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RESUMEN

La investigacion tuvo el objetivo de determinar cudl es la situacion sanitaria en el comercio de
productos hidrobiologicos del Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo, Lima, 2025. A
partir de ello, se desarrolld6 un enfoque cuantitativo, disefio no experimental y alcance
descriptivo — comparativo; mediante el muestreo censal se determind una muestra igual a
poblacién estuvo conformada por 10 puestos comerciales de productos hidrobioldgicos. La
técnica de recoleccion de datos fue la observacion directa y el instrumento fueron listas de
verificacion. La situacion sanitaria en el comercio de productos hidrobioldgicos del terminal
evidencio una evolucion positiva, pero con desafios pendientes. Inicialmente, predominaron
condiciones "Regular" (50%-86%), con deficiencias en alimentos, manipulacion, vendedores
y ambiente, evidenciando riesgos para la inocuidad. La segunda inspeccidon mejora a
"Aceptable" (73%-95%), reflejando intervenciones efectivas. Asimismo, se mostraron
diferencias significativas favorables (p-valor < 0.05) entre inspecciones en la calidad sanitaria
de puestos comerciales y también para la inocuidad de productos hidrobioldgicos. Aunque se
avanza hacia estandares sanitarios, persisten puestos rezagados (7, 10, 12), lo que compromete
la seguridad alimentaria. Esto sugiere que, pese a los esfuerzos, se requiere un enfoque integral
y sostenido basado en buenas practicas de manipulacion y gestion eficiente para garantizar
condiciones Optimas, protegiendo la salud publica y fortaleciendo la sostenibilidad econémica
del sector pesquero.

Palabras clave: valoracion, calidad sanitaria, inocuidad, productos hidrobiolédgicos,

terminal pesquero
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ABSTRACT

The research aimed to determine the sanitary situation in the trade of hydrobiological products
at the Villa Maria del Triunfo Fishing Terminal, Lima, 2025. Based on this, a quantitative
approach, non-experimental design, and descriptive-comparative scope were developed.
Through census sampling, a sample equal to the population was determined, consisting of 10
commercial stalls selling hydrobiological products. The data collection technique was direct
observation, and the instruments were checklists. The sanitary situation in the trade of
hydrobiological products at the terminal shows a positive evolution, but with pending
challenges. Initially, "Regular" conditions predominated (50%-86%), with deficiencies in food,
handling, vendors, and the environment, evidencing risks to food safety. The second inspection
improved to "Acceptable" (73%-95%), reflecting effective interventions. Likewise, significant
differences (p-value < 0.05) were evidenced between inspections in the commercial stalls and
also for the hydrobiological products, which showed improved sanitary quality. Although
progress is being made towards sanitary standards, lagging stalls persist (7, 10, 12), which
compromises food safety. This suggests that, despite efforts, a comprehensive and sustained
approach based on good handling practices and efficient management are required to guarantee
optimal conditions, protecting public health and strengthening the economic sustainability of
the fishing sector.

Keywords: assessment; sanitary quality; safety; hydrobiological products; fishing

terminal.



I. INTRODUCCION
1.1. Descripcion y formulacion del problema

Segiin Mol y Cosansu (2023), la inocuidad y la calidad sanitaria de los productos
hidrobioldgicos constituyen un problema de importancia global, principalmente por su impacto
directo en la salud publica, acentuado por la expansion del comercio internacional en un
contexto de globalizacion. Por ello, resulta esencial asegurar la seguridad alimentaria y proteger
a los consumidores frente a los riesgos derivados del consumo de alimentos contaminados, que
pueden provocar enfermedades y trastornos de diversos tipos. Aunque estos productos
representan una fuente alimentaria clave para numerosas poblaciones, su ingesta entrafia
riesgos considerables si no se gestan adecuadamente

Por su parte, Xie et al. (2024) sefialan que uno de los principales desafios en este
simbolo es la presencia de contaminantes bioldgicos, especialmente bacterias patdgenas,
responsables de afectar cada uno a millones de personas y de imponer una carga sanitaria y
economica sostenible sobre los sistemas de salud, lo que evidencia deficiencias en la inocuidad.
Ademés, los contaminantes quimicos como metales pesados (mercurio, cadmio y plomo) y
residuos de productos veterinarios empleados en la acuicultura suponen otra amenaza relevante
que deteriora la calidad de los productos finales. Asimismo, se destaca que el deterioro y la
descomposicion inherentes a productos como pescados, crusticeos y moluscos durante su
mantenimiento plantean serios retos para su aptitud para el consumo y para la sostenibilidad
de la cadena de ministerio en China.

De igual modo, el informe de expertos de la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO) subraya que estos riesgos no solo ponen en peligro la
salud del consumidor, sino que también minan la confianza en los mercados globales. La
globalizacion del comercio pesado ha agravado estos retos: ante el crecimiento consumo

mundial de pescados y mares, las cadenas de produccion y distribucion se han vuelto mas



completas, lo que incrementa la posibilidad de que se introduzcan contaminantes en distintos
puntos de la cadena de subministro. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion [FAO], 2014)

De acuerdo con expertos de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC, 2024), las
medidas sanitarias y fitosanitarias son esenciales para entender que los productos pesqueros
comercializados cumplan con los estdndares internacionales de calidad e inocuidad. No
obstante, estas regulaciones vegetales retos particulares para los padres en desarrollo, que
constituyen una parte importante de la produccion pesada mundial. En muchas de estas
naciones, la insuficiencia de infraestructura, la evasion de recursos técnicos y la falta de
formacion especializada dificil la implementacion efectiva de sistemas de gestion de la calidad,
como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Los riesgos derivados no
solo representan una amenaza para la salud publica, sino que también generan consecuencias
econdmicas y sociales significativas a nivel global.

En consonancia con lo anterior, Palomba et al. (2021) destacan la necesidad de reforzar
el control de la calidad e inocuidad de numerosos productos hidrobiologicos originarios de
regiones que enfrentan dificultades para acceder a mercados clave en Europa, lo que pone en
riesgo la seguridad alimentaria a escala mundial. En este contexto, se ha intensificado el
enfoque en la gestion de riesgos asociados a parasitos que afectan tanto la calidad del pescado
como la seguridad de los productos pesqueros. Es fundamental considerar también las zonas
de pesca donde ocurre el ciclo de vida de estos parésitos, ya que alli operan factores ecoldgicos
que impulsan la infeccion. Esta problemadtica resulta especialmente critica si se tiene en cuenta
que el sector pesquero abastece de alimento a millones de personas en todo el mundo,
impactando de forma directa y profunda en comunidades vulnerables.

Abdollahzadeh et al. (2023) sefialan que la calidad sanitaria e inocuidad de los

productos hidrobiologicos constituyen un reto completo y multidimensional que exige acciones



inmediatas. En Iran, se han redoblado los esfuerzos para reforzar los sistemas de vigilancia a
lo largo de toda la cadena de subministro, basandose en la experiencia local. No obstante, el
éxito de estas iniciativas depende en gran medida de la colaboracion entre gobiernos, empresas
privadas y organismos internacionales. Aunque herramientas como los sistemas de
certificacion, el etiquetado claro y la incorporacion de tecnologias innovadoras para el
monitoreo de la calidad de las soluciones prometidas, su adopcion a gran escala sigue siendo
limitada, particularmente en zonas con recursos escolares. Esta situacion subraya la necesidad
de una respuesta global coordinada y sostenida.

En el caso de Pert, la situacion en materia de inocuidad y calidad sanitaria de los
productos hidrobioldgicos resulta preocupante. Segun la FAO (2022), el pais es uno de los
principales exportadores de productos pesqueros en América Latina, pero enfrenta serias
dificultades para aplicar de manera efectiva los estandares internacionales de calidad e
inocuidad. La Autoridad Nacional de Sanidad e Inocuidad en Pesca y Acuicultura (SANIPES,
2016) tiene la responsabilidad de velar por la seguridad de estos productos; sin embargo, su
actuacion se ve obstaculizada por la insuficiencia de recursos financieros, técnicos y de
personal especializado. Se encuentra vigente el Decreto Supremo No 007-2004-PRODUCE
(2004), que establece los lineamientos para la inocuidad alimentaria.

Un informe reciente del Ministerio de la Produccion (PRODUCE, 2020) revela que las
inspecciones sanitarias son insuficientes, lo que permite que productos contaminados ingresen
al mercado y pongan en peligro la salud de los consumidores. A esto se suma la escena
formacion del personal del sector pesquero en buenas practicas de manipulacion y manejo
seguro de los productos. El auge de la acuicultura en el pais especialmente en la cultura de
trucha y conchas de abanico ha intensificado la presion sobre los mecanismos de control
sanitario. Se ha alertado sobre la presencia de metales pesados y residuos de antibidticos en

estos productos, siendo un riesgo para la salud publica, que también puede afectar la



competitividad del Pert en mercados internacionales exigentes. Por ello, es imperativo reforzar
las capacidades nacionales de supervision y control, asi como aplicar con mayor rigor las
regulaciones vigentes sobre la calidad e inocuidad de los productos hidrobiolédgicos.

Segin Salinas y Pastor (2024), la calidad sanitaria e inocuidad de los productos
hidrobioldgicos constituyen un reto fundamental para la obtencion y mantenimiento de
certificaciones de calidad, lo que a su vez afecta directamente la competitividad del sector
pesquero. Por su parte, Guabloche et al. (2024) destacan que uno de los problemas mas visibles
es la contaminacion microbioldgica en estos productos, originada por practicas inadecuadas de
manipulacion, mantenimiento deficiente y condiciones higiénicas insuficientes. Los productos
hidrobioldgicos son particularmente susceptibles a la presencia de bacterias patdgenas, lo que
puede desencadenar enfermedades transmitidas por alimentos. A esto se suma la insuficiencia
en los controles sobre contaminantes quimicos como metales pesados y residuos de pesticidas,
lo que incrementa los riesgos para la salud de los consumidores.

A nivel local, la investigacion se llevo a cabo en el Terminal Pesquero del distrito de
Villa Maria del Triunfo, uno de los principales centros de abastecimiento de productos
hidrobiologicos en Lima Metropolitana. Segin PRODUCE (2020), este terminal enfrenta
serios retos en la gestion de la calidad e inocuidad de dichos productos. La actividad comercial
pesquera en la zona es muy dindmica; sin embargo, se identifican oportunidades de mejora en
los procesos de venta, almacenamiento y distribucion. Asimismo, muchos productos ingresan
al mercado sin un control adecuado de temperatura ni condiciones higiénicas apropiadas, lo
que incrementa el riesgo de contaminacion. A esto se suma la limitada conciencia entre los
comerciantes mayoristas y minoristas sobre practicas seguras de manipulacion, lo que agrava
la situacion. Aunque se realizan inspecciones periddicas, la alta demanda de productos frescos
y la presion comercial dificultan la aplicacion efectiva de los estandares sanitarios, lo que puede

permitir que productos contaminados lleguen al consumidor final, poniendo en peligro la salud



publica y la reputacion del terminal. En este sentido, resulta prioritario establecer protocolos
mas rigurosos y promover la capacitacion en inocuidad alimentaria en el Terminal Pesquero de
Villa Maria del Triunfo, con el fin de asegurar la calidad sanitaria y la seguridad de los
productos hidrobioldgicos.
1.1.1. Problema general

(Cudl serd la situacion sanitaria del comercio de productos hidrobiologicos del
Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo de Lima, 20257
1.1.2. Problemas especificos

- (Cual serd el estado de productos hidrobiologicos que se comercializan en el Terminal
Pesquero VMT de Lima, 2025 respecto a la norma sanitaria vigente?

- (Cual sera el estado de los puestos comerciales de productos hidrobioldgicos en el
Terminal Pesquero VMT de Lima, 2025 respecto a la norma sanitaria vigente?
1.2. Antecedentes

A nivel internacional, Ledesma (2021) realizd6 un estudio para evaluar la calidad
sanitaria del camarén (Litopenaeus vannamei) vendido en los mercados municipales del
Canton Milagro, con el propdsito de determinar el estado sanitario del producto distribuido en
cuatro mercados de esta ciudad ecuatoriana. Los resultados indicaron que las bases
nitrogenadas volatiles totales variaron entre 16 y 21 mg/100 g, valores inferiores al limite
maximo permitido de 30 mg/100 g segiin la normativa vigente. No obstante, en los puestos de
La Dolorosa y Central se registré un pH de 7,49, superando el valor maximo aceptado de 7,2.
Asimismo, en la calle 22 se observo una elevada carga microbiana de aerobios mesofilos (4 x
10° UFC/g) y la presencia de Salmonella sp. Ante estos resultados, el estudio sugiere la
implementacion de programas de capacitacion para los vendedores de mariscos y otros
comerciantes similares, con el fin de fomentar el cumplimiento de buenas practicas higiénicas

y prevenir posibles intoxicaciones alimentarias.



Riquelme (2020) llevo a cabo una evaluacion de la calidad microbioldgica de productos
hidrobiolédgicos chilenos destinados a la exportacion, con el proposito de identificar muestras
con resultados desfavorables en distintas categorias: “platos preparados mixtos con
ingredientes crudos y cocidos” (30%), “productos pesqueros ahumados” (22,2%), “crustaceos
congelados cocidos” (12,5%) y “pescados y cefalopodos refrigerados o congelados crudos”
(4,2%). Los parametros microbioldgicos mas comprometidos fueron Listeria monocytogenes
(6,36%), Salmonella sp. (2,1%) y aerobios mesofilos (0,9%), sin detectarse incidencias en
Escherichia coli, S. aureus ni recuentos de L. monocytogenes. El estudio enfatiza la necesidad
de fortalecer los controles sanitarios dentro de la industria pesquera a fin de resguardar la salud
de los consumidores.

A nivel nacional, Quispe (2024) desarroll6 una investigacion enfocada en la valoracion
de la calidad organoléptica y la situacion sanitaria del expendio de productos hidrobiologicos
en un mercado minorista del distrito de Brena, Lima, durante el afio 2023. El estudio se centrd
en el mercado Chacra Colorada N.° 1, donde se determiné que las especies mas comercializadas
eran el bonito y el jurel, con una venta semanal superior a las dos toneladas entre los siete
puestos del mercado. En la primera inspeccion, la mayoria de los puestos fueron calificados
como no aceptables (4 de 7), regulares (2 de 7) y solo uno como aceptable. En una segunda
evaluacion, seis de los siete puestos mantuvieron la calificacion de no aceptable, evidenciando
la persistencia de deficiencias en las condiciones sanitarias del establecimiento, lo cual puede
deberse a la resistencia a los cambios propuestos.

Guimet (2024) efectud una investigacion orientada a proponer mejoras en la vigilancia
sanitaria de los establecimientos dedicados al expendio de productos pesqueros en el distrito
de Carmen de la Legua Reynoso, Callao. Las inspecciones realizadas revelaron deficiencias
significativas en infraestructura, almacenamiento, manipulacion y preparacion de alimentos, lo

que representaba un riesgo para la seguridad alimentaria y la salud publica. Asimismo, el 82%



de los locales inspeccionados fueron calificados como no aceptables, mostrando una situacion
critica que requeria intervencion inmediata. En respuesta, se implementé un programa de
capacitacion y sensibilizacion dirigido a propietarios y trabajadores, con el fin de fortalecer el
cumplimiento de las normas sanitarias y fomentar buenas practicas en el manejo y conservacion
de productos pesqueros, lo cual tuvo bastante aceptacion por parte de todos los participantes y
un compromiso al cambio con el objetivo de incrementar la calidad de los productos y evitar
reclamos del puiblico consumidor.

Alamo (2022) formulé una propuesta de mejora para las condiciones de expendio de
productos hidrobiologicos en el mercado Sixto Zapata Meléndez, ubicado en el distrito de La
Arena, Piura, en cumplimiento del Decreto Supremo N.° 040-2001-PE. El objetivo del estudio
fue evaluar el grado de cumplimiento de dicha normativa sanitaria en un mercado minorista.
Los resultados mostraron que el establecimiento solo cumplia con el 47% de los requisitos para
el expendio de pescado y con el 49% de las condiciones higiénico-sanitarias. En consecuencia,
se concluy6 que es necesario realizar una reinversion y desarrollar un plan de mejora integral,
acompafiado de programas de capacitacion sobre inocuidad alimentaria y cumplimiento de
estdndares sanitarios establecidos para las actividades pesqueras y acuicolas; en lo
correspondiente a reinversion comprende las mejoras de infraestructura fisica de todos los
ambientes, asi como la modernizacion de los equipos especialmente utilizando acero
inoxidable para el contacto con los productos hidrobioldgicos.

Urrea (2021) llevd a cabo un estudio enfocado en optimizar el proceso regulatorio de
los productos hidrobiologicos congelados en la empresa Esmeralda Corp. S.A.C. El andlisis
identifico como principal problema la falta de planificacion y organizacion. Tras implementar
un plan de mejora, se logré completar mas del 60% de las actividades que causaban demoras,
reduciendo en mas del 50% los reclamos relacionados con aspectos regulatorios o de

especificacion del producto. Como resultado, se establecieron cuatro procedimientos que



permitieron optimizar el proceso regulatorio: planificacion para el desarrollo de nuevos
productos, validacion de informacion en el etiquetado, emision de fichas técnicas y gestion de
tramites sanitarios obligatorios.

Pazce (2021) investig6 el efecto del acido lactico sobre la calidad sanitaria de
Litopenaeus vannamei y Pleoticus muelleri a 4 °C, con el proposito de reducir la carga
bacteriana de aerobios mesofilos totales (AMT) y Escherichia coli . En L. vannamei, una
concentracion del 1,5% de acido lactico disminuy6 significativamente los AMT en 24 horas,
aunque no logré su total inactivacion a las 72 horas; mientras que la concentracion del 0,5%
inhibid E. coli desde las 48 horas. En ¢l caso de P. muelleri, el 1,5% de acido lactico inhibio
los AMT a partir de las 48 horas, y el 0,5% detuvo el crecimiento de E. coli en el mismo
periodo. El estudio concluy6 que el 4cido lactico a 4 °C constituye una alternativa eficaz para
mejorar la calidad sanitaria de estos crusticeos.

Reto (2019) evalu6 la calidad microbioldgica de los productos hidrobioldgicos
comercializados en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura durante el afio 2019, destacando
la cachema (Cynoscion analis), la caballa (Scomber japonicus) y el jurel (Trachurus murphyi)
como las especies mas vendidas. Aunque todas presentaron presencia de coliformes totales,
fecales y Escherichia coli, ninguna supero los limites establecidos por la normativa sanitaria
vigente. El jurel mostr6 la mayor carga bacteriana, con 1 001 UFC/g de coliformes totales, 202
UFC/g de coliformes fecales y 13 UFC/g de E. coli, superando a la cachema y la caballa en
todos los pardmetros. En conclusion, los productos expendidos en el terminal pesquero fueron
considerados aptos para el consumo humano, garantizando la inocuidad de todos los productos
hidrobiologicos que se comercializan en dicho centro.

Lam (2016) realiz6 un diagnostico y formuld una propuesta de manual y programa de
higiene para la empresa Pro Yin, dedicada a la comercializacion de productos hidrobioldgicos

refrigerados y congelados. El diagnostico reveld que la empresa alcanzaba 68 puntos de



cumplimiento, lo que corresponde a condiciones de higiene calificadas como “deficientes”.
Ademas, mediante una evaluacion de costos de calidad, se determin6 que estos representaban
el 10,19% de las ventas brutas, ubicandose en un rango “moderado-alto”. Como medida
correctiva, se propuso la elaboracion de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura y un
Programa de Higiene, conforme a lo establecido en el Decreto Supremo N.° 040-2001-PE,
normativa que regula la inocuidad alimentaria.
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general

Determinar la situacion sanitaria en el comercio de productos hidrobiologicos del
Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo en Lima, 2025.
1.3.2. Objetivos especificos

- Evaluar el estado de productos hidrobiologicos que se comercializan en el Terminal
Pesquero VMT de Lima, 2025 respecto a la norma sanitaria vigente

- Evaluar el estado de los puestos comerciales de productos hidrobiologicos en el
Terminal Pesquero VMT de Lima, 2025 respecto a la norma sanitaria vigente.
1.4. Justificacion

En primer lugar, la justificacion tedrica se sustenta en la necesidad de profundizar el
conocimiento sobre la calidad sanitaria y la inocuidad de los productos hidrobiologicos,
aspectos esenciales para la proteccion de la salud publica. Esta investigacion busca aportar al
cuerpo tedrico existente en torno a la microbiologia alimentaria, las normativas sanitarias y las
practicas de manejo en los mercados mayoristas. De esta manera, proporcionara una base
conceptual que facilite la comprension de las variables que inciden en la calidad sanitaria de
dichos productos tales como los factores ambientales, logisticos y regulatorios, ademas de

permitir la identificacion de brechas en la aplicacion de las normas de inocuidad vigentes. Esto
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resulta fundamental para generar nuevas perspectivas en materia de regulacion sanitaria y
control de la calidad alimentaria en los mercados de distribucion mayorista.

Desde una perspectiva practica, el estudio tiene como finalidad evaluar las condiciones
actuales de calidad sanitaria e inocuidad en el comercio de productos hidrobiologicos en el
Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo, en Lima Metropolitana. A través del analisis de
las practicas de manejo, almacenamiento y comercializacion, se busca formular
recomendaciones especificas orientadas a elevar los estindares de higiene y seguridad,
reduciendo asi los riesgos de contaminacion y de enfermedades transmitidas por alimentos.
Asimismo, los resultados serviran como referencia para la implementacion de programas de
capacitacion dirigidos a comerciantes y manipuladores de alimentos, fortaleciendo las practicas
de seguridad alimentaria. La informacion obtenida también podrd ser empleada por las
autoridades competentes para optimizar la supervision y regulacion sanitaria del sector.

En cuanto a la justificacion metodoldgica, esta se centra en la aplicacion de enfoques y
técnicas cientificas apropiadas para evaluar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos
hidrobioldgicos en un contexto comercial. Se empleard un disefio de investigacion de tipo
cuantitativo que integrara analisis microbiologicos de las muestras con encuestas aplicadas a
los comerciantes. Este enfoque permitird obtener una vision integral de los factores que
influyen en la calidad de los productos, ademés de ofrecer una perspectiva innovadora para
abordar los problemas de seguridad alimentaria en mercados mayoristas.

Finalmente, la justificacion social se fundamenta en la importancia de proteger la salud
de los consumidores y promover la seguridad alimentaria en el mercado pesquero mayorista.
El estudio permitird detectar deficiencias en las practicas sanitarias y fomentar la
implementacion de medidas correctivas que beneficien tanto a los comerciantes como a los
compradores. A su vez, la mejora en la inocuidad de los productos hidrobiologicos no solo

disminuird los riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos, sino que también
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fortalecera la confianza del publico en el mercado, incentivando el consumo de alimentos
frescos y saludables. En ultima instancia, la investigacion busca contribuir al bienestar de la
comunidad local mediante el acceso a productos seguros y de calidad.
1.5. Hipétesis
1.5.1. Hipdtesis general

La situacion sanitaria del comercio de productos hidrobiologicos del Terminal Pesquero
de Villa Maria del Triunfo de Lima, 2025 es aceptable respecto a la norma sanitaria vigente.
1.5.2. Hipdtesis especificas

- El estado de los productos hidrobiologicos que se comercializan en el Terminal
Pesquero VMT de Lima, 2025 es aceptable respecto a la normativa sanitaria vigente

- El estado de los puestos comerciales de productos hidrobiologicos en el Terminal

Pesquero VMT de Lima, 2025 es aceptable respecto a la norma sanitaria vigente.
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II. MARCO TEORICO
2.1. Bases teoricas sobre el tema de investigacion
2.1.1. Calidad sanitaria

Segtin la FAO (2014), la calidad sanitaria de los productos hidrobioldgicos hace
referencia a su estado en relacion con la seguridad para el consumo humano y su cumplimiento
con las normas de salud publica y las regulaciones sanitarias. Esta se evalua mediante diversos
parametros, como la deteccion de contaminantes bioldgicos, fisicos y quimicos, asi como el
cumplimiento de las normas de higiene durante las etapas de captura, procesamiento,
almacenamiento y comercializacion. Para preservar esta calidad, se aplican normas y
protocolos internacionales, entre ellos el Codex Alimentarius, que establece los limites
maximos permitidos para contaminantes, residuos de plaguicidas y metales pesados, entre
otros. A nivel nacional, en el Pert también se utilizan las Normas Técnicas Peruanas bajo la
direccion del Instituto Nacional de Calidad (INACAL).

Por su parte, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2021) sefiala que la calidad
sanitaria en la industria pesquera asegura que los productos cumplan con las condiciones
necesarias para ser seguros y aptos para el consumo humano. Dicha calidad abarca factores
microbioldgicos, quimicos y fisicos cuya evaluacion garantiza la inocuidad de los alimentos.
En este sentido, es esencial mantener un control riguroso en todas las etapas del proceso desde
la captura y manipulacion hasta el transporte y almacenamiento con el objetivo de prevenir la
proliferacion de agentes patdogenos y la contaminacion cruzada que puede disminuir la calidad
sanitara de los productos en forma significativa.

En esa linea, Navarro (2023) destaca que las practicas adecuadas de higiene en las
instalaciones y la capacitacion continua del personal son elementos clave para alcanzar
estandares sanitarios satisfactorios. En la industria pesquera, se emplean ampliamente sistemas

de gestion de calidad como el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), los
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cuales permiten evaluar y garantizar que los productos cumplan con los requisitos sanitarios
establecidos, protegiendo la salud publica y fortaleciendo la competitividad del sector.

De acuerdo con SANIPES (2016), la trazabilidad constituye un componente esencial
de la calidad sanitaria, ya que posibilita el seguimiento del recorrido de los productos desde su
origen hasta el consumidor final. Esta herramienta resulta crucial para identificar y controlar
los posibles riesgos de contaminacion, facilitando una respuesta rapida ante brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos. Sin embargo, su implementaciéon en paises en
desarrollo puede enfrentar dificultades debido a limitaciones en infraestructura y recursos.
Asimismo, el control de calidad representa otro elemento fundamental, pues implica la
realizacion de andlisis microbioldgicos y quimicos que incluyen la deteccion de patdgenos
como Escherichia coli, Salmonella y Vibrio, ademas de la biisqueda de contaminantes como
residuos de antibioticos o metales pesados.

El Ministerio de la Produccion (PRODUCE, 2020) sostiene que la calidad sanitaria
abarca tanto las practicas de manejo durante la captura como los procesos posteriores de
transformacion y comercializacion de los productos pesqueros. En este sentido, subraya la
importancia de capacitar a los pescadores y trabajadores del rubro para asegurar buenas
practicas de higiene y manipulacion, incluyendo el mantenimiento adecuado de la cadena de
frio, el uso correcto de equipos y la limpieza constante de las instalaciones. Asimismo, destaca
el papel de la regulacion sanitaria, particularmente del Decreto Supremo N.° 040-2001-PE, que
establece los estdndares minimos que deben cumplir los productos hidrobioldgicos en el Peru
desde su captura hasta su venta en los mercados mayoristas y minoristas. Tanto el control

sanitario como la supervision son funciones compartidas por distintas entidades del Estado.

2.1.2. Inocuidad de los productos hidrobiologicos

De acuerdo con PRODUCE (2020), la inocuidad de los productos hidrobioldgicos se

refiere a la garantia de que estos alimentos no representen un riesgo para la salud de los
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consumidores. Este concepto abarca un conjunto de practicas y regulaciones destinadas a evitar
la contaminacion a lo largo de toda la cadena productiva, desde la captura hasta el consumo
final. La inocuidad asegura que los productos estén libres de contaminantes fisicos, bioldgicos
y quimicos, garantizando asi su aptitud para el consumo humano. En la industria pesquera, este
principio se centra en prevenir la contaminacion por bacterias, virus, metales pesados y otros
agentes, mediante controles que abarcan desde la seleccion de zonas de pesca seguras hasta la
supervision del procesamiento y la distribucion.

El cumplimiento de las normas nacionales e internacionales resulta esencial para
asegurar la inocuidad de los productos pesqueros. Por ejemplo, el Parlamento Europeo (2004)
mediante el Reglamento (CE) N.° 852/2004 establece las normas de higiene necesarias para
garantizar la seguridad de los alimentos destinados al consumo humano. Ademas, la aplicacion
de sistemas de gestion de seguridad alimentaria, como el HACCP, junto con la vigilancia
constante de posibles contaminantes, permite a la industria minimizar los riesgos asociados con
la inocuidad alimentaria.

Segun la FAO (2014), un componente clave de la inocuidad es el control de riesgos,
que consiste en la identificacion, evaluacion y manejo de los peligros que pueden comprometer
la seguridad de los alimentos. Para ello, se emplean sistemas como el HACCP, reconocido
internacionalmente, el cual permite a la industria pesquera detectar los puntos criticos del
proceso donde pueden introducirse contaminantes. Asimismo, se enfatiza la importancia de la
capacitacion del personal, ya que la formacion en buenas practicas de higiene y manipulacion
contribuye a evitar la contaminacién y mantener la inocuidad de los productos. Estas
capacitaciones abarcan el uso adecuado de equipos de proteccion, la limpieza de las
instalaciones y el manejo apropiado de los alimentos, entre otros aspectos esenciales para
garantizar la seguridad alimentaria. Para la implementacion de un HACCP se requiere los

prerrequisitos que son las BPM y las POES.
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En este contexto, la legislacion cumple un papel esencial en la garantia de la inocuidad
de los productos bioldgicos. En el caso del Peru, la Ley de Inocuidad de los Alimentos establece
los criterios y regulaciones necesarios para asegurar que todos los actores de la cadena
alimentaria cumplan con las normas de seguridad correspondientes (Direccion General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria [DIGESA], 2025). Ademas, dicha ley promueve la
participacion activa de los diversos sectores vinculados con la produccion y comercializacion
de alimentos, lo cual resulta fundamental para abordar de manera integral los desafios
asociados a la inocuidad alimentaria. Asimismo, la vigilancia sanitaria desempefia un rol
determinante en la proteccion de la salud publica, particularmente en el control de la calidad
de los productos pesqueros. En este sentido, entidades como SANIPES (2016) tienen la
responsabilidad de realizar inspecciones y supervisar la calidad tanto en los puntos de venta
como en las plantas de procesamiento, mediante la ejecucion de andlisis microbiologicos y
quimicos que permiten detectar contaminantes y garantizar el cumplimiento de los estdndares
sanitarios establecidos. Asi mismo la entidad tiene las facultades sancionadoras frente a

empresas que incumplen las normativas establecidas.

2.1.3. Mercado Mayorista Pesquero

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2017), el
mercado mayorista pesquero, también conocido como mercado de abastos, constituye una
plataforma esencial para la distribucion de productos hidrobiologicos. Estas infraestructuras
estan disefiadas para recibir, almacenar y comercializar productos pesqueros a gran escala,
desempefiando una funcidn estratégica dentro de la cadena de suministro alimentaria. Su
organizacion interna suele dividirse en secciones donde operan los comerciantes mayoristas,
quienes distribuyen los productos a minoristas y otros compradores, facilitando asi una gestion
eficiente del flujo de mercancias y asegurando que los productos lleguen a los consumidores

en condiciones Optimas de frescura y calidad. En ese sentido, los mercados mayoristas
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pesqueros cumplen una funcion indispensable al actuar como intermediarios entre los
productores, los minoristas, los restaurantes y el publico consumidor.

Segiin la Municipalidad Metropolitana de Lima (MML, 2013), estos mercados
desempefian un papel clave en la preservacion de la frescura, la calidad y la seguridad de los
productos pesqueros, a través de una cadena de suministro eficiente y adecuadamente regulada.
Para ello, deben cumplir con estrictas normas de higiene y sanidad, asi como mantener
controles apropiados de temperatura y almacenamiento que aseguren la conservacion de los
productos y eviten la contaminacion. Ademas, contribuyen a la transparencia en la formacion
de precios y a la trazabilidad de los alimentos, factores esenciales para promover la
competitividad y la sostenibilidad en la industria pesquera. La adecuada gestion de estos
espacios resulta fundamental para garantizar el abastecimiento constante de productos
pesqueros de calidad, fomentar el consumo responsable y preservar los recursos marinos.

Por su parte, SANIPES (2016) destaca que la calidad y frescura de los productos en los
mercados mayoristas son determinantes, ya que los compradores que incluyen minoristas y
empresas procesadoras demandan productos que cumplan con altos estdndares sanitarios para
asegurar la satisfaccion del consumidor final. Por esta razon, dichos mercados deben aplicar
buenas practicas de manejo, tales como el uso de hielo, sistemas de refrigeracion y
procedimientos adecuados de conservacion, con el objetivo de mantener la frescura y la
inocuidad de los productos pesqueros.

El Ministerio de la Producciéon (PRODUCE, 2020) subraya la importancia del control
y la regulacion de los terminales pesqueros, puesto que estas medidas permiten garantizar la
inocuidad desde el origen del producto. En el Pert, las normas sanitarias exigen que los
mercados cumplan con criterios especificos de higiene y limpieza, y las autoridades realizan
inspecciones periddicas para verificar su cumplimiento. Estas inspecciones incluyen la

evaluacion de las condiciones de almacenamiento, manipulacion y trazabilidad de los
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productos. Ademas, se sefiala que los precios en los mercados mayoristas suelen ser inferiores
a los de los establecimientos minoristas, lo que los convierte en puntos de abastecimiento
atractivos para comerciantes y compradores. No obstante, la dinamica de precios en estos
mercados puede verse influida por factores como la estacionalidad, la oferta y la demanda, y
las condiciones climaticas que afectan las actividades pesqueras.

Finalmente, la FAO (2022) sefiala que los terminales pesqueros y mercados de abastos,
tanto mayoristas como minoristas, enfrentan diversos desafios, entre ellos la competencia de
canales alternativos de distribucion, como la venta directa entre pescadores y consumidores,
asi como la necesidad de adaptarse a las fluctuaciones del mercado. Frente a ello, la adopcion
de tecnologias de la informacion y comunicacion (TICs) representa una herramienta clave para
mejorar la eficiencia y competitividad de estos mercados, facilitando la gestion de datos sobre
precios, volumenes y disponibilidad de productos, y fortaleciendo la trazabilidad dentro de la

cadena de suministro pesquero.
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I11. METODO
3.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion adopta un enfoque cuantitativo, dado que se fundamenta en
la recopilacion y el analisis de datos numéricos con el objetivo de responder a las preguntas de
investigacion y contrastar las hipotesis previamente establecidas mediante procedimientos
estadisticos. Este enfoque se centra en la medicion de variables a través de instrumentos
especificos, empleando estadistica descriptiva e inferencial para el tratamiento de datos y la
verificacion de las hipotesis formuladas en funcion de las variables. (Naupas et al., 2023).

El disefio de investigacion corresponde a un tipo no experimental, lo que significa que
el estudio se desarrolla sin manipular intencionalmente las variables. Su alcance es descriptivo-
comparativo, ya que busca caracterizar y describir los atributos o perfiles observados. En este
tipo de disefio, los fendmenos se examinan en su contexto natural, sin intervencion del
investigador, con el proposito de analizar sus caracteristicas. (Herndndez y Mendoza, 2018)

La investigacion ha tenido el siguiente disefio o esquema de investigacion:

M;— 0,

0

Siendo:

Mi: Muestra tnica

O1: Observacion de la muestra relacionado a puestos comerciales

O2: Observacién de la muestra relacionado a productos hidrobioldgicos

3.2. Ambito temporal y espacial

Esta investigacion se realiz6 en un ambito temporal (periodo de tiempo) y espacial
(lugar de ejecucion) que se describe a continuacion:
-Periodo: octubre del 2024 a marzo del 2025.

-Lugar: Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo (TPVMT)
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Direccion: Av. Pachacutec N° 2901

Distrito: Villa Maria del Triunfo (VMT)

Provincia y region: Lima

En la figura 1 se muestra la comercializacion de productos hidrobioldgicos en el interior
del Terminal Pesquero de Villa maria del Triunfo TPVMT).
Figura 1

Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo (TPVMT)

Nota. Comercializacion de recursos hidrobiologicos en el TPVMT
En la figura 2 se muestra la ubicacion del TPVMT
Figura 2

Localizacion del Terminal Pesquero Villa Maria del Triunfo
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3.3. Variables

La presente investigacion estudid dos variables, siendo ambas de naturaleza
independiente. A continuacion, se describen cada una de ellas.

X;: Calidad sanitaria de los puestos de venta de productos hidrobiologicos.

X,: Inocuidad de los productos hidrobioldgicos en los puestos de venta
3.4. Poblacion y muestra

Poblacion

En cuanto a la poblacion de puestos comerciales minoristas, esta estuvo compuesta por
40 establecimientos dedicados a la venta de productos hidrobioldgicos mixtos ubicados en el
Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo, en la ciudad de Lima.

Respecto a la poblacion de productos hidrobioldgicos, se considerd un lote de tamafio
hasta 4 800 unidades, con un peso neto igual o inferior a 1 kg (2,2 Ib), provenientes del mismo
terminal pesquero.

Muestra

En lo referente a los puestos comerciales, se aplicé un muestreo no probabilistico por
conveniencia, seleccionando 16 puestos dedicados a la comercializacion de productos
hidrobiologicos dentro del Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo, Lima.

En el caso de los productos hidrobioldgicos, la muestra se determin6 empleando el plan
de muestreo 1 por atributos, con nivel de inspeccion I, obteniéndose un tamafio muestral de n
= 6 unidades de productos procedentes del mismo establecimiento.

3.5. Instrumentos

Para la recoleccion de datos requeridos en el desarrollo de la investigacion, se utilizo
como principales técnicas las siguientes:

-Técnica de recoleccion: observacion

-Instrumento de recoleccion: listas de verificacion
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3.5.1. Recogida de informacion

Para efectuar la recoleccion de los datos en campo, se empled dos instrumentos,
especificamente, listas de verificacion estipuladas acorde a la normativa peruana vigente,
dichos instrumentos son detalladas a continuacion:

-Resolucion Ministerial N° 138-2021-PRODUCE (2021) que aprueba la norma
sanitaria que establece criterios sanitarios para los recursos y productos hidrobioldgicos y
piensos de uso en acuicultura.

-Resolucion Ministerial N° 631-2023/MINSA (2023) que aprueba la Norma Técnica
Sanitaria NTS N° 205-MINSA/DIGESA-2023, que regula la inocuidad de los alimentos en los
mercados de abasto.

De igual manera, con estos instrumentos se recogio la siguiente informacion:

-Nivel sanitario de los puestos comerciales del terminal pesquero.

-Temperatura en °C de productos hidrobioldgicos tipo refrigerados o moluscos
bivalvos, equinodermos, gasteropodos marinos vivos.

-Grado de frescura de productos hidrobiolégicos.

3.5.2. Criterios de evaluacion

Para la evaluacion de la calidad sanitaria de los puestos comerciales, se establecieron
tres categorias de calificacion: ACEPTABLE, REGULAR e INACEPTABLE. Aquellos
establecimientos que obtuvieron la calificacion de aceptables fueron considerados aptos para
la venta de productos hidrobiolégicos en el TPVMT de Lima, garantizando asi la inocuidad y
seguridad de los productos pesqueros ofrecidos.

En cuanto a la evaluacion de los productos hidrobioldgicos, se analizaron diversos
pardmetros fisicos y quimicos, entre los que destacan la temperatura (°C) en productos
refrigerados, asi como en moluscos bivalvos, equinodermos y gasterépodos marinos vivos,

ademas del grado de frescura de los productos hidrobiolégicos examinados.
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3.5.3. Validacion del instrumento de recoleccion de datos

La validez de contenido de un instrumento de medicion se refiere al grado en que este
representa de manera adecuada el dominio o constructo que se pretende evaluar (Naupas et al.,
2023). En el caso de los instrumentos de recoleccion de datos, se utilizaron listas de
verificacion, las cuales se presentan en los anexos del estudio. La validacion de contenido se
realizo mediante la técnica de juicio de expertos, proceso que permitid garantizar la pertinencia
y coherencia de los items incluidos; la documentacion correspondiente se adjunta en anexos.

3.6. Procedimientos

Para el desarrollo de la presente investigacion se llevaron a cabo diversas etapas
metodoldgicas, entre ellas: la realizacion del trabajo de campo inicial, el contacto con la
directiva del TPVMT, asi como con los comerciantes y puestos de venta. Posteriormente, se
efectuaron la validacion y prueba de confiabilidad del instrumento, Luego se procedio con la
inspeccion programada, el procesamiento, el analisis estadistico e interpretacion de los
resultados, culminando con la elaboracion y presentacion del informe de tesis.

3.7. Analisis de datos

Para el analisis de los datos obtenidos, se aplicaron técnicas de estadistica descriptiva e
inferencial, presentando la informacion en tablas y graficos adecuados a cada fase del estudio.
Asimismo, se emplearon pruebas estadisticas con el proposito de contrastar las hipodtesis
planteadas y respaldar los resultados obtenidos.

3.8. Consideraciones éticas

La ejecucion del estudio requirid una autorizacion formal otorgada por la Directiva del
Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo. Toda la informacion recolectada se manejé con
rigurosidad y veracidad, utilizandose Uinicamente con fines académicos y no comerciales. El
formato de autorizacién correspondiente se encuentra incluido en los anexos del presente

trabajo de investigacion.
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IV. RESULTADOS
4.1. Descripcion general del Terminal Pesquero de Villa Maria del Triunfo

El TPVMT se consolida como uno de los principales centros de acopio y distribucion
de productos hidrobioldgicos en la ciudad de Lima, Pert. Este recinto, ubicado en la Avenida
Pachacutec del distrito de Villa Maria del Triunfo, desempeia un papel estratégico en el
suministro de pescados y mariscos frescos, tanto para la capital como para diversas regiones
del pais. Su ubicacion geografica, en la zona suroriental de Lima, le otorga ventajas logisticas
relevantes, al encontrarse cercano a distritos con alta densidad poblacional y gran flujo
vehicular, lo que facilita el acceso a comerciantes mayoristas y minoristas.

El terminal dispone de una amplia variedad de especies hidrobiologicas provenientes
de distintas regiones del Peru costa, sierra y selva, lo que permite mantener una oferta constante
y diversa durante todo el afio. Su actividad comercial alcanza su punto maximo los dias martes,
jueves y sabados, cuando arriban camiones frigorificos con productos recién capturados,
asegurando asi su frescura y calidad. Asimismo, las condiciones sanitarias adecuadas, el orden
en las instalaciones y la atencion responsable de los comerciantes fortalecen la confianza y

preferencia de los usuarios.

Desde una perspectiva econdmica y social, el TPVMT se constituye como un punto
neuralgico dentro de la cadena de distribucion de alimentos marinos, fomentando la creacion
de empleo directo e indirecto y contribuyendo a la dinamizacion de la economia local,
especialmente en sectores relacionados con el comercio minorista y la gastronomia. Tiene
importancia en el ambito comercial, al consolidarse como una infraestructura esencial para la

seguridad alimentaria y el desarrollo econdmico regional y nacional.

4.1.1. Comercializacion de productos hidrobiolégicos frescos
En la tabla posterior se evidencia la diversidad de productos hidrobiolégicos ofrecidos

en el TPVMT, distribuidos en dieciséis puestos. Los primeros puestos concentran especies de
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alta demanda como bonito, jurel y merluza, mientras que los intermedios presentan una oferta mas variada. En los ultimos puestos se observa una

especializacion en mariscos como langostinos, almejas y conchas de abanico. Esta organizacion sugiere una estructura funcional basada en la

demanda y en la especializacion comercial, reafirmando el rol del terminal como un punto estratégico de abastecimiento en Lima Metropolitana.
En la tabla 1 se muestra la variedad de productos hidrobiologicos en oferta por puestos de venta

Tabla 1

Variedad de productos hidrobiologicos en oferta por puestos de venta

Puesto Bonit Jure Caball Merlu Peric Lis Pejerre Cangrej Langosti Almej Carac Choro Conchas de Mejill

0 1 a za 0 a y 0s no as ol S Abanico on
1 X X X
2 X X X
3 X X X
4 X X X X
5 X
6 X
7 X
8 X
9 X
10 X
11 X
12 X
13 X X
14 X X X
15 X X X
16 X X X

Nota. Se observa que algunos puestos de venta se especializan en peces y otros en moluscos y crustaceos.
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4.1.2. Cantidad ofertada de productos hidrobiologicos comercializados

En la tabla 2 se presenta la cantidad semanal de productos hidrobiologicos comercializados por puesto de venta

Tabla 2

Cantidad semanal de productos hidrobiologicos por puesto de venta (kg)

Puest Bonit Jure Caball Merluz Peric Lis Pejerre Cangrejo Langostin  Almeja Caraco Choro Concha Mejilld

0 0 1 a a 0 a y S 0 S 1 S de n
Abanic
0
1 400 500 350
2 600 550 650
3 450 600 350
4 500 400 450 350
5 450
6 600
7 500
8 400
9 375
10 300
11 285
12 330
13 150 200
14 280 300 250
15 300 200 150
16 200 250 200

Nota. Se observa que la mayor oferta de langostino y merluza
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La tabla anterior, presenta la cantidad semanal de productos hidrobioldgicos
comercializados por cada puesto en TPVMT, lo que evidencia una oferta variada y segmentada.
Los puestos principales concentran mayores volumenes de especies de alta demanda, como
jurel, caballa y perico, mientras que intermedios combinan productos de consumo tradicional
con otros de venta especifica, como pejerrey y cangrejo. En los tltimos puestos, predomina los
mariscos, en cantidades moderadas de almejas, choros, conchas de abanico y mejillones. Esta
distribucion estructurada refleja una organizacion funcional del mercado, orientada tanto a
satisfacer la demanda masiva como a atender nichos especializados de consumidores.

En la Tabla 3, se detalla la cantidad semanal de productos hidrobiolégicos
comercializados en el TPVMT.

Tabla 3

Cantidad semanal de productos hidrobiologicos comercializados

Producto Cantidad (kg) (%)
Cangrejos 1950 16
Merluza 1300 11
Langostino 1290 11
Jurel 1 000 8
Caballa 1 000 8
Lisa 1 000 8
Bonito 900 8
Almejas 780 7
Perico 600 5
Conchas de Abanico 550 5
Mejillon 450 4
Pejerrey 350 3
Caracol 350 3
Choros 350 3
Total 11 870 100

Nota. Se observa un alto volumen de comercializacion de langostinos y cangrejos



27

En la Tabla 3 se presenta la cantidad semanal de productos hidrobiologicos
comercializados en el TPVMT. El cangrejo ocupa el primer lugar en ventas, con el 16 % del
total, seguido por la merluza y el langostino, ambos con un 11 %. Entre los pescados de
consumo masivo, como jurel, caballa, lisa y bonito, participan del 8 % cada uno. En contraste,
especies como almejas, perico y conchas de abanico muestran una oferta intermedia, mientras
que los mejillones, pejerreyes, caracoles y choros presentan una menor proporcion en el
mercado. Esta distribucion comercial evidencia una oferta diversificada.

4.2. Inocuidad de productos hidrobioldgicos en los puestos de venta del TPVMT

La inocuidad de los productos hidrobioldgicos en el TPVMT constituye un factor
esencial para preservar la salud publica y garantizar la calidad alimentaria. Siendo estos
altamente perecederos, su manejo inadecuado incrementa la contaminacion. La evaluacion de
la frescura, basada en caracteristicas organolépticas, permite verificar su cumplimiento con los
estandares sanitarios vigentes, protegiendo a los consumidores frente a riesgos microbiologicos
y quimicos. Ademas, mantener altos niveles de inocuidad contribuye a fortalecer la confianza
en el comercio local y a impulsar la sostenibilidad econdémica del sector pesquero.

Tabla 4

Calificacion con escalas numéricas y equivalencias verbales

Verbal (Original) Adaptacion Numérica
Malo o rechazable Malo I 1
Malo II 2
Malo III 3
Malo IV 4
Regular o aceptable Regular 5
Aceptable 6
Bueno Bueno I 7
Bueno II 8
Muy Bueno Muy bueno 9

Nota. Adaptado de Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, 2018
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La Tabla 4 muestra una escala de evaluacion organoléptica del 1 al 9 con términos
descriptivos, desde “Malo I” (1) hasta “Muy bueno” (9), segtn lo establecido en el Anexo G.
Este instrumento permite estandarizar la valoracion de la frescura de los productos
hidrobiolégicos, facilitando asi un analisis mas objetivo y uniforme. No obstante, la subdivision
del nivel “Malo” en cuatro categorias (I-IV) podria generar dificultades interpretativas al
distinguir variaciones minimas entre productos no aptos, mientras que los rangos “Regular” y
“Bueno” presentan menor nivel de desagregacion, lo que reduce la precision en las
evaluaciones intermedias. En conjunto, la escala constituye una herramienta practica para las
inspecciones sanitarias, aunque su uso adecuado requiere capacitacion del personal evaluador
a fin de minimizar la subjetividad en la interpretacion.

4.2.1. Analisis estadistico descriptivo
A partir de las inspecciones efectuadas, se procede a desarrollar el analisis comparativo

de las calificaciones obtenidas, conforme a los estandares establecidos.

En la figura 3 se presenta la primera y segunda calificacion para pescados crudos

Figura 3

Comparativa de la calificacion promedio para pescados crudos

10,00 8,00 7,83 850 7,50 87337 - 7,17
o 800 — SR A B g | ey
= i o = | i B
g 6,00 : Es ;
= 8 R il
S 400 ‘m i
= 2,00 g p §* Y Primera Inspeccion
0,00 Segunda Inspeccion
o) 2 3 S 2 T o
= = o) =3 B !
'z = 2z g o
Q < =] @
31 o 2 2 =
- . iz

Pescados crudos

Nota. La puntuacion promedio de calidad en la segunda inspeccion realizada a pescados frescos

es superior a la primera inspeccion evidenciando una mejora de la calidad sanitaria.
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La Figura 3 compara la calificacion promedio de pescados crudos entre inspecciones,
segun el Anexo G. La primera inspeccion muestra valores entre 5,83 y 7,17 (Regular a Bueno
I), indicando frescura aceptable, pero con variabilidad en mucosidad y branquias. La segunda
inspeccion mejora notablemente (7,17 — 8,50, Bueno II a Muy bueno), sugiriendo mejores
practicas de conservacion. Esta evolucion refleja un esfuerzo por cumplir normas sanitarias,
aunque la persistencia de valores medios en textura (7,17) sefala areas de mejora en
manipulacion. Criticamente, la falta de uniformidad inicial podria deberse a condiciones de
almacenamiento inadecuadas o tiempos prolongados posterior a la captura. Aunque los avances
son positivos, se requiere consistencia para alcanzar estandares Optimos de inocuidad,
especialmente en atributos clave como olor y ojos, que son indicadores criticos de calidad en
pescados frescos.

En la figura 4 se presenta la calificacion promedio de la primera y segunda inspeccion
para cangrejos crudos
Figura 4

Comparativa de la calificacion promedio para cangrejos crudos

10,00 333
8,00
26,00
‘g Primera Inspeccion
A 4,00 )
Segunda Inspeccidon
2,00
0,00

Cascara Carne Olor

Cangrejos crudos

Nota. La puntuacion promedio de calidad en la segunda inspeccion realizada a cangrejos crudos

es superior a la primera inspeccion evidenciando una mejora de la calidad sanitaria.
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La Figura 4 presenta el analisis de las calificaciones promedio obtenidas para los
cangrejos crudos, conforme a los criterios establecidos en el Anexo G. Durante la primera
inspeccion, los puntajes fluctuaron entre 5,83 y 6,17, correspondientes a las categorias Regular
y Bueno I, lo que indica un nivel de frescura aceptable, aunque con deficiencias notorias en el
olor y la textura de la carne. En la segunda evaluacion, se observa una mejora considerable,
con valores comprendidos entre 8,00 y 8,33 (Bueno II), especialmente en los atributos de
cascara y carne, lo que sugiere una correccion efectiva de las debilidades iniciales,
posiblemente atribuible a un mejor manejo de la refrigeracion o a practicas higiénicas mas
adecuadas. No obstante, el parametro olor (8,00) no alcanza la categoria de “Muy bueno”, lo
que evidencia que aun existen retos en el control de procesos de descomposicion. Si bien los
resultados muestran avances positivos, se requiere la implementacion sostenida de medidas
correctivas para asegurar que todos los atributos organolépticos mantengan niveles optimos,
garantizando asi la inocuidad, calidad y competitividad de este producto hidrobiologico.

La figura 5 presenta las calificaciones promedio para langostinos crudos
Figura 5

Comparativa de la calificacion promedio para langostinos crudos

10,00 §7,\_1;7 goo 7.50 833
8,00
6,00
4,00
2,00

0,00

5,67 533

Primera Inspeccion

Puntaje

A AT

Segunda Inspeccion

Cabeza Céascara Carne Olor

Langostinos crudos

Nota. La puntuacién promedio de calidad en la segunda inspeccion realizada a langostinos

crudos es superior a la primera inspeccion evidenciando una mejora de la calidad sanitaria
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La Figura 5 presenta el analisis de la calificacion promedio de los langostinos crudos,
de acuerdo con los parametros e indicadores establecidos en el Anexo G. En la primera
inspeccion, los puntajes se ubicaron entre 5,33 y 5,67, correspondientes a la categoria Regular,
destacandose deficiencias en la cascara y el olor, lo que sugiere un inicio de deterioro o
deficiencias en las condiciones de manipulacion y conservacion. Durante la segunda
evaluacion, los valores aumentaron significativamente, alcanzando rangos de 7,50 a 8,33
(Bueno II a Muy bueno), con una mejora notable en los atributos de cabeza y olor, lo que refleja
avances en los procedimientos de refrigeracion y manejo sanitario. A pesar de ello, la calidad
de la carne (7,50) no alcanzé un nivel 6ptimo, debido a dafos ocasionados durante el transporte
o el almacenamiento. Esta disparidad evidencia debilidades en la cadena de frio, en crustaceos
altamente perecederos. Es indispensable reforzar los protocolos de manipulacion, conservacion
y monitoreo continuo dentro del TPVMT para garantizar la inocuidad

La figura 6 presenta la calificacion promedio para bivalvos y gasterépodos crudos.
Figura 6

Comparativa de la calificacion promedio para moluscos bivalvos y gasteropodos crudos

10,00
8,00
6,00
= Primera Inspeccion
£ 4,00
2,00 Segunda Inspeccion
0,00

Caparazdn Carne Olor

Moluscos bivalvos y gasteropodos

Nota. La puntuacion promedio de calidad en la segunda inspeccion realizada a moluscos
bivalvos y gasteropodos crudos es superior a la primera inspeccion evidenciando una mejora

de la calidad sanitaria de los productos hidrobiolédgicos.
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La Figura 6 presenta una comparacion de las calificaciones obtenidas por los moluscos
bivalvos y gasteropodos, evidenciando mejora entre ambas inspecciones. En la primera
evaluacion, los promedios se ubicaron entre 5,67 y 6,17, correspondientes a las categorias
Regular y Bueno I, identificandose el caparazén como el atributo mas deficiente, posiblemente
debido a condiciones ambientales inadecuadas o a procesos de limpieza insuficientes. En la
segunda inspeccion, las puntuaciones aumentaron hasta un rango de 8,33 a 8,50 (Bueno II a
Muy bueno), mejorando en todos los pardmetros evaluados, como el olor, lo que refleja una
optimizacion en la manipulacion e higiene. La variabilidad registrada en la primera etapa revela
riesgos potenciales de contaminacion cruzada o deficiencias en el almacenamiento.

4.2.2. Analisis estadistico inferencial

Para el analisis inferencial de los datos primero se realizo la prueba de normalidad.

Prueba de normalidad y pruebas de comparacion

Hipotesis bajo consideracion con 5% de significancia:

Hy: Los datos de evaluacion sensorial de las muestras siguen una distribucion normal

H;: Los datos de evaluacion sensorial de las muestras no siguen una distribucion normal

p-valor: los resultados se encuentran en el Anexo K.

La tabla 5 se muestra si existe normalidad y las pruebas de comparacion a aplicar.
Tabla 5

Prueba de normalidad y pruebas de comparacion a aplicar

Producto hidrobioldgico Normalidad Estadistico a aplicar
Pescados crudos Si Prueba t de Student
Cangrejos crudos No Prueba de Wilcoxon
Langostinos crudos Si Prueba t de Student
Moluscos bivalvos y gasterépodos No Prueba de Wilcoxon

Nota. Si existe normalidad se aplico la prueba de t de Student en caso contrario Wilcoxon
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Hipotesis general bajo consideracion con 5% de significancia:

Ho: Los promedios de evaluacion sensorial de los productos hidrobiologicos al inicio

y final de la capacitacion de los comerciantes del TPVMT son iguales

Hi: Los promedios de evaluacion sensorial de los productos hidrobioldgicos al inicio

y final de la capacitacion de los comerciantes del TP-VMT son diferentes

Tabla 5

Pruebas t de Student y Wilcoxon para evaluacion sensorial antes y después de capacitacion

Decision

Conclusion

Productos Sig.
hidrobiologicos (bilateral)
Pescados crudos 0,001
(t de Student) (Anexo K)
Cangrejos
&1 0,109
crudos
) (Anexo K)
(Wilcoxon)
Langostinos
0,002
crudos
(Anexo K)
(t de Student)
Moluscos
bivalvos y 0,109
gasteropodos (Anexo K)
(Wilcoxon)

Dado un p-valor de
0,001 <0,05; se
rechaza la hipotesis

nula (Ho)

Dado un p-valor de
0,109 > 0,05; se
acepta la hipotesis

nula (Ho)

Dado un p-valor de
0,002 < 0,05; se
rechaza la hipotesis

nula (Ho)

Dado un p-valor de
0,109 >0,05; se
acepta la hipotesis

nula (Ho)

Si existen diferencias
significativas en la inocuidad
de pescados crudos entre la

primera y segunda evaluacion

No existen diferencias
significativas en la inocuidad
de cangrejos crudos entre la

primera y segunda evaluacion

Si existen diferencias
significativas en la inocuidad
de langostinos crudos entre la

primera y segunda evaluacion

No existen diferencias
significativas en la inocuidad
de moluscos bivalvos y
gasteropodos entre la primera

y segunda evaluacion

Nota. Se observa que en pescados y langostinos crudos se ha mejorado la calidad organoléptica.

Los reportes de las pruebas t de Student y Wilcoxon se encuentran en el anexo indicado.
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Con un nivel de significancia de 5%, segun la muestra analizada se observa que si
existen diferencias significativas entre la inocuidad de productos hidrobioldgico, tanto para los
pescados y langostinos crudos, mientras que para cangrejos y moluscos bivalvos y
gasteropodos crudos no se ha mejorado la calidad organoléptica con la segunda evaluacion.
4.3. Calidad sanitaria de puestos de venta de productos hidrobiolégicos en TPVMT
4.3.1. Analisis estadistico descriptivo

La calidad sanitaria de los puestos comerciales en el Terminal Pesquero de Villa Maria
del Triunfo es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria y la sostenibilidad del
comercio hidrobiologico. A partir de ello, se requiere analizar las condiciones higiénicas
deficientes en alimentos, préacticas de manipulacion, vendedores y ambiente que pueden
favorecer la proliferacion de patogenos, afectando la salud publica y la confianza del
consumidor; ademas de evaluar estos aspectos mediante inspecciones lo que permite identificar
riesgos y aplicar correctivos, fortaleciendo la cadena de valor pesquera. Una calidad sanitaria
optima no solo cumple con normativas, sino que impulsa la competitividad econémica.

La figura 7 muestra puntajes de criterio de alimentos de la primera y segunda inspeccion
Figura 7

Comparativa del puntaje de criterio de alimentos segun puestos

100%
80%

60% . .
Primera Inspeccion
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0,
40% Segunda Inspeccion

20%

0%
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Puestos

Nota. Es significativa la diferencia de puntaje en la segunda inspeccion de puestos de venta.
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La Figura 7 compara el puntaje de criterio de alimentos entre puestos, segun Anexo F.
En la primera inspeccion, los puntajes varian (20%-100%), con varios puestos en niveles bajos
(<60%), reflejando deficiencias en conservacion o higiene. La segunda inspeccion mejora
(60%-100%), con mas puestos alcanzando niveles aceptables (>80%). Esta tendencia positiva
sugiere intervenciones efectivas, como mejor almacenamiento. Sin embargo, la persistencia de
algunos puntajes medios (60%-70%) indica inconsistencias en la aplicacion de normas
sanitarias. Criticamente, la variabilidad inicial podria vincularse a infraestructura deficiente o
falta de capacitacion. Aunque los avances son alentadores, la calidad sanitaria no es
homogénea, lo que podria comprometer la inocuidad en el TPVMT. Se requieren medidas
estructurales y seguimiento para estandarizar el cumplimiento.

La figura 8 muestra puntajes del criterio de BPM de primera y segunda inspeccion

Figura 8

Comparativa del puntaje de criterio de BPM de primera y segunda inspeccion
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Nota. Se observa que en la segunda inspeccion se alcanza buenos resultados en el criterio de
las BPM practicadas por los vendedores de productos hidrobiologicos.
La Figura 8 evalta las BPM entre puestos, segin Anexo F. La primera inspeccion

muestra puntajes dispares (9% - 100%), con muchos por debajo de 64%, evidenciando fallas
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en higiene o procedimientos. La segunda inspeccion mejora (64% - 100%), con la mayoria
superando el 80%, lo que refleja adopcidon de mejores practicas. Sin embargo, algunos puestos
permanecen en rangos medios (64%), sugiriendo capacitacion desigual o resistencia al cambio.
En este sentido, las BPM son esenciales para evitar contaminacion cruzada, y la inconsistencia
inicial podria haber elevado riesgos sanitarios. Aunque el progreso es significativo, la falta de
uniformidad limita la confiabilidad del TPVMT. Se recomienda reforzar la supervision y
estandarizar protocolos para asegurar que todos los puestos mantengan niveles Optimos,
protegiendo la calidad del producto.

La figura 9 muestra puntajes del criterio del vendedor en primera y segunda inspeccion
Figura 9

Comparativa del puntaje de criterio del vendedor en primera y segunda inspeccion
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Nota. Se observa que en la segunda inspeccion se alcanza buenos resultados en el criterio del
vendedor de productos hidrobioldgicos.

La Figura 9 compara el puntaje del criterio del vendedor entre puestos, segiin Anexo F.
La primera inspeccion revela puntajes entre 38% y 88%, con varios por debajo de 50%,
indicando deficiencias en higiene personal o formacion. La segunda inspeccion mejora (63%-

100%), con mas puestos como aceptables (>75%). Este avance sugiere mayor capacitacion,
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pero algunos puntajes medios (63% - 75%) persisten, reflejando inconsistencias. El rol del
vendedor es clave en la cadena sanitaria, y las falencias iniciales podrian haber contribuido a
riesgos de contaminacidn, aunque los resultados mejoran, la variabilidad sefiala una aplicacioén
desigual de correctivos. A fin de optimizar la calidad sanitaria en el TPVMT, es crucial
implementar una capacitacion continua y monitoreo estricto de los vendedores, asegurando un
estandar uniforme que eleve la confianza en el comercio hidrobioldgico.
La figura 10 muestra el puntaje del criterio ambiente y enseres de ambas inspecciones

Figura 10

Comparativa de puntaje del criterio de ambiente y enseres de ambas inspecciones
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Nota. Se observa que en la segunda inspeccion se alcanza buenos resultados en el criterio
ambiente y enseres de los puestos de venta de productos hidrobiologicos.

La Figura 10, compara el puntaje del criterio de ambiente y enseres entre puestos, segiin
Anexo F. La primera inspeccion muestra puntajes de 50% - 80%, con varios en niveles medios,
sugiriendo infraestructura o limpieza deficientes. La segunda inspeccion eleva los valores (60%
- 100%), con la mayoria superando el 80%, indicando mejoras en mantenimiento. Sin embargo,
algunos puestos no alcanzan niveles Optimos (60% - 70%), evidenciando rezagos en

condiciones fisicas. Criticamente, el ambiente influye directamente en la inocuidad, y las
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falencias iniciales podrian haber facilitado contaminacion; a pesar de que los avances son
notables, la falta de homogeneidad sugiere que las mejoras no son estructurales en todos los
casos. En este sentido, para garantizar calidad sanitaria en el TPVMT, se deben priorizar
inversiones en infraestructura y auditorias regulares, eliminando riesgos asociados a enseres y
entornos inadecuados.

La figura 11 muestra el puntaje total de calidad sanitaria segiin dimensiones
Figura 11

Comparacion de puntaje total de calidad sanitaria segun dimensiones
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Nota. Se observa que en la segunda inspeccion se alcanza mejores resultados en calidad
sanitaria por dimensiones.

La Figura 11, compara el puntaje total de calidad sanitaria segiin dimensiones e
inspecciones, segin Anexo F. La primera inspeccidon muestra puntajes entre 50% - 86%
(Regular a Aceptable), con dispersion notable. La segunda inspeccion mejora (73% - 95%,
mayormente Aceptable), reflejando avances en alimentos, BPM, vendedores y ambiente. Sin
embargo, la persistencia de algunos puntajes bajos (73%) indica que no todos los aspectos
mejoraron uniformemente. Esta evolucion sugiere un impacto positivo de las intervenciones,

pero la variabilidad inicial expuso vulnerabilidades sanitarias. Desde una perspectiva critica, la
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calidad integral requiere consistencia en todas las dimensiones, y las mejoras parciales no
eliminan riesgos completamente. A fin de consolidar la calidad en el TPVMT, se necesita un
enfoque holistico, con politicas sostenidas y monitoreo continuo, asegurando que todos los
puestos alcancen estandares ptimos.

Tabla 6

Comparativa de puntaje total por situacion sanitaria de puestos

N° Primera Segunda
Puesto inspeccion inspeccion
1 Regular Aceptable
2 Regular Aceptable
3 Regular Aceptable
4 Regular Aceptable
5 Regular Aceptable
6 Regular Aceptable
7 Regular Regular
8 Regular Aceptable
9 Regular Aceptable
10 Regular Regular
11 Aceptable Aceptable
12 Regular Regular
13 Aceptable Aceptable
14 Aceptable Aceptable
15 Aceptable Aceptable
16 Regular Aceptable

Nota. Se observa que en la primera inspeccion pocos puestos califican como Aceptable y en

la segunda inspeccion mayor numero de puestos califican como Aceptables.

La Tabla 7 compara el puntaje total por situacion sanitaria entre inspecciones. En la
primera, 12 puestos califican "Regular" y 4 "Aceptable", evidenciando condiciones sanitarias
iniciales insuficientes. La segunda inspeccion 13 son "Aceptable" y 3 "Regular", mostrando

mejora. Puestos como el 1-6 y 8-9 pasan de "Regular" a "Aceptable", sugiriendo correctivos
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efectivos. Sin embargo, los puestos 7, 10 y 12 permanecen "Regular", indicando rezagos
persistentes. Esta disparidad refleja una aplicacion desigual de medidas sanitarias en el
TPVMT. Aunque el progreso es significativo, la falta de mejora en algunos casos podria
deberse a limitaciones estructurales o incumplimiento. Para garantizar calidad uniforme, se
deben implementar estrategias focalizadas que eleven todos los estdndares al nivel "Aceptable"
4.3.2. Analisis estadistico inferencial

Para el analisis inferencial de los datos primero se realizo la prueba de normalidad y en
funcion a ello se realizaron las pruebas de comparacion.

Prueba de normalidad y pruebas de comparacion

Hipotesis bajo consideracion con 5% de significancia:

H,: Los datos de situacion sanitaria de puestos de venta siguen la tendencia normal

H;: Los datos de situacion sanitaria de puestos de venta no siguen la tendencia normal

p-valor: los resultados se encuentran en el Anexo L.

En la tabla 8 se muestra si existe normalidad y las pruebas de comparacion a aplicar
Tabla 7

Prueba de normalidad y pruebas de comparacion a aplicar a situacion sanitaria

Criterio Normalidad Estadistico a aplicar
Alimento No Prueba de Wilcoxon
Buenas practicas de manipulacion No Prueba de Wilcoxon
Vendedor No Prueba de Wilcoxon
Ambiente y enseres No Prueba de Wilcoxon
Puntaje Total No Prueba de Wilcoxon

Nota. Como las muestras no siguen una distribucion normal se aplico la prueba de Wilcoxon
Prueba de Wilcoxon aplicado a situacion sanitaria

Hipotesis general bajo consideracion con 5% de significancia:
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Ho: Los promedios de la situacion sanitaria de los puestos de venta al inicio y final de

la capacitacion de los comerciantes del TPVMT son iguales

Hi: Los promedios de la situacion sanitaria de los puestos de venta al inicio y final de

la capacitacion de los comerciantes del TP-VMT son diferentes

La tabla 9 presenta la prueba de Wilcoxon para todos los criterios de situacion sanitaria

Tabla 8

Prueba de Wilcoxon comparando situacion sanitaria antes y después de la capacitacion

Criterios Sig. (bilateral) Andlisis Conclusion
Alimentos 0,001 Dado un p-valor de Si existen diferencias
(Anexo L) 0,001 <0,05; se rechaza significativas respecto a la
la hipotesis nula (Ho) calidad sanitaria entre los
puestos comerciales evaluados.
Buenas 0,002 Dado un p-valor de Si existen diferencias
practicas de (Anexo L) 0,002 < 0,05; se rechaza significativas respecto a la
manipulacion la hipotesis nula (Ho) calidad sanitaria entre los
puestos comerciales evaluados.
Vendedor 0,001 Dado un p-valor de Si existen diferencias
(Anexo L) 0,001 < 0,05; se rechaza significativas respecto a la
la hipotesis nula (Ho) calidad sanitaria entre los
puestos comerciales evaluados.
Ambiente y 0,003 Dado un p-valor de Si existen diferencias
enseres (Anexo L) 0,003 <0,05; se rechaza significativas respecto a la
la hipotesis nula (Ho) calidad sanitaria entre los
puestos comerciales evaluados.
Puntaje Total 0,000 Dado un p-valor de Si existen diferencias
(Anexo L) 0,000 < 0,05; se rechaza significativas respecto a la

la hipotesis nula (Ho)

calidad sanitaria entre los

puestos comerciales evaluados.

Nota. Se observa que en todos los criterios de situacion sanitaria hay mejora significativa.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

En relacion con los productos hidrobioldgicos ofertados en los puestos comerciales del
TPVMT, se identificé una mayor frecuencia de venta semanal en especies como cangrejos
crudos, merluza, langostino, jurel, caballa, lisa y bonito. Estos fueron evaluados mediante una
escala organoléptica numérica y verbal, en la cual los pescados crudos obtuvieron una
calificacion promedio entre regular y aceptable, considerando atributos como piel, mucosidad,
ojos, branquias, musculo, olor y textura. Por su parte, los cangrejos crudos alcanzaron una
valoracion regular a buena, evaluandose céscara, carne y olor; los langostinos crudos mostraron
una calificacion regular, en atributos de cabeza, cascara, carne y olor; mientras que los
moluscos bivalvos y gasteropodos obtuvieron una valoracion regular a buena, evaludndose
caparazon, carne y olor, todo ello acorde a lo establecido por SANIPES (2016). En todos los
casos, la primera inspeccion arrojé resultados menos favorables que la segunda, en la cual se
evidenciaron mejoras generales y especificas en los indicadores de calidad sanitaria
protegiendo la salud publica y la sostenibilidad econdmica del sector pesca.

Los resultados sobre la calidad sanitaria de los puestos comerciales del TPVMT
mostraron inicialmente un estado deficiente, con puntajes entre “Regular” y “Aceptable” (50%-
86%), ademas de fallas en aspectos relacionados con alimentos (20%-100%), manipulacion
(9%-100%), vendedores (38%-88%) y condiciones ambientales (50%-80%). En la segunda
inspeccion, los resultados mejoraron hasta un rango de “Aceptable” (73%-95%), aunque se
observo desigualdad en el cumplimiento entre los distintos puestos. Estos hallazgos coinciden
con antecedentes internacionales y nacionales. Por ejemplo, Ledesma (2021) en Ecuador
report6 deficiencias en practicas de higiene, similares a las condiciones “regulares” observadas
en la fase inicial del TPVMT; Riquelme (2020) en Chile identifico6 contaminacién
microbioldgica en productos pesqueros, resaltando la necesidad de controles mas estrictos;

mientras que Quispe (2024) y Guimet (2024) sefialaron carencias en infraestructura y
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manipulacion en mercados peruanos, concordantes con las deficiencias estructurales del
TPVMT, asi mismo, Alamo (2022) en Piura destaco un cumplimiento parcial de normativas,
recomendando capacitaciones y mejoras operativas, lo cual también aplica al presente caso.

En cuanto a los productos hidrobiolédgicos, se evidencidé una mejora significativa en la
inocuidad, pasando de una calificacion “Regular—Bueno I (5,83-7,17) a “Bueno II-Muy
bueno” (7,17-8,50), con diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05) entre ambas
inspecciones. Sin embargo, persistieron debilidades en la carne de langostino (7,50), lo que
sugiere fallas en la cadena de frio, en linea con lo reportado por Pazce (2021), quien subraya la
importancia de las buenas practicas de conservacion. Asimismo, Lam (2016) identifico
problemas de higiene en la manipulacion, reforzando la necesidad de protocolos adecuados en
el TPVMT. Respecto a la calidad sanitaria de los puestos comerciales, las inspecciones
revelaron diferencias significativas (p < 0,05) entre la primera y segunda evaluacion. Esto
evidencia que las mejoras requieren no solo esfuerzos individuales, sino también un enfoque
integral coordinado por la direccion del terminal pesquero. A pesar del progreso observado, la
seguridad alimentaria sigue siendo vulnerable por la falta de estandarizacion. En consecuencia,
se recomienda implementar sistemas de control como el HACCP y mantener una supervision
constante, garantizando la proteccion de la salud ptblica y la sostenibilidad del sector pesquero
limefio, conforme a las normas nacionales ¢ internacionales.

PRODUCE (2020) resalta la cadena de frio como un elemento esencial para la
inocuidad alimentaria, mientras que la FAO (2014) enfatiza el control de riesgos en la cadena
de suministro, lo que respalda la necesidad de protocolos uniformes en el TPVMT. Si bien la
segunda inspeccion evidencid mejor conservacion, las deficiencias en productos como el
langostino indican fallas persistentes en refrigeracion, concordantes con las observaciones de
DIGESA (2025), que regula la inocuidad bajo normas rigurosas. En este sentido, Navarro

(2023) propone fortalecer las buenas practicas de manipulacion para reducir riesgos.
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Aunque las mejoras fueron significativas, la falta de uniformidad sugiere que las
acciones correctivas ain no son totalmente eficaces. Por ello, durante el segundo semestre de
2025, el TPVMT debe consolidar los avances logrados, adoptando protocolos estandarizados
de manejo y almacenamiento, en concordancia con las recomendaciones de SANIPES (2016)
sobre trazabilidad y control de productos hidrobioldgicos. El estudio recomienda fortalecer la
vigilancia sanitaria en el TPVMT mediante inspecciones periddicas, capacitaciones continuas,
mejoras de infraestructura y monitoreo constante, con el fin de reducir la heterogeneidad de
cumplimiento (73%-95%) y asegurar una calidad e inocuidad uniforme. Estas acciones se
alinean con investigaciones previas, como la de Ledesma (2021) en Ecuador, quien sugirid
programas de formacion tras detectar deficiencias sanitarias; o la de Guimet (2024) en Callao,
que demostré resultados positivos tras la implementacion de capacitaciones. Asimismo, Alamo
(2022) y Navarro (2023) coinciden en la necesidad de formacion en Buenas Practicas de
Manipulacién (BPM) y en la mejora estructural de los puestos, especialmente en aquellos con
desempefio rezagado (puestos 7, 10 y 12).

Finalmente, SANIPES (2016) resalta la importancia de la supervision y trazabilidad,
mientras que el PRODUCE (2020) respalda la aplicacion de regulaciones como el D.S. N° 040-
2001-PE, ambas alineadas con las acciones propuestas en el presente estudio. La correcta
implementacion de estas medidas garantizard una mayor inocuidad de los productos
hidrobiologicos y una mejor calidad sanitaria de los puestos comerciales, en beneficio directo

del consumidor y del funcionamiento sostenible del TPVMT.
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VI. CONCLUSIONES

¢ A nivel general, se concluye que la situacion sanitaria en el comercio de productos
hidrobiolégicos del TPVMT en 2025 evidencid una evolucion positiva, pero con desafios
pendientes. Inicialmente, predominaron condiciones o calificaciones de regular (50%-86%),
con deficiencias en alimentos, manipulacion, puestos comerciales y ambiente, evidenciando
riesgos para la inocuidad. La segunda inspeccion mejord a calificacion de aceptable (73%-
95%), reflejando cambios favorables y efectivos. Sin embargo, las diferencias significativas
entre inspecciones y puestos confirman una calidad sanitaria heterogénea, vinculada a
infraestructura y capacitacion no sostenible. Aunque se avanza hacia mejores estandares
sanitarios, persisten puestos rezagados, lo que compromete la seguridad alimentaria. Esto
evidencia que, pese a los esfuerzos, el TPVMT requiere un enfoque sanitario integral y
sostenido para garantizar condiciones 6ptimas, protegiendo la salud publica y fortaleciendo la
sostenibilidad econdmica del terminal pesquero.

e Laevaluacion de los puestos comerciales del TPVMT segtin normativa vigente revela
un estado inicial deficiente, con puntajes de 50%-86% (Regular a Aceptable) en la primera
inspeccion, destacando fallas en alimentos (20%-100%), manipulacion (9%-100%),
vendedores (38%-88%) y ambiente (50%-80%). La segunda inspeccion mejord (73%-95%,
mayormente Aceptable), pero las diferencias significativas (p-valor < 0,05) entre criterios
indican un cumplimiento desigual. Puestos como el 7 y 10 no superaron la calificacion de
regular, sugiriendo incumplimiento persistente de normas sanitarias, posiblemente por
infraestructura obsoleta o falta de capacitacion.

e El estado de los productos hidrobiologicos en el TPVMT mostré6 una mejora
significativa entre inspecciones. Para el caso de pescados crudos (5,83-7,17), cangrejos crudos
(5,83-6,17), langostinos crudos (5,33-5,67) y moluscos (5,67-6,17) califican como "Regular" a

"Bueno I", con debilidades en olor y textura que sugirieron deterioro o manejo inadecuado. En
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la segunda inspeccion se elevaron los puntajes (7,17-8,50, Bueno II a Muy bueno), lo que fue
confirmado con pruebas estadisticas y mostrando las diferencias significativas (p-valor < 0,05),
indicando mejor conservacion de los productos hidrobioldgicos. Sin embargo, atributos como
carne de langostinos (7,50) no alcanzaron niveles optimos, reflejando inconsistencias en la
cadena de frio. Aunque la inocuidad en general mejora, la variabilidad inicial expuso riesgos
sanitarios por atender.

e Para asegurar la calidad e inocuidad en el TPVMT en 2025, se proponen acciones de
vigilancia sanitaria basadas en los resultados. Dada la mejora de calificacion regular a aceptable
(73%-95%) en los puestos comerciales y las diferencias significativas (p-valor < 0,05) entre
inspecciones realizadas, se concluye como necesario implementar inspecciones peridédicas con
énfasis en puestos rezagados con bajas calificaciones, enfocandose en alimentos, manipulacion
y ambiente, también capacitar continuamente a vendedores en buenas practicas de
manipulacion e higiene, a su vez fortalecer la infraestructura para eliminar riesgos de
contaminacion; y establecer un sistema de monitoreo con indicadores organolépticos y
sanitarios. Estas medidas, sostenidas y focalizadas, reduciran la heterogeneidad observada,
consolidando puestos comerciales con productos hidrobioldgicos seguros y aptos para el
consumo, protegiendo la salud publica y la confianza del consumidor.

e Con todos los hallazgos expuestos quedd demostrado que si existieron diferencias
significativas favorables entre las inspecciones realizadas para calidad sanitaria para
comercializacion de productos hidrobiologicos y calidad sanitaria de puestos comerciales en el

TPVMT de Lima para el periodo 2025.
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VII. RECOMENDACIONES

e Se sugiere que DIGESA implemente un plan integral de mejora sanitaria en el
TPVMT, priorizando el fortalecimiento de la infraestructura, la capacitacion del personal y un
sistema de monitoreo constante que permita unificar los estandares de calidad sanitaria. Este
plan debe incluir auditorias trimestrales, programas de formacion especificos y la aplicacion
de sanciones ante incumplimientos. Asimismo, se propone conformar un equipo de inspectores
que realice evaluaciones sorpresivas con listas de verificacion basadas en criterios de inocuidad
alimentaria y control sanitario. Los resultados deberan publicarse en una plataforma digital de
acceso publico. Estas acciones contribuirdn a mantener condiciones sanitarias Optimas,
proteger la salud publica y asegurar la sostenibilidad econdémica del sector pesquero en Lima.

e Serecomienda que la Direccion de Redes Integradas de Salud (DIRIS) Lima Sur, en
coordinacién con DIGESA, ponga en marcha un programa de estandarizacion sanitaria para
los puestos del TPVMT. Este programa debe centrarse en corregir las deficiencias iniciales
mediante capacitaciones obligatorias, mejoras en la infraestructura y la estricta aplicacion de
la normativa vigente. Incluira talleres mensuales y asistencia técnica a los puestos con menor
desempefio. El cumplimiento serd evaluado en funcion de un estdndar minimo por dimension
sanitaria, con reportes publicos trimestrales. Ademads, se aplicaran sanciones progresivas ante
incumplimientos reiterados y se analizaran los indicadores para verificar avances sustanciales,
garantizando que todos los puestos alcancen un nivel sanitario 6ptimo y uniforme cada afio.

e Se sugiere que el INACAL, en conjunto con DIGESA, elabore un protocolo
actualizado y riguroso para el manejo y la conservacion de productos hidrobioldgicos en el
TPVMT. Este protocolo deberd incluir el uso de sistemas de refrigeracion certificados y
capacitaciones en evaluacion organoléptica, prestando especial atencién a parametros como
olor y textura. El cumplimiento se evaluara segun el porcentaje de productos que obtengan

calificaciones favorables en inspecciones consecutivas, complementado con auditorias a la
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cadena de frio. De esta manera, se podran verificar mejoras reales, asegurando la inocuidad de
los productos y su competitividad, al tiempo que se protege la salud del consumidor.

e Se aconseja que el TPVMT, en coordinacion con la municipalidad distrital,
establezca un sistema permanente de vigilancia sanitaria en el terminal, con inspecciones
quincenales, formacidn continua en buenas practicas de manipulacion de alimentos y mejoras
estructurales en refrigeracion y limpieza. El objetivo es eliminar residuos y minimizar los
riesgos sanitarios en los puestos informales. El progreso se medira mediante la reduccion total
de los puestos clasificados como “regulares” en un plazo de seis meses. Se aplicaran sanciones
por incumplimiento y reconocimientos por mejoras destacadas. Con este enfoque integral se
consolidard la calidad e inocuidad de los productos, fortaleciendo la confianza y satisfaccion

del consumidor del TPVMT.
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Anexo A. Matriz de Consistencia
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Terminal Pesquero de Villa
Maria del Triunfo de Lima,
20257

del Terminal Pesquero de
Villa Maria del Triunfo en
Lima, 2025.

Pesquero de Villa Maria del
Triunfo de Lima, 2025 es
aceptable respecto a la norma
sanitaria vigente.

Problemas especificos

Objetivo especificos

Hipotesis especificos

(Cual sera el estado de
productos hidrobioldgicos
que se comercializan en el

Terminal Pesquero VMT de
Lima, 2025 respecto a la
norma sanitaria vigente?

(Cual sera el estado de los
puestos comerciales de
productos hidrobioldgicos en
el Terminal Pesquero VMT
de Lima, 2025 respecto a la
norma sanitaria vigente?

-Evaluar el estado de
productos hidrobiologicos
que se comercializan en el

Terminal Pesquero VMT de
Lima, 2025 respecto a la
norma sanitaria vigente

-Evaluar el estado de los
puestos comerciales de
productos hidrobiologicos
en el Terminal Pesquero
VMT de Lima, 2025
respecto a la norma sanitaria
vigente.

-El estado de los productos
hidrobiologicos que se
comercializan en el Terminal
Pesquero VMT de Lima,
2025 es aceptable respecto a
la normativa sanitaria vigente

-El estado de los puestos
comerciales de productos
hidrobiolégicos en el
Terminal Pesquero VMT de
Lima, 2025 es aceptable
respecto a la norma sanitaria
vigente.

hidrobiolédgicos.

- Nivel sanitario de
los puestos de
venta en el
Terminal Pesquero
de Villa Maria del
Triunfo, Lima.

Variable 2: Inocuidad
de productos
hidrobiologicos para
consumo humano

-Temperatura en °C de
productos
hidrobioldgicos tipo
refrigerados o
moluscos bivalvos,
equinodermos,
gasteropodos marinos
Vivos

- Grado de frescura de
productos
hidrobiologicos.

Problema General Objetivo General Hipotesis General Variables Metodologia
, 1 e, . o, La situacion sanitaria del Variable 1: Calidad
(Cuadl sera la situacion Determinar la situacion . o )
. . o . comercio de productos sanitaria de los puestos | Tipo: No
sanitaria del comercio de sanitaria en el comercio de hidrobioléeicos del Terminal | de venta de productos po-
productos hidrobiologicos del | productos hidrobiologicos & P experimental

Alcance: Descriptivo

Corte temporal:
Transversal

Muestra: 16 puestos
de venta de
productos
hidrobiolégicos y 6
productos
hidrobioldgicos

Recoleccion de
datos:

Técnicas
Observacion

Instrumento
Lista de verificacion




Anexo B. Informe de opinidn de juicio de expertos

INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

Lima, 10 de Febrero del 2025
Sedior: Llontop Velez Carlas
Presente -

Me dinjo a usted para saludarlo cordhalmente y a la vez manfestarle que, conocedor de su
trayectona académica y profesional, solicito su valiosa colaboracion come JUEZ EXPERTO
para revisar ¢l contenido del instrumento de recoleccion de datos que utilizaré en la tesis de
pregrado: “VALORACION DE LA CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD EN EL
COMERCIO DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DEL TERMINAL PESQUERO DE
VILLA MARIA DEL TRIUNFO, LIMA, 2025" para optar ¢l titulo de INGENIERO
PESQUERO, por la Universidad Nacional Federico Villarreal.

El instrumento tiene como meta obtener informacion sobre:

- Productos hidrobiologicos v cantidades comercializadas,

= Calificacaon del grado de frescura de pescados crudos generadores de escombrotoxima
{Anexo V, Seccion A de la norma sanitana que establece los critenos sanitanos para
los recursos y productos hidrobioldgicos y piensos de uso en acuicultura).

= Nivel sanitario de los puestos de venta de productos ndrobiologicos del Termimal (R M.
N” 282-2003-SA/DM Reglamento Sanitano de funcionamiento mercados de abasto
vigilancia sanitaria en mercados de abasto - pescados v marscos).

Por lo que, con la finalidad de determinar la validez de su contenido, le solicito por favor Hlenar
la FICHA DE CALIFICACION con un puntage de evaluacion del instrumento respecto a 6
indicadores, cuya sugerencia 0 modificacion en caso usted considere necesana, sera de gran
utilidad en Ly validez de este,

Agradecemos de antemano su paricipacton.

Alentamente,

;J’jm;

Bruno Alonso Armas Rivasplata
Bachiller Ingeniero Pesquero

Universidad Nacsonal Federico Villareal
Facultad de Oceanografia, Pesqueria, Ciencias Alimentanas y Acwculturs
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INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

L INSTRUCCIONES GENERALES PARA EL EXPERTO

Determings < los Mems del instrumento propuesto ticnen coberencia o felacidn con las variables
di estudio v son adecuadas en fuscion a los objetivos gue se pretenden lograr:

Parte | (Datos Generales): En Ficha de Calificacién, colecar sus datos profesionales v
peraonales.

Parte 2 (Validacidn del Instrumento): Consccuenicmente, asignar un pumiaje & cada
factor de cvaluacion descritn para los ilems del instrusmenio.

Parte 3 (Resuliados de ba Validacidn): Colocar la puntuacin total sobee los (iems del
instrumento {msximoe puntaje a calificar es de 30 v el minimo de 5), proporcionar wna
opinion general del instrumento, por o dar observaciones y recomendaciones de

a¢r ¢l caso,

IL DATOS DE LA INVESTIGACION

Titulo

WALORACION DE LA CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD EM EL COMERCID DE
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DEL TERMINAL PESQUERO DE VILLA MARIA
DEL TRIUMFO, LIMA, 2025

Cibjetive Creneral

Determingr cudl ¢4 la sinackbn sanitaria actual en ¢l comercio de productes hideobiologicos
del  Terminal Pesgouero  de Villa Maria  del  Trionfo,  Linsa, 2025

Cibjetives Especifices

Evaluar el estado de los puesios comenciales de productos hidrobiolGgicos segin la
normeativa vigenie en el Terminal Pesquere de Villa Maria del Triunfo, Lima, 2023,
Evaluar ¢l estado de los producios hidrobioldgices que se comercializan ¢n ¢l Terminal
Pesquero de Villa Marda del Trianfo, Lima, 2025,

Proponer acceomes de vigilancia sanitaria ascgurarin la calided ¢ inocuidad en el
comercio de productos hideobioldgicos del Terminal Pesqueros de Villa Marda del
Triunfo, Lima, 2025,

8¢ adjunta la maitniz de consistencia, ¢l instrumento desarmollado v adapiado para ¢l presenie
cafudie.

Universidad Mocional Federico Villareal
Facultad de Ocesnograffa. Pesqueria, Ciencias Alimentarias v Acaicalium
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Problema General Objetivo General Hipétesis General Variables Metodologia
¢ Cual es la situacion samitaria en | Determunar cual es la situacion | Existen deficiencias sanitarias | Variable 10 Calidad
el comercio de productos sanitaria en el comercio de en el comercio de productos sanitaria de puestos Tipo: No
hidrobioldgicos del Terminal productos hidrobiologicos del hidrobiologicos del Terminal | comerciales 0 comercios | experimental
Pesquero de Villa Maria del Terminal Pesquero de Villa Pesquero de Villa Maria del Aleance: Descriptivo
Triunfo, Lima, 20257 Maria del Triunfo, Lima, 2025 Triunfo, Lima, 2025 . o - Lescrp
- Nivel sanitario de los | Corte temporal:
Problemas especificos Objetivo especificos Hipotesis especificos puestos de venta en Transversal
Cudl es el e%ta_do de pr’oductos Analizar el est:_ado’ de Los uctos hidrobiolégicos el Terrmnal Pesquero
hidrobioclogicos segin la productos hidrobioldgicos se encuentran antos para su de Villa Maria del Musstra: 16 .
normativa vigente en el seglin la normativa vigenteen | - alizaciénagi elI'JT 1 Triunfo, Lima. deu\f:rﬁi e ;ii?isusas
Terminal PGS;CZ%I;;?) VMT, Lima, | el Term.}fal Pe;%g‘;m VMT, Pesquero VMT, Lima, 2025. hidrobiologicos y 6
: _ 1ma, - Variable 2 Inocuidad de productos
;Cual es el_esta.d.o de los puestos Analizar el estado de los Existen puestos comerciales que productos hidrobiologicos hidrobiolégicos
cotnerciales de productos puestos comerciales de . L para consumo humano
. oo . . Sy poseen calidad sanitaria para la
hidrobioclogicos segin la productos hidrobioldgicos comercializacion de productos »
normativa vigente en el seglin la normativa vigente en hidrobiolésicos en elp”ll'grmmal . Recoleccién de datos
Terminal Pesquero VMT, Lima, | el Terminal Pesquero VMT, 108 en ¢ - Temperatura en °C
o . Pesquero VMT, Lima, 2025, de produc.tos i
20257 Lima, 2025. hidrobiolégicas ti Técnicas
— - - - — obiologicos tipo .
QEXIS!ZH dd:ﬁfereu(iilaiten di.fDe - 5 ex_l_sﬁg de Existen diferencias en mocuidad refrigerados o Observacién
Locutaag ¢e productos eTEncias en momuica de productos hidrobiclogicos moluscos bivalvos,
hidrobiologicos segin las productos hidrobioldgicos i las i I inod
. . i A . . segun las inspecciones equInodermos, Instrumento
inspecciones realizadas en el seplin las inspecciones realizadas en el Terminal asterdnodos
Terminal Pesquero VMT, Lima, realizadas en el Terminal Pesaquero VMT. Lirﬁ 2025 iaringgvims Lista de verificacion
20257 Pesquero VMT, Lima, 2025. * 2 e, SR
- Grado de frescura de
i roductos
¢Existen diferencias en calidad dif Detemmlaralm d(:i_lsten_ iari Exusten diferencias en cahdad Eldrobloléeicos.
sautaria de puestos comerciales deerxcslaoz ?:I;rila:m a.leia;]; A | sanitaria de puestos comerciales -
segln las inspecciones las I]Jns ceiones realiza dasgz?l segilin las inspecciones
realizadas en el Terminal pes i realizadas en el Terminal
el Terminal Pesquero VMT,

Pesquero VMT, Lima, 20257

Lima, 2025.

Pesquero VMT, Lima, 2025
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IV.- INSTRUMENTO DE MEDICION

INSTRUMENTO DE MEDICION DE LA CALIDAD SANITARIA E INCGOULDAD EN EL COMERCHD
EXPENDID DE PRODUCTOS HIDROE LGOS

[E T T T
Estimade pataipante, el preseiils ¢UESneri o s oofib finkladad recabas inlorme: win pasn solvenlng Uns myestighion
respecio a b VALKRACTON DE LA CALIBAD SANITARIA E INCGCULDAD EN EL CUOMERCIY IRE
FRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DEL TERMINAL FESUHERDY D VILLA MARLA DEL TRIUNFO,
LINLA, 2025

For b que s2 le soliciia, que rese & lis preguniss que conbemnoids &2 |e realicen, resposds com la maxima veresudad
peemible, 51 Dene alguns Geda sodcimr gee e b vielva & redloer b pregunla oo tolkl confisnza v samladsd. Por fevod
Conlesie pedas | pregunins. Mo hiy respucsies imsomrecie. Agmde?os de anlemano U panicpaces smem ¥ voluniana.

Blegue 1: Dwtos del enirevistadoia) v generales

Edsd: ...
b7
Alvos de I.ruhajn. .
Adios en este maercaido:
Propéstario: | § Locatario: | )

Grado de mstruecsing ..o

FRODUCTOS HIDROBHOLOGEC 05 b CANTIDADES COMERCIALIEADAS

Piroddii et Bl o hioldgiogs | Frovistilar / Cain G comercliceds par di

Expecic Proceilin ks (Kg) (Mo ackees




Blogue 1: Valoracidn de calidad organcléptica
Propiedades organolépticas, con ezcala verbal y numérica zegiin grado de frescura, para pezscadoz erudoz generadores de ezcombrotoxina (histamina)

60

Eropiedad s evaloar Ny buena (%) Bueno (8, 7) Aceptsble o Regular (f, &) Malo o Rechazable (4, 3, 2. 1)
e . Dl L . - Zin brillo - Mader decolorada, opa:n,saﬂomzm
o - Inidtcents, tomazolado _Ll’&lgﬂlﬂlm ‘?Eu“’d:'sd;m{lﬂ - Ligeramerte devoloraa lizero a mederado marrdn o Zris
< Calor urifome -Lﬁmzn;.]zz opaca - Lizeramente opaca, mate - Moderads a interso opaco, ma.rmmogris
= - Ligeras armugas en la piel, ligeramente seca | - Intense opace, mamon o Bri
Macosidad nCus Tansparsmte v acwoso nrus lizerzmente opalescents o urbio - Muoous lechese > ﬁu_cnsid.adama.rﬂ.lmm. gz o de calidad
Cam . . - Plamos -
- Comvegmes - Comvexos pere 2lgo imdides - Cormea gpalescents - Comcav
Ojoz Cumenha.n.pzrmz - Pupila pegra y 2pazada o - Camea lechosa
- Pupila regra ¥ brillants - Camea ligeraments opalescents :Pnpula.] [_]"T;c:mm - Papila griz; o de calidades inferiora:
Calory =
H - Calor vive - o - Calor masmon
Aspact - Color umifomme a rejo sangre - Color sangre ligeramante apazade :%Ez Eﬁzim - Colores amarillentoz
Erznguia - Brillante - Liger2 péndida de brillo _ Lizera rosado palide - Calor roszdo palide
ncus ssente o razos de agua - Lizeros trazos de nmis opalesceste -Mﬁmupalatpzmeu aco - Color cafe
limpia op facozidad lechosa, o @2 calidades mferiores
- Aterciopelado
- Amilado - Mate . - Moderadamente decolorade. op2co, 5200 0 mate
- Ligeramente opaco, mate
) - Eajo brillarie o rosado - Apagzado Li= o : " - Ligero a mederado marrie ¢ gris
Mzclo - Tramshicide - Caroan hhlﬂg:zmﬂzm; resaquedad en los - Moderado 2 infenso: opece, MATAR O g1,
-Liso - Lizeramerta opaco Lim P decolomd blande o gomozs
- Brillozo - Ligeraments marran v Hgera resequedad = - Imterzoc opace, marmon o gris; blmdéa o gemose
en Loz bordes
. © ear - Ligerapwerue. acido, 2 leche acida, ligeramente
_ﬁﬂ. mqupe: Lisero apeseais mancic, 2 frutes o vegetales fermentados,
) °mmjm - My ligera a lgas parires p-aiewaning iz e praso combzinaca N )
Olox - Lizeramente metilico - May ligzma 2 papia ¢ - Lizeramerte a carmling o candn - Mbderadimmente: acido, ravcio, futas 0
i i - My ligero 2 came roja (zamzre) vegetale: fermentados, amoniacal, contaminade.
- A pepino o melon - Mot - Ligerzments oxidedo ) Ligaramerta facal o putrido
:if:;‘e oja (s=ogre] - Lizero 2 animal & cama (cuero) - Fnzrse: dcido, amemsacal, rancio, a frms o
vegetzle: fermentados, contaminado
iazcudo sy frme o duro, ngido 3 . 3
] ; zculo frme  elastico i - Ligaremense ficida ;E.[cfﬂwm. lamdo, gomozo. Mederadamente
Tegwrora del Mosoulo - Lizera perdida de firmeza en ol miscula - Lizeramente s2ca

- Ligera perdida de resistencia 2 1a presion - Moderadaments suave

- Intemsements: blando, gomeso, foertemente
5800

Motz: Las palabra: en cursiva indican descomposicion

Cinsenbarice:
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Propiedades organolépticas, con eseala verbal ¥ numérica segin grado de frescura, de loz cangrejos erudoz

Propiedad a evaluar Muy bueno (%) Bueno (8,7) Aceptable o Regular (6.5) Malo o Rechazable (4,3,2,1)
Ca Superficie himeda y bmllants. Limpics, =i | Limpics, sin lesiomes, magulladuras o | Ligera coloraciém apagada o | Decoloracia Pr 1 de 1
Colory ascara laziomes, ma,gullzdm:_ o coloraciomnes anormales. | coloraciomes anommales. lizera dacoloracidn. amarillants o castafia amarilla
aspecto c Trazlacide. Ligera pérdida de tramshicidez. Lizara | Ligera decoloracidn oscura. Decoloracion oseura. Opaca, grisdesa negruzca o
arne opacidad. amarillanta.
Olor A alzas marinas. Freseo. Ligera pérdida de olor 2 alpzs. Nantro. | Ligeramente mohoso. Mehoze. | Dascomp pim-j.do ! izeal,  agrio,
zulfhidrica. OlD{B quimices o &enos.
Comentarios

Propiedades organolépticas, con ezcala verbal ¥ numérica segiin grado de frezcura, de loz langostinoz crudoz

Propiedad a evalnar | Muy buens (viva) (9) Bueno (8, T) Aceptable o Regular (6, 5) Malo o Rechazable (4,3, 2, 1)
Cabez Brllante. Mamron o gris claro en | Ligeramente wvardoso o | Ligeramente ennegrecida. Ennegrecida. Gmis, amanlla, verde
aheza todo el caparazin transparents. amarillanto.
Colory Ci Griz  tenue. MNManchas  grizes | Tinte zris o ligero malva Wientra | Timte gric o ligero malva Vientra amarillo pdlide. Emnegrecido. Cublerto de manchas verdes o
azpecto ASCAR s, amarillo palide. amarillas.
c Tranzhicida Ligera opacidad. Opacidad extendida en mitad del cuerpo hacia lacola, | Amarillenta, stmegracida, opaca.
arne 1a cual empiera a tornarse amanllenta.
Olor A alzas marinas, fresco. Alzas marinas, dulce, lechose, | Mohoso, lizsraments dcido, a heno. A abone, vegetales malogrades, amoniacal, agrio,
pasto frazeo, matdlico. deseompuasto, pitride, 2 quimieos.
Comentarios:

Propiedades organolépticas, con ezcala verbal y numérica zegin grado de frezcura, de loz moluscos bivahvos ¥ gazterdpodoz marinos erudos

PBropiedad aevalnar | Moy bueno (9) Buena (3,7) Aceptabls o Regular (6.3 Mzlo o Rechazable (4.3.2.1)
Valv Enteras y cemradas. Offecen resistencia a | Enteras. Rasponden al contacto. Entre ahiertas. o cierran o responden al contacte. | Fotas, abiertas, no responden al
2o ser abisrtzs. D astar abiertas al minimo contacto.
Colory CAPATATON. | - omtacto se cierran.
aspad; Caracteristico de lz especis, Inimedo, | Miscule con escasz lumedad Ligera | Miscule con total pérdida de coloracidn, opaco,
Carne brillante. Adherido fuertementz a lzs | pérdida de coloracidn. Liguido imter vabvar | seco, desprendide de laz valvas Coloraciomes
valvas. Liguido inter valvar cristalme. | lizerament= opaco, viscoso ¥ en poca | amarillentas. quu.l.d.o imter valvar amarllento,
Ligera pérdida de bnllo. cantidad viscoso o ausencia de liquide.
Olor Algas marinas, Marino. Fresco. Ligera pérdida de clor manine. Neutro. Alzo mohoso. Lizeramente rancic. Fancie, deide, leche agria,

descompuesto, a quimicos.

Comentarios:




INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS
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V.- FICHA DE CALIFICACION
{Para ser Henado por el EXPERTO)

1.- DATOS GENERALES:
1.1. Apellidos y nombres del (Experto): .

12, Grado Aleanzadoe (Titnlade, hiagister, Dioctorado):

1.3, Profesion:

INFORME DE OFINION DE JUICIO DE EXPERTOS

1.4, Ares profesional de desempefio: ..o

1.3, Identificader ORCID:
1.6. Denominacion del Instomento: ... CUESTIONARIO
1.7, Autor del instnumento: ... Bruno Alonso Armas Rivasplata

1.- VALIDACION DEL INSTRUMENTO:

Indicadores de Criterios: Sobre los Muy | Malo | Regular | Bueno | Muy
evalnaciom del items del instrumento | AMalo Bueno
instromento

1. Claridad Estan formulados con

lenguaje apropiado que
facilita su compransion.

1. Objetividad

Estan expresados en
aspectos ¥ conductas
ohservables, medibles.

3. Consistencia

Existe una organizacion
logica en los contenidos
v relacion con la teoria.

4. Coherencia

Exizte relacion de los
contenidos con las
variables v datos
estudiados.

&, Pertinencia

Las catezorizs de
respuestas v sus valores
30n apropiados.

6. Suficiencia

La cantidad v calidad
de items presentados en
el instrumento son los
apropiados.

Sumatoria parcial

Sumatoria total
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INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

3.- RESULTADOS DE LA VALIDACION:
3.1, Puntuacidn total: ... puntos

3.2. Opinion zobre el mstrumento aleanzado: (marcar con uma X)

FAVORABLE ........._..

DEBE MEJORAR ... ...
NOFAVOEABLE .............
3.3, Observaciones v sugerencias:

Sello v Firma:
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Anexo C. Validacion de juicio de experto 1

INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

V.- FICHA DE CALIFICACION
(Para ser Nenado por ol EXPERTO)

1.- DATOS GENERALES:

Carlos LLontop Vélaz

1.1, Apellidos v nombres del [Experto): ...

1.2, Grado Aleanzado (Timlado, Magistes, Droctorado): Tiwlado

1.3. Profesidn: ..........
1.4. Area profesional de desempedo: .. Transformacian v cultiva

L5 Identificador ORCID: . 0000-0002-8308-1161....

1.6, Denominacidn del [nstrumento: CUESTION AR
1.7, Awmor del instrumento: Brono Alonse Armas Rivasplata

1.- VALIDACTON DEL INSTRUMENTO:

conductas observables, medibles.

= H
. = = =] =
Indicadores d = | =

el: al.::atl;:ide: Criterioy: i E E E pr
) Sobre los items del instrumento - E =| 5
instruments - =
1 2 3 4 E]

L Claridad Eh[ﬂ.ll. t'uimulad!:u? O ]I’."Ilg'!.l.ﬂ_ll’." b4

apropiado que facilita su comprension.
2. Objetividad Estin cxpresados en  aspecios v X

3. Consistencia

Existe umna organizaciin ligica en los
contenidos v relackin con la teoria.

4. Coherencia

Existe relacion de los contenidos con
las vanables v datos estudiados.

5. Pertinencia

Las categorias de respuestas ¥ o sus
valores son apropiados.

. Suficiencia

La cantidad v calidad de #Bems
presentados en el instrumento son bos
apropiados.

Sumatoria parcial

24

Sumatoria total

24
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INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

1.- RESULTADOS DE LA VALIDACION:
1. 1. Punteacion tatal: 24 A0S

1.2 Owpinidn sobre ¢l instromento aleanzado: (marcar con una X)

FAVORABLE . X . ..
DEBE MEJORAR
MO FAVORABLE
1.3 Observaciones y sugercncias:

Mirafloras 10 fabrero 2025 ’

Lugar y fecha: l.=iru|a d-u:i Experto I.nfurmauu.:
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Anexo D. Validacion de juicio de experto 2

INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

V.- FICHA DE CALIFICACION
(Para ser llenado por el EXPERTO)

1.- DATOS GENERALES:

1.1. Apellidos y nombres del ( Expeno):ZA!'!.Q@AA{.Q..MUJ://AI..A@FI watre@
1.2. Grado Alcanzado (Titulado, Magister, Doctorado): . D eeToR. ...

1.6. Denominacion del Instrumento: CUESTIONARIO
1.7 Autor del instrumento: Bruno Alonso Armas Rivasplata

2.- VALIDACION DEL INSTRUMENTO:

£.[:]:]3
; = | 2| E| 8
eviinaci Criteio: AEERIE
3 . 2 =
- e Sobre los items del instrumento s =z
1 2] 31415
1. Charidad Estan fommlad.o?s con lcngpajc 7 4
apropiado que facilita su comprension.
z Estan expresados en aspectos vy
2 Objetividad conductas observables, medibles, v
 Cosliitoncli Existe .una orgamtc'acnén logica .cn los v
contenidos y relacion con la teoria,
Existe relacion de los contenidos con M
4 Colorencla las variables y datos estudiados,
5. Pertinencia Las categorias de respuestas y sus| J
valores son apropiados.
La cantidad y calidad de ite
6. Suficiencia presentados en el instrumento son | /
. apropiados.
!
[ Sumatoria parcial 30
Sumatoria total 30
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INFORME DE OTINION DE JUICIO DE EXPERTOS

3.- RESULTADOS DE LA VALIDACION:

3.2, Opinidn sobre el instrumento alcanzado: (marcar con una X)

FAVORABLE ... X ...

DEBE MEJORAR ....., ..
NOFAVORABLE .............
3.3. Observaciones y sugerencias:

..... L FLITRIHERTO cVupre coa)
............. LPS REWVILIOS.,

Lugar y fecha:

%Mu /0,4F.JM«v 2025 DNIN® . OF 2.5 14
!
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Anexo E. Validacion de juicio de experto 3

INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

V.- FICHA DE CALIFICACION
(Para ser llenado por el EXPERTQ)

1- DATOS GENERALES:

1.1. Apellidos y nombres del (Expertoy: Valuzede. Aar

1.2. Grado Alcanmdo (Titulado,
AL ENR.... (A

1.4. Arca profcsnom de dmempcﬁo -7_2& ..... 0 67701& .......

1.3. Profesion: Zt

ister, Doctorado). . {1 f

1.5. [dentificador ORCID: ..

1.6. Denominacion del Instrumento: CUESTIONARIO 7

1.7. Autor del instrumento: Bruno Alonso Armas Rivasplata

2.- VALIDACION DEL INSTRUMENTO:

2 2
ndica S ls|s5(e| g
:wﬂmdc:br:.d: Criteaton: 3|2 5“ 2 2.
; R Sobre los items del instrumento s =
1 2131415
1. Cla Estan. fonnuladf)§ con Iengmp X
apropiado que facilita su comprension.
. Estin expresados en aspectos y
e iecivitad conductas observables, medibles. A
¥ Existe una organizacion logica en los| '
puCamiseniy contenidos y relacion con la teoria. X
Existe relacion de los contenidos con
. Ontier karle las variables y datos estudiados. K
5. Pe ia Las categorias de respuestas y sus| X
valores son apropiados.
La cantidad y calidad de it
6. Suficiencia presentados en el instrumento son | X
apropiados.
0
30
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INFORME DE OPINION DE JUICIO DE EXPERTOS

3.- RESULTADOS DE LA VALIDACION:
3.1. Puntuacion total: .=, puntos

3.2. Opinion sobre ¢l instrumento alcanzado: (marcar con una X)

FAVORABLE x

DEBE MEJORAR ...... ...

NO FAVORABLE .............
3.3. Observaciones y sugerencias:

Lugar y fecha:
Lima, /oje,i/e{:rem ded fuzs
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Anexo F. Formato de evaluacion de situacion sanitaria

WVIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO
PESCADOS ¥ MARISCOS

70

IDENTIFICACION DEL MERCADO ¥ DEL FUESTO

1. Mombre oel mercado:

2, Raxin social.

3 N°oe peesto

4 Aliments que comercialza:
8. Provesdores

IDENTIFICACION DE VENDEDORES

IDENTIFICACION DE L& INSPECCION

Vendador 1 0 thuar
Vendador 2
Vendador 3

s peccin

Inspeclior

nsp 1
hsp. 2
nsp. 3
nsp. 4

1. ALIMENTO

Irsp. 1

Insp. 2 Insp. &

Insp. 4

1.1 Procede mtia fonmal
1.2 Aspecio normal de pescatos o Mariscos y ausencia g2 pardstos (guistes, lanas)
1.3 Pescacos y Marscos idenliiicancs por espece

TOTAL

Valor (]
F

4
2
12

2, BUENAS PRACTICAS DE MANPULACION (BPM)

Valer (]

Insp. 1

nsp.2 | insp. 8

Insp. 4

2.1 Aphca lemperaira de o (3 °C a =18 "C| en 1a conservacidn [cama og Mielo) )
1.7 Usa hisio o€ agua seguea (provesdon) ()
23 Usa aqua sequra (205 ppm) y Iria pam refrescar (*)
24 Exhibe en bandejas de material sanitanio y de facl lmpiera
2.5 Desnbecia viensilios, supermices, pahos ¥ equipos
2.6 Despacha en bosas plasiicas ransparentss 0 bancas o piimer uso
TOTAL

B e on s s

1. VENDEDOR

3.1 8m epsodiv actud de enfermesad ¥ @n hendas ni infecCiones en pizl y MUCDEIS
3.2 Manos Wmplas ¥ sin joyas, oo uftas coras, implas y sn esmalte
3.3 Cabebo corlo o recogido, sin maguiliaje fadal
3.4 Uniforme compleln, limpia, y de color clam
3.5 Aplica capaciacion en BPM
TOTAL

4. AMEIENTE ¥ ENSERES

Insp. 1

Insp. 2 insp. 3

Insp. 4

4.1 Puesto ubicado en zona segin nube0 y Sin nesgo de confaminacian cnrada

4,2 Exterior ¢ intesior del pussto limpio y ordenado (sin jabas|

4.3 Supemae para ot en buen estado y Impla

4,4 Equipos ¥ wiensiios en buen estado y impios

4.5 Mosirador de exhibicion en buen estada y limpio

46 Paiias, secadores en buen estada y Fmpios

47 Batirg bisn Aspuesls (lBeho /Bt Inlensr y 1apa)

4.8 Desague con Sumioers, refiia ¥ rampa en buena condicicn

49 husencl de vedores, eddes o olras animakes, o sgNoS 06 Su

presencia (excremenios u obnos)

410 Guarda ¢ malerial de limpieza y desnfeccion stpatados d¢ a5 aimentos
TOTAL

B
-l-hll--h-l-n-l-h-&-{ 1R o L
3

4
o

8. CALIFICACION DEL PUESTO

Valer (]
]

Irsp. 1

ngp. 2 | Insp. 3

Insp. &

5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO |1+1+3+d)
§2 PORCENTAJE DE CUMPLIMEENTO
5.3 COLOR (pinte ¢l recuadre segln la referencia)

1

& DBSERVACIONES

7. REFERENCIA

Inspeccicn 1
Inspecciin 2
inspeceion 3
Ingpeccicn 4

PUrlafe y poreniae g cunpimients | Colol

Cafilicaciin

66 punios & mas

(T5% a 100%)

Verde:

44 punios & 65 purtas (S0% a T5%) Amanip
0@ 43 punics (menos del 50%)

Raja

Aceplabie
Reguear
No aceplabie

(") Crierios de evauadtn sxciiyentes, &5 dear que su desaprobactn se haduce en una calificaciin de “ma aceplable” (oolor roja)
(*} Bl valor del purdaje s binaria’ 5 no cumple ¢l requisito se otorga ¢l folal en caso confrania el puniaje &5 cen
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Anexo G. Base de datos de productos hidrobiologicos: Inspecciones en escala numérica segin
grado de frescura por producto hidrobiolégico

N|N|N|N|N| N | Prome

Propiedades organolépticas para evaluar 1 3 14|56 dio
Piel 71577 | 7|7 6.67

Mucosi
dad 6 | 7| 5|55 |7 5.83
Color Ojos 7181715187/ 100

Pescados | aspecto Branqui
crudos a 6 | 5|15 7] 6|8 6.17

Miuscul
0 518 | 8|8 | 7|7 7.17
Olor 5161|6515 8 5.83
PRIMERA Textura Musculo 7 8 5 5 8 8 6.83
INSPECCI Cangrejo Color Cascara | 6 | 5| 5| 7| 6| 8 6.17
ON s crudos aspecto Carne 5/6 |6 5|58 5.83
Olor 6 | 5|7 |5|6]|6 5.83
Cabeza 516 | 5]5]61|6 5.50

. | Color .

Langostin aspecto Cascara | 6 5 6 5 5 5 5.33
os crudos Carne 5176|565 5.67
Olor 5116|5556 5.33

Moluscos Capara
bivalvos y aCs(;)l:zto Z6n 6| 5|5|6|6| 6| 567
gasteropo Carne S16 16 | 5|58 5.83
dos Olor 7015|6766 6.17

(*) N: Corresponde a la muestra, siendo un total de 6 muestras tomadas aleatoriamente de los
puestos analizados. Se considera un tamafio de muestra (N) de 6 segun el Plan de Muestreo
(Nivel de inspeccion I, segin los Planes de muestreo por atributos de la Norma Sanitaria que
establece los criterios sanitarios para los recursos y productos hidrobiologicos y piensos de uso
en acuicultura del MINSA).

N N | N Prome
Propiedades organolépticas para evaluar 1 | N2 4 | NS | N6 dio
Piel 91 6 | 8|71 9 9 8.00

Mucosid
Color ad 81 7 | 8] 8 7 7.83
Ojos 9 9 9|7 9 8.50

Pescados aspecto B J :

ranqui
SEGUNDA | crudos a 6| 8 |7/9| 8| 7] 750
INS(P;ENCCI Masculo | 9| 9 | 7| 8| 8 9 8.33
Olor 9 8 619 9 9 8.33
Textura Musculo 7 7 916 7 7 7.17
C ) Color Cascara | 9| 8 | 9| 8| 8 8 8.33
ANLreJ0S | aspecto | Carne | 9| 6 | 9|8 8 | 9 | 817

crudos

Olor 91 6 | 8|71 9 9 8.00
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Cabeza | 8| 9 |9 |8 ]| 6 9 8.17
) Color .
Langostin Cascara | 7| 8 |99 6 | 9 8.00
aspecto
os crudos Carne |9 | 7 |68 ] 6 9 7.50
Olor 91 8 |96 9 9 8.33
Moluscos Caparaz
bivalvos y af";‘c’tro on |8| 8 |9|8| 8| 9| 833
gasteropo | OV Carne | 8| 6 |9/9] 9 | 9| 833
dos Olor 919 [8|8] 9 8 8.50

(*) N: Corresponde a la muestra, siendo un total de 6 muestras tomadas aleatoriamente de los
puestos analizados. Se considera un tamafio de muestra (N) de 6 segun el Plan de Muestreo
(Nivel de inspeccion I, segun los Planes de muestreo por atributos de la Norma Sanitaria que
establece los criterios sanitarios para los recursos y productos hidrobiologicos y piensos de uso
en acuicultura del MINSA).
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Anexo H. Base de datos de puestos comerciales: primera y segunda inspeccion a puestos de venta minorista del Terminal Pesquero VMT

Prim
era
Inspe
ccion

111 2[2]2]2[2]2] 4 [3[3[3[3[3] V [4[a[a[a]alala]ala], [ . |5

Nl A R E S ] s | sa

Puesto |12 |3 |LI|1|2(3|4|5|6| v |1|2(3]4|s5| N |1]|2]3|4|5]6|7]8]9| | M |1|2] VEL

N .

6

40 82 38 80 | 6 REGU

1040%444402%40020%4044044444%052LAR
5

80 9 75 60 | 4 REGU

: 440%000002%44004%0404440440%602LAR
6

80 64 38 70 | 5 REGU

3 440%044402%40020%0044044444%604/0LAR
5

20 9 50 80 | 4 REGU

4 020%000002%40220%4044444044%4&LAR

10 64 50 70 6| % | REGU
alal2l0|olalalalo|2|%alalolo]o|2alo]ola]ola|a|alalal] 8

5 o e e % |04 | LAR
5

60 64 38 60 | 5 REGU

6 042%044402%40020%0004044444%O;)LAR
5

40 9 75 70 | 4 REGU

7 040%000002%44220%0044444044%6(5LAR
0

40 10 38 80 | 6| ! | REGU

0lalols)4lalalalal2]o|alojo2]o| 3 oalalajo]alaalalal )| 3] EN

%
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%
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Segu
nda

Inspe

ccion

NO
Puesto

BE

5.3.NI
VEL

XPoZzm<

N

90
%o

ACEP
TABL
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60
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TABL
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Anexo I. Registro de temperaturas segiin inspeccion

Primera toma
de T (C°)

Segunda toma
de T(C®)

Puesto 1

1

Puesto2

Puesto 3

Puesto 4

Puesto 5

Puesto 6

Puesto 7

Puesto 8

Puesto 9

Puesto 10

Puesto 11

Puesto 12

Puesto 13

Puesto 14

Puesto 15

Puesto 16

(SN ENE Ll Kol Kol ol BN Keoll B B S R, o)W Ko N ROL N BN I \S]

=W WIN NN == || =N
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Anexo J. Evidencia fotografica de las evaluaciones organolépticas realizadas

Muestra 3 Muestra 4
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Muestra 7

Muestra &8
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Muestra 11

Muestra 12
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Muestra 13

Muestra 14

F

Muestra 15

Muestra 16
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Anexo K. Reporte de normalidad y comparacion de medias de productos hidrobiologicos en
SPSS

Pruebas de normalidad

perl Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico | gl Sig.
Pescados | Antes ,192 7 ,200° ,892 7 ,288
crudos Despues | ,210 7 ,200° ,933 7 ,579

*. Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Estadisticas de muestras emparejadas
Media | N Desv. Desv. Error
Desviaciéon | promedio
Par1 | PC1 | 6,5000 |7 ,55429 ,20950
PC2 | 79514 |7 ,48633 ,18381

Correlaciones de muestras emparejadas

N Correlacion | Sig.
Par1 | PC1 & PC2 |7 ,158 ,736

Prueba de muestras emparejadas

Diferencias emparejadas t gl | Sig.
Media Desv. Desv. | 95% de intervalo de (bilateral
Desviacion | Error | confianza de la )
prome | diferencia
dio Inferior | Superior
Par1 | PC1 | -1,45143 | ,67731 ,2560 -,82502 | -5,670 | 6 |,001

- 0 2,07784
PC2




Pruebas de normalidad

per2 Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico | gl Sig.
Cangrejos | Antes ,385 3 ,750 ,000
crudos [ pespues | ,177 3 1,000 967
a. Correcciodn de significacion de Lilliefors
Rangos
N Rango Suma de
promedio rangos

CC2 - | Rangos 0? ,00 ,00
CCl1 negativos

Rangos 3b 2,00 6,00

positivos

Empates 0°

Total 3
a. CC2<CCl1
b. CC2>CCl1
c. CC2=CC1
Estadisticos de prueba?

CC2-CC1

Z -1,604°
Sig. ,109

asintotica(bilateral)

a. Prueba de rangos con signo de

Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.
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Pruebas de normalidad

per3 Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico | gl Sig.
Langostinos | Antes ,283 4 ,863 4 272
crudos Despues | ,250 4 924 4 561
a. Correcciodn de significacion de Lilliefors
Estadisticas de muestras emparejadas
Media | N Desv. Desv. Error
Desviaciéon | promedio
Par1 | LC1 |54575 |4 ,16276 ,08138
LC2 |8,0000 |4 ,35954 17977
Correlaciones de muestras emparejadas
N Correlacion | Sig.
Par1 | LC1 & LC2 | 4 -,804 ,196
Prueba de muestras emparejadas
Diferencias emparejadas t gl | Sig.
Media Desv. | Desv. 95% de intervalo (bilateral
Desvia | Error de confianza de la )
cion promedi | diferencia
0 Inferior | Superio
r
Par1 | LC1 | -2,54250 |,49982 | ,24991 - - - 3 1,002
- 3,3378 | 1,74717 | 10,17
LC2 3 4
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Pruebas de normalidad

perd Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico | gl Sig.
Moluscos Antes ,260 ,959 ,609
bivalvos Yy | Despues | ,385 750 ,000
gasterépodos
a. Correcciodn de significacion de Lilliefors
Rangos
N Rango Suma de
promedio rangos

MBG?2 - Rangos 0? ,00 ,00
MBG1 negativos

Rangos positivos 3b 2,00 6,00

Empates 0°

Total 3
a. MBG2 < MBG1
b. MBG2 > MBG1
c. MBG2 = MBG1
Estadisticos de prueba?

MBG2 - MBG1

V4 -1,604°
Sig. asintotica(bilateral) | ,109

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.
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Anexo L. Reporte de normalidad y comparacion de medias de puestos comerciales en SPSS

Pruebas de normalidad

Escenari Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
0 Estadistic al Sig. Estadistic ol Sig.
0 0
Alimento | Antes ,235 16 ,018 ,897 16 ,073
Después ,536 16 ,000 ,273 16 ,000
Buenas Antes ,244 16 ,011 ,852 16 ,015
practicas Después
?neanipulaci ,309 16 ,000 757 16 ,001
on
Vendedor | Antes ,240 16 ,014 ,832 16 ,008
Después ,230 16 ,024 ,845 16 ,011
Ambiente | Antes ,250 16 ,009 ,829 16 ,007
Y €nseres | Después ,238 16 ,016 ,904 16 ,093
Total Antes ,164 16 ,200° ,903 16 ,090
Después ,286 16 ,001 ,802 16 ,003

a. Correcciodn de significacion de Lilliefors

Rangos
N Rango Suma de rangos
promedio

ALI2 - ALI1 Rangos negativos 0? ,00 ,00
Rangos positivos 15° 8,00 120,00
Empates 1€
Total 16

BPM2 - BPM1 Rangos negativos 04 ,00 ,00
Rangos positivos 12°¢ 6,50 78,00
Empates 4t
Total 16

VEND?2 - VENDI | Rangos negativos 08 ,00 ,00
Rangos positivos 13h 7,00 91,00
Empates 3!
Total 16

AMBE?2 - AMBEI | Rangos negativos 1 4,00 4,00
Rangos positivos 12k 7,25 87,00
Empates 3!
Total 16
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Total2 - Totall Rangos negativos

Om

Rangos positivos

16"

8,50

136,00

Empates

00

Total

16

a. ALI2 < ALIl

b. ALI2 > ALI1

c. ALI2 = ALIl

d. BPM2 < BPM1

e. BPM2 > BPM1

f. BPM2 = BPM1

g. VEND2 < VENDI

h. VEND2 > VEND1

1. VEND2 = VENDI

i. AMBE2 < AMBEI

k. AMBE2 > AMBEI

1. AMBE2 = AMBEI

m. Total2 < Totall

n. Total2 > Totall

0. Total2 = Totall

Estadisticos de prueba?

ALI2 -
ALIl

BPM2
BPM1

VEND2
VENDI

AMBE2
AMBEI1

- | Total2
Totall

Z -3,453° -3,089°

-3,209°

-2,961°

-3,526°

Sig. ,001 ,002

asintotica(bilateral)

,001

,003

,000

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.




