es necesario 

aplicar un programa de BPM. 

 

  



15 
 

Capítulo II 
 Marco teórico  

2.1 Mercado 

El mercado es un espacio público en el cual se llevan a cabo actividades de 

intercambio comercial de productos con un beneficio en común entre un 

comprador y un vendedor. El día de mercado (o día de plaza), es una 

institución que viene desde que los mayas empezaron a intercambian sus 

cosechas por trabajo y hoy en día se convirtió en lugares específicos en donde 

se da intercambio comercial en donde las los comerciantes expenden sus 

productos en un área determinada (Martel, 2020). 

2.2 Clasificación de productos en un mercado 

• Agrícola: Plantas. flores, fruta y hierbas permitidas, verduras,  

• tubérculos, hortalizas, insumos agrícolas aprobadas y evaluados por la 

normatividad expedida por el ICA. 

• Pecuniarios o cárnicos: Productos cárnicos y sus derivados, 

pescados y sus derivados, pollo, huevo. Leche y sus derivados. 

• Abarrotes: Granos en general y panela  

• Alimentos: Restaurante, Cafetería, frutería, comidas rápidas, comidas 

para animales. 

• Misceláneos: Zapatería, Ferretería, Repuestos varios (Monrroy, 2019) 

2.3 Buenas prácticas de manipulación 

Las BPM (Buenas Prácticas de manipulación) es un conjunto de prácticas 

adecuadas que asegura la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y 

bebidas. Las BPM formulan en forma escrita para su aplicación, seguimiento 

y evaluación, de un documento denominado programa de las BPM, estos son 

procedimientos que forman parte de un sistema de calidad alimentaria y se 

aplican a lo largo de la elaboración de alimentos como la recepción de materia 

prima, almacenamiento, elaboración, envasado, transporte y distribución del 

alimento con el fin de garantizar la seguridad y salud de las personas (Juliano, 

2022). 
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2.4 Programa de buenas prácticas de manipulación  

Las BPM se aplican a toda la cadena de alimentos considerando, las 

siguientes etapas  

a) Adquisición de alimentos 

b) Transporte de alimentos. 

c) Recepción de alimentos en el mercado y en los puestos. 

d) Almacenamiento en el mercado y en los puestos. 

e) Acondicionamiento y expendio de alimentos en los puestos. 

Las BPM comprenden a los manipuladores que realizan operaciones con 

alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena de alimentos debiendo 

cumplir las disposiciones sanitarias a nivel nacional dispuesto por la norma 

sanitaria para mercados de abasto de alimentos NTS N° 205  (Ministerio de 

Salud, 2023). 

2.5 Implementación de BPM 

2.5.1 Compromiso de la gerencia 

La clave para el éxito del sistema BPM en una empresa radica en el 

compromiso total de la gerencia. Sin su convicción en los beneficios que 

ofrece este programa, es poco probable que los empleados lo adopten. La 

gerencia debe liderar con el ejemplo, proporcionar recursos y orientación 

constante (Allcca, 2019). 

2.5.2 Programa escrito y registros 

Es necesario tener un efectivo programa de registros que sirva para 

determinar el correcto funcionamiento del sistema y para determinar si está 

cumpliendo con todos los requisitos. Los registros que las empresas deben 

llevar son muy diversos, entre éstos están (Martel, 2020): 

• Análisis químico, microbiológico y físico de la materia prima, producto 

terminado y producto en proceso. 

• Monitoreo de los factores que pueden afectar la calidad del producto. 

• Registro de capacitaciones, enfermedades y cumplimiento de las 

medidas higiénicas. 

• Manejo preventivo de la maquinaria y equipo. 
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• Fecha de elaboración y vencimiento, código, lote de cada producto. 

• Acciones correctivas  

2.6 Ventajas  

La aplicación de Buenas Prácticas de Manipulación, reduce 

significativamente el riesgo de presentación de toxi-infecciones alimentarías 

a la población consumidora, al protegerla contra contaminaciones con: 

microorganismos indeseables, sustancias químicas peligrosas u objetos 

extraños, reduciendo de esta manera las posibles pérdidas de productos 

(Castellano et al., 2017). 

La implementación de Buenas Prácticas de Manipulación trae consigo 

grandes ventajas como:  

• Garantizan la higiene y la seguridad alimentaria.  

• Mejoran la calidad del producto.  

• Aumentan la eficiencia operativa. 

• Permiten identificar riesgos y problemas en la operación. 

• Disminuyen costos y ahorran recursos.  

• Cumplen con los principales requisitos para abrir mercados 

internacionales. 

• Promueven la educación o capacitación de los trabajadores. 

• Disminuyen las quejas o inconformidades del cliente final. 

• Generan confianza en los consumidores (Telule et al., 2023). 

2.7 Programa de capacitación 

El desarrollo del recurso humano es muy importante, ya que en ellos recae la 

mayoría de responsabilidad del cumplimiento del sistema BPM. Se debe 

establecer un programa de capacitaciones que sirva como retroalimentación. 

Se recomienda realizar una capacitación cada seis meses, pero el programa 

de capacitación dependerá más de la rotación del personal y el nivel de 

deficiencia que exista en la aplicación de las normas del sistema. Se debe 

tomar en cuenta el nivel de alfabetismo de los empleados, de manera que 

pueda ser entendido y asimilado por los empleados. Se debe realizar la 

capacitación en una zona ajena a la de producción para crear interés en los 
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empleados y brindar las comodidades necesarias para que el personal pueda 

asimilar mejor la información (Allcca, 2019). 

2.8 Enfermedades transmitidas por alimentes  

Las enfermedades de transmisión alimentaria o ETAS constituyen un problema 

de salud pública y además ocasionan significativas pérdidas económicas estas 

enfermedades son ocasionadas por alimentos contaminados principalmente, 

pero también pueden ser causadas por el agua y el hielo que consumimos y que 

podrían contener diversos agentes: físicos, químicos y microbiológicos. La 

mayoría producen cuadros gastrointestinales caracterizados por diarrea, 

vómitos, dolor abdominal, fiebre e intensa deshidratación. Sin embargo, existen 

algunas otras que cursan con otros síntomas como septicemia, aborto, cuadros 

paralíticos. Aproximadamente, un 70% de las diarreas se originan por la 

ingestión de alimentos contaminados con microorganismos o toxinas. Se ha 

descrito alrededor de 250 agentes causantes de enfermedades transmitidas por 

alimentos, entre los que se incluyen bacterias, virus, hongos, parásitos, priones, 

toxinas y metales ya que los cambios en los hábitos alimentarios de la sociedad, 

como el consumo de alimentos envasados, comidas fuera del hogar, expendio 

de comidas preparadas y comidas rápidas, son factores que contribuyeron al 

incremento de las mismas (Baracatt et al., 2021) 

2.9 Conservación de alimentos  

La conservación de alimentos, en su contexto más amplio se puede definir como 

la aplicación de tecnologías encargadas de prolongar la vida útil y disponibilidad 

de los alimentos para el consumo humano y animal, protegiéndolos de 

microorganismos patógenos y otros agentes responsables de su deterioro, y así 

permitir su consumo a futuro. La conservación de alimentos utiliza mecanismos 

tradicionales, así como nuevas tecnologías, el objetivo principal es preservar el 

sabor, los nutrientes, la textura, entre otros aspectos. Si un producto no logra lo 

anterior, entonces la conservación no cumple su propósito ya que en la 

conservación de alimentos utiliza mecanismos tradicionales, así como nuevas 

tecnologías, la conservación comercial de alimentos, mejora los suministros de 

alimentos también en otras formas. Alienta y/o inicia las prácticas intensivas en 

la producción de alimentos, y al mismo tiempo reduce las perdidas debidas a la 
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descomposición y degeneración en los alimentos cosechados. Junto con esto 

aumenta el suministro de alimentos y finalmente baja el costo de ellos (Condori, 

2014) 

2.10 Higiene de los alimentos  

Es el conjunto de medidas que se toma para garantizar la inocuidad de los 

alimentos, la seguridad de que los alimentos no van a generan ningún tipo de 

daño, peligro o contraer una enfermedad a los consumidores. La higiene en la 

manipulación de alimentos se refiere a la prevención que se debe tomar para 

asegurar la inocuidad de los alimentos, este proceso de higienización implica la 

limpieza, lavado, enjuague y desinfección. Durante toda la preparación o 

manipulación de alimentos se debe realizar una correcta limpieza para poner a 

disposición un alimento de calidad. Se debe lavar los alimentos si es necesario, 

se debe seleccionar los alimentos buenos de los malos, se debe almacenar de 

manera adecuada (Álvarez, 2011). 

2.11 Categorización de los productos alimentarios  

2.11.1 Productos altamente perecederos  

Son productos que, estando expuestos al ambiente y a los contaminantes de un 

lugar, (temperatura y humedad) por un período que no excede las 48 horas, su 

nivel de deterioro es rápido y lo hace no apto para el consumo. Dentro de este 

grupo se encuentran: las frutas y hortalizas, con una actividad de agua alta 

(moras, fresas, capulí, arándanos), verduras (acelgas, espinacas, lechugas, 

tomate, coliflor, brócoli, champiñones, espárragos, perejil), alimentos 

procesados, carnes, pescados, productos lácteos (Llocclla, 2019). 

2.11.2 Productos poco perecederos  

Son productos que, habiendo alcanzado su plena madurez, han reducido el 

contenido de agua como los cereales y granos, legumbres, conservas de atún, 

frutas y verduras enlatadas (Llocclla, 2019). 
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Capítulo III 
 Objetivos logrados 

 

3.1 Líneas de intervención de responsabilidad social  

Según resolución de Consejo de Comisión Organizadora N° 658-2022-CCO-

UNAJ, del 28 de noviembre del 2022. La línea de intervención es “Seguridad 

alimentaria, inocuidad, alimentación saludable y nutricional”. 

Objetivo general: Promover las buenas prácticas de manipulación a través de 

charlas y talleres, a los comerciantes de los mercados del distrito de San Miguel, 

2024.  

Resultados del objetivo general 

De acuerdo al objetivo general, se logró promover las buenas prácticas de 

manipulación en los mercados del distrito de San Miguel. Las cuales se 

desarrollaron en un total de 10 actividades programadas en los 5 mercados eso 

se logró través de charlas y talleres en donde los comerciantes de los distintos 

mercados conocieron la importancia de las buenas prácticas de manipulación de 

su  aplicación, prevención de enfermedades transmitidas por alimentos, 

almacenamiento adecuado de alimentos, en las cuales no solo se aplicó la teoría, 

también se realizó talleres prácticos como el lavado de manos, desinfección de 

alimentos, indumentaria correcta, en los cuales los comerciantes tuvieron una  

participación activa para así poder aplicar lo aprendido en sus puestos de 

comercio.  

Objetivo específico 1: Impartir charlas y talleres a los comerciantes de los 

mercados del distrito de San Miguel, abordando temas de inocuidad de los 

productos expendidos y buenas prácticas de manipulación. 

Resultados del objetivo específico 1 

De acuerdo al objetivo específico 1, se logró impartir charlas y talleres sobre 

temas de inocuidad de los productos expendidos y de las buenas prácticas de 

manipulación, durante el desarrollo de las actividades programadas con cada 

uno de los mercados se logró impartir charlas sobre la inocuidad de alimentos, 

profundizando en la prevención de contaminación cruzada, así mismo se realizó 

talleres de higiene personal como el correcto lavado de manos, reconocimiento 
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y aplicación de  una indumentaria correcta de cada uno de los comerciantes 

garantizando la inocuidad de los alimentos expendidos por parte de los 

comerciantes.  

Objetivo específico 2: Orientar los cumplimientos específicos de control de 

calidad en manipulación, almacenamiento y exhibición, garantizando la 

seguridad alimentaria y salud pública en los mercados del distrito de San Miguel. 

Resultados del objetivo específico 2 

Con respecto al segundo objetivo específico se logró orientar a los comerciantes  

sobre los cumplimientos de almacenamiento, seguridad alimentaria y salud 

pública, esto se logró mediante charlas sobre las recomendaciones de 

almacenamiento de los alimentos, limpieza, desinfección, reconocimiento de 

superficies vivas e inertes, prevención de enfermedades transmitidas por 

alimentos de tal manera se realizó el taller de aplicación de dosis correctas para 

desinfección de superficies y alimentos por lo cual estas demostraciones fueron 

adoptadas por los comerciantes para su aplicación en la desinfección de sus 

puestos de trabajo y de almacenamiento para así reducir el desarrollo de 

microrganismos y garantizar la seguridad alimentaria protegiendo así la salud 

pública de los consumidores.  

3.2 Descripción de actividades cronológicamente  

Las actividades de nuestra proyección social incluyeron un total de 10 sesiones, 

aprobada bajo resolución N°526-2024, realizadas entre los meses de julio y 

octubre en los mercados del distrito de San Miguel, tales como mercado La 

Revolución ACCMIR, mercado Zonal Independencia, mercado Central Señor de 

los Milagros, mercado Internacional Horacio Zevallos y el Centro Comercial 

Mariano Melgar. Con el objetivo de brindar charlas y talleres sobre Buenas 

Prácticas de Manipulación (BPM), abordando temas como introducción a las 

BPM, e incluyendo talleres de lavado de manos, desinfección de alimentos y 

vestimenta adecuada para una manipulación segura.  

Estas actividades fueron fundamentales para la capacitación de los 

comerciantes, proporcionándoles conocimientos esenciales sobre higiene y 

prácticas seguras en la manipulación de alimentos. En conclusión, las 10 
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actividades programadas se llevaron a cabo con éxito, cumpliendo el objetivo de 

fomentar una cultura de higiene y seguridad alimentaria en los mercados del 

distrito, contribuyendo así a un entorno comercial más seguro y saludable. 

3.2.1 Actividad N° 1:  Mercado zonal independencia 

El 31 de julio de 2024, a horas 8:30-9:30am se llevó a cabo la primera actividad 

la cual se dio lugar en el auditorio de la municipalidad distrital de San Miguel y 

así mismo dar palabras de bienvenida a cargo de nuestra asesora a los 

comerciantes, con el objetivo de brindar información sobre las buenas prácticas 

de manipulación, como resultado se logró satisfactoriamente la introducción de 

las buenas prácticas de manipulación, ya que al finalizar se realizó preguntas en 

las cuales obtuvimos buenas respuestas por parte de los comerciantes, en 

conclusión la apertura se realizó de una manera exitosa así mismo se notó el 

interés por parte de los comerciantes para poder conocer más del tema (ver 

Anexo 25  Fotografía 1 Actividad N°1 Apertura y Bienvenida). ¡Error! Marcador 

no definido. 

3.2.2 Actividad 2: Talleres en el mercado zonal independencia  

El 07 de agosto de 2024 a horas 2:30 – 3:30pm se realizó la segunda actividad 

en la plataforma del mercado zonal independencia con el objetivo de desarrollar 

temas de higiene, limpieza y desinfección a la hora de manipular alimentos, 

dirigido a comerciantes de viandas y jugos, se abordaron temas fundamentales 

como la conservación de alimentos, talleres sobre vestimenta adecuada, lavado 

correcto de manos y desinfección de alimentos y superficies, como resultado se 

contó con la participación de comerciantes quienes tuvieron la oportunidad de 

aplicar lo aprendido durante los talleres, concluyendo que con talleres aplicativos 

y preguntas al azar es en donde se muestra más el interés de los comerciantes 

(ver Anexo 27  Fotografía 3 Actividad N°2). ¡Error! Marcador no definido. 

3.2.3 Actividad 3: Talleres en el mercado zonal independencia  

El 14 de agosto de 2024, de 2:30 a 3:30 p.m., se llevó a cabo la tercera actividad 

programada en la plataforma del mercado zonal Independencia, dirigida a los 

comerciantes de frutas, verduras, carnes y pescados, con el objetivo de 

fortalecer sus conocimientos y habilidades en la implementación de buenas 

prácticas de manipulación, durante el desarrollo de la actividad, se abordaron 

temas y talleres prácticos. Obteniendo como resultado que se contó con la 
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participación activa de los comerciantes, quienes realizaron demostraciones 

sobre el uso correcto de cofia para el cabello y mandiles, lavado de manos, para 

poder promover un ambiente seguro e higiénico en el mercado (ver Anexo 29  

Fotografía 5 Actividad N°3). 70   

3.2.4 Actividad 4: Mercado la Revolución ACCMIR  

El 21 de agosto de 2024, de 2:30 a 3:30 p.m., se realizó la cuarta actividad en la 

plataforma del mercado La Revolución ACCMIR, con el objetivo de brindar 

información sobre las Buenas Prácticas de Manipulación, la higiene, limpieza y 

desinfección en la manipulación de alimentos. Durante el desarrollo, se trataron 

temas clave como las ventajas de las BPM, talleres prácticos sobre la vestimenta 

adecuada para comerciantes, el lavado correcto de manos y la desinfección de 

alimentos y superficies. Obteniendo como resultado la participación activa de los 

comerciantes, quienes practicaron lo aprendido concluyendo que se permitió un 

aprendizaje efectivo, motivando a los comerciantes a aplicar estas prácticas en 

sus puestos de trabajo (ver Anexo 31  Fotografía 7 Actividad N°4). 71 

3.2.5 Actividad 5: Centro Comercial Mariano Melgar  

El 31 de agosto de 2024, de 10:00 a 11:00 a.m., se realizó la quinta actividad en 

la plataforma del centro comercial Mariano Melgar, con el objetivo de brindar 

información sobre las Buenas Prácticas de Manipulación, limpieza y desinfección 

durante la manipulación de alimentos. Esta actividad se desarrollaron charlas 

introductorias y talleres prácticos enfocados en el lavado de manos y la 

desinfección de alimentos y superficies. Además, se contó con la participación 

activa de comerciantes y niños, quienes respondieron preguntas sobre los temas 

abordados. Se concluyó que la combinación de charlas y talleres prácticos 

permitió el aprendizaje y aplicación de BPM, motivando a los comerciantes a 

implementar estas prácticas (ver Anexo 33 Fotografía 9 Actividad N°5).  72 

3.2.6 Actividad 6: Mercado Central Señor de los Milagros  

El 18 de septiembre de 2024, de 2:30 a 3:30 p.m., se llevó a cabo la sexta 

actividad en el auditorio de la municipalidad distrital de San Miguel, dirigida a los 

comerciantes del mercado central Señor de los Milagros, con el objetivo de 

introducir las Buenas Prácticas de Manipulación (BPM). Durante la sesión, se 

abordaron temas como las enfermedades transmitidas por alimentos. En 

conclusión, la actividad se desarrolló de manera exitosa, logrando captar el 

interés de los comerciantes y motivándolos a profundizar en el tema para 
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aplicarlo en sus actividades diarias dentro del mercado (ver Anexo 35  Fotografía 

11 Actividad N°6). 73 

3.2.7 Actividad 7: Talleres Mercado Central Señor de los Milagros 

El 25 de septiembre de 2024, de 2:30 a 3:30 p.m., se llevó a cabo la séptima 

actividad en la plataforma del mercado central Señor de los Milagros, dirigida a 

los comerciantes de viandas y jugos, con el objetivo de abordar temas de higiene, 

limpieza y desinfección durante la manipulación de alimentos. Se trataron temas 

como las superficies vivas e inertes y la conservación de alimentos, 

complementados con talleres prácticos sobre vestimenta adecuada, lavado 

correcto de manos y desinfección de alimentos. En conclusión, la actividad fue 

de gran importancia para la implementación de las BPM, ya que las dinámicas, 

talleres prácticos despertaron el interés de los comerciantes, motivándolos a 

replicar lo aprendido diariamente en el mercado (ver Anexo 37  Fotografía 13 

Actividad N°7). 74 

3.2.8 Actividad 8: Talleres Mercado Central Señor de los Milagros 

El 02 de octubre de 2024 a horas 2:30 – 3:30pm se realizó la actividad en la 

plataforma del mercado central señor de los milagros con el objetivo de 

desarrollar temas de higiene, limpieza y desinfección a la hora de manipular 

alimentos que estaba dirigido a comerciantes que venden frutas, verduras, 

carnes y pescado por se llevó talleres prácticos como vestimenta adecua para 

comerciantes, desinfección de alimentos y superficie, concluyendo que con 

talleres aplicativos, dinámicas y preguntas al azar es en donde se muestra más 

el interés de los comerciantes, para que así se genere un ambiente en donde 

puedan replicar lo aprendido día a día (ver Anexo 39  Fotografía 15 Actividad 

N°8). 75 

3.2.9 Actividad 9: Mercado Internacional Horacio Zevallos   

El 16 de octubre de 2024 a horas 2:30 – 3:30pm se realizó la actividad en la 

plataforma del mercado internacional horacio Zevallos con el objetivo de brindar 

información sobre las buenas prácticas de manipulación, así mismo se realizó 

talleres de higiene, limpieza y desinfección durante la manipulación de alimentos, 

este taller resulto ser de gran importancia para los comerciantes ya que les 

permitió conocer un poco más sobre las buenas prácticas de manipulación ya 

que después de cada taller se contó con la participación de comerciantes, 

concluyendo que los talleres prácticos permitió el aprendizaje de los 
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comerciantes del mercado para que puedan mejorar la calidad y atención a los 

consumidores (ver Anexo 42  Fotografía 18 Actividad N°9). 76 

3.2.10 Actividad 10: Clausura de actividades   

El 31 de octubre de 2024  a horas 2:30 - 3:30pm se realizó la ceremonia de 

clausura y decima actividad en el auditorio de la municipalidad distrital de San 

Miguel, nuestro objetivo fue reconocer y agradecer la participación de los 

comerciantes de los distintos mercados ya que hicieron posible la realización de 

este proyecto, como resultado se realizó una dinámica para poder conocer que 

es lo que habían aprendido los comerciantes en las charlas, en conclusión se 

logró culminar de manera exitosa nuestras actividades, así mismo reafirmando 

el compromiso de las autoridades correspondientes para que los comerciantes 

puedan seguir fortaleciendo sus capacidades (ver Anexo 43  Fotografía 19 

Actividad N°10).  77 

3.3 Diagnóstico de impacto de las actividades  

El diagnostico de las actividades realizadas como charlas y talleres en los 

mercados zonal Independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, 

Horacio Zevallos, y Mariano Melgar fueron de suma importancia para determinar 

el impacto causado sobre la aplicación de las buenas prácticas de manipulación 

en los alimentos, inicialmente los comerciantes conocían muy poco sobre el 

tema, por ello es que a continuación se detalla el diagnostico de impacto de cada 

objetivo específico.  

Impacto en temas de inocuidad y buenas prácticas de manipulación  

Logro: las charlas y talleres sobre las buenas prácticas de manipulación lograron 

sensibilizar a los comerciantes ya que los participantes adoptaron estos 

conocimientos a través de charlas sobre la importancia y aplicación de los temas 

desarrollados así mismo con talleres demostrativos como la importancia de 

lavado de manos, el cumplimento de una vestimenta adecuada como (barbijo, 

cofia, guantes), los comerciantes tuvieron un impacto positivo, lo cual les permito 

a los mismo aplicar lo aprendido para así garantizar y promover la inocuidad de 

los alimentos en su ambiente laboral.  

Impacto en el cumplimiento de almacenamiento para garantizar la 

seguridad alimentaria  
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Logro: las charlas sobre la prevención de enfermedades transmitidas por 

alimentos, almacenamiento correcto y contaminación cruzada de alimentos 

lograron que los comerciantes más que todo aquellos que se dedican a la venta 

de carnes, verduras, frutas, aprendan un poco más sobre el almacenamiento ya 

que muy fundamental para la conservación y alargamiento de vida útil de los 

alimentos, así mismo en el taller donde se explicó sobre la aplicación de dosis 

para desinfección de superficies y alimentos  logró un impacto positivo haciendo 

una concientización en los comerciantes para que empiecen a adoptar estas 

indicaciones para que de esta manera se evite el desarrollo de microorganismos 

y así  garantizan la seguridad alimentaria y la salud pública de los consumidores.  

Áreas por mejorar: a pesar de que los comerciantes aprendieron sobre las 

buenas prácticas de manipulación es necesario que se refuerce continuamente 

estas charlas y talleres impartidos con la participación de nuevo proyectos que 

ayuden a mejorar y promover cada vez más estas prácticas, así mismo extender 

la duración de actividades en cada mercado para proporcionar un enfoque más 

profundo sobre la práctica de estos conocimientos ya que sino se tiene el 

seguimiento a lo largo del tiempo podría traer consecuencias. 

3.4 Número de beneficiarios 

El número total de beneficiarios fue de 280 de los mercados: zonal 

independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, Horacio Zevallos 

y centro comercial Mariano Melgar, en la tabla 1 se muestra la población 

beneficiaria y en el anexo la lista de asistencia de las actividades.  
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Tabla 1 

 Población beneficiaria 

Mercado  Sección  Genero  Total  

Zonal Independencia  
Frutas, Verduras, 
Carnes, Pescado, 
Jugos Y Viandas  

Femenino 51 

 

Masculino  6 
 

 

La Revolución 
ACCMIR 

Frutas, Verduras, 
Carnes, Pescado, 
Jugos Y Viandas  

Femenino 18 
 

 

Masculino  6 
 

 

Centro comercial 
Mariano Melgar  

Único  

Femenino 15 
 

 

Masculino  12 
 

 

Central Señor de los 
Milagros  

Frutas, Verduras, 
Carnes, Pescado, 
Jugos Y Viandas  

Femenino 98 
 

 

Masculino  9 
 

 

Horacio Zevallos  
Frutas, Verduras, 
Carnes, Pescado, 
Jugos Y Viandas  

Femenino 50 
 

 

Masculino  15 
 

 
Total    280  

Nota. Elaboración propia  

3.5 Resultado de encuesta de satisfacción  

A través de la encuesta de satisfacción se realizaron 6 preguntas, de las cuales 

se obtuvieron los siguientes resultados: 
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Figura  1 

Nivel de satisfacción sobre la información de la charla en general  

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Tabla 2 

 Nivel de satisfacción sobre la información de la charla en general 

Pregunta 1. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
Nada Satisfecho 8 3.2 2 2  

Poco Satisfecho 20 8 8 10  

Neutral  44 17.6 16.8 26.8  

Satisfecho 103 41.2 43.2 70  

Muy Satisfecho  75 30 30 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos de la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 1 Tabla 2 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

mercados zonal independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, 

Horacio Zevallos, y el centro comercial mariano melgar en donde muestra el nivel 

de satisfacción de acuerdo a la pregunta ¿Qué tan satisfecho quedo con la 

información de la charla en general? En donde un 3.2% de los comerciantes 

encuestados quedo nada satisfecho con la información proporcionada, mientras 

que un 8% quedo poco satisfecho, un 17.6% neutral, un 41.2% quedo satisfecho 

y por último un 30% quedo muy satisfecho con la información dada durante las 

3.2%

8%

17.6%

41.2%

30%

nada satisfecho poco satisfecho neutral satisfecho muy satisfecho
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charlas y talleres realizados. Lo cual indica que la información proporcionada fue 

bien recibida y aceptada por la gran mayoría de los comerciantes de los distintos 

mercados en el tiempo de charlas y talleres realizados. 

Figura  2  

Nivel de satisfacción sobre el horario de las charlas y talleres  

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción 

Tabla 3 

 Nivel de satisfacción del horario de charlas y talleres  

Pregunta 2. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
Nada Satisfecho 4 1.6 1.6 1.6  

Poco Satisfecho 10 4 4 5.6  

Neutral  17 6.8 6.8 12.4  

Satisfecho 123 49.2 49.2 61.6  

Muy Satisfecho  96 38.4 38.4 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 2 Tabla 3 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

mercados zonal independencia, la revolución ACCMIR, señor de los milagros, 

horacio zevallos, y el centro comercial mariano melgar en donde muestra el nivel 

de satisfacción de acuerdo a la pregunta ¿Qué tan satisfecho quedo con el 

horario de las charlas y talleres? En donde un 1.6% de los comerciantes 

1.6%

4%
6.8%

49.2%

38.4%

nada satisfecho poco satisfecho neutral satisfecho muy satisfecho
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encuestados quedo nada satisfecho con el horario, mientras que un 4% quedo 

poco satisfecho, un 6.8% neutral, un 49.2% quedo satisfecho y por último un 

38.4% quedo muy satisfecho con el horario de las charlas y talleres realizados. 

Lo cual indica que el horario establecido para cada actividad causo una 

satisfacción alta en los comerciantes. 

Figura  3  

Nivel de aprendizaje sobre correcto lavado de manos 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Tabla 4  

Nivel de aprendizaje sobre el correcto lavado de manos 

Pregunta 3. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
No Nada 3 1.2 1.2 1.2  

No   6 2.4 2.4 3.6  

Neutral  12 4.8 4.8 8.4  

Si Poco  129 51.6 51.6 60  

Si Mucho  100 40 40 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 3 Tabla 4 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

mercados zonal Independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, 

Horacio Zevallos, y el centro comercial Mariano Melgar en donde muestra el nivel 

1.2%
2.4%

4.8%

51.6%

40%

no nada no neutral si poco si mucho
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de aprendizaje de acuerdo a la pregunta: aprendió Ud. ¿Sobre el correcto lavado 

de manos?  En donde un 1.2% de los comerciantes encuestados no aprendió 

nada sobre el lavado de manos, mientras que un 2.4% no aprendió, un 4.8% 

neutral, un 51.6% si aprendió sobre el lavado de manos, por último, un 40% 

aprendió mucho sobre el lavado de manos. Lo cual indica que la gran mayoría 

de comerciantes aprendió en el taller desarrollado sobre el correcto lavado de 

manos ya que los comerciantes deberían de ser aplicado cada vez que se vaya 

a manipular o vender algún alimento. 

Figura  4  

Nivel de aprendizaje de la vestimenta correcta en el mercado 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Tabla 5  

Nivel de aprendizaje de la vestimenta correcta en el mercado 

Pregunta 4. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
No Nada 3 1.2 1.2 1.2  

No   5 2 2 3.2  

Neutral  12 4.8 4.8 8  

Si Poco  136 54.4 54.4 62.4  

Si Mucho  94 37.6 37.6 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 4 Tabla 5 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

1.2% 2% 4.8%

54.4%

37.6%

no nada no neutral si poco si mucho
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mercados zonal Independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, 

Horacio Zevallos, y el centro comercial Mariano Melgar en donde muestra el nivel 

de aprendizaje de acuerdo a la pregunta: aprendió Ud. ¿sobre la vestimenta 

correcta en el mercado?  En donde un 1.2% de los comerciantes encuestados 

no aprendió nada sobre la vestimenta adecuada, mientras que un 2% no 

aprendió, un 4.8% neutral, un 54.4% si aprendió sobre la vestimenta, por último, 

un 37.7% aprendió mucho sobre una vestimenta adecuada. Lo cual indica que 

la gran mayoría de comerciantes encuestados aprendió sobre la vestimenta 

adecuada en el taller que se realizó durante las actividades programadas, 

teniendo en cuenta que los comerciantes en el mercado deben de tener o 

atender con barbijo, mandil, cofia y guantes si era necesario a sus consumidores.  

Figura  5  

Nivel de aprendizaje de las dosis para desinfectar alimentos y superficies 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

  

2.8% 4.8%

12.8%

47.6%

32%

no nada no neutral si poco si mucho
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Tabla 6  

Nivel de aprendizaje de las dosis para desinfectar alimentos y superficies 

Pregunta 5. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
No Nada 7 2.8 2.8 2.8  

No   12 4.8 4.8 7.6  

Neutral  32 12.8 12.8 20.4  

Si Poco  119 47.6 47.6 68  

Si Mucho  80 32 32 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 5 Tabla 6 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

mercados zonal Independencia, la revolución ACCMIR, Señor de los Milagros, 

Horacio Zevallos, y el centro comercial Mariano Melgar en donde muestra el nivel 

de aprendizaje de acuerdo a la pregunta: aprendió Ud. ¿sobre las dosis correctas 

para desinfectar alimentos y superficies?  En donde un 2.8% de los comerciantes 

encuestados no aprendió nada sobre el taller desarrollado, mientras que un 4.8% 

no aprendió, un 12.8% neutral, un 47.6% si aprendió sobre las dosis correctas, 

por último, un 32% aprendió mucho sobre las dosis para desinfectar alimentos y 

superficies. Lo cual indica que la gran mayoría de comerciantes encuestados 

aprendió en el taller desarrollado como parte de cada actividad sobre las dosis 

correctas de desinfección de alimentos y superficies, teniendo en cuenta que los 

comerciantes deben de mantener la limpieza y desinfección en cada uno de sus 

puestos para evitar enfermedades transmitidas por alimentos.  
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Figura  6  

Nivel de satisfacción de las recomendaciones 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Tabla 7  

Nivel de satisfacción de las recomendaciones 

Pregunta 6. Frecuencia  Porcentaje  
Porcentaje 

Valido 
Porcentaje 
Acumulado 

 
Nada Satisfecho 11 4.4 4.4 4.4  

Poco Satisfecho 17 6.8 6.8 11.2  

Neutral  49 19.6 19.6 30.8  

Satisfecho 107 42.8 42.8 73.6  

Muy Satisfecho 66 26.4 26.4 100  

Total  250 100 100  
 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta de satisfacción. 

Interpretación: De acuerdo a la Figura 6 Tabla 7 se muestran los resultados 

obtenidos de la encuesta de satisfacción realizada a los comerciantes de los 

mercados zonal independencia, la revolución ACCMIR, señor de los milagros, 

horacio zevallos, y el centro comercial mariano melgar en donde muestra el nivel 

de satisfacción de acuerdo a la pregunta ¿Qué tan satisfecho quedo con las 

recomendaciones para almacenar alimentos? En donde un 4.4% de los 

comerciantes encuestados quedo nada satisfecho con las recomendaciones, 

mientras que un 6.8% quedo poco satisfecho, un 19.6% neutral, un 42.8% quedo 

satisfecho y por último un 26.4% quedo muy satisfecho con las recomendaciones 

4.4%

6.8%

19.6%

42.8%

26.4%

nada satisfecho poco satisfecho neutral satisfecho muy satisfecho
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de almacenamiento durante las charlas y talleres realizados. Lo cual indica que 

un gran porcentaje entendió sobre las recomendaciones de almacenamiento, 

pero se debe de mejorar en cuanto al desarrollo del tema para que sea mayor la 

aceptación.   
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Capitulo IV 
 Cronograma de actividades y costos  

 

4.1 Cronograma  

Tabla 8 

 Cronograma de Actividades 

Actividades 
Meses de 2024 

A M J J A S O N 

Conformación de equipo FECHA 
28-04-2024        

Presentación del plan de 

trabajo 
 

FECHA 
20-05-2024   

    

Aprobación de proyecto y 

resolución  
 

  FECHA 
02-07-2024 

    

Actividad N° 1: introducción 

de las BPM, mercado zonal 

independencia  

 

  FECHA 
31-07-2024 

HORA 
8:30 am hasta 9:30 am 

    

Actividad N°2: curso taller en 

jugos y viandas, mercado 

zonal independencia   

 

   
FECHA 

07-08-2024 
HORA 

2:30 pm hasta 3:30 pm 

   

Actividad N°3: curso taller en 

frutas, verduras, carnes y 

pescados, mercado zonal 

independencia 

 

   

FECHA 
14-08-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

   

Monitoreo DPSYEC  
   FECHA 

14-08-2024 
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Actividad N°4: introducción 

de BPM, talleres, mercado la 

revolución ACCMIR 

 

   

FECHA 
21-08-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

   

Actividad N° 5: introducción 

de BPM, curso taller, centro 

comercial Mariano Melgar 

 

   
FECHA 

31-08-2024 
HORA 

9:30 am hasta 10:30 am 

   

Presentación de informe 

avance de 50% 
 

   

 
FECHA 

10-09-2024 
  

Actividad N°6: introducción 

de las BPM, mercado central 

Señor de los Milagros  

 

   

 

FECHA 
18-09-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

  

Actividad N°7: curso taller en 

jugos y viandas, mercado 

central Señor de los Milagros   

 

   

 

FECHA 
25-09-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

  

Actividad N°8: curso taller en 

frutas, verduras, carnes, 

mercado central Señor de los 

Milagros   

 

   

  

FECHA 
02-10-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

 

Actividad N°9: introducción 

de BPM, curso taller, 

mercado Horacio Zeballos   

 

   

  

FECHA 
16-10-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

 

Avance de informe final  
   

  
FECHA 

29-10-2024  

Actividad N°10: clausura de 

actividades  
 

   

  

FECHA 
31-10-2024 

HORA 
2:30 pm hasta 3:30 pm 

 

Presentación de informe final  
   

   
FECHA 

06-11-2024 
Nota. Elaboración propia  
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4.2 Informe económico 

Nombre del grupo: Innovación en acción BPM transformando mercados 

Fecha de inicio: 31/07/2024 

Fecha de finalización: 31/10/2024 

Tabla 9 

 Informe Económico 

N° Fecha 
Comprobante  Detalle de 

gasto  
Importe s/. 

C/p N° 

1 20/05/2024 
Declaración 

jurada  
01 

Impresión 
plan de 
trabajo 

        8.60  

 
Quema de cd         2.50   

2 30/07/2024 

Proforma  0000382 Chalecos       108.00   

Boleta de 
venta  

N001-00001854 Baner  35.00  

Declaración 
jurada  

02 

Impresiones  40.00  

Pasajes 16.00  

Incentivos  53.00  

3 06/08/2024 
Declaración 
jurada  

03 

Impresiones 
b/n 2.80 

 

Pasajes 16.00  

Material taller 43.50  

4 14/08/2024 
Declaración 
jurada  

04 

Copia b/n 3.00  

Material taller 21.50  

Incentivos  15.00  

5 21/08/2024 
Declaración 
jurada  

05 

Material taller 4.00  

Incentivos  64.00  

Copias  5.60  

6 30/08/2024 

Boleta de 
venta  Eb01-499 

Impresiones 
b/n 7.00 

 

Declaración 
jurada  

06 
Pasaje 16.00  

Incentivos 37.00  

7 10/09/2024 
Declaración 
jurada  

07 

Impresión 
avance de 
50% 

6.30 

 

 
Quema de cd 2.50  

8 18/09/2024 
Declaración 
jurada  

08 

Impresiones 
b/n 7.90 

 

Incentivos  47.00  

Pasajes 8.00  

9 25/09/2024 
Declaración 
jurada  

09 
Impresiones 
b/n 4.60 
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Incentivos  5.00  

Pasaje  5.00  

10 02/10/2024 
Declaración 
jurada  

10 

Impresiones 
b/n 6.20 

 

Incentivos  7.00  

Pasaje  10.00  

11 16/10/2024 
Declaración 
jurada  

11 

Impresiones 
b/n 8.20 

 

Incentivos  18.00  

Pasaje  16.00  

12 21/10/2024 

Boleta de 
venta  B001-00021247 

Incentivos  21.00  

Declaración 
jurada  

12 
Incentivos 19.50  

Pasajes 15.00  

13 28/10/2024 
Declaración 
jurada  

13 
Incentivos 42.00  

Pasaje 14.00  

Total      761.70   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                            

 

 

 

 

Juliaca, 06 de noviembre del 2024 

  

Diana Gloria Mamani Mullisaca 

Presidenta 

Mary Luz Laura Chirinos 

Tesorera 

Dra. Olivia Magaly Luque Vilca 

Asesora  
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CONCLUSIONES 
 

Primero, se logró promover las buenas prácticas de manipulación de alimentos 

en los diferentes mercados (zonal independencia, la revolución ACCMIR, Señor 

de los milagros, Horacio Zevallos y Mariano Melgar) del distrito de San Miguel, a 

través de charlas y talleres prácticos que tuvieron un impacto positivo por parte 

de los comerciantes, donde se dio a conocer temas de inocuidad y seguridad 

alimentaria, en la cual se contó con la participación activa de los comerciantes, 

mediante la interacción de dinámicas donde aplicaron lo aprendido durante las 

actividades realizadas. 

Segundo, las charlas y los talleres de buenas prácticas de manipulación e 

inocuidad de alimentos sirvieron para fortalecer y retroalimentar las capacidades 

de los comerciantes, logrando que las charlas impartidas amplíen nuevos 

conocimientos en los beneficiarios sobre las aplicaciones y recomendaciones de 

las buenas prácticas de manipulación, evitando la contaminación cruzada. Así 

mismo los talleres sensibilizaron en cuanto a la práctica de manipulación de 

alimentos en donde los comerciantes aplicaron el correcto lavado de manos y el 

reconocimiento de indumentaria completa y así garantizando la inocuidad de los 

alimentos en los mercados del distrito de San Miguel.  

Tercero, se cumplió con el objetivo de orientar a los comerciantes sobre el 

almacenamiento, seguridad alimentaria y salud pública, los cuales se realizaron 

a través de charlas de prevención de enfermedades transmitidas por alimentos, 

tipos de contaminación, almacenamiento de los diferentes alimentos, 

concluyendo así que aplicando el taller impartido de desinfección de alimentos y 

superficies reduzcan los riesgos de desarrollo de microorganismos patógenos y 

de  contaminación, garantizando la salud publica de los consumidores de los 

diferentes mercados.   
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RECOMENDACIONES 
 

Primero, fortalecer los programas de capacitación continua  

implementando talleres y charlas periódicas para reforzar los conocimientos 

adquiridos, ampliando la duración de charlas y talleres a los comerciantes de los 

mercados del distrito de San Miguel, estableciendo un sistema de seguimiento 

mediante encuestas periódicas, evaluaciones o actividades que evalúen el nivel 

de entendimiento a lo largo del tiempo para que el tema no sea olvidado.  

Segundo, diseñar materiales educativos accesibles, como guías prácticas, 

videos tutoriales y carteles visuales, que permitirá reforzar las buenas prácticas 

de higiene y seguridad alimentaria entre los comerciantes de los mercados. Las 

guías deben ser visuales, con pasos claros y sencillos, mientras que los videos 

deben mostrar de forma breve. Los carteles visuales deben colocarse en puntos 

estratégicos de los mercados como recordatorios constantes. Además, incluir 

tecnologías como códigos QR puede facilitar el acceso a recursos digitales 

adicionales, asegurando que la información esté siempre disponible y 

actualizada. 

Tercero, involucrar a las autoridades competentes como DIGESA, MINSA y el 

gobierno regional para implementar un sistema de certificación o premiación que 

reconozca a los comerciantes que demuestren una correcta aplicación de 

buenas prácticas de manipulación de alimentos. Este sistema podría incluir 

evaluaciones periódicas, insignias visibles para los puestos certificados y 

eventos de premiación. Estas acciones no solo motivarían a los comerciantes a 

mantener altos estándares de higiene y seguridad alimentaria, sino que también 

promoverían una competencia saludable y aumentarían la confianza de los 

consumidores en los mercados locales. 
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ANEXOS 
 

Anexo 1  

Constancia de conformidad del asesor 
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Anexo 2  

Constancia de Conformidad de la Institución 
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Anexo 3  

Proforma N° 0000382 
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Anexo 4  

Boleta de venta N001-00001854 
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Anexo 5  

Boleta de Venta Electrónica EB01-499 
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Anexo 6  

Boleta de Venta Electrónica BOO1-00021247 
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Anexo 7  

Declaración jurada N° 01 
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Anexo 8  

Declaración jurada N° 02 
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Anexo 9  

Declaración jurada N° 03 

 



53 
 

Anexo 10  

Declaración jurada N° 04 
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Anexo 11  

Declaración jurada N° 05 
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Anexo 12  

Declaración jurada N° 06 
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Anexo 13  

Declaración jurada N° 07 
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Anexo 14  

Declaración jurada N° 08 
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Anexo 15  

Declaración jurada N° 09 
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Anexo 16  

Declaración jurada N° 10 
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Anexo 17  

Declaración jurada N° 11 
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Anexo 18  

Declaración jurada N° 12 
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Anexo 19  

Declaración jurada N° 13 
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Anexo 20  

Conformidad de grupo de interés (encuesta de satisfacción) 
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Anexo 21  

Encuesta Mercado ACCMIR 
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Anexo 22  

Encuesta Mariano Melgar 
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Anexo 23  

Encuesta Mercado Señor de los Milagros 
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Anexo 24  

Encuesta Mercado Horacio Zevallos 
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Anexo 25  

Fotografía 1 Actividad N°1 Apertura y Bienvenida 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 26  

Fotografía 2 Actividad N°1  

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

 



69 
 

Anexo 27  

Fotografía 3 Actividad N°2 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 28  

Fotografía 4 Actividad N°2 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 29  

Fotografía 5 Actividad N°3 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 30  

Fotografía 6 Actividad N°3 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 31  

Fotografía 7 Actividad N°4 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 32  

Fotografía 8 Actividad N°4 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 33  

Fotografía 9 Actividad N°5 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 34  

Fotografía 10 Actividad N°5 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 35  

Fotografía 11 Actividad N°6 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 36  

Fotografía 12 Actividad N°6 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 37  

Fotografía 13 Actividad N°7 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 38  

Fotografía 14 Actividad N°7 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 39  

Fotografía 15 Actividad N°8 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.   

Anexo 40  

Fotografía 16 Actividad N°8 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 41  

Fotografía 17 Actividad N°8 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 42  

Fotografía 18 Actividad N°9 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 43  

Fotografía 19 Actividad N°10  

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 44  

Fotografía 20 Actividad N°10 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 45  

Fotografía 21 Actividad N°10  

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  

Anexo 46  

Fotografía 22 Actividad N°10 

 

Nota. Innovación en acción BPM transformando mercados.  
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Anexo 47  

Lista de asistencia mercado Zonal Independencia 
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Anexo 48  

Asistencia Actividad 2 mercado Zonal Independencia  

 



81 
 

Anexo 49  

Asistencia Actividad 3 
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Anexo 50  

Asistencia Actividad 4 
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Anexo 51  

Asistencia Actividad 5 
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Anexo 52  

Asistencia Actividad 6 
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Anexo 53  

Asistencia Actividad 7 
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Anexo 54  

Asistencia Actividad 8 
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Anexo 55  

Asistencia Actividad 9 
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Anexo 56  

Material para los comerciantes en los talleres  
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Anexo 57  

Material para los comerciantes como introducción 
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Anexo 58  

Material de apoyo 

 

 


