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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, FACTORES DE RIESGO
DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SATISFACCION DE
LOS USUARIOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2014 - 2015)

RESUMEN

Los Mercados constituyen lugares de encuentro de la poblacion, donde se ofrecen alimentos y también donde
muchisimas enfermedades pueden propagarse. El objetivo de este trabajo fue describir las Buenas Practicas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacién de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los Mercados
Municipales del Departamento de Caaguazl durante los afios 2014 al 2015. Estudio descriptivo, trasnversal y
prospectivo. EI &mbito geogréafico fue la ciudad de Caaguazu, fueron seleccionados 5 mercados municipales; de Cnel.
Oviedo (2 mercados), Caaguazl, Juan Manuel Frutos y J. Eulogio Estigarribia. Fueron confeccionados tres
instrumentos para evaluar las BPM, las caracteristicas sociodemograficas de manipuladores y usuarios. Para conocer
las demandas insatisfechas y el grado de satisfaccion fue utilizada la técnica de la ventana del cliente, donde se evaluan
en los atributos seleccionados el grado de importancia y el grado de satisfaccion medidas a través de una escala de
Likert. En cuanto a las BPM fueron observadas varias deficiencias siendo las de mayor riesgo, observandose la presencia
de basura en el area circundante y en los locales. Los productos quimicos se encuentran sin identificar y etiquetar
constituyéndose en potenciales riesgos quimicos. La illuminacion de las instalaciones no cuenta con la debida proteccion
pudiendo constituirse en riesgos fisicos.Escaso o nulo programa de seguridad laboral hacia el personal que trabaja en
estos locales. Los sanitarios contaban con papel higienico pero no con jabon. Existe potenciales riesgos de contaminacién
cruzada a partir de los utensilios y superficies.Existe un alto porcentaje de locales que utilizan materia prima, sin registro
sanitario. Esto induce a pensar, de que provienen del mercado negro y/o de contrabando.El perfil del manipulador es la
de una mujer, con un promedio de edad de 29 aiios, soltera o casada, de procedencia urbana. Los manipuladores
presentan practicas de riesgo relacionadas a los métodos de descongelacion y a probar la comida directamente con la
cuchara a la boca. El perfil del usuario es la de una mujer, con promedio de edad de 32 anos, soltera con bachillerato
completo. La mayoria de ellos es la primera vez que consume algo en el local, volveria a consumir algo y recomendaria
a amigos y parientes. En cuanto a las demandas insatisfechas y grado de satisfaccion, los usuarios presentan un alto grado
de satisfaccion con relacién a los mercados, los locales, los productos y los servicios en los Mercados Muncipales.

Palabras claves: mercados, Buenas Practicas, Manufactura, riesgo, usuarios, satistaccion, municipal
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INTRODUCCION

Los alimentos pueden originar riesgos para la salud, porque pueden trasmitir enfermedades,
las cuales repercuten en la economia, en la salud y en el bienestar de las personas. La inocuidad de
los alimentos incluye “todos los riesgos, sean cronicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos
sean nocivos para la salud del consumidor”"*’. Un alimento, deja ser inocuo cuando es producido,

almacenado y/o vendido en condiciones tales que afecten la salud de los consumidores.

Los consumidores han cambiado significativamente sus estilos de vida y habitos de consumo,
demandando a la industria alimentaria cambios en la composicion de los mismos, exponiéndolo a
nuevos riesgos sean estos microbiolodgicos, fisicos o quimicos, y, por otro lado, los consumidores

cada vez mas consumen fuera del hogar '

Desde la Carta de Ottawa, se ha venido insistiendo con la creacion y fortalecimiento de
“ambientes saludables”, dehiniéndose a estos como aquellos en donde el individuo “vive y trabaja”.
Para dar camplimiento a esta iniciativa, fueron implementandose la creacion de “escuelas saludables”
“ambientes laborables saludables’ y las “ ciudades/Municipios saludables”, pudiendo definirse como
“un proyecto estructurado en el campo de la salud’, y donde los actores sociales intentan transformar
a la ciudad, en una “produccion social de la salud’ *°. Ta Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
establece que el objetivo de esta iniciativa es la de “mejorar la salud de los habitantes urbanos,
especialmente de aquellos con bajos ingresos, a través del mejoramiento de las condiciones medio
ambientales y de mejores servicios de salud publica” ’. Uno de los espacios mds importantes lo
constituye los Mercados, ya que en el confluyen aspectos relacionados a los alimentos; tales como;
acceso, calidad, e inocuidad. Por otro lado, presenta un aspecto econémico, ya que se realizan
multiples transacciones comerciales. Ademds, funciona como un lugar de encuentro social ya que
confluyen todo tipo de personas y finalmente, en algunos paises constituye el espacio donde se
preservan las costumbres y los platos tipicos del lugar. De esta manera, los mercados reflejan la

cultura y las tradiciones locales.

Los Mercados también podrian constituirse en sitios donde se podrian propagan
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determinadas enfermedades. Debido a esto, la OMS, inicio la promocion de los “ Mercados de

Alimentos Saludables”, como una metodologfa para promover iniciativas de seguridad alimentaria’.

Las autoridades sanitarias encargadas de dar camplimiento a la Normativa son los gobiernos
nacionales y locales (municipios), ya que son estas, quienes deberian verificar la mocuidad y la
calidad de los alimentos que son ofrecidos. Esto puede realizarse a través de los andlisis de alimentos,
pero fundamentalmente a través de las inspecciones, dando cumplimiento a las Buenas Practicas de

Manufactura.

Las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) constituyen un “comunto de principios y
recomendaciones técnicas que se aplican durante el procesamiento de los alimentos para garantizar
su mocuidad v su aptitud’”" y es en el Codex Alimentarius, donde se establecen las
recomendaciones y principios relacionados a la produccion primaria; proyecto y construccion de las
mstalaciones; control de las operaciones; Instalaciones, mantenimiento y saneamiento; higiene

1,246

personal y de los alimentos, entre otros . Constituyen un requisito sanitario de obligado
cumplimiento y deben ser aplicados a lo largo de la cadena alimentaria, desde la provision de la
materia prima, hasta el expendio de los mismos. La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)
ha definido a las BPM, como un método moderno a ser utilizado por parte de los gobiernos e
mdustrias para el control de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). Con la

mcorporacion de esta herramienta, la industria seria el responsable primario de la inocuidad de los

alimentos °.

La mspeccion se encuentra complementada con los andlisis microbiolégicos a lo que los
alimentos son sometidos, constituyéndose en una herramienta efectiva para verificar el camplimiento

de las BPM’.

La salud de los consumidores puede estar en riesgo, por practicas inadecuadas durante la

manipulaciéon de alimentos. Bryan identificé los errores mas frecuentes durante la manipulacion de
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alimentos y son: el uso de alimentos crudos contaminados; cocinado, calentamiento o
recalentamiento inadecuado, y la obtencion de alimentos desde fuentes poco seguras. Otras practicas
incluyen, la obtencién de alimentos a partir de fuentes contaminadas, la impieza y la desinfeccion
madecuada de equipos y materiales empleados en la preparacion de los alimentos y, finalmente, la
localizacién de expendio en sitios mapropiados. Otros hallazgos, como presencia de insectos,
ubicacion y ventilacién, se constituyen en factores determinantes que generan un escenario propicio

para la contaminacion y la propagacion de los microorganismos .

En Asuncion, un estudio realizado en el Mercado Zonal N° 5 por la Municipalidad Local
con el apoyo de la OPS, detecto graves deficiencias en la provision de servicios béasicos y
manipulacion de alimentos. EI Mercado contaba con 129 puestos de venta arrendado por 90
permisionarios y el 74% de estos eran establecimientos de alimentos. El 90% carecia de agua
potable y el 74% utilizaba productos vencidos. EI 26% de los puestos contaban con recursos para
mantener la temperatura apropiada del producto, pero los mismos no eran utilizados correctamente
y de los 19 puestos que manipulaban productos alimenticios de alto riesgo, el 90% fue calificado
como malo. El 66% de los manipuladores tenia terminada la primaria y el 3% de las mujeres era
analfabeta, lo cual constituye un desafio complejo para estos tiempos, ser mujer, pobre y sin

educacion.

Una caracteristica que Ilamo la atencion, fue que el 87% de los permisionarios demostraron
predisposicion para participar en los cursos de manipulacion de alimentos y el 95% la consideraban
necesarias. La capacitacion en manipulacién higiénico sanitaria se torna imperante, ya que
solamente el 17% de los manipuladores recibid capacitacion en este tema. Mas del 60% desconocia
el lavado correcto de las frutas y el 74% de los permisionarios desconocian el concepto de

desinfeccion.

Los factores més arriba mencionados, también influyen poderosamente en la afluencia de
los consumidores, y por ende, en la economia. Una encuesta efectuada en el afio 2001, por la

Universidad Catélica Nuestra Sefiora de la Asuncion, revelo que el 39% de la poblacion se
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abasteceria en todos los mercados. Sin embargo, la tendencia del consumidor para acudir a estos
centros estaria disminuyendo, debido a la falta de limpieza (61%), falta de higiene (53%) y falta de
comodidad (40%).

Un mercado saludable constituye un proceso mutuamente benéfico al servicio de todos los
miembros de la comunidad, en especial de los vendedores de comidas y los consumidores.Una gran
limitacion con relacion a este tema, es la escasa o nula informacién cientifica para la formulacion
de politicas publicas. La informacion generada a partir de esta investigacion podria servir de base
para que las autoridades locales orienten acciones para la mejora de los Mercados, salvaguardando
de este modo, la salud de la poblacion y a la vez satisfacer las expectativas de los consumidores o

usuarios.

En un Mercado se ofrecen servicios, los cuales pueden ser considerados como actividades,
beneficios o satisfacciones que son vendidos o son proporcionados con la venta de bienes, que en

este caso, son los productos alimenticios. Es importante que los servicios ofrecidos sean de calidad

Existen algunos autores que definen “calidad” como “satisfaccién”. En tanto para otros,
definen la calidad de los servicios, como el “grado en que las expectativas de los clientes son
atendidas o excedidas en relacion al servicio prestado”. Para entender esto, resulta fundamental
conocer el comportamiento del consumidor el cual constituye un “cuerpo de conocimientos Utiles
para la comprensién y prevision de las reacciones de los consumidores, basado en las
caracteristicas especificas de un individuo”. Otros autores, definen el comportamiento del
consumidor como “los pensamientos, sentimientos y acciones de los consumidores y las influencias

que sobre ellos determinan los cambios”.

En general, podemos afirmar que la satisfaccién es el resultado del desempefio percibido
por los clientes y la atencion de sus expectativas. Por lo tanto, si las expectativas no fueron

alcanzadas el cliente quedara insatisfecho. Para cualquier empresa contar con un cliente,
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consumidor o usuario satisfecho presenta algunas ventajas entre ellas que son més leales por méas
tiempo, realizan elogios a la empresa y sus productos, se encuentran menos pendientes del precio,

etc.

Es muy importante realizar estudios de satisfaccion de los clientes, consumidores o usuarios

ya que constituye la manera mas eficiente de evaluar el desempefo de una organizacion.

En suma, un mercado saludable puede ser entendido no solo como un lugar donde se
ofrecen alimentos inocuos y de buena calidad, sino donde los usuarios o consumidores se

encuentran satisfechos.
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OBJETIVO GENERAL

Describir las Buenas Précticas de Manufactura, los factores de riesgo durante la manipulacion de
alimentos y la satisfaccion de los usuarios en los Mercados Municipales del Departamento de

Caaguazu durante los afios 2014 — 2015.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.- Describir las BPM de los establecimientos que manipulen alimentos en los Mercados
Municipales.

2.- Describir el perfil socio demogréafico de los manipuladores de alimentos de los Mercados
Municipales.

3.- Describir la manipulacion de los alimentos realizada por los manipuladores de alimentos de los
Mercados Municipales

4.- ldentificar los factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos de alto riesgo.

5.- Describir el perfil sociodemografico de los usuarios de los Mercados Municipales.

6. - Conocer el grado de satisfaccion y demandas insatisfechas de los usuarios de los Mercados
Municipales.

7.- Promover mercados saludables entre los usuarios y permisionarios de los Mercados
Municipales del Departamento de Caaguazu.
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MATERIALES Y METODOS

Kl estudio fue un trabajo descriptivo, transversal y prospectivo. El ambito geografico
fue la V Region Sanitaria de Caaguazi. Corresponde al quinto departamento con 11.474 km2 de
extension con 20 distritos, siendo Coronel Oviedo su capital. La poblacion actual asciende a 435.357

14, 15

personas, con un promedio de 38 habitantes por cada km " ". Otros distritos importantes que
concentran el 24 % del total de la poblacién son los distritos de Juan Manuel Frutos, Yhu v J. Eulogio
Estigarribia.
Fl periodo de estudio fue desde el 01 de octubre del 2015 hasta el 31 de diciembre del 2016
(Figura N°1).
Figura N° 1. LOCALIZACION DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU

Referencias
- Distrito de Cnel. Oviedo

[ | Dpto. de Caaguaz

|:| Limites departamentales

CAAGUAZU e .

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados
Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACYT.
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Los Municipios que formaron parte del estudio fueron los Municipios de Caaguazid, Juan
Manuel Frutos y J. Eulogio Estigarribia, todos ellos con un Mercado y el Municipio de Cnel. Oviedo,
con 2 mercados municipales ya que en estos Municipios se encontraban los locales que cumplian

14,15

los criterios de inclusion propuestos (Figura N° 2) ™" .

Figura N° 2. LOCALIZACION DE LOS MUNICIPIOS PARTICIPANTES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).
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Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados
Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACYT.
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La poblacion enfocada fueron los veintidos Mercados Municipales del Departamento de
Caaguazn, en tanto, la poblacion accesible fueron los Mercados Municipales que contaban con
locales elaboradores de comidas listas para servir. Los mercados municipales fueron seleccionados
teniendo en cuenta su ubicacién, drea de influencia y el nimero de establecimientos de expendio de

alimentos.

Se pasaran a explicar las distintas metodologias utilizadas para lograr cada uno de los objetivos

especificos propuestos en esta mvestigacion.

1. BPM DE LOS ESTABLECIMIENTOS QUE MANIPULEN ALIMENTOS EN LOS
MERCADOS MUNICIPALES.

Para el cumplimiento de este objetivo, fueron incluidos todos los locales, dado que no existian
muchos locales que preparen comidas elaboradas, por lo que puede considerarse como un censo.
Para las BPM, fue utilizado una lista de verificaciéon basada en las Normativas Internacionales y

Nacionales.

Fueron muy importantes los criterios utilizados por la Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) durante el mundial de futbol del ano 2014 realizado en Brasil y los criterios de
riesgo utilizados por el Servicio de Salud Publica de la Ciudad de New York, EUA *'"*"7 ™52

El instrumento confeccionado conté con 176 variables agrupadas en dimensiones y

secciones, el cual fue previamente validado (Tabla N° 1) (ANEXO N° 1).

Fueron utilizadas tablets para la recoleccion de los datos.
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Tabla N°1.- SECCIONES Y PRINCIPALES VARIABLES DEL INSTRUMENTO DE BPM

UTILIZADO EN LA INVESTIGACION.

SECCIONES

DIMENSIONES

Seccion 1

Identificacion de la encuesta

Seccion 11

Fuentes de contaminacién

Seccion 1T

Instalaciones adecuadas

Seccion IV

Control de plagas

Seccion V

Sanitarios

Seccion VI

Canerlas

Seccion VII Equipo y utensilios
Seccion VIII Heladeras

Seccion IX Congeladores
Seccion X Exhibidores

Seccion XI

Materia prima

Seccion XIT Sobra de alimentos/productos
Seccion XIIT Proteccion de alimentos calientes
Seccion XTIV Utilizacion de repasadores, trapos y rejillas

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Goémez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados

Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACYT.

2.- PERFIL. SOCIODEMOGRAFICO DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES

Fueron incluidos a todos los manipuladores de alimentos de los locales. El estudio de los
manipuladores fue realizado mediante un censo, ya que los locales cuentan con un promedio
aproximado de 2 manipulador /local. Fue construido un instrumento, cuestionario donde las
variables estudiadas se encontraban relacionadas a las caracteristicas sociodemograficas, higiene
personal y a las practicas de riesgo durante la manipulacién de alimentos. El instrumento fue
validado previamente (ANEXO 2).
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Tabla N°2.- SECCIONES Y PRINCIPALES VARIABLES DEL INSTRUMENTO SOBRE
MANIPULADORES UTILIZADO EN LA INVESTIGACION.

SECCIONES DIMENSIONES
Seccion T Identificacion de la encuesta
Seccion 11 Datos personales
Seccion 11T Contaminacion cruzada
Seccion IV Capacitacion
Seccion V Précticas de manipulacion

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernindez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados
Municipales del Departamento de Caaguani (2015 - 2016). Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACY'T.

3.- FACTORES DE RIESGO DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Los factores de riesgo fisicos, quimicos y microbioldgicos fueron identificados y recogidos a
través de las BPM, teniendo en cuenta las etapas realizadas durante el proceso de manipulacion de

los alimentos .

4.- GRADO DE SATISFACCION Y DEMANDAS INSATISFECHAS DE LOS USUARIOS
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES.

Kl cidculo de muestreo de los usuarios, fue realizado mediante un Muestreo Aleatorio

Simple, con fijacion proporcional y fueron considerados los siguientes criterios:

- Tamaino de la poblacion: 2.775
- Frecuencia esperada: 50%

- Limite de Confianza: 1.0

- Design Effect: 1

- Numero de usuarios: 338

Teniendo en cuenta la tasa de rechazo del 10% se muestrearon 34 usuarios mas lo que da

una cifra de 372 usuarios.
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Tabla N° 8. FACTORES CONSIDERADOS PARA EL CALCULO DEL NﬁMERO DE
MUESTRAS (USUARIOS) DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

NOMBRE DEL ESTIMACION DE FACTOR DE I\/II\I[[TiZNSITEIIi(A)SDDEE
g 1SU : ; - DY < 2 O :
MERCADO USUARIOS/MERCADOS | PONDERACION USUARIOS
1. Caaguazi 942 0.33 123
2. Cnel. Oviedo - Mercado 1 1.391 0.51 190
3. Cnel. Oviedo- Mercado 2 263 0.094 35
4.]J. M. Frutos 68 0.024 9
5. Campo 9 84 0.030 11
TOTAL 9775 405 (m;is. 109% de
perdida)

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados

Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACYT.

La informacion fue recogida a través de un cuestionario confeccionado y validado para este
fin, el cual constaba de dos categorias de variables. En la primera parte fueron recogidas las variables
sociodemograficas de los usuarios, y en la segunda parte fueron medidos el grado de importancia y
satisfaccion que los usuarios tienen ante determinados atributos. La metodologia utilizada fue la
técnica conocida como “ventana del cliente” (“janela del cliente”), el cual constituye una herramienta
de investigacion utilizada para medir el nivel de importancia y el grado de satisfaccion de los usuarios
en relacion a los productos o servicios brindados por la empresa. La técnica de la “ventana del
chente” puede ser definida como “una matriz de atributos que cruza dos variables. Una variable
evalua la importancia percibida bajo determinado atributo, o sea la importancia que el usuario
atribuye a ese atributo. La otra variable evalua el grado de satistaccion en relacion a ese mismo
atributo, o sea, aquello que el cliente siente sobre el mismo atributo”. En restimen, esta técnica
utiliza una matriz de doble entrada (importancia y satisfaccion), las cuales posibilitan medir cada

21,22

atributo de acuerdo con estas dos variables
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Tabla N°4.- SECCIONES Y PRINCIPALES VARIABLES DEL INSTRUMENTO SOBRE
USUARIOS UTILIZADO EN LA INVESTIGACION.

SECCIONES DIMENSIONES
Secciéon 1 Identificacién de la encuesta
Seccion 11 Datos referentes al Mercado, local
Seccion 1T Datos sociodemogrificos
Seccion IV Es la primera vez que consume en este local
Seccion V Grado de importancia y satisfaccion
Seccion VI Piensa volver al local
Seccion VII Recomendaria este local a amigos y parientes

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los Mercados

Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado por CONACYT.

En esta metodologia, el instrumento utilizado es un cuestionario, donde se miden el grado de
satisfaccion y el grado de importancia percibido por los clientes/usuarios o consumidores en relacion
a clertos atributos. La escala utilizada es una escala de Likert, donde la escala va del 1 al 5. EI “1” es
aquel atributo calificado por los usuarios como “nada importante” (cuando se evalua importancia) o
“Insatisftecho” (cuando se mide satisfaccion). Con los valores obtenidos se realiza el promedio de las

mediciones, las cuales se trasladan a un cuadrante con un eje “X” y un eje “Y”.
En el eje vertical se coloca la variable “ importancia” y en el eje horizantal la variable

“satistaccion”. La interseccion de los dos puntos, demostrara la condicién en que el atributo se

encuentra en relacion a la importancia y a la satistaccion.
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Grafico N° 1. VENTANA DEL CLIENTE.

C
: Cuadrante D Cuadrante A
M 4 VULNERABILIDAD FUERZA
g COMPETITIVA COMPETITIVA
? _3| El cliente valoriza, pero | El cliente valorizay
A no recibe recibe
N
c 2 Cuadrante C Cuadrante B
L RELATIVA SUPERIORIDAD
A INDIFERENCIA IRRELEVANTE

El cliente no valoriza y | El cliente no valoriza,

no recibe pero recibe

1 2 3 4 5

SATISFACCION

Fuente: Sjoman AP. Pesquisa de satisfacao dos clientes do restaurante Vermelho Grill. Universidad Federal do
Rio Grande do Sul. Escola de Administracao. Departamento de Ciencias Administrativas. Porto Alegre. 2008.

Al realcionar los promedios obtenidos con la escala de Likert para la “rmportancia” y la

“satistaccion”, se pueden obtener cuatro cuadrantes: “A”, “B”, “C” y “D”.

Cuadrante “A” - Fuerza competitiva:

En este cuadrante se ubican todos aquellos atributos en los cuales el cliente recibe y
valoriza lo que la empresa ofrece. Este cuadrante, constituye el cuadrante “ideal”, ya que a todas

las empresas les gustaria que sus productos o servicios se situasen.

Cuadrante “B” - Superioridad irrelevante:
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En este cuadrante se ubican aquellos atributos que el usuario no valoriza, pero sin embargo
recibe de la empresa. El servicio ofrecido no es considerado importante por el usuario, pero aun
asi este se encuentra satisfecho con lo que recibe. Las empresas que poseen atributos en este
cuadrante se dedican a detalles que pasan desapercibidos por los clientes, por lo que la empresa
deberia realizar algo para visibilizar esto ante los ojos de los usuarios. Una vez visibilizado, estos
atributos pasaran del cuadrante “B” al cuadrante “A”.

Cuadrante “C” - Relativa indiferencia:

El usuario no valoriza y no recibe. Aunque el usuario no valorice estos atributos, las
empresas deben estar atentas, porque en cuanto el usuario comience a valorizar estos atributos,

estos quedaran como “insatistechos”.

Cuadrante “D” - Vulnerabilidad competitiva:

El usuario valoriza el servicio; “es importante”; pero no recibe. La empresa deberia revisar

lo que ofrece a los usuarios.
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5. PROMOVER MERCADOS SALUDABLES ENTRE LOS USUARIOS Y
PERMISIONARIOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU.

Para dar cumplimiento a este objetivo, fueron realizadas jornadas de capacitacion a los
manipuladores de alimentos. La capacitacion recibida se centro en las “Cinco Claves de la OMS
para la mamipulacion higienica de los alimentos”, haciéndose énfasis en aquellas practicas de riesgo

ya visualizadas con la evaluacion de las BPM (ANEXOS 111, IV, V).

Ademas, fueron entregados manteles para las mesas de los Mercados Municipales N° 3, 4 y

5, asi como delantales para los manipuladores. En el Mercado Muncipal N° 3 de Caaguazq, se hizo
entrega ademas de telas para la confeccion de cortinas, comprometiendose la Municipalidad en

mejorar la infraestructura.
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RESULTADOS

1. DESCRIPCION DE LAS BPM DE LOS ESTABLECIMIENTOS QUE
MANIPULAN ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU.

De los 40 locales censados, 39 accedieron a participar del estudio. Los mercados con
mayor numero de locales fueron el Mercado Municipal N°1 de Cnel. Oviedo y el de

Caaguazu ( Tabla N°5).

Tabla N° 5. NUMERO DE LOCALES POR MERCADOS MUNICIPALES EN EL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016)

MERCADOS
MUNICIPALES FRECUENCIA PORCENTAJE

Mercado Municipal N°1 - o~
Cnel. Oviedo 17 43,6
Mercado Municipal N°2 3 77
Cnel. Oviedo ¢ ’
I\j[crcad(), Municipal de 13 33.3
Caaguazi
Mercado Municipal de Juan )

. 3 7,7
Manuel Frutos
Mercado Municipal de J. )

. [, 3 7,7
Eulogio Estigarribia
TOTAL 39 100 %

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

En cuanto a las condiciones del drea cirncundante, se observan actmulo de basura
en el drea externa en el 87,29% (34) y en el 61,5% (24) del drea interna de los Mercados. El
94,7% (36) de los locales cuenta con disposicién de basuras, siendo las formas mas
frecuentes los recipientes con polietileno (41%, 16) v los baldes sin tapa y sin polietileno

(33,3%, 13) (Tabla N°6).
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Tabla N° 6. -DISPOSICION DE BASURA CIRCUNDANTE Y EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTFI:gLAgI({;IIBOIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % [F| % F | % |F| % F | % F
AREA CIRCUNDANTE
AREA INTERNA
Presencia  de
basura en el o - o0 « . . 24
drea interna 10 | 41,7 | 8 | 12,5 7 29,2 2 8,3 2 8,3 61.5%)
del Mercado
Ausencia  de
basura en el . . . 15
area  Interna 7146710 0 0 10 I 6,7 I 6,7 (38,59%)
del Mercado
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
AREA EXTERNA
Presencia  de 34
l,)asura en el | 15| 44,1 | 0 0 13 38,2 3 8,8 3 8,8 (87.99%)
4rea externa
Ausencia  de 5
l’)asura en el | 2 40 3 60 0 0 0 0 0 0 (12.8%)
area externa
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
EN LOS LOCALES
Cuenta  con 36
disposicion de | 15 | 41,7 | 3 8,3 13 36,1 2 5,6 3 8,3 (94.79%)
basuras
No cuenta con 9
disposicion de | 1 50 0 0 0 0 1 50 0 0 -
basuras (5,8%)
TOTAL 16 | 42,1 3 7,9 13 34,2 3 7,9 3 7,9 38
FORMA DE DISPOSICION DE BASURAS
Recipientes s g | o | 1| 50 | o | o 0 0 9(5,1%)
con tapas
Recipientes
con 7 | 438 | 3 | 188 4 25 2 | 12,5 0 0 16 (419)
polietileno
Solo en bolsas | . . _
. 3 60 0 0 2 40 0 0 0 0 5(12,89%)
abiertas
Soloenbolsas | g 1 65810 | o | o | o |1 ]833]| o 0 3(7,79%)
cerradas
Sin tapa y sin
polietileno en | 4 | 30,8 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13(33,3%)
baldes
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 23,1 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 100% (39) de los locales cuenta con iluminacién, siendo la mas utilizada la
Hluminacion de tipo mixto, es decir, mezcla de luz natural y artificial. De estos, el 92,3%
(86) no presentan proteccion, siendo solamente el Mercado Municipal de Caaguazu el que
presentaba proteccion en sus artefactos luminicos. El 16% de la lluminacion se encuentra

ubicada sobre el drea de manipulacion de los alimentos (Tabla N°7).

Tabla N°7. - CARACTERISTICAS DE LA ILUMINACION EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN

CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL | .J;FULOGIO TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS | LSTIGARRIBIA
F| % |[F|] % F | % | F | % F [ % F
CUENTA CON ILUMINACION
Cuenta  con PR I . 0o « ] ; 39
tluminacion 171 436 | 3 g4 13 P 3 g 3 7.7 (1009%)
Nocuentacon | g | g | 5 | o | o] o 0 0 0
llllIlllIl aclon
TOTAL 17 [ 436 | 8 | 77 | 17 | 3833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
TIPOS DE ILUMINACION
Natural 0] 0 [0 0 1 100 | 0 0 0 0 1(2,6%)
Artificial 45710 0 9 286 0] 0 1 14,3 7 (18%)
Mixto 131419397 | 10 | 3823 3 [ 97 9 6,5 | 81(79,5%)
TOTAL 17 [ 436 | 8| 77 | 18 | 3833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
PRESENTAN PROTECCION
Presentan 118338101 0 9 66,7 | 0 | 0 0 0 3 (7,79%)
proteccion
No presentan | ol gyl g | gg | 11 | 306 | 3 | 8.3 3 8,3 | 36(92,3%)
proteccion
TOTAL 17 | 436 | 8 | 77 | 18 | 838 | 8 | 7.7 3 7,7 39

UBICACION DE LA LUZ ARTIFICIAL

Se encuentra
ubicada
encima - del |, g5 g g |7 agg | 2 125 3 186 | 16 (42%)
area de

manipulacién
de alimentos

No se
encuentra
ubicada
encima del | 13 | 49,1 | 3 13,6
area de
manipulacién
de alimentos

TOTAL 17 | 44,7 | 3 | 7,9 12 316 | 3 | 79 3 7,9 38

29

997 | 1 | 46 0 0 (57,99%)

Cn

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Goémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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En cuanto a las aberturas presentes en los mercados municipales, la mayoria de los
locales no cuentan con ventanas (71,8%, 21) ni con puertas (61,5%, 24), pero cuentan con

tragaluces (51,3%, 20) (Tabla N°8).

Tabla N°8. - CARACTERISTICAS DE LAS ABERTURAS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL E%ﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |[F|] % F [ % | F | % F | % F
VENTANAS
Cuenta 0 0 0 0 7 63,6 1 9,1 3 27,3 11(28,29%)
No cuenta 171607 | 8107 | 6 | 214 | 2 | 7.1 0 0 98(71,8%)
TOTAL |17 | 436 | 8 | 7,7 | 18 | 888 | 8 | 7,7 3 7.7 39
CANTIDAD DE VENTANAS
1 0] 0 O] 0 3 50 1] 0] 0 3 50 | 6 (54,5%)
¢ 0] 0 [0] 0 1 50 | 1 | 50 0 0 9(18,2%)
3 0] 0 0] o 1 50 | 0 | 1 0 0 109,1%)
) 0l 0 0] 0 D) 100 1 0 0 9 (18,2%)
TOTAL 0] 0 o] o 7 1636 | 1 | 91 3 97,3 11
PUERTAS
Cuenta 1]67 0] 0 8 [ 533 ] 8 [ 20 3 20 | 15(38,5%)
No cuenta 16667 | 38| 125 | 5 |28 0] 0 0 0 24(61,5%)
TOTAL | 17 | 486 | 8 | 77 13 | 833 | 8 | 77 3 7,7 39
CANTIDAD DE PUERTAS
0 16667 ] 38 [1250] 5 1281 0] 0 0 0 24(61,5%)
1 0l 0 0] 0 5 50 | 2 | 2 3 30 | 10(25,6%)
2 1] 0 0] o 2 50 | 1 | 25 0 0 4(10,3%)
3 0] 0 [0] o 1 00 | 0] 0 0 0 1(2,6%)
TOTAL | 17 | 436 | 8 | 77 13 | 833 | 8 | 77 3 7.7 39
TRAGALUZ
Cuenta 15 75 0 0 5 925 0 0 0 0 20(51,39%)
No cuenta 9 110538158 8 | 421 | 3 lé” 3 158 | 19(48,7%)
TOTAL 17 | 436 | 8 | 7.7 13 | 833 | 8 | 77 3 100 39
CANTIDAD DE TRAGALUZ
0 2 105 | 3] 158 8 | 421 | 8 | 158 3 158 | 19(48,7%)
1 1] 100]0] 0 0 0 0] o 0 0 1(2,69%)
) 2 (2860 0 5 | 714 ] 0 0 0 0 7(17,9%)
3 31100 0] 0 0 0 0] o 0 0 1(2,6%)
5 8§ 100 0] 0 0 0 0] o 0 0 3(7,7%)
24 1100 0] 0 0 0 0] 0 0 0 8(20,5%)
TOTAL |17 | 436 | 38 | 7,7 | 18 | 3383 | 8 | 7,7 3 15,8 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 71,29% (28) y el 48,7% (19) cuenta con ventiladores y edlicos como sistemas de

ventilacion (Tabla N°9).

Tabla N°9. -CARACTERISTICAS DE 1A VENTILACIQN POR MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL Egﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F|] % | F [ % | F ]| % F [ % F
VENTILADORES
Cuentacon | o 1 o9 | g | 107 9 | 821 | 38 | 107 1 3.6 | 28(71,29%)
ventiladores
No cuenta con || 551 | g 4 | 364 0| 0 9 18,2 | 11(28,8%)
ventiladores
TOTAL 17486 | 8 | 7,7 | 18 | 8338 | 8 | 77 3 7,7 39
CANTIDAD DE VENTILADORES
1 ) . 39
171436 | 3| 77 | 13 | 333 | 3 | 7,7 3 7,7 (100%)
TOTAL 17486 | 8 | 7,7 | 18 | 8338 | 8 | 77 3 7,7 39
EOLICOS
Presencia de |\ 1ol g9 5 | o | 105 | 0 o ol o 0 0 | 1948,7%)
eolicos
Ausencia  de | 0 1 5 13 65 3| 15 3 100 | 20(51,3%)
eolicos
TOTAL 17 | 436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 100 39
CANTIDAD DE EOLICOS
Sin datos 0 0 1 ) 13 65 3 15 3 15 20(51,39%)
1 1| 50 | 1] 50 0 0 0| 0 0 0 2(5,19%)
9 0 0 1] 100 | 0 0 0| 0 0 0 1(2,69%)
3 61000 o 0 0 0| 0 0 0 16(41%)
TOTAL 17 | 436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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El tipo de cableado mas utilizado en los distintos locales es el mixto (48,7%, 19),

seguido del expuesto (30,8%, 12) (Tabla N°10).

Tabla N°10.- TIPO DE CABLEADO EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E‘;TFI:gLAggIIé)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F % F % F % F % F % F
Empotrado 0 0 0 0 6 75 1 12,5 1 12,5 8(20,5%)
Expuesto 10 | 83,3 | 0 0 2 16,7 0 0 0 0 12(30,8%)
Mixto 7 13,8 | 3 | 158 5 26,3 2 10,5 2 10,5 19(48,7%)

TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

El 69,29 (27) no cuenta con espacio disponible para las preparaciones de los

alimentos (Tabla N°11).

Tabla N° 11. -ESPACIO DISPONIBLE PARA LAS PREPARACIONES INICIALES
Y FINALES EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°'1CNEL. | N2 .| JUAN J. EULOGIO
CNEL. CAAGUAZU MANUEL TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS ESTIGARRIBIA
F % F % F % F % F % F
Cuenta con
espaclo 1 8,3 0 0 10 83,3 1 8,3 0 0 12(30,89%)
disponible
No cuenta
con espacio | 16 | 59,3 3 11,1 3 11,1 2 7,4 3 11,1 27(69,29%)
disponible
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 38,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 84,69% (33) cuenta con pisos lavables, siendo los tipos de pisos mas utilizados,

los pisos lecherados (60%, 23) y pisos con cerdamicas (33,3%, 13). En cuanto al estado de

los pisos, el 55,2% (21) presentan grietas y no tienen actimulos de agua (97,49, 38) (Tabla

N°12).

Tabla N° 12. -CARACTERISTICAS DE LOS PISOS DE LOS LOCALES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -

2016).
MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL EgTFI:gLA(lgl({;III(i)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % | F| % F | » | F| % F | % F
CUENTA CON PISOS LAVABLES
Cuenta 33
11 138331] 3191 | 13 ]394 | 3 | 91 3 9,1 B4.6%)
No cuenta 6 100 0 0 0 0 0 0 0 0 6(15,4%)
TOTAL 17 [ 436 | 8 | 7,7 | 18 | 3338 | 8 | 7,7 3 77 39
TIPOS DE PISOS UTILIZADOS
Pisos ] 16 1696] 0| 0 7 13804 | 0 0 0 0 93(609%)
lecherados
Pisos o n
i lesantes | © 0 01 0 1 100 | 0 0 0 0 1(2,6%)
Pisos ol ool o] 1 [wo|ol] o] o 0 | 126m
impermeables
Pisos — de| 0 319231 4 | 308 | 3 |9231 3 93,1 | 13(33,3%)
ceramica
TOTAL 16 | 421 | 8 | 79 | 18 | 342 | 8 | 7,9 3 7.9 39
PISOS CON GRIETAS
Sin grietas 6 35,3 0 0 8 47,1 1 5,9 2 11,8 17(44,79%)
Con grietas 10 [476 | 3 | 143 | 5 238 | 2 | 95 1 18| 21(55,2%)
TOTAL 16 | 421 | 8 | 79 | 18 | 342 | 8 | 7,9 3 79 38
PISOS CON ACUMULOS DE AGUA
Con acuimulos 0 0 0 0 | 100 0 0 0 0 1(2,69%)
de agua
Sinactimulos |01y g g g | g | 816 | 8 | 79 | 3 70 | 38(97.4%)
de agua
TOTAL 17 [ 436 | 8 | 77 | 12 | 333 | 8 | 7,9 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACY'T.
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El 419 (16) de los locales cuenta con mobiliarios de madera (Tabla N°13).

Tabla N° 13. -TTPOS DE MOBILIARIOS DE LOS LOCALES EN LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL E%ﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % | F| % F % | F | % F % F
Mobiliariode | o | 1o 51 g | 198 | 6 | 375 | 3 | 188| 2 125 | 16 (419%)
madera
Mobiliariode | ¢ 1 155 | o | ¢ 0 0 0] 0 0 0 3 (7,7%)
metal
Mobiliariode | -1 - 51 | 5 455 1 0 | 0 1 9.1 | 11(28,29%)
cemento
Mobiliario con |1 27 g 1 | 9 | 922920 0 0 0 9(289%)
azulejos
TOTAL 17 [ 436 | 8 | 77 | 18 | 8838 | 8 | 77 3 77 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 100% (39) de los locales no cuentan con equipos para combatir incendios, ¢l
89,7% (35) de los locales no se encuentran habilitados por los bomberos, y solamente dos

locales cuenta con acceso libre para usar los extintores y mangueras (Tabla N°14).

Tabla N° 14. -EQUIPAMIENTO DE SEGURIDAD PARA COMBATIR
INCENDIOS EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN

CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL J. EULOGIO TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FrRUTOS | PSTIGARRIBIA
F|] % |[F| % | F | % |F | % F | % F
EQUIPAMIENTO DE SEGURIDAD PARA COMBATIR INCENDIOS
No cuentan
con  equipos o | . 0 . . 39
para combatir 17143613 | 77 13 33,3 3 77 3 77 (1009)
mcendios
TOTAL 17 | 436 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
ACCESO LIBRE PARA EXTINTORES Y MANGUERAS
Cuenta con
acceso - libre )l g 1 100 | 0| 0 1 100 | 2(100%)

para extintores

y mangueras
TOTAL 0 0 0 0 1 100 0 0 1 100 2

HABILITACION POR PARTE DE LOS BOMBEROS

Se encuentran

habilitados por | 1 25 0 0 3 75 0 0 0 0 4(10,3%)
los bomberos
No se
encucenran 16457 | 8|86 | 10 | 286 | 8 | 86 3 8,6 | 85(89,79%)

habilitados por

los bomberos
TOTAL 17 | 436 | 3 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

LOS EQUIPOS SE ENCUENTRAN ACTUALIZADOS

No se
encuentran 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1 (1009%)
actualizados

TOTAL 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 59% (23) de los locales cuenta con productos quimicos los cuales no se
encuentran debidamente identificados (Tabla N°15).

Tabla N° 15. IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS EN LOS
LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DELL DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E.;TEI:gLAgl({;IIBOIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % F| % F % F | % F % F
Se encuentran 16
debidamente 6 | 37,0 | 3 | 18,8 7 43,8 0 0 0 0
. - (419)
1dentificados
No se
encucntran 11478 0| 0 6 | 2.1 | 38 | 13 3 13| 23(59%)
debidamente
1dentificados
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

En el 59% (23) de los locales se observaron productos y objetos en desuso (Tabla
N°16).
Tabla N° 16. -PRESENCIA DE OBJETOS EN DESUSO EN LOS LOCALES DE LLOS

MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL EéTF;I(J}LA(ER)I(K}III;)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Se observan
objetos en| 8 | 34,8 | 1 4,4 12 52,2 1 4,4 1 4,4 23(599%)
desuso
No se observan
objetos en| 9 [ 563 | 2 | 12,5 1 6,3 2 12,5 2 12,5 16(419)
desuso
TOTAL 17 | 43,6 | 8 7,7 13 38,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 100% (39) de los locales contaban con abastecimiento de agua potable. En
cuanto al agua potabilizada, el 35,9%(14) cuenta con este tipo de agua. El 87,29%(34) tiene
canillas en las piletas, el 94,79%(36) utiliza estas canillas. K1 74,3% (29) de los locales cuentan
con una sola canilla. Los locales cuentan en promedio con 5 canillas (Tabla N°17).

Tabla N° 17. -USO DEL AGUA POTABILIZADA EN LOS LOCALES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL E%.TFI:I({,LA(Izl({;IIgIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F | | F| % F | % F
AGUA POTABILIZADA
Cuenta —con o o9l o | o | 7 | 50 | 1 |71 o 0| 1435.9%)
abastecimiento.
No cuenta con |y g g 6 %4 | 2| 8 3 12 | 25(64,1%)
abastecimiento.
TOTAL 17486 | 8| 77 | 18 | 888 | 8 | 7,7 3 7.7 39
CUENTA CON CANILLAS
Tiene  canillas |-l L ge |19 | 858 | 1| 29 3 8.8 | 34(87,29)
en las piletas
No tiene canillas | o 1 0 | | 1 20 | 2 | 40 0 0 5(12,8%)
en las piletas
TOTAL 17436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7.7 3 7,7 39
UTILIZA CANILLAS
Utliza canillas 15| 41,7 | 3 8,3 12 33,3 3 8,3 3 8,3 36(94,7%)
No utiliza |9 00 | 0 | 0 0 0 ) 0 0 9(5,19%)
canillas
TOTAL 17447 [ 8179 | 12 | 816 | 8 | 79 3 7.9 38
CANTIDAD DE CANILLAS
0 o100 0] 0 0 0 0] 0 0 0 2(5,1%)
1 5] 55,7 3 [103] 9 31 0] 0 2 69 | 29(74,3%)
9 0] 0 o] o 1 100 | 0] 0 0 0 1(2,69%)
10 o] 0o o] o 2 333 ] 8| 50 1 16,7 | 6(15,49%)
20 0] 0 [0 o 1 00 | 0] 0 0 0 1(2,6%)
TOTAL 17436 | 8 | 7,7 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manmipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 82,19 (32) cuenta con abastecimiento de agua continuo, y el 71,8% (28) utiliza

baldes (Tabla N°18).

Tabla N° 18. ~ABASTECIMIENTO CON AGUA CONTINUA EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EéTl%gLAgl({;IIgIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F | % |[F| % F | % F
CUENTA CON ABASTECIMIENTO DE AGUA CONTINUA
Cuenta con
abastecimiento 15| 46,9 | 3 9,4 10 31,3 1 3,1 3 9,4 32(82,1%)
de agua.
No cuenta con
abastecimiento 2 1 28,6 | 0 0 3 42,9 2 | 28,6 0 0 7(17,99)
de agua.
TOTAL 17 | 43,6 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
UTILIZA BALDES
Utiliza baldes 10 | 85,7 | 1 3,6 12 42,9 | 2 7,1 3 10,7 28(71,8%)
No utliza |\ a6 | 9 | 182 | 1 91 | 1] 91 0 0 | 11(28,29)
baldes
TOTAL 17 | 43,6 | 3 | 7,7 13 333 | 3 7,7 3 7,7 39
QUE HACE CUANDO EL ABASTECIMIENTO DE AGUA NO ES CONTINUO
Acarrea agua 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(14,39%)
Cuenta con dos
baldes para | 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(14,3%)
acarrear agua
{“m’“‘ B R O I O () 1 100 | 0] o 0 0 1(14,39%)
haldes
Junta “aguaen | ) 1 100 | 0] 0 0 0 1(14,3%)
bidon
Manda tracr-del | oo 1o 1 g | 1 | 100 |0 | 0 0 0 | 1043%)
vecino
No abastece 2 | 100 | O 0 0 0 0 0 0 0 2(28,69)
TOTAL 2 1286 | 0 0 3 429 | 2 | 28,6 0 0 7

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 76,9% (30) cuenta con disposicion de aguas residuales o servidas conectadas a la

red cloacal (Tabla N°19).

Tabla N° 19. -DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES O SERVIDAS
CONECTADAS A LA RED CLOACAL EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E%TEI:gLAgl({}II]gIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Cuenta con
disposicion  de
aguas
residuales ol| 17 |1 56,7 | 0 0 11 36,7 0 0 2 6,7 30(76,9%)
servidas
conectadas a la
red cloacal
No cuenta con
disposicion  de
aguas
residuales o | 0 0 3 | 33,3 2 29,2 3 | 33,3 1 11,1 9(23,1%)
servidas
conectadas a la
red cloacal
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 61,59% (24) de las bocas de desagiies se encuentran protegidas por rejillas y en el

87,2% no se observan filtraciones en los carios (T'abla N°20).

Tabla N° 20. -CARACTERISTICAS DE LOS DESAGUES EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

N°1 N°2 JUAN

CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EéTFII({,LA(lngIgIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F| % [F| % | F | % | F| % F [ % F

LAS BOCAS DE DESAGUES SE ENCUENTRAN PROTEGIDAS POR REJILLAS
Se encuentran
protegidas por | 9 | 37,5 | 3 | 12,5 8 33,3 1 4,2 3 12,5 24(61,59%)
rejillas
Las bocas de
desagiies no se

encuentran 8 | 53,3 0 0 5 33,3 2 13,3 0 0 15(38,59%)
protegidas por
rejillas

TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

SE OBSERVAN FILTRACIONES EN LOS CANOS

Se  observan
filtraciones en | 3 60 0 0 2 40 0 0 0 0 5(12,8%)

los canos

No se observan

filtraciones en | 14 | 41,2 | 3 8,8 11 32,4 3 8,8 3 8,8 34(87,2%)
los canos
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 100% (39) de los locales no cuenta con la prohibicion de fumar, en los locales

de los Mercados Municipales (Tabla N°21).

Tabla N° 21. -AREA SENALIZADA CON LA PROHIBICION DE FUMAR EN LOS

LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DELL DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL EgTEngggIIl;)IA TOTAL

OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F % F % F % F % F % F
,Cuentah oeon | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
area senalizada
No cuenta con . 39
area senalizada 17| 43,6 3 7.7 13 83,3 3 77 8 7.7 (1009%)

TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYTT.
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El 89,7% (35) de los locales afirman realizar el control de plagas, pero solo el 12,8%
(5) cuenta con un Programa de Control de Plagas, y el 89,19% (33) este control es realizado

por el mismo permisionario (Tabla N°22).

Tabla N° 22. -CONTROL DE PLAGAS EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL E%ﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |[F] % | F [ % [F]| % F | % F
CONTROL DE PLAGAS
Realiza control \ '\ ol ya sl g | g6 [ 10 | 986 | 2 | 57 3 8,6 | 85(89,7%)
de plagas
No realiza
control de | O 0 0 0 3 75 1 25 0 0 4(10,3%)
plagas
TOTAL 17 | 43,6 | 38 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
Cuenta —con || g5 | | 4 80 | 0| 0 0 0 5(12,89%)
programa
No cuenta con | oty 1 s | ge | 9 | 965 | 3 | 88 3 8,8 | 34(87,2%)
programa
TOTAL 17436 8|77 | 18 | 833 | 8 | 77 3 7,7 39
QUIEN REALIZA EL CONTROL DE PLAGAS
Municipalidad 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1(2,7%)
Permisionario 17 | 51,56 | 3 9,1 8 24,2 2 6,1 3 9,1 33(89,19%)
Empresa ol o lol o 1 |100]o0] o0 0 0 1(2,79%)
tCI"CCTlZ'dd'd
Mixto 0] o o] o 1 50 1 | 50 0 0 2(5,4%)
TOTAL 17] 46 [ 881 | 11 | 297 | 8 | 8.1 3 8,1 37
QUIEN REALIZA EL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
(PROCEDIMIENTO DE COMBATE)

Municipalidad 8 | 44,4 | 3 | 16,7 5 27,8 2 11,1 0 0 18(46,29%)
Permisionario | 9 | 429 | 0 | 0 8 | 381 | 1 | 48 3 14,3 | 21(53,8%)
TOTAL 17436 | 3|77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
DOCUMENTOS VALIDADOS (POE)

Cuenta con .

POE ol o o] o 1 100 | 0| o 0 0 1(39%)

1}\}8; uenta con | o s sl g | oo 7 21,2 | 8 | 91 3 9,1 33(97%)
TOTAL 17 50 3 8,8 8 23,5 3 8,8 3 8,8 34

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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En la mayoria de los locales, no fueron visualizados mnsectos (84,6%, 33), roedores

(97,4%, 38), pelos y grasa de roedores (94,9%, 37; 97,49%, 38) (Tabla N°23).

Tabla N° 23. - VISUALIZACION DE INSECTOS Y ROEDORES EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

N°1 N° 2 JUAN

CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘;TEII(LI{EI({;III(})IA TOTAL

OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F| % |[F| % F [ | F| % F | % F

INSECTOS
Se visualizan | g | g3 | | g 4 1667 | 0] 0 0 0 6(15,49)
msectos
No se
visualizan 15 | 45,5 | 3 9,1 9 27,3 3 9,1 3 9,1 33(84,69%)
sectos
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
ROEDORES

Se  visualizan
heces de | 1 100 0 0 0 0 0 0 0 0 1(2,6%)
roedores
No se
visualizan 16421 8 [ 79 | 13 | 342 | 3 | 7.9 3 7.9 | 38(97,49%)
heces de
roedores
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
Se  visualizan
pelos de | 1 50 0 0 1 50 0 0 0 0 2(5,1%)
roedores
No se
visualizan 16 | 432 | 3 [ 81 | 12 | 324 | 3 | 81 3 8.1 | 37(94,9%)
pelos de
roedores
TOTAL 17 | 43,6 | 3 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
Se  visualizan
grasa en | 1 100 | 0 0 0 0 0 0 0 0 1(2,6%)
huecos
No se
visualizan grasa | 16 | 42,1 | 3 7,9 13 34,2 3 7,8 3 7,9 38(97,4%)
en huecos
TOTAL 17 | 43,6 | 83 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Solamente el Mercado Municipal de Caaguazii cuenta con sanitarios en las
proximidades de los locales de comida. El resto de los locales deben utilizar los sanitarios
del Mercado. El 100% (38) se encuentran habilitados. En el 91,9% (3) de los mercados,
los sanitarios tienen costo, estando su costo comprendido en la mayoria de los locales entre
500 gs. (22,9%, 8) v 1.000 gs. (60%, 21). El costo promedio del uso del sanitario fue de
2.257, 14 guaranies ( 0,41 $), con un minimo de 500 gs. (0,0908) y un mdximo de 20.000
gs. (3,69) (a la cotizacion del dolar en fecha 20 de agosto).

El 55,3% (21) de los locales cuentan con carteles recordatorios para “/lavarse las
manos antes de salir del bano”.

Solamente el Mercado Municipal de Caaguazi cuenta con sanitarios destinados
para usuarios y mampuladores. En promedio, el nimero de sanitarios destinados para los
usuarios fue de 4,5 (minimo 2, maximo de 6), y el nimero de sanitarios destinados para
los manipuladores fue de 3 (minimo 0, maximo 6).

El 97,49% (38) de los locales contaban con papel higiénico en el momento del

estudio y solo el 55,3% (21) contaba con jabon para lavarse las manos (Tablas N°24 y 25).
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Tabla N” 24. -CARACTERISTICAS DE LOS SANITARIOS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTEI:gLAggIIgIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % |[F| % F [ | F| % F | % F
CUENTA CON SANITARIOS
Cuenta —con | 1| o | 1 100 | 0] 0 0 0 1(2,79)
sanitarios
No cuenta con |7 1y | gl gy | o1 | 297 | 3 | 8.1 3 8,1 | 87(97,3%)
sanitarios
TOTAL 17 | 44,7 | 8 | 7,9 12 31,6 3 7,9 3 7,7 38
HABILITACION DE LOS SANITARIOS
Se encuentran | o g |3l 79 | g3 | 342 | 2 | 53 3 7.9 | 38(100%)
habilitados
TOTAL 17 | 44,7 | 3 | 79 13 34,2 2 5,3 3 7,9 38
CANTIDAD DE SANITARIOS
1 17 | 44,7 | 3 | 7,9 13 34,2 2 5,3 3 7,9 38(97,4%)
2 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(2,69%)
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
TIENE COSTO LOS SANITARIOS
Tiene costo 17 | 50 3 | 838 11 32,4 0 0 3 8,8 34(91,9%)
No tiene costo 0 0 0 0 1 33,3 2 | 66,7 0 0 3(8,1%)
TOTAL 17 | 46 3 | 8,1 12 32,4 2 5,4 3 8,1 37
COSTO DE LOS SANITARIOS
1.000 11| 524 | 3 | 14,3 7 33,3 0 0 0 0 21(60%)
10.000 0 0 0 0 3 100 0 0 0 0 3(8,69%)
2.000 0 0 0 0 0 0 0 0 2 100 2(5,79%)
20.000 0 0 0 0 0 0 0 0 1 100 1(2,99%)
500 6 75 0 0 2 25 0 0 0 0 8(22,9%)
TOTAL 17 | 486 | 3 | 8,6 12 34,3 0 0 3 8,6 35
EXISTENCIA DE CARTELES RECORDATORIOS PARA EL. LAVADO DE MANOS
Cuenta con
carteles
recordatorios 19 o9 | o | g | 1 | so4 | 1| 48 0 0 | 21(55,3%)
para “lavarse las
manos antes de
salir del baiio”
No cuenta con
carteles
recordatorios | g\ gy g 177 | e | s | 1| 59 | 3 17,7 | 17(44,79%)
para “lavarse las
manos antes de
salir del bario”
TOTAL 17 | 44,7 | 3 | 7,7 13 34,2 2 5,3 3 7,7 38

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 25. - CARACTERISTICAS DE LOS SANITARIOS DESTINADOS PARA
LOS MANIPULADORES EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTF;gLAgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F [ % | F| % F | % F
SANITARIOS DESTINADOS PARA USUARIOS Y MANIPULADORES
Cuenta con
sanitarios
destinados para | 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(2,6%)
usuarios y
manipuladores
No cuenta con
sanitarios
destinados para | 17 | 44,7 | 3 7,9 13 34,2 2 5,3 3 7,9 38(97,49%)
usuarios y
manipuladores
TOTAL 17 | 436 | 83 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
NUMERO DE SANITARIOS DESTINADOS PARA USUARIOS
2 0 0 0 0 1 25 0 0 3 75 4(12,5%)
3 7 16361 0 0 4 36,4 0 0 0 0 11(34,3%)
6 10 | 588 | 0 0 7 41,2 0 0 0 0 17(53,19%)
TOTAL 17 | 53,1 | 0 0 12 37,5 0 0 3 9,4 32
NUMERO DE SANITARIOS DESTINADOS PARA MANIPULADORES
0 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(50%)
6 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1(50%)
TOTAL 0 0 0 0 1 50 1 50 0 0 2
CUENTA CON PAPEL HIGIENICO
Cuenta con |\ oty 3 |79 | 13 | 342 | 2 | 53| 3 79 | 38(97,4%)
papel higiénico
No cuenta con | | gl g | o | o0 | 1| 100 | 0 0 | 126m
papel higiénico
TOTAL 17 | 436 | 3 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
CUENTA CON JABON
Cuentacon | g | yog | o | o | 11 | 524 | 1 | 48 0 0 | 21(55,3%)
Jabon
Sl‘:é;“e“t“ ONl g laz | 3 177 2 | 118 | 1|59 | 3 17,7 | 17(44,79%)
TOTAL 17 | 44,7 | 8 | 7,9 13 34,2 2 5,3 3 7.9 38

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 100 % (38) de los locales cuentan con sanitarios destinados exclusivamente para

el uso de caballeros (Tabla N° 26).

Tabla N° 26. - NUMERO DE SANITARIOS DESTINADOS PARA LOS
HOMBRES EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘;TFI:I&LA(I%({;III(S)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Cuenta con
Sanitarios 17531 877 138 | 3421 2 | 53 3 7.9 | 38(1009%)
destinados para
hombres
No cuenta con
samarios g 1o | g | g 13 | 342 0| 0 0 0 0(09%)
destinados para
hombres
TOTAL 17 | 44,7 | 38 7,7 13 34,2 2 5,3 3 7,9 38

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Con relacion al almacenamiento de los productos, el 76,3% (29) no cuenta con los
productos debidamente etiquetados, el 56,4% (22) de los locales no separan los alimentos
de los otros productos, v en el 92,3% (36) de los locales los alimentos no se encuentran

almacenados por separados de los productos inflamables y los explosivos (Tabla N°27).

Tabla N° 27. ~ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E‘;TFI:gLA(lzl({;III?IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F|] % |[F| % | F | % |F| % F [ % F
ETIQUETADOS DEBIDAMENTE
Los productos
estan 9 1922201 0 7 | 778 0| o 0 0 9(23,79%)
etiquetados
debidamente
Los productos
no estan 1551738 1103] 6 | 2,7 | 2|69 3 10,3 | 29(76,3%)
etiquetados
debidamente
TOTAL 17 | 44,7 | 3 7,7 13 34,2 2 5,3 3 7,7 38
AILMACENADOS POR SEPARADO DE OTROS PRODUCTOS
Se encuentran
separadosde | g o g Ty 6 a3 | o | o 0 0 17(43,69%)
otros
alimentos
No estan
separados e g | g7 | g 7 | 3818 | 3 |136 3 13,6 | 292(56,4%)
otros
alimentos
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
SEPARADOS DE LOS INFLAMABLES Y EXPLOSIVOS
Se almacenan
por separado
de los| 2 | 66,7 | 0 0 1 33,3 0 0 0 0 3(7,79%)
inflamables y
explosivos.
No se
almacenan por
separado de | 15 | 41,7 | 3 8,3 12 33,3 3 8,3 3 8,3 36(92,3%)
los inflamables
y explosivos
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Los utensilios v pequenios utensilios en contacto con los alimentos son lavados
(89,7%, 35; 92,3%, 36), en cambio los abridores o abrelatas no son lavados entre cada

uso(92,3%, 36) (Tabla N°28).

Tabla N° 28. -LAVADO DE UTENSILIOS EN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EéTl%gkgg]?m TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F|] % |[F[% | F [ % | F] % F | % F
LAVADO DE UTENSILIOS

Los utensilios
de cocma en
contacto con | 13 | 37,1 3 8,0 13 37,1 3 8,0 3 8,0 35(89,7%)
los alimentos
son lavados

Los utensilios
de cocmna en
contacto con | 4 100 0 0 0 0 0 0 0 0 4(10,3%)
los alimentos
no son lavados

TOTAL 17 | 43,6 | 38 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
LAVADO DE PEQUENOS UTENSILIOS
Son lavados 15| 41,7 | 3 | 83 12 33,3 3 8,3 3 8,3 36(92,3%)
No son lavados | 2 100 0 0 0 0 0 0 0 0 2(5,1%)
TOTAL 17 | 44,7 | 8 | 7,7 12 31,6 3 7,7 3 7,7 38
LAVADO DE ABRIDORES

Los abridores
de latase lavan | 2 | 66,7 | 0 0 1 33,3 0 0 0 0 3(7,7%)
entre cada uso
Los abrndores
de lata no se

15| 41,7 | 3 8,3 12 33,3 3 8,3 3 8,3 36(92,3%)
lavan entre
cada uso
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 38,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manmipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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La mayoria de los locales sanitizan los utensilios (51,3%, 20). Al analizar por
mercados, €l 57,9% (11) y el 31,6% (6) de los locales de los Mercados Municipales de Cnel.
Oviedo (Mercado N°1) y de Caaguaz\, no samtizan los utensilios. E1 51,3% (20) de los
locales no sanitizan las superficies en contacto con los alimentos. En cuanto a los métodos
utilizados, los mds frecuentes son con agua caliente (48,7%, 19), v agua con lavandina

(30,8%, 12) (Tabla N°29).

Tabla N°29. -SANITIZACION DE LOS UTENSILIOS EN LOS LOCALES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

N°1 N°2 JUAN

CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E.;Tl}ngAgl({;IIlg)IA TOTAL

OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F| % |[F|®% | F | % |F| % F | % F

SANTTIZACION DE LOS UTENSILIOS
Los utensilios . - . . - 20
son sanitizados 0 80 2 L 7 35 2 e 3 15 (51,3%)
Los utensilios
no son | 11 | 57,9 | 1 5,3 6 31,6 1 5,3 0 0 19(48,7%)
sanitizados
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

SANITIZACION DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

Las superficies

en contacto

con los| 9 | 474 | 3 | 15,8 6 31,6 1 5,3 0 0 19(48,7%)
alimentos son

sanitizados

Las superficies
en contacto
con los | 8 40 0 0 7 35 2 10 3 15 20(51,39%)
alimentos  no
son sanitizados

TOTAL 17 436 | 8 | 77 | 13 | 833 | 8 | 7,7 3 7.7 39
METODOS DE SANITIZACION
Agua caliente 9 | 47,4 1 5,3 8 42,1 1 5,3 0 0 19(48,7%)
Agua con 51417101 0 2 | 167 | 2 | 167 3 25 | 12(30,8%)
lavandina
Lavandina 2 100 0 0 0 0 0 0 0 0 2(5,1%)
Otros 1167 ] 2 [333| 3 50 | 0 0 0 0 6(15,49%)
TOTAL 17436 | 8 | 77 | 13 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Los métodos de sanitizacién mas utilizados por los distintos locales fueron con agua

caliente (14,2%, 3), v agua con lavandina (28,6%, 6) (Tabla N° 30).

Tabla N° 80. -METODOS DE SANITIZACION DE LAS SUPERFICIES EN
CONTACTO CON LOS ALIMENTOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E.;TFI“‘ELAggIII?IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Agua caliente 1 33,3 1 33,3 1 33,3 0 0 0 0 3(14,2%)
Agua con| o fagg | | 2 | 333 | 2 |333 0 0 | 6(28,6%)
lavandina
Lavandina 2 50 0 0 2 50 0 0 0 0 4(19%)
Otros 4 50 2 25 2 25 0 0 0 0 8(38,19%)
TOTAL 9 | 429 | 3 | 14,3 7 33,3 2 9,5 0 0 21

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manmipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

El 61,5% (24) de los locales seca los equipos con repasador (Tabla N°31).

Tabla N° 31. -METODO DE SECADO DE LOS EQUIPOS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL EgT]igLAgISIIgIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS

F|] % |F|] % F % | F| % F % F
Repasador 12 50 3 | 12,5 6 25 2 8,3 1 4,2 24(61,5%)
Al aire ) 33,3 0 0 7 46,7 1 6,7 2 13,3 15(38,5%)

TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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La mayoria de las superficies en contacto con los alimentos son la madera y el

azulejo (56,4%, 22) (Tablas N° 32y 33).

Tabla N° 32. - SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS EN LOS
LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016) ().

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘éTFI:gLAgI({;IIBOIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|l % |[F]|®% [ F [ | F| % F | % F
SUPERFICIES DE MADERA
Se encuentran
en contacto
con la| 8 | 36,4 | 3 | 13,6 6 27,3 3 | 13,6 2 9,1 22(56,49%)
superficie  de
madera
No se
encuentran en
contactoconla | 9 | 529 | 0 0 7 41,2 0 0 1 5,9 17(4.3,69%)
superficie  de
madera
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
SUPERFICIES DE AZULEJO
Se encuentran
en contacto
con la | 11 50 0 0 9 40,9 0 0 2 9,1 22(56,4%)
superficie  del
azulejo
No se
encuentran en
contactoconla | 6 | 353 | 3 | 17,7 4 23,5 3 | 17,7 1 5,9 17(43,6%)
superficie  del
azulejo.
TOTAL 17 | 436 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
SUPERFICIES DE ACERO INOXIDABLE
Se encuentran
en contacto
con superficies | 7 | 389 | 3 | 16,7 5 27,8 2 11,1 1 5,6 18(46,29%)
de acero
moxidable
No se
encuentran en
contacto Con Ty 761 0 | 0 8 | 881 | 1 | 48 2 95 | 21(53,8%)
superficies de
acero
moxidable
TOTAL 17 | 43,6 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 33. - SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS EN LOS
LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016) ().

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTFII({rLAgI({;IIBOIA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F | » |F| % F | % F
SUPERFICIES DE VIDRIO
Se encuentran
enoconadod g g | g 1833 | 3 | 833 | 3 333 0 0 9(23%)
con superficies
de vidrio
No se
encuentran en
contacto 17 | 56,7 | 0 0 10 33,3 0 0 3 10 30(76,99%)
superficies de
vidrio
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
SUPERFICIES DE SILICONA
Se encuentran
en - confacto |, 0 o] o 1 100 | 0] 0 0 0 1(2,6%)
con superficies
de silicona
No se
encuentran en
contacto con | 17 | 44,7 | 3 7,7 12 31,6 3 7,7 3 7,7 38(97,49%)
superficies de
silicona
TOTAL 17 | 436 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39
SUPERFICIES DE PLASTICOS
Se encuentran
en - contacto |5l g9 7 | 3 1186 | 10 | 455 | 3 | 186 1 4,6 | 22(56,49)
con superficies
de plasticos
No se
encuentran en
contacto  con | 12 | 70,6 | 0 0 3 17,7 0 0 2 11,8 17(43,6%)
superficies de
plasticos
TOTAL 17 | 43,6 | 8 | 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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En el 61,5% de los locales, los menajes y utensilios utilizados presentan roturas y/o

fisuras (Tabla N° 34).

Tabla N° 34. -PRESENCIA DE ROTURAS Y/O FISURAS EN LOS MENAJES Y
UTENSILIOS UTILIZADOS EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘;TEII(LI{EI({;III(})IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Se observa
roturas y/o
fisuras en los | 9 37,5 1 4,2 10 41,7 1 4,2 3 12,5 24(61,5%)
menajes y
utensilios
No se observa
roturas y/o
fisuras en los | 8 | 53,3 | 2 | 13,3 3 20 2 13,3 0 0 15(38,59%)
menajes y
utensilios
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mamipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

En el 53,8% de los locales, se utilizan productos que no cuentan con el registro
sanitario expedido por la autoridad sanitaria correspondiente (Tabla N° 35).

Tabla N° 35. -REGISTROS SANITARIOS DE LOS DETERGENTES Y
SANITIZANTES UTILIZADOS EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgT]igLA(lzl({;IIBOIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F % F | % F % F
Cuenta con
registro 2 | 11,1 3 | 16,7 8 44,4 3 16,7 2 11,1 18(46,29%)
sanitario
No cuenta con
registro 1517141 0 0 5 23,8 0 0 1 4,8 21(53,8%)
sanitario
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 73,79% (28) de los mercados cuenta con heladera. Dieron su aprobacion para
que la misma sea observada el 57,1% (16). Al realizar la mspeccion visual de la misma, se
observo que los alimentos se encontraban ordenados en el 68,8% (11), con derrames de
liquidos (31,3%, 5), y con restos de alimentos en el 93,8% (15). En una de las heladeras
pudo visualizarse la presencia de hongos. Se percibieron olores desagradables en el 18,8%
(8), solamente el 12,5% (2) de las heladeras contaban con alimentos identificadosy el 100%

(16) no estaban fechados (Tablas N° 36 y 37).

Tabla N° 36. -CARACTERISTICAS DE LAS HELADERAS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DELL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (D).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL Egﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|] % |[F| % F |  |F| % F | % F
CUENTA CON HELADERA
Cuenta 712 [38]107] 13 [ 464 | 2 [ 7,1 3 10,7 [ 28(73,7%)
No cuenta 10 | 100 0 0 0 0 0 0 0 0 10(26,3%)
TOTAL 17 379 ] 18 [ 342 ] 2| 53 3 7.9 38
PERMITE QUE OBSERVE LA HELADERA
Permite que o\ o519 | 95| 9 | 563 | 0 | 0 3 18,8 | 16(57,1%)
se observe
No  permite
que se| 5 | 41,7 | 1| 83 4 333 | 2 | 16,7 0 0 12(42,99%)
observe
TOTAL 71 25 [ 83107 ] 18 | 464 | 2 | 7,1 3 10,7 28
LOS ALIMENTOS EN LA HELADERA SE ENCUENTRAN ORDENADOS
Seencuentran |y 1o g | e | g | 797 | 0 | 0 0 0 11(68,8%)
ordenados
No se
encuentran 1l 2 |0 o 1 20 | 0 0 |3 60 5(31,3%)
ordenados
TOTAL 21252125 9 | 563 | 0 0 3 18,8 16
SE OBSERVAN DERRAMES DE LIQUIDOS EN LA HELADERA
Se observan 0] 0 [o] o 3 60 | 0 0 9 40 5(31,3%)
No Lo 182 2182 6 | 546 | 0| 0 1 9,1 | 11(68,8%)
observan
TOTAL 21252125 9 | 563 | 0 0 3 18,8 16
SE OBSERVAN RESTOS DE ALIMENTOS EN LA HELADERA
Se observan 2 1331 [ 67 9 60 | 0 0 3 20 15(93,8%)
No “tol| o | 1]100]| o0 0 01l o 0 0 1(6,3%)
observan
TOTAL 2 1252125 9 | 563 | 0 0 3 18,8 16

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

64



Tabla N° 37. -CARACTERISTICAS DE LAS HELADERAS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (ID).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘;TFIZELA(IngIBOIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|] % |[F| % F | % | F | % F | % F
SE OBSERVA PRESENCIA DE HONGOS EN LA HELADERA
Se observan
presencia de | 0 0 0 0 0 0 0 0 1 100 1(6,3%)
hongos
No se observan
presencia de | 2 | 133 | 2 | 13,3 9 60 0 0 2 13,3 15(93,89%)
hongos
TOTAL 21125 | 2| 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
SE OBSERVAN ALIMENTOS EN DESCOMPOSICION EN LA HELADERA
No se observan
alimentos en | 2 | 12,6 | 2 | 12,5 9 56,3 0 0 3 18,8 16(100%)
descomposicion
TOTAL 21125 | 2| 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
SE PERCIBEN OLORES DESAGRADABLES EN LA HELADERA
Se perciben
olores 0 0 0 0 1 33,3 0 0 9 66,7 3(18,89%)
desagradables
No se perciben
olores 21154 | 2| 154 8 61,6 0 0 1 7,7 13(81,3%)
desagradables
TOTAL 2 1125 | 2 | 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
LOS ALIMENTOS REFRIGERADOS ESTAN PROTEGIDOS
Los alimentos
refrigerados mo-| g o S o | o5 9 a6 | 0 | o 3 18,8 | 16(100%)
se encuentran
protegidos
TOTAL 2 1125 | 2 | 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
LOS ALIMENTOS REFRIGERADOS SE ENCUENTRAN IDENTIFICADOS
Los alimentos
refrigerados “se || g | 9 100 | 0 | o 0 0 2(12,5%)
encuentran
identificados
Los alimentos
refrigerados mo | g lg | g | g 50 | 0] 0 3 91,4 | 14(87,5%)
se  encuentran
identificados
TOTAL 21125 | 2| 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
LOS ALIMENTOS REFRIGERADOS SE ENCUENTRAN FECHADOS
Los alimentos
refrigerados mo | | o 5l g L 95 | 9 | ses | 0 | 0 3 18,8 | 16(100%)
se  encuentran
fechados
TOTAL 21125 | 2| 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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En cuanto a la rotacién de los productos, el 56,3% (9) utiliza el sistema FIFO, es
decir, lo primero que se compra es lo que se utiliza y solo el 12,5% (2) cuentan con registros

de temperatura (Tabla N° 38).

Tabla N° 38. -CARACTERISTICAS DEL ENFRIAMIENTO UTILIZADO EN LOS
LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016) (I11).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTP;gk(lggIII(i)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F | % F | % F | % F
PROCEDIMIENTO DE ENFRIAMIENTO ADECUADO
Se utiliza
procedimiento
de 0 0 2 | 28,6 3 42,9 0 0 2 28,6 7(43,8%)
enfriamiento
adecuado
No se utiliza
procedimiento
de 212221 0 0 6 66,7 0 0 1 11,1 9(56,3%)
enfriamientos
adecuados
TOTAL 21125 | 2 | 125 9 56,3 0 0 3 18,6 16
EN LA ROTACION DE ALIMENTOS SE UTILIZA EL SISTEMA FIFO
Se utiliza el ;
sistema FIFO 1 | 11,1 | O 0 7 77,8 0 0 1 11,1 9(56,3%)
SISGIEJ‘PE?&C] 1143|2286 2 | 286 ] 0 | 0 9 98,6 | 7(43,8%)
TOTAL 2 1125 | 2 | 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16
SE CUENTA CON REGISTROS DE TEMPERATURAS DE LOS EQUIPOS DE FRIO
Se cuenta con
registros de
temperaturas 0 0 0 0 2 100 0 0 0 0 2(12,5%)
de los equipos
de frio
No se cuenta
con registros de
temperaturas 21143 | 2 | 14,3 7 50 0 0 3 21,4 14(87,5%)
de los equipos
de frio
TOTAL 2 1125 | 2 | 125 9 56,3 0 0 3 18,8 16

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Los tipos de cobertura mas utilizados fueron los envases con tapay el repasador

(Tabla N° 39).

Tabla N° 39. -TIPOS DE COBERTURA DE LOS ALIMENTOS EN LAS
HELADERAS DE LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL ngbigk(ﬁgrlf?m TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
g;f‘scs e IO ) 2 | 40 1 20 0 0 9 40 | 5(31,3%)
Film 0] 0o [ 0] o 9 100 | 0 0 0 0 2(12,5%)
Repasador 1 20 0 0 3 60 0 0 1 20 5(31,3%)
Otros 1] 2 [0] 0 3 75 0 0 0 0 4(259)
TOTAL 2 125 2 125] 9 563 | 0 0 3 18,6 16

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

67



Exceptuando el Mercado Municipal N 2 de Cnel. Oviedo, todos los
Mercados cuentan con locales con congelador. Al realizar la inspeccion de los mismos, fue
observado que en el 66,7% (14) de los congeladores, los alimentos no se encuentran
ordenados, con derrames de liquidos el 38,8% (8) y con restos de alimentos el 57,1% (12)
(Tabla N° 40).

Tabla N° 40. -CARACTERISTICAS DE LOS CONGELADORES EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (D)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EéTF;gLAgggm TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % |[F| % F |  |F | % F | % F
TIENE CONGELADOR
Tiene = 1314330 | 0 12 | 40 | 2|67 3 10| 30(78,9%)
congelador
No vene g 50 |8 s7s | 1 [ 12s o | o 0 0 8(219%)
congelador
TOTAL 17 | 44,7 | 3 7,9 13 34,2 2 5,3 3 7,9 38
PERMITE QUE SE OBSERVE EL. CONGELADOR
Permite  que
observe el | 11 | 524 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21(70%)
congelador
No  permite
que observe el | 2 | 22,2 | 0 0 5 55,6 0 0 2 22,9 9(30%)
congelador
TOTAL 13| 43,3 | 0 0 12 40 2 6,7 3 10 30
LOS ALIMENTOS EN LOS CONGELADORES SE ENCUENTRAN ORDENADOS
Se encuentran | 5| oy 4| g | 0 0 1143 ] 1 14,3 | 7(33,3%)
ordenados
No se
encuentran 6 | 429 | 0 0 7 50 1 7,1 0 0 14(66,7%)
ordenados
TOTAL 11524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE OBSERVAN DERRAMES DE LIQUIDOS
Se  observan
derrames de | 4 50 0 0 4 50 0 0 0 0 8(38%)
liquidos
No se
observan 7 153910 0 3 231 | 2 | 154 1 7.7 | 13(61,9%)
derrames  de
liquidos
TOTAL 11524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,7 21
SE OBSERVAN RESTOS DE ALIMENTOS
Se - observan | g | g5 | g | 3 9% | 0| 0 0 0 | 12(57,1%)
restos
No se
observan 2192221 0 0 4 44,4 2 1222 1 11,1 9(42,99)
restos
TOTAL 11524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
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Mercados Municipales del Departamento de Caaguani (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
En el 4,8% (1) de los congeladores se visualizo la presencia de hongosy en el 9,56%

(2) se percibieron olores desagradables. En el 1009(16) no fueron observados restos de
alimentos en descomposicion. En el 61,9% (138) los alimentos no se encontraban
protegidos, 95,2% (20) no se encontraban identificados, en el 100% no se encontraban

fechados. ¥l 52,49% (18) no utiliza el sistema FIFO (Tablas N° 41 y 42).

Tabla N° 41. -ESTADO DE LOS ALIMENTOS EN LOS CONGELADORES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (D.

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E.;TFigLAQR)gIII?IA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|] % [F|]% | F | % |F]| % F | % F
SE OBSERVAN PRESENCIA DE HONGOS
Se observa
presencia de | 0 0 0 0 0 0 1 100 0 0 1(4,8%)
hongos
No se observa
presencia de | 11 % 0 0 7 35 1 5 1 5 20(95,2%)
hongos
TOTAL 11 | 524 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE OBSERVAN ALIMENTOS EN DESCOMPOSICION
No se observan
alimentos en | 11| 524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21(100%)
descomposicion
TOTAL 11 | 524 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE PERCIBEN OLORES DESAGRADABLES
Se perciben
olores 1 50 0 0 1 50 0 0 0 0 2(9,5%)
desagradables
No se perciben
olores 10 | 52,4 | 0O 0 6 31,6 2 10,5 1 5,3 19(90,5%)
desagradables
TOTAL 11| 524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE UTILIZAN PROCEDIMIENTOS DE ENFRIAMIENTO ADECUADOS
Se utilizan
procedimientos | -\ | 4 57,0 | 1 | 143 1 14,3 | 7(33,3%)
de enfriamiento
adecuados
No se utilizan
procedimientos | 4o\ 714 | g | o | 5 | eta | 1| 71 0 0 | 14(66,79%)
de enfriamiento
adecuados
TOTAL 11 | 524 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 42. -ESTADO DE LOS ALIMENTOS EN LOS CONGELADORES
LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DELL DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016) (ID).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E.;TEI:ISLA;)I({}III?IA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F] % |[F[% | F ] % |F] % F [ % F
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN PROTEGIDOS
Los alimentos
estan 4 50 0 0 2 25 1 12,5 1 12,5 8(38,1%)
protegidos
Los alimentos
no estin | 7 | 53,9 | 0 0 5 38,5 1 7,7 0 0 13(61,9%)
protegidos
TOTAL 11 | 524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN IDENTIFICADOS
Los alimentos
estan 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1(4,8%)
identificados
Los alimentos
no estan | 11 55 0 0 6 30 2 10 1 5 20(95,2%)
identificados
TOTAL 11 | 524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN FECHADOS
Los alimentos
no estan | 11 | 52,4 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21(1009)
fechados
TOTAL 11 | 524 | 0 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE UTILIZA EL SISTEMA FIFO
;itenf:l;fﬂ,od 4040 0] o] 5 50 [ 0] o 1 10| 10(47,6%)
No se utiliza el o . . . c .
sistema FIFO 7 1636 | 0 0 2 18,2 2 | 18,2 0 0 11(52,4%)
TOTAL 11 | 524 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21
SE CUENTA CON REGISTROS DE TEMPERATURAS
Se cuenta con
registros de | 0 0 0 0 2 100 0 0 0 0 2(9,5%)
temperaturas
No se cuenta
3‘;“ regIsros 1y L5791 0 | o 5 123 | 2 |105 1 53 | 19090,5%)
temperaturas
TOTAL 11 | 574 | O 0 7 33,3 2 9,5 1 4,8 21

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El tipo de cobertura mas utilizado son los envases con tapas (38,1%, 8) (T'abla N°
43).

Tabla N° 43. -TIPOS DE COBERTURA DE LOS ALIMENTOS EN LOS
CONGELADORES DE LOS  MERCADOS MUNICIPALES  DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E‘;TFI:gLAggIIé)IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % | F| % F % | F | % F % F
E‘I?f“es onls 1625 0| 0 9 2% o | o 1 12,5 | 8(38,1%)
Repasador 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1(4,8%)
Otros 6] 50 | 0] 0 4 | 333 | 2 | 167 0 0 12(57,1%)
TOTAL 115240 0 7 (3833 | 2 | 95 1 4,8 91

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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En relacion a los exhibidores, el 56,49 de los locales tiene exhibidor. El 59,1% (13)
de los locales consintio en la mspeccion visual de este equipo, observaindose que en el
53,8% (7) los alimentos se encontraban ordenadosy con derrames de liquidos. ¥n el 38,5%
(b)) se observaron restos de alimentos. En el 30,8% (4) se visualizé la presencia de hongos,
en el 15,4% (2) se percibieron olores desagradables. No fueron visualizados la presencia
de alimentos en descomposicion en el 100% de los locales. En el 84,69 (11) los

termometros no se encontraban disponibles (Tablas N° 44y 45 ).

Tabla N° 44. -EXISTENCIA DE EXHIBIDORES EN LOS LOCALES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL Eéﬁgkgggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|l % |[F|] % F | % [F] % F | % F
TIENE EXHIBIDOR
Tiene 41182101 0 12 | 546 | 3 | 186 3 13,6 | 22(56,49)
exhibidor
No ——dene | ol o651 g | 177 | 1 59 |0 0 0 0 17(43,69%)
exhibidor
TOTAL 17 | 436 | 8| 7,7 | 18 | 833 | 8 | 7.7 3 7,7 39
PERMITE QUE OBSERVE EL EXHIBIDOR
Permite que 41 505 | | 6 | 462 | 0 | 0 3 93,1 | 13(59,1%)
se observe
No  permite
que se| 0] 0 [0 0 6 66,7 | 3 | 333 0 0 9(40,99%)
observe
TOTAL 4 1182101 0 12 | 546 | 38 | 186 3 13,6 29
LOS ALIMENTOS SE ENCUENTRAN ORDENADOS
Se encuentran ||y g g | 3 | 429 | 0 0 3 19,9 | 7(53,8%)
ordenados
No se
encuentran 3 50 0 0 3 50 0 0 0 0 6(46,29%)
ordenados
TOTAL 4 138[0] 0 6 462 | 0 0 3 23,1 13
SE OBSERVA DERRAME DE LIQUIDOS
Se observa 2 13331 0 0 4 66,7 0 0 0 0 6(53,8%)
No se observa | 2 | 28,6 | 0 0 2 28,6 0 0 3 42,9 7(46,29%)
TOTAL 4 (8080 0 6 462 | 0 0 3 23,1 13
SE OBSERVAN RESTOS DE ALIMENTOS
Se observan 3160 0] 0 2 10 |0 0 0 0 5(38,5%)
No lplaeslol o | 4 |50 | o] o 3 37,5 | 8(61,5%)
observan
TOTAL 4 (8080 0 6 462 | 0 0 3 23,1 13

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 45. -ESTADO DE LOS ALIMENTOS EN LOS EXHIBIDORES LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (D)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL E‘;TFIZELA(IngIBOIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|] % [F|® | F | % |[F| % F | % F
SE OBSERVA PRESENCIA DE HONGOS
de ot digs fo o |1 | s |0 | 0| 2 50| 4(30,8%)
hongos
No se observan | g 335\ o | o | 5 | 556 | 0 | 0 1 11,1 | 9(69,2%)
hongos
TOTAL 4 1308 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
SE OBSERVAN ALIMENTOS EN DESCOMPOSICION
No se observan
alimentos en | 4 | 30,8 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13(1009%)
descomposicion
TOTAL 4 1308 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
SE PERCIBEN OLORES DESAGRADABLES
Se perciben
olores 1 50 0 0 0 0 0 0 1 50 2(15,4%)
desagradables
No se perciben
olores 312731 0 0 6 54,6 0 0 2 18,2 11(84,6%)
desagradables
TOTAL 4 | 30,8 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
LOS TERMOMETROS SE ENCUENTRAN DISPONIBLES
Se enauentran | g o0 | o | 0 |0 | 0 | o] o | o 0 | 20549
isponibles
No se
encuentran 21182 ] 0 0 6 54,6 0 0 3 27,3 11(84,6%)
disponibles
TOTAL 4 | 30,8 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
SE UTILIZAN PROCEDIMIENTOS DE ENFRIAMIENTO ADECUADOS
Se utilizan
procedimicntos |- g5 || 3 75 1 0] 0 0 0 4(30,89%)
de enfriamiento
adecuados
No se utilizan
procedimientos | g | gg 0 | (| 3 13833 01 0 3 33,3 | 9(69,29%)
de enfriamiento
adecuados
TOTAL 4 1308 | 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

73



El 46,29 (6) de los alimentos estin protegidos, en el 84,69% (11) no estin
1dentificados, 92,3% (12) no estin fechados. Solo el 53,8% (7) utiliza el sistema FIFO
(Tabla N° 46).

Tabla N° 46. -ESTADO DE LOS ALIMENTOS EN LOS EXHIBIDORES LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (IT)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EéTF;gLAgggm TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % |[F|% | F | % F | % F | % F
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN PROTEGIDOS
Los alimentos
estan 2 1333 0 0 3 50 0 0 1 16,7 6(46,29%)
protegidos
Los alimentos
no estan | 2 | 28,6 0 0 3 42,9 0 0 2 28,6 7(53,8%)
protegidos
TOTAL 4 13081 O 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN IDENTIFICADOS
Los alimentos
estan 0 0 0 0 2 100 0 0 0 0 2(15,49)
identificados
Los alimentos
no estan | 4 | 36,4 0 0 4 36,4 0 0 3 27,3 11(84,69%)
identificados
TOTAL 4 130,81 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
LOS ALIMENTOS CONGELADOS ESTAN FECHADOS
Los calimentos | 1o | g |1 [ 00 [0 | o | 0 0 | 17.7%
estan fechados
Los alimentos
no estan | 4 | 33,3 0 0 5 41,7 0 0 3 25 12(92,3%)
fechados
TOTAL 4 130,81 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
EN LA ROTACION SE UTILIZA EL SISTEMA FIFO
de ol s oo | s [ a0 o | 143 | 7638%)
Nosewtvac gl 50 | oo | 1 {67 | oo | 2 333 | 646,29
TOTAL 4 1308 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13
SE CUENTA CON REGISTROS DE TEMPERATURA
No se cuenta |\ gp gt 0 | o | 6 | 462 | 0 | 0 3 93,1 | 13(1009%)
con registros
TOTAL 4 1308 1| 0 0 6 46,2 0 0 3 23,1 13

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Con relacién al almacenamiento de los productos secos, el 76,9% (30) se almacenan
a 20 cm. del suclo, 51,2% (20) se encontraban debidamente rdentificados, 64,19 (25)
presentaba roturas. ¥l 30,8% (12) presentaba etiquetas en las debidas condiciones, 38,4%
(15) utihza el sisterna FIFO. El 35,9% (14) presentaba fecha visible en el embalaje (Tabla
N°47).

Tabla N* 47. -ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS SECOS EN LOS LOCALES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL E";'Tl?fgkggxlgm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F|] % [F] % | F | % [F] % F | % F
ALMACENAMIENTO SOBRE TARIMAS O SIMILARES A 20 CM. DEL SUELO
Se almacena a0 1y s | 1o | 10 | 833 | 8 | 10 ) 6,7 | 80(76,9%)
20 cm. del suelo
N() se almacena
a 20 cm. del | 5 | 556 ] O 0 3 33,3 0 0 1 11,1 9(23%)
suelo
TOTAL 17 436 | 3 | 7,7 | 18 | 3833 | 8 | 7.7 3 7,7 39
PROVEEDORES DEBIDAMENTE IDENTIFICADOS
Debidamente 6130 | 3| 15 5 2% | 8| 15 3 15 | 20(51,29)
identificados
Indebidamente 4y 5701 1 g | g fagr [0 | o0 | o 0 | 1904879
identificados
TOTAL 17 436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
PRESERVA INTEGRIDAD (SIN ROTURAS)
Presenta roturas | 9 36 3 12 8 32 2 8 3 12 25(64,19%)
No = presenta | o | 5o 1o | g 5 1857 | 1| 7.1 0 0 14(35,99%)
roturas
TOTAL 17 436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
BIEN IDENTIFICADO (ETIQUETADO)
Debidamente |\ g | g 1 | 5 | g7 | 1| 83 | 2 167 | 12(30,8%)
etiquetados
Indebidamente | o) ool || 8 | 906 | 2 | 74| 1 3.7 | 27(69.29)
etiquetados
TOTAL 17 436 | 8 | 7,7 | 18 | 833 | 8 | 7.7 3 7,7 39
EN LA ROTACION SE UTILIZA EL SISTEMA FIFO
Utiliza FIFO 6] 40 [0 0 8 [ 5330 0 1 6,7 | 15(38,49%)
No utiliza FIFO | 11 | 458 | 3 | 125 | 5 | 208 | 8 | 12,5 D) 8,3 | 24(61,5%)
TOTAL 17436 | 8 | 77 | 18 | 833 | 8 | 7,7 3 7,7 39
FECHA DE VENCIMIENTO VISIBLE EN EL EMBALAJE
Fecha visible 5137107 0 5 1857 1] 7.1 3 oA | 14(35,9%)
Fecha no visible | 12 48 3 12 8 32 2 8 0 0 25(649)
TOTAL 17 436 | 8 | 7,7 | 18 | 833 | 8 | 7.7 3 7,7 39

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 69,2% (27) utiliza envases y envoltorios de primer uso (Tabla N° 48).

Tabla N° 48. - UTILIZACION DE ENVASES Y ENVOLTORIOS DE PRIMER USO
EN LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°l N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E.éTEI:gLAgI({}IIgIA TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |F| % F % F | % F % F
Utliza envases | 10 37 2 7,4 10 37 2 7,4 3 11,1 27(69,29%)
No utiliza 7 | 58,3 1 8,3 3 25 1 8,3 0 0 12(30,89%)
TOTAL 17 | 43,6 | 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYTT.

Los alimentos calientes son cubiertos en un 64,1% (25), utilizindose con

mas frecuencia la tapa (38,5%, 8) y el repasador (30,7%, 8) (Tabla N° 49).

Tabla N° 49. -COBERTURA DE ALIMENTOS CALIENTES EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N° 1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. | CAAGUAZU | MANUEL Egﬁgkggggm TOTAL
OVIEDO | OVIEDO FRUTOS
F| % |[F| % F [ | F [ % F | % F
SE MANTIENEN CUBIERTOS
Se mantienen | 5| g0 | g | g 12 48 | 9 | 8 3 19 | 25(64,1%)
cubiertos
No se
mantienen 12 | 85,7 | O 0 1 7,1 1 7,1 0 0 14(35,99)
cubiertos
TOTAL 17 [ 486 | 8| 7,7 | 138 [ 833 | 8 | 7.7 3 7,7 39
TIPOS DE COBERTURA DE LOS ALIMENTOS CALIENTES
Repasador 4150 [ 2] 2 9 2% | 0] 0 0 0 8(30,79%)
Tapa 212 o] 0 6 60 1 | 10 1 10 | 10(38,5%)
Papel - ol ool o] of o o] o i 100 | 1638%)
aluminio
Otros 0 0 [ 1 [143] 4 [ 571 1 [143 1 14,3 | 7(26,9%)
TOTAL 6 | 231 8 |11,56 ] 1 462 | 2 | 77 3 11,5 26

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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de los locales, y el 17,9% (7) refirié que no sobra (Tabla N° 50).

Los alimentos que no son vendidos son /levados a la casa en el 53,8% (21)

Tabla N° 50. -QUE HACEN CON LOS ALIMENTOS QUE NO SE VENDEN EN
LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO
DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

N°1 N°2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU MANUEL E‘;ﬁgkgg]g)m TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Llevanalacasa | 7 33 2 10 8 38 1 5 3 14 21(53,8%)
Donan 3 50 1 16,7 1 16,7 1 16,7 0 0 6(15,4%)
(x,uzu.'da. para el 1 100 0 0 0 0 0 0 0 0 1(2,69%)
dia siguiente
Preparan “otros |11 | 1 100 | 0 | 0 0 0 1(2,69%)
alimentos
Guarda  para |1 1 | 1 100 | 0 | 0 0 0 1(2,69%)
los animales
No sobra ) 71 0 0 2 29 0 0 0 7(17,9%)
Otros 1 50 0 0 0 0 1 50 0 0 2(5,19%)
TOTAL 17 3 13 3 3 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.

El alimento que sobra con mayor frecuencia son las minutas (Tabla N° 51).

Tabla N° 51. - LOS ALIMENTOS QUE SOBRAN CON MAYOR FRECUENCIA EN
LOS LOCALES DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO
DE CAAGUAZU (2015 - 2016)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU

JUAN

N°1CNEL. | N°2CNEL. . . EULOGI
OVIEDO | OVIEDO | CAAGUAZU | MANUEL | iZneipprn, | TOTAL
FRUTOS
F % F % F % F % F % F
Comidas 0 0 0 0 6 67 1 11 2 22 9(23%)
Minutas 11 61 3 17 2 2 1 6 1 6 18(46,2%)
Comidas tipicas 0 0 0 0 1 100 0 0 0 0 1(2,69%)
Todo tipo 0 0 0 0 2 100 0 0 0 0 2(5,19%)
No sobra 3 60 0 0 2 40 0 0 0 0 5(12,8%)
Otros 3 75 0 0 0 0 1 25 0 0 4(10,3%)
TOTAL 17 43,6 3 7,7 13 33,3 3 7,7 3 7,7 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.
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El 25,69 (10) de los alimentos se mantienen de manera refrigerada v en la vitrina

exhibidora (Tabla N° 52).

Tabla N° 52. - COMO CONSERVAN LOS ALIMENTOS EN LOS LOCALES DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016)

MERCADOS MUNICIPALES DE LA REGION DE CAAGUAZU
N°1 N° 2 JUAN
CNEL. CNEL. CAAGUAZU | MANUEL EgTEIgJI;gl({;II]?IA TOTAL
OVIEDO OVIEDO FRUTOS
F| % | F| % F % F % F % F
A temperatura | g\ os ) 9 9% | o] o 0 0 8(20,59%)
ambiente
Refrigerado 7 70 0 0 3 30 0 0 0 0 10(25,69%)
En vitrina 2 20 2 20 3 30 2 20 1 10 10(25,6%)
En exhibidor
con ol 0o o] o 2 100 | 0| 0 0 0 2(5,19)
temperatura
(frio/calor)
En olla 1 33 0 0 3 50 1 17 1 17 6(15,49%)
Comprapara | | | | 5 0 0 0] o 1 50 2(5,19%)
el dia
Sin proteccién 1 100 0 0 0 0 0 0 0 0 1(2,6%)
TOTAL 17 | 44 3 8 13 33 3 8 3 8 39

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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2. PERFIL SOCIODEMOGRAFICO DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES

Fueron encuestados 66 manipuladores de alimentos. La mayoria de los manipuladores
fueron de los mercados de Caaguaza y el Mercado Municipal N°1 de Cnel. Oviedo (Tabla

N°53).

Tabla N° 53. -NUMERO DE MANIPULADORES ~ POR  MERCADOS
MUNICIPALES EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

NUMERO DE
MERCADOS MANIPULADORES FRECUENCIA 1C95%
Mercado Municipal 25 37,9 26,2 - 50,7
N°1 Cnel. Oviedo
Mercado Municipal 14 21,2 12,1 - 33
N°2 Cnel. Oviedo
Mercado Municipal 20 30,3 19,6 - 42,9
Caaguazi
Mercado Municipal 2 3 0,4-10,5
Juan Manuel Frutos
Mercado Municipal J. 5 7,6 2,5-16,8
Fulogio Estigarribia
TOTAL 66 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 89,4% (59) de los manipuladores eran del sexo femenino, siendo este sexo el

predominante en todos los mercados (Tabla N° 54).

Tabla N° 54. -SEXO DE LOS MANIPULADORES POR MERCADOS
MUNICIPALES EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

SEXO DE LOS
MANIPULADORES FRECUENCIA PORCENTAJE 1IC95%
Femenino 59 89,4 79,4 - 95,6
Masculino 7 10,6 4,4 - 20,6
TOTAL 66 100
SEXO DE LOS MANIPULADORES DEL MERCADO MUNICIPAL N° 1 - CNEL. OVIEDO
Femenino 24 96 79,7 - 99,9
Masculino 1 4 0,10 - 20,4
TOTAL 25 100
SEXO DE LOS MANIPULADORES DEL MERCADO MUNICIPAL N° 2 - CNEL. OVIEDO
Femenino 11 78,6 49,2 - 95,3
Masculino 3 21,4 4,7 - 50,8
TOTAL 14 100
SEXO DE LOS MANIPULADORES DEL MERCADO MUNICIPAL N° 3 - CAAGUAZU
Femenino 17 85 62,1 - 96,8
Masculino 3 15 3,2-37,9
TOTAL 20 100
SEXO DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N° 4 - JUAN MANUEL
FRUTOS
Femenino 2 100 15,8 - 100
Masculino - - -
TOTAL 2 100
SEXO DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N° 5 - J. EULOGIO
ESTIGARRIBIA
Femenino 5 100 47,8 - 100
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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El 42,49 (28) de los manipuladores estaban casados y el 37,9% (25) solteros (Tabla

N°b5).

Tabla N° 55. -ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

ESTADO CIVIL DE
LOS FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%

MANIPULADORES
Soltero/a 25 37,9 26,2 - 50,7
Casado/a 28 42,4 30,3 - 55,2
Union libre 6 9,09 3,4 - 18,7
Separado/a o divorciado/a 3 4,6 0,95-12,7
Viudo/a 3 4,6 0,95 -12,7
Sin datos 1 1,5 0,04 - 8,2

TOTAL 66 100

ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DELL MERCADO MUNICIPAL
N°1 - CORONEL OVIEDO

Soltero/a 8 32 15-53,5

Casado/a 13 52 31,3-72,2

Union libre 2 8 0,98 - 26

Separado/a o divorciado/a 1 4 0,10 - 20,4

Viudo/a 1 4 0,10 - 20,4
TOTAL 25 100

ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL. MERCADO MUNICIPAL
N°2 - CORONEL OVIEDO

Soltero/a 7 50 23 - 77

Casado/a 5 35,7 12,8 - 64,9

Separado/a o divorciado/a 2 14,3 1,8 -42,8
TOTAL 14 100

ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO MUNICIPAL
N°38 - CAAGUAZU

Soltero/a 8 40 19,1 - 64

Casado/a 8 40 19,1 - 64

Union libre 2 10 1,2-31,7

Separado/a o divorciado/a 1 5 0,1-24,9

Viudo/a 1 5 0,1-24,9
TOTAL 20 100

ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO MUNICIPAL
N°4 - JUAN MANUEL FRUTOS

Soltero/a 1 50 1,3-98,7
Union libre 1 50 1,3-98,7
TOTAL 2 100

ESTADO CIVIL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL. MERCADO MUNICIPAL
N°5 - J. EULOGIO ESTIGARRIBIA

Soltero/a 1 20 0,5-71,6

Casado/a 2 40 5,3 -85,3

Union libre 1 20 0,5-71,6

Viudo/a 1 20 0,5-71,6
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El Mercado Municipal de Juan Manuel Frutos fue el mercado cuyos manipuladores
presentaron una edad promedio de 65 anos, siendo los manipuladores con mayor edad.
En el Mercado Municipal de J. Eulogio Estigarribia, los manipuladores fueron los mas

Jovenes con una edad promedio de 29,4 ainos (Tabla N° 56).

Tabla N° 56. -EDAD DE LOS MANIPULADORES POR MERCADOS
MUNICIPALES EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

NUMERO DE
MERCADO MANIPULADORES
POR MERCADO

PROMEDIO DESVIACION EDAD EDAD

DE EDAD ESTANDAR | MINIMA | MAXIMA | MODA

Mercado
Municipal
N°1 Cnel.
Oviedo
Mercado
Municipal
N°2  Cnel.
Oviedo
Mercado
Municipal 20 51,3 15,6 18 67 65
Caaguazi
Mercado
Municipal
Juan Manuel
Frutos
Mercado
Municipal ]J.
Eulogio
Estigarribia

25 44,6 17,3 19 70 20

14 48,4 18,5 18 72 18

29,4 11,8 19 45 19

(&2

66

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mamipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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En relacion al nimero de hijos, el 24,2% (16) de los manipuladores no tenian hijos.
Al analizar por mercados, el nimero de hijjos oscila entre 0 a 2 (Tabla N° 57).

Tabla N° 57. - NUMERO DE HIJOS DE LOS MANIPULADORES EN LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -

2016).
NUMERO DE HIJOS FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
0 16 24,2 14,5 - 36,4
1 10 15,2 7,5-26,1
2 12 18,2 9,8 - 29,6
3 11 16,7 8,6-27,9
4 9 13,6 6,4 - 24,3
5 1 1,5 0,04 - 8,2
6 2 3 0,4-10,5
9 3 4,6 0,95-12,7
10 2 3 0,4 -10,5
TOTAL 66 100
NUMERO DE HIJOS DE LOS MANIPULADORES EN EL MERCADO MUNICIPAL N °1 -
CNEL. OVIEDO

0 3 12 2,6 -31,2
1 6 24 9,4 - 45,1
2 5 20 6,8 - 40,7
3 3 12 2,6 -31,2
4 3 12 2,6 -31,2
6 2 8 0,98 - 26
9 3 12 2,6 -31,2
TOTAL 25 100

NUMERO DE HIJOS DE LOS MANIPULADORES EN EL. MERCADO MUNICIPAL N °2 -
CNEL. OVIEDO

0 5 35,7 12,8 - 64,9

1 1 7,1 0,18 - 33,9

2 1 7,1 0,18 - 33,9

3 4 28,6 8,4 - 58,1

4 3 21,4 4,7 - 50,8

TOTAL 14 100

NUMERO DE HIJOS DE LOS MANIPULADORES EN EL. MERCADO MUNICIPAL N °3 -
CAAGUAZU

0 5 25 8,7 - 49,1

2 5 25 8,7 - 49,1

3 4 20 5,7 - 43,7

4 3 15 3,2-37,9

5 1 5 0,1 -24,9

10 2 10 1,2-31,7

TOTAL 20 100

NUMERO DE HIJOS DE LOS MANIPULADORES EN EL. MERCADO MUNICIPAL N °4 -
JUAN MANUEL FRUTOS

0 1 50 1,3-98,7

2 1 50 1,3-98,7

TOTAL 2 100

NUMERO DE HIJOS DE LOS MANTIPULADORES EN EL. MERCADO MUNICIPAL N °5 -]J.
EULOGIO ESTIGARRIBIA

0 2 40 5,3-85,3

1 3 60 14,7 - 94,7
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Con relacion al grado de instruccién, el 34,9% (23) cuenta con primaria completa.
Llama la atencién el nimero de manipuladores que refieren contar con grado universitario
(9,09%, 6) (Tablas N° 58 y 59).

Tabla N° 58. -GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE

CAAGUAZU (2015 - 2016).

GRADO DE
INSTRUCCION FRECUENCIA PORCENTAJE 1C 95%
Ninguna instruccion 1 1,52 0,04 - 8,16
Primaria completa 23 34,85 23,53 - 47,58
Primaria incompleta 10 15,15 7,51 - 26,10
Secundaria completa 13 19,70 10,93 - 31,32
Secundaria incompleta 10 15,15 7,01 - 26,10
Tecnicatura 1 1,52 0,04 - 8,16
Universidad completa 6 9,09 3,41 - 18,74
Universidad incompleta 2 3,03 0,37 - 10,52
TOTAL 66 100

GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL. MERCADO
MUNICIPAL N°1 -CNEL. OVIEDO

Primaria completa 10 40 21,1-61,3

Primaria incompleta 3 12 2,6 -31,2

Secundaria completa 4 16 4,5 - 36,1

Secundaria incompleta 4 16 4,5 - 36,1

Universidad incompleta 3 12 2,6 -31,2

Otros 1 4 0,10 - 20,4
TOTAL 25 100

GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMEN
MUNICIPAL N°2 -CNEL. OVIEDO

TOS DEL. MERCADO

Primaria completa 6 42,9 17,7 -71,1

Primaria incompleta 2 14,3 1,8 -42,8

Secundaria completa 1 7,1 0,18 - 33,9

Secundaria incompleta 3 21,4 4,7 - 50,8

Universidad completa 1 7,1 0,2 - 33,9

Otros 1 7,1 0,2 -33,9
TOTAL 14 100

GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO

MUNICIPAL N°3 -CAAGUAZU

Ninguna instruccion 1 5 0,13-24,9

Primaria completa 6 30 11,9 - 54,3

Primaria incompleta 4 20 5,7 - 43,7

Secundaria completa 6 30 11,9 - 54,3

Secundaria incompleta 2 10 1,2 -31,70

Universidad incompleta 1 5 0,13 -24,9
TOTAL 20 100

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de

Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.
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Tabla N° 59. -GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

GRADO DE
INSTRUCCION FRECUENCIA PORCENTAJE 1C 95%

GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL. MERCADO
MUNICIPAL N°4 -JUAN MANUEL FRUTOS

Primaria incompleta 1 50 1,3-98,7
Universidad incompleta 1 50 1,3-98,7
TOTAL 2 100

GRADO DE INSTRUCCION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO
MUNICIPAL N°4 -J. EULOGIO ESTIGARRIBIA

Primaria completa 1 20 0,5-71,6

Secundaria completa 2 40 5,3-85,3

Secundaria incompleta 1 20 0,5-71,6

Universidad incompleta 1 20 0,5-71,6
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El 89,4% (59) de los manipuladores procedian del medio rural. Exceptuando el

Mercado Municipal de Juan Manuel Frutos, todos los manipuladores procedian del medio

rural (Tabla N°60 ).

Tabla N” 60. -PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU

(2015 - 2016).

PROCEDENCIA FRECUENCIA PORCENTAJE IC 95%
Urbano 7 10,6 4,4 - 20,6
Rural 59 89,4 79,4 - 95,6

TOTAL 66 100
PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N°1 -CNEL.
OVIEDO
Urbano 3 12 2,6 -31,2
Rural 29 88 68,8 - 97,5
TOTAL 25 100
PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N°2 -CNEL.
OVIEDO
Rural 14 100 76,8 - 100
TOTAL 14 100
PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N°3 -
CAAGUAZU
Urbano 1 5 0,13-24,9
Rural 19 95 75,1 - 100
TOTAL 20 100
PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N°4 - JUAN
MANUEL FRUTOS
Urbano 2 100 15,8 - 100
Total 2 100
PROCEDENCIA DE LOS MANIPULADORES DEL. MERCADO MUNICIPAL N°5 -]J.
EULOGIO ESTIGARRIBIA
Urbano 1 20 0,5-71,6
Rural 4 80 28,4 - 99,5
TOTAL 5 100

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACY'T.
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En cuanto al ingreso mensual, los ingresos variaron de ningun ingreso (“0”, 1,5%,
1) hasta 6.000.000 gs. (3%, 2). Los ingresos mas frecuentes fueron 990.000 y 2.000.000 gs.
(2,1%, 8) (Tablas N°61 y 62).

Tabla N° 61. -INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016) (D).

INGRESO

MENSUAL FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%

GENERAL
0 1 1,5 0,04 - 8,2
200.000 4 6,1 1,7-14,8
280.000 1 1,5 0,04 -8,2
300.000 1 1,5 0,04 - 8,2
400.000 1 1,5 0,04 - 8,2
480.000 1 1,5 0,04 - 8,2
500.000 4 6,1 1,7-14,8
600.000 2 é 0,4-10,5
700.000 2 3 0,410,5
800.000 6 9,1 3,4-18,7
880.000 1 1,5 0,04 - 8,2
990.000 8 12,1 5,4 - 22,5
1.000.000 6 9,1 3,4-18,7
1.200.000 2 3 0,4-10,5
1.500.000 5 7,6 2,6-16,8
1.800.000 3 4,6 0,95 - 12,7
2.000.000 8 12,1 5,4 - 22,5
2.500.000 2 3 0,4-10,5
2.700.000 1 1,5 0,04 - 8,2
3.000.000 2 3 0,4-10,5
4.000.000 1 1,5 0,04 - 8,2
5.000.000 2 3 0,4-10,5
6.000.000 2 3 0,4-10,5

TOTAL 66 100
INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DELMERCADO
MUNICIPAL N°1 CNEL. OVIEDO
500.000 2 8 0,98 - 26
600.000 1 4 0,10 - 20,4
700.000 2 8 0,98 - 26
800.000 3 12 2,6 -31,2
990.000 5 20 6,8 - 40,7
1.000.000 1 4 0,10 - 20,4
1.200.000 2 0,9 - 26
1.500.000 4 16 4,5 - 36,1
1.800.000 2 0,9 - 26
2.000.000 2 8 0,9 - 26
2.700.000 1 4 0,10 - 20,4
TOTAL 25 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 62. -INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016) (II).

INGRESO
MENSUAL FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
GENERAL
INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DELMERCADO

MUNICIPAL N° 2 - CNEL. OVIEDO

200.000 4 28,6 8,4-58,1
400.000 1 7,1 0,2 - 33,9
500.000 1 7,1 0,2 - 33,9
600.000 1 7,1 0,2-339
1.000.000 2 14,3 1,8 -42,8
1.800.000 1 7,1 0,2-339
2.000.000 1 7,1 0,2 - 33,9
5.000.000 1 7,1 0,2 - 33,9
6.000.000 2 14,3 1,8-42,8
TOTAL 14 100

INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO
MUNICIPAL N° 8 - CAAGUAZU

0 1 5 0,138 - 24,9
280.000 1 5 0,13 -24,9
300.000 1 5 0,13 -24,9
500.000 1 5 0,13 -24,9
800.000 1 5 0,13 -24,9
880.000 1 5 0,13 -24,9
990.000 3 15 3,2-37,9
1.000.000 1 5 0,13 -24,9
1.500.000 1 5 0,13 -24,9
2.000.000 4 20 5,7 -43,7
2.500.000 1 5 0,13 -24,9
3.000.000 2 10 1,2-31,7
4.000.000 1 5 0,13 -24,9
5.000.000 1 5 0,13 -24,9
TOTAL 20 100

INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO
MUNICIPAL N° 4 - JUAN MANUEL FRUTOS
1.000.000 2 100 15,8- 100
TOTAL 2 100
INGRESO MENSUAL DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL MERCADO
MUNICIPAL N° 5 - J. EULOGIO ESTIGARRIBIA

480.000 1 20 0,5-71,6

800.000 2 40 5,3-85,3

2.000.000 1 20 0,5-71,6

2.500.000 1 20 0,5-71,6
TOTAL 5 100

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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La antigiiedad como manipulador de alimentos estuvo comprendida entre

manipuladores que no tenian antigiiedad hasta los 35 anos (Tabla N° 63).

Tabla N° 63. ~ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

ANTIGUEDAD EN
FL LOCAL FRECUENCIA PORCENTAJE IC95%
0 1 L5 0,04-8,2
0,5 1 15 0,04-8,2
1 9 13,6 6,4- 24,3
P) 3 1,6 0,95-12,7
3 3 1,6 0,95-12,7
1 3 1.6 0,95-12,7
5 1 6,1 1,7- 14,8
6 9 3 0,4-10,5
7 3 1,6 0,95 -12,7
8 5 7.6 2.5-16,3
9 1 6,1 1,7- 14,8
10 6 9,1 3,4-18,7
15 1 L5 0,04 - 8,2
16 3 1.6 0,95- 12,7
18 1 L5 0,04 - 8,2
20 7 10,6 1,4-20,6
21 1 L5 0,04-8,2
23 1 L5 0,04-8,2
97 1 L5 0,04-8,2
30 6 9,1 3,4-18,7
35 1 L5 0,04-82
TOTAL 66 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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El promedio como manipulador de los alimentos, vari6 segun los mercados desde
2,2 hasta 20 anos. Con una antigiiedad minima de 0,5 anos y una mdxima de 35 anos. En
todos los mercados el 22,7% (15) tenian menos de un ano como manipulador, y esto se

presentd en todos los mercados (Tablas N° 64, 65, y 66).

Tabla N° 64. -PROMEDIO DE LA ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS POR MERCADO MUNICIPAL, DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

PROMEDIO DE | DESVIACION c c

MERCADO MANIPULADORES ANTIGUEDAD ESTANDAR MINIMO | MAXIMO MODA

POR MERCADO

Mercado
Municipal
N°l  Cnel.
Oviedo
Mercado
Municipal
N°2  Cnel.
Oviedo
Mercado
Municipal 20 15,7 10,4 1 35 20
Caaguazi
Mercado
Municipal
Juan Manuel
Frutos
Mercado
Municipal J. -
Eulogio -
Estigarribia

25 9 8,4 0,5 30 2

14 10,3 9,3 1 30 1

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 65. - ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS POR
MERCADO MUNICIPAL, DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

ANTIGUEDAD EN

EL LOCAL FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
< 1 ano 15 29,7 13,3 - 34,7
1 / 6,06 1,7-14,8
2 6 9,09 3,4-18,7
3 3 4,6 0,95 -12,7
4 5 7,6 2,5-16,8
5 3 4,6 0,95 -12,7
6 1 1,5 0,04 - 8,2
7 2 3,03 0,4-10,5
8 1 1,62 0,04 - 8,2
9 3 4,6 0,95-12,7
10 4 6,06 1,7-14,8
11 2 3,03 0,4-10,5
16 3 4,6 0,95 -12,7
19 1 1,5 0,04 - 8,2
20 2 3,03 0,4-10,5
21 1 1,5 0,04 - 8,2
22 1 1,5 0,04 - 8,2
27 2 3,03 0,4-10,5
30 3 4,6 0,95 -12,7
37 1 1,52 0,04 - 8,2
38 1 1,62 0,04 - 8,2
41 1 1,62 0,04 - 8,2
45 1 1,62 0,04 - 8,2
TOTAL 66 100

ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL. MERCADO MUNICIPAL
N°1 -CNEL. OVIEDO

0 5 20 6,8-40,7
1 1 4 0,10 - 20,4
) ) 8 0,98 - 26
3 1 4 0,10 - 20,4
1 3 12 2.6-31,2
5 ) 8 0,98 - 26
7 1 1 0,10 - 20,4
3 1 4 0,10 - 20,4
9 1 4 0,10 - 20,4
10 P) 3 0,98 - 26
I I 4 0,10 - 20,4
19 1 1 0,10 - 20,4
20 P) 8 0,98 - 26
97 1 1 0,10 - 20,4
30 1 1 0,10 -20,4
TOTAL 25 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 66. - ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS POR
MERCADO MUNICIPAL, DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016) (II).

ANTIGUEDAD EN
EL LOCAL FRECUENCIA PORCENTAJE IC95%
ANTIGUEDAD COMO MANTPULADOR DE ALIMENTOS EN EL. MERCADO MUNICIPAL
N°2 -CNEL. OVIEDO

1 3 21,4 4,7 -50,8
5 1 7.1 0,2-339
7 1 7.1 0,2-33,9
8 3 21,4 1,7 -50,8
9 1 7.1 0,2-33,9
10 9 14,3 18-42,8
16 1 7.1 0,2-33,9
30 9 14,3 1,8-42,8
TOTAL 14 100

ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL MERCADO MUNICIPAL
N°8 -CAAGUAZU

0 3 15 3,2-37.9
1 1 5 0,13- 24,9
P) 3 15 3,2-37.9
1 1 5 0,13- 24,9
5 1 5 0,13-24,9
9 1 5 0,13-24,9
11 1 5 0,13-24,9
16 ) 10 1,2-31,7
91 1 5 0,13-24,9
29 1 5 0,13-24,9
97 1 5 0,13-24,9
37 1 5 0,13- 24,9
38 1 5 0,13-24,9
11 1 5 0,13-24,9
15 1 5 0,13-24,9
TOTAL 20 100
ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL. MERCADO MUNICIPAL
N°4 -JUAN MANUEL FRUTOS
0 1 50 1,3-98,7
P) 1 50 1,3-98,7
TOTAL 9 100

ANTIGUEDAD COMO MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL. MERCADO MUNICIPAL
N°5 -J. EULOGIO ESTIGARRIBIA

0 2 40 5,3-85,3

1 1 20 0,5-71,6

3 2 40 5,3-85,3
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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La antigiiedad de los manipuladores de alimentos en los locales, estuvo
comprendida entre 1 a 8,8 anos de edad, con un minimo de 0 y un mdiximo a 45 anos

(Tabla N° 67).

Tabla N° 67. ~ANTIGUEDAD EN EL LOCAL DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

NUMERO DE
MERCADO MANIPULADORES
POR MERCADO

PROMEDIO DE | DESVIACION

ANTIGUEDAD ESTANDAR MINIMO | MAXIMO MODA

Mercado
Municipal or .

N°l  Cnel. 25 8 8,7 0 30 0
Oviedo
Mercado
Municipal
N°2  Cnel.
Oviedo
Mercado
Municipal 20 15 15,3 0 45 0
Caaguazi
Mercado
Municipal
Juan Manuel
Frutos
Mercado
Municipal J.
Eulogio
Estigarribia

14 8,8 10,2 0 30 0

1,4 L5 0 3 0

(%]

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Las manipulaciones realizadas por los manipuladores reflejaron que los mismos
descongelan los alimentos a temperatura ambiente, al probar la comida, lo realizan con
una cuchara en el boca. ¥1 53 % (35) utilizan distintos utensilios para manipular alimentos
crudos y cocidos. ¥1 56,1% (37%) utilizan las pinzas para la manipulacion, y un 31% refiere
utilizar guantes durante la manipulacion. Estos valores se reflejaron en todos los mercados

("Tabla N° 68).

Tabla N° 68. - MANIPULACIONES REALIZADAS POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO
DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MANIPULACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | IC 95%
METODOS DE DESCONGELACION
A temperatura ambiente 54 81,8 70,4 - 90,2
En la heladera 1 1,5 0,04 - 8,2
Bajo la canilla 6 9,1 3,4-18,7
Por nmersion en
reciplentes con agua 4 6,1 1,7 - 14,8
Sin datos 1 1,5 0,04 - 8,2
TOTAL 66 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA
Con una cuchara en la | L5 0.04-8.2
boca
Dorso de la mano 1 1,5 0,04 - 8,2
Sin datos 64 97 89,5 - 99,6
TOTAL 66 100
SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS Y
COCIDOS
Se utilizan 35 53,03 40,3 - 65,4
No se utilizan 31 47 34,6 - 59,7
TOTAL 66 100
LOS ALIMENTOS SON MANIPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS
Utilizan los utensilios 37 56,1 43,3 - 68,3
No utilizan los
utensilios 29 43,9 31,7 - 56,7
TOTAL 66 100
UTIIZAN GUANTES PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Utilizan guantes 21 31,8 20,9 - 44,4
No utilizan guantes 45 68,2 55,6 -79,1
TOTAL 66 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 69. - MANIPULACIONES REALIZADAS POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN EL MERCADO MUNICIPAL N° 1 DE CNEL. OVIEDO (2015
- 2016).

MANIPULACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C 95%
METODOS DE DESCONGELACION
A temperatura ambiente 22 88 68,8 - 97,5
En la heladera - - -
Bajo la canilla 2 8 0,98 - 26
Por Inmersion en
reciplentes con agua - - -
Sin datos 1 4 0,10 - 20,4
TOTAL 25 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA
Con una cuchara en la 15 60 38.7 -78.9
boca
Dorso de la mano 6 24 9,4 - 45,1
Sin datos 4 16 4,5 - 36,1
TOTAL 25 100
SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS Y
COCIDOS
Se utilizan 7 28 12,1 -49,4
No se utilizan 18 72 50,6 -87,9
TOTAL 25 100
LOS ALIMENTOS SON MANIPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS
Utilizan los utensilios 13 52 31,3-72,2
No utilizan los
utensilios 12 48 27,8 - 68,7
TOTAL 25 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 70. - MANIPULACIONES REALIZADAS POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN EL MERCADO MUNICIPAL N° 2 DE CNEL. OVIEDO (2015
- 2016).

MANIPULACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | IC 95%
METODOS DE DESCONGELACION
A temperatura ambiente 14 100 76,8 - 100

En la heladera - - R

Bajo la canilla - - -

Por  inmersiéon  en
recipientes con agua - -

TOTAL 14 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA

Con una cuchara en la

boca 13 92,9 66,1 - 99,8
Dorso de la mano - - -
Sin datos 1 7,1 0,18 - 33,9
TOTAL 14 100
SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS Y
COCIDOS
Se utilizan 14 100 76,8 - 100
No se utilizan - - -
TOTAL 14 100
LOS ALIMENTOS SON MANITPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS
Utlizan los utensilios 10 71,4 41,9 -91,6
No utilizan los
utensilios 4 28,6 8,4 - 58,1
TOTAL 14 100

UTIIZAN GUANTES PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Utilizan guantes - -
No utilizan guantes 14 100 76,8 - 100
TOTAL 14 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mamipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 71. -MANIPULACIONES REALIZADAS POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN EL. MERCADO MUNICIPAL N° 3 - CAAGUAZU (2015 -
2016).

MANIPULACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | IC 95%
METODOS DE DESCONGELACION
A temperatura ambiente 16 80 56,3 - 94,3
En la heladera 1 5 0,1-24,9
Bajo la canilla 2 10 1,2-31,7
Por  inmersion  en
recipientes con agua 1 ) 0,1-24,9
TOTAL 20 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA
Con una cuchara en la
boca 17 85 62,1 - 96,8
Dorso de la mano 3 15 3,2-379
TOTAL 20 100
SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOSY
COCIDOS
Se utilizan 11 55 31,5-76,9
No se utilizan 9 45 23,1 - 68,5
TOTAL 20 100
LOS ALIMENTOS SON MANIPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS
Utilizan los utensilios 11 55 31,5-76,9
No utilizan los
utensilios 9 45 23,1 - 68,5
TOTAL 20 100
UTIIZAN GUANTES PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Utilizan guantes 16 80 56,3 - 94,3
No utilizan guantes 4 20 5,7 - 43,7
TOTAL 20 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 72. -MANIPULACIONES REALIZADAS POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES N° 4 JUAN MANUEL
FRUTOS y N°5 DE J. EULOGIO ESTIGARRIBIA (2015 - 2016).

MANIPULACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | IC 95%
MERCADO MUNICIPAL N°4 - JUAN MANUEL FRUTOS
METODOS DE DESCONGELACION

Por  mmersion  en
recipientes con agua 2 100 15,8 - 100

TOTAL 2 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA

Con una cuchara en la

boca 1 50 1,3-98,7

Dorso de la mano - - -

Otros 1 50 1,3-98,7
TOTAL 2 100

SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS Y
COCIDOS

Se utilizan 1 50 1,3-98,7

No se utilizan 1 50 1,3-98,7
TOTAL 2 100

LOS ALIMENTOS SON MANIPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS

Utilizan los utensilios - - -

No utilizan los
utensilios 2 100 15,8 - 100
TOTAL 2 100
UTIIZAN GUANTES PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Utilizan guantes - -
No utilizan guantes 2 100 15,8 - 100
TOTAL 2 100
MERCADO MUNICIPAL N°5 - J. EULOGIO ESTIGARRIBIA

METODOS DE DESCONGELACION

A temperatura ambiente 2 40 5,3-85,3
Bajo la canilla 2 40 5,3-85,3
Por  inmersibn  en
recipientes con agua 1 20 0,5-71,6
TOTAL 5 100
METODOS DE COMO SE PRUEBA LA COMIDA
Con una cuchara en la 5 100 47,8 - 100
boca
TOTAL 5 100
SE UTILIZAN UTENSILIOS DISTINTOS PARA MANIPULAR ALIMENTOS CRUDOS Y
COCIDOS
Se utilizan 2 40 5,3-85,3
No se utilizan 3 60 14,7 - 94,7
TOTAL 5 100
LOS ALIMENTOS SON MANIPULADOS CON UTENSILIOS COMO PINZAS
Utilizan los utensilios 3 60 14,7 - 94,7
No utilizan los
utensilios 2 40 5,3-85,3
TOTAL 5 100
UTIIZAN GUANTES PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Utilizan guantes 5 100 47,8 - 100
TOTAL 5 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
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Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.

Solo el 9,1% (6) de los manipuladores de alimentos recibi6 capacitacién en

BPM, y la mayoria de las capacitaciones realizadas fue con relacion a cursos de cocina.

Esto se repitio en todos los mercados (Tablas N° 73, 74 y 75).

Tabla N° 78. -CAPACITACION EN BPM RECIBIDA POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO
DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

CAPACITACION | FRECUENCIA | PORCENTAJE | IC 95%
RECIBIO CAPACITACION

Si 6 9,1 3,4 -18,7
No 60 90,9 81,3-96,6

TOTAL 66 100

SOBRE QUE FUE LA CAPACITACION

Manipulacion de 1 1,5 0,04 - 8,2
alimentos
Nutricion 1 1,5 0,04 - 8,2
Cocina 2 3 0,4 -10,5
Sin datos 62 93,9 85,2 - 98,3

TOTAL 66 100

CUANTA CAPACITACION RECIBIO

0 2 3 0,4 -10,52
1 4 6 1,7 - 14,80
2 1 1,5 0,04 - 8,16
10 1 1,5 0,04 - 8,16
Sin datos 58 87,9 77,5 - 94,62

TOTAL 66 100

RECIBIO CERTIFICADO

Recibio 1 1,5 0,04 - 8,2
No recibi6 4 6,1 1,7 - 14,8
Sin datos 61 92,4 83,2-97,5

TOTAL 66 100

Tuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 74. -CAPACITACION EN BPM RECIBIDA POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DE CNEL. OVIEDO

(2015 - 2016).

CAPACITACION | TFRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C 95%
CAPACITACIONES RECIBIDAS POR LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN EL
MERCADO MUNICIPAL N°1 -CNEL. OVIEDO
RECIBIO CAPACITACION
Si 1 4 0,10 - 20,4
No 24 96 79,7 - 99,9
TOTAL 25 100
SOBRE QUE FUE LA CAPACITACION
Manipulacién de
alimentos i i i
Nutricién - - -
Cocina 1 4 0,10 - 20,4
Sin datos 24 96 79,7 - 100
TOTAL 25 100
CUANTA CAPACITACION RECIBIO
2 1 4 0,10 - 20,4
Sin datos 24 96 79,7 - 99,9
TOTAL 25 100
RECIBIO CERTIFICADO
Recibio - - -
No recibi6 1 4 0,10 - 20,4
Sin datos 24 96 79,7 - 100
TOTAL 25 100
CAPACITACIONES RECIBIDAS POR LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN EL
MERCADO MUNICIPAL N°2 -CNEL. OVIEDO
RECIBIO CAPACITACION
Si recibi6 - -
No recibié 14 100 76,8 - 100
TOTAL 14 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 75. -CAPACITACION EN BPM RECIBIDA POR LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES N°3, 4y 5 - CAAGUAZU
(2015 - 2016).

CAPACITACION | TFRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C 95%
CAPACITACIONES RECIBIDAS POR LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN EL

MERCADO MUNICIPAL N°38 - CAAGUAZU

RECIBIO CAPACITACION

Si b 25 8,7 - 49,1
No 15 75 50,9 -91,3

TOTAL 20 100

SOBRE QUE FUE LA CAPACITACION

M_ampulacmn de 0.1-924.9
alimentos 1 5
Nutricién 1 5 0,1-24,9
Cocina 1 5 0,1 -24,9
Sin datos 17 85 62,1 - 96,8

TOTAL 20 100

CUANTA CAPACITACION RECIBIO

0 2 10 1,2-31,7
1 4 20 5,7 - 43,7
10 1 5 0,1 -24,9
Sin datos 13 65 40,8 - 84,6

TOTAL 20 100

RECIBIO CERTIFICADO

Recibio 1 5 0,1-24,9
No recibi6 3 15 3,2-37,9
Sin datos 16 80 56,3 - 94,3

TOTAL 20 100

CAPACITACIONES RECIBIDAS POR LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN EL
MERCADO MUNICIPAL N°4 - JUAN MANUEL FRUTOS

RECIBIO CAPACITACION
Si - -
No 2 100 15,8 - 100
TOTAL 2 100
CAPACITACIONES RECIBIDAS POR LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN EL
MERCADO MUNICIPAL N°5 - J. EULOGIO ESTIGARRIBIA
Si - -
No 2 100 47,8 - 100
TOTAL 2 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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El 83,3% (55) no considera necesario mantener reuniones participativas, y el 54,6%

/36) considera que la administracién da respuesta a sus inquietudes (1Tabla N° 76).

Tabla N° 76. - REUNIONES PARTICIPATIVAS EN LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

REUNIONES
PARTICIPATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE IC 95%
CONSIDERA NECESARIO MANTENER REUNIONES
Si 11 16,7 8,6-27,9
No 55 83,3 72,-91,4
TOTAL 66 100
SIENTE QUE LA ADMINISTRACION DA RESPUESTA A SUS INQUIETUDES
Si 36 54,6 41,8 - 66,9
No 30 45,5 33,1 - 58,2
TOTAL 66 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

102



II. IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO EN LOS LOCALES Y
DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Tabla N° 77. - RIESGOS MICROBIOLOGICOS OBSERVADOS DURANTE LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

RIESGOS MICROBIOLOGICOS DEFICIENCIAS

Contaminacién cruzada - Falta de espacio disponible para las preparaciones
de los alimentos.

- Utihzacion de los mismos utensilios para
manipular alimentos cocidos y crudos
- Ausencia de uso de pinzas durante la

manipulacién.

- Utilizacion de guantes
Lavado de manos - Ausencia de jabon para el lavado de manos
Materia prima desde fuentes seguras - Utilizaci6n de productos sin etiqueta

- Utihzacion de productos y materia prima sin
registros sanitarios

- Mezcla de productos alimenticios y materia prima
con otros tipos de productos

Limpieza y sanitizacion de las superficies, equipos y | - Falta de lavado de los abrelatas entre cada uso
pequerios utensilios - Falta de sanitizaciéon de los utensilios

- Falta de sanitizacion de las superficies en contacto
con los alimentos

- Ausencia de métodos de sanitizacion de las
superficies, utensilios y pequenos utensilios

- Superficies de madera y azulejos en contacto con
los alimentos

Utilizacion de temperaturas seguras Heladeras, congeladores y exhibidores

- Presencia de hongos

- Se percibi6 olores desagradables

- Productos sin identificar

- Productos sin fechar

- Derrames de liquidos, restos de alimentos
- Falta de utilizacion del Sistema FIFO

- Ausencia de registros de temperatura

- Falta de disponibilidad de los termometros

Descongelacion de los alimentos a temperatura
ambiente

Almacenamiento de productos secos - Falta de identificacion de los productos y/o
materias primas

- Falta de integridad en el envase (envases rotos)

- Falta de etiqueta

- Falta de utilizacion del Sistema FIFO

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

103



Tabla N° 78. - RIESGOS BIOLOGICOS, FISICOS, Y QUIMICOS OBSERVADOS
DURANTE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

RIESGOS BIOLOGICOS
- Presencia de basura en el area externa e interna el Mercado
- Presencia de basureros sin tapa

- Ausencia de un Programa de Control de Plagas
- Visualizacion en algunos mercados de insectos, roedores, pelos y grasa de roedores
RIESGOS FISICOS
- [luminacién sin proteccion sobre el drea de manipulacion de los alimentos
RIESGOS QUIMICOS
- Los productos quimicos no se encuentran debidamente identificados
- Mezcla de productos inflamables y explosivos
OTROS RIESGOS
- Cables sin empotrar y sin proteccion (riesgos eléctricos)
- Riesgos de incendios: falta de equipos para combatir incendios, falta de habilitacion de los mercados
por parte de los bomberos, ausencia de acceso libre para usar los extintores y mangueras

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

104



IV. CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS DE LOS USUARIOS DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES.

Fueron encuestados 372 usuarios. El 60% (223) de los usuarios provenian del Distrito de

Caaguazu y el 51,1% (190) del Mercado Muncipal N°1 de Cnel. Oviedo (Tabla N° 79)

Tabla N° 79. - DISTRIBUCION DE LOS USUARIOS POR DISTRITOS DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

DISTRITO FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
Coronel Oviedo 126 33,9 29,3 - 38,8
Caaguazi 223 60 54,9 - 64,8
Juan Manuel Frutos 13 3,5 2,1-59
Dr. José Eulogio
Estigarribia 10 2,7 1,5-49

TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

Tabla N° 80. - DISTRIBUCION DE LOS USUARIOS POR MERCADOS
MUNICIPALES EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

MERCADO FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
MUNICIPAL
Mercado Municipal N°
1 - Cnel. Oviedo 190 51,1 46 - 56,1
Mercado Municipal N°
2- Cnel. Oviedo 35 9,4 6,8-12,8
Mercado Municipal de
Caaguazi 125 33,6 29 - 38,6
Mercado Municipal de
Juan Manuel Frutos 10 27 1,5-4,9
Mercado Municipal de
Dr.  José Eulogio
Estigarribia 12 3,2 1,9-5,6
TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manpulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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El promedio de edad fue de 32 anos, con una desviacion estandar de 14,14 anios,
rango de 15 a 79 y una moda de 18 anos. El 61% (227) eran del sexo femenino (Tabla N°
81).

Tabla N° 81. - SEXO DE LOS USUARIOS EN LOS MERCADOS MUNICIPALES
DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

SEXO FRECUENCIA PORCENTAJE IC95%
Masculino 145 39 34,2 - 44
Femenino 227 61 56 - 65,8

TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la mampulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

Kl 63,49% (236) de los usuarios eran solteros (Tabla N° 82).

Tabla N° 82. - ESTADO CIVIL DE LOS USUARIOS DE LOS MERCADOS

MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

ESTADO CIVIL FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
Casado/a 106 28,5 24,2 - 33,3
Unién libre 16 4,3 2,7-6,9
Separado/a 1 0,3 0,05-1,5
Divorciado/a 1 0,3 0,05-1,5
Viudo/a 9 2,4 1,3 -4,5
Soltero/a 236 63,4 58,4 - 68,2
Sin datos 3 0,8 0,3-2,3

TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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El 299 (108) de los usuarios contaban con bachillerato completo (Tabla N°
83).

Tabla N° 83. - GRADO DE INSTRUCCION DE LOS USUARIOS EN LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

GRADO DE

INSTRUCCION FRECUENCIA PORCENTAJE I1C95%
Ninguno 19 5,1 3,3-7,8
Educacién especial 3 0,8 0,3-2,3
Educacion escolar
basica incompleta 44 11,8 8,9-15,5
Educacion escolar
basica completa 33 8,9 6,4-12,2
Educacion  media o
bachillerato incompleto 49 13,2 10,1 - 17
Educacion  media o
bachillerato completo 108 29,0 24,7 - 33,8
Formacion  profesional
(Tecnicatura) 14 3,8 2,3-6,2
Universitario/Nivel
superior incompleto 41 11 8,2 - 14,6
Universitario/Nivel
superior completo 58 15,6 12,3-19,6
No responde 3 0,8 0,3-2,3

TOTAL

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.

El 25,8% (96) de los usuarios era la primera vez que consumian algo en el local

(Tabla N° 84).

Tabla N° 84. -PRIMERA VEZ QUE CONSUME ALGO EN EL LOCAL DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES, DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

PRIMERA VEZ QUE

CONSUME ALGO FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%

EN EL LOCAL

Si 96 25,8 21,6 - 30,5

No 270 72,6 67,8 -76,9

Sin datos 6 1,6 0,7-3,5
TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Préicticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 85.

-PIENSA VOLVER A ESTE LOCAL EN LOS MERCADOS

MUNICIPALES, DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%

Si 343 92,2 89 - 94,5

No 23 6,2 4,2-9,1

Sin datos 6 1,6 0,7-3,5
TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYTT.

Tabla N° 86. - RECOMENDARIA ESTE LOCAL PARA AMIGOS O PARIENTES
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES, DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015
- 2016).

FRECUENCIA PORCENTAJE 1C95%
Si 334 89,8 86,3 - 92,5
No 34 9,1 6,6 - 12,5
Sin datos 4 1,1 0,4 -2,7
TOTAL 372 100

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguani (2015 - 2016). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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V. GRADO DE SATISFACCION Y DEMANDAS INSATISFECHAS DE LOS
USUARIOS DE LOS MERCADOS MUNICIPALES.

Tabla N° 87. - GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DEL
MERCADO EN EL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

ATRIBUTOS |  FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
MERCADO
LIMPIEZA
1. Nada importante 216 58,1 53 - 63
2. Poco importante 154 41,4 36,5 - 46,5
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
TIENE UN CLIMA AGRADABLE
1. Nada importante 243 65,3 60,4 - 70
2. Poco importante 128 34,4 29,8 - 39,4
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
ES SEGURO
1. Nada importante 251 67,5 62,6 - 72
2. Poco importante 120 32,3 27,7 -37,2
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
ES COMODO
1. Nada importante 253 68 63,1 -72,6
2. Poco importante 115 31 26,4 - 35,8
6. Sin datos 4 1,1 0,4-2,7
LA DECORACION ES AGRADABLE
1. Nada importante 233 62,6 57,6 - 67,4
2. Poco importante 137 36,8 32,1-41,8
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
LA ILUMINACION ES APROPIADA
1. Nada importante 255 68,6 63,7 -73,1
2. Poco importante 116 31,2 26,7 - 36,1
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
EL ESPACIO ES ADECUADO

1. Nada importante 203 54,6 49,5 - 59,6
2. Poco importante 165 44,4 39,4 - 49,4
3. Indiferente 1 0,3 0,05-1,5
4. Importante 1 0,3 0,05-1,5
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9

EL VOLUMEN DE RUIDO (MUSICA, CONVERSACIONES, ETC.) ES APROPIADO
1. Nada importante 227 61 56 - 65,8
2. Poco importante 143 38,4 33,6 - 43,5
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manpulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 88. - GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DEL LOCAL
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
LOCAL
LIMPIEZA
1. Nada importante 9277 74,5 69,8 - 78,6
2. Poco importante 86 23,1 19,1 - 27,7
6. Sin datos 9 2,4 1,3-4,5
TIENE UN CLIMA AGRADABLE
1. Nada importante 288 77,4 72,9 - 81,4
2. Poco importante 75 20,2 16,4 - 24,5
6. Sin datos 9 2.4 1,3-4,5
ES SEGURO
1. Nada importante 288 77,4 72,9 - 81,4
2. Poco importante 75 20,2 16,4 - 24,5
6. Sin datos 9 2,4 1,3-4,5
ES COMODO
1. Nada importante 297 79,8 75,5 - 83,6
2. Poco importante 66 17,7 14,2 - 22
6. Sin datos 9 2.4 1,3-4,5
LA DECORACION ES AGRADABLE
1. Nada importante 285 76,6 72,1 - 80,6
2. Poco importante 76 20,4 16,6 - 24,8
6. Sin datos 11 3 1,7-5,2
LA ILUMINACION ES APROPIADA
1. Nada importante 291 78,2 73,8 - 82,1
2. Poco importante 72 19,4 15,7 - 23,7
6. Sin datos 9 2.4 1,3-4,5
EL ESPACIO ES ADECUADO

1. Nada importante 266 71,5 66,7 - 75,9
2. Poco importante 97 26,1 21,9 - 30,8
6. Sin datos 9 2,4 1,3 -4,

EL VOLUMEN DE RUIDO (MUSICA, CONVERSACIONES, ETC.) ES APROPIADO
1. Nada importante 243 65,3 60,4 - 70
2. Poco importante 117 31,5 26,9 - 36,3
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 89. - GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DEL
PRODUCTO EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
PRODUCTO
LA PRESENTACION DE LOS MENUES ES BUENA
1. Nada importante 331 89 85,4 -91,8
2. Poco importante 36 9,7 7,1-13,1
6. Sin datos 5 1,3 0,6-3,1
LOS INGREDIENTES DEL PLATO SE ENCONTRABAN EN UNA BUENA PROPORCION
1. Nada importante 339 91,1 87,8 -93,6
2. Poco importante 30 8,1 b5,7-11,3
6. Sin datos 3 0,8 0,3-2,3
LA COMIDA ESTABA A LA TEMPERATURA ESPERADA
1. Nada importante 342 91,9 88,7 - 94,3
2. Poco importante 27 7,3 5-10,4
6. Sin datos 3 0,8 0,3-2,3
LOS INGREDIENTES SON DE CALIDAD
1. Nada importante 329 88,4 84,8 -91,3
2. Poco importante 39 10,5 7,8 - 14
6. Sin datos 4 1,1 0,4-2,7
LOS ALIMENTOS SON FRESCOS (PREPARADOS EN EL DIA)
1. Nada importante 323 86,8 83-89,9
2. Poco importante 45 12,1 9,2-15,8
6. Sin datos 4 1,1 0,4 -27
LA CANTIDAD DE LA COMIDA SERVIDA (PORCION) ERA ADECUADA
1. Nada importante 322 86,6 82,7 - 89,7
2. Poco importante 44 11,8 8,9-15,5
6. Sin datos 6 1,6 0,7-3,5

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 90. - GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DEL SERVICIO
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (D).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
SERVICIO
HAY VARIEDAD DE PLATOS
1. Nada importante 336 90,3 86,9 - 92,9
2. Poco importante 34 9,1 6,6 -12,5
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
EXISTEN COMBOS O PROMOCIONES
1. Nada importante 164 44,1 39,1 - 49,2
2. Poco importante 206 55,4 50,3 - 60,4
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
CONSUMI LO QUE QUERIA
1. Nada importante 337 90,6 87,2-93,2
2. Poco importante 30 8,1 b5,7-11,3
6. Sin datos 5 1,3 0,6-3,1
EN CASO DE BEBIDA ME SIRVIERON LA PRESENTACION QUE DESEABA
1. Nada importante 347 93,3 90,3 - 95,4
2. Poco importante 23 6,2 4,2-9,1
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
EL SERVICIO FUE RAPIDO
1. Nada importante 356 95,7 93,1 -97,3
2. Poco importante 14 3,8 2,3-6,2
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
EL TIEMPO DE ESPERA FUE RAZONABLE
1. Nada importante 357 96 93,5-97,5
2. Poco importante 14 3,8 2,3-6,2
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
TRAJERON LO SOLICITADO DE UNA SOLA VEZ
1. Nada importante 349 93,8 90,9 - 95,9
2. Poco importante 29 5,9 3,9-8,8
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
DEBERIAN VENDER COMIDA MAS ECONOMICA
1. Nada importante 291 78,2 73,8 - 82,1
2. Poco importante 78 21 17,1 - 25,4
6. Sin datos 3 0,8 0,3 - 2,34
LA ATENCION ES PERSONALIZADA
1. Nada importante 338 90,9 87,5 -93,4
2. Poco importante 32 8,6 6,2-11,9
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9
EL PRECIO ES JUSTO
1. Nada importante 355 95,4 92,8 -97,1
2. Poco importante 14 3,8 2,3-6,2
6. Sin datos 3 0,8 0,3-2,3
EL PERSONAL ES AMABLE

1. Nada importante 356 95,7 93,1 -97,3
2. Poco importante 15 4 2,5-6,6
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Prédcticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 91. - GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ATRIBUTOS DEL SERVICIO
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (ID).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
SERVICIO
EL PERSONAL ES EDUCADO
1. Nada importante 357 96 93,5-97,5
2. Poco importante 12 3,2 1,9-5,6
6. Sin datos 3 0,8 0,3-2,3
EL PERSONAL ESTA BIEN PRESENTADO
1. Nada importante 336 90,3 86,9 - 92,9
2. Poco importante 35 9,4 6,8 -12,8
6. Sin datos 1 0,3 0,05-1,5
EL PERSONAL SOLUCIONA LAS QUEJAS Y RECLAMOS DE LOS CLIENTES
1. Nada importante 350 94,1 91,2 - 96,1
2. Poco importante 20 5,4 3,5-8,2
6. Sin datos 2 0,5 0,2-1,9

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010). Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 92. - GRADO DE SATISFACCION DE LOS ATRIBUTOS DE LOS
MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 -
2016).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
MERCADO
LIMPIEZA
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 31 8,3 59-11,6
4. Satisfecho 120 32,3 27,7 -37,2
5. Muy satisfecho 215 57,8 52,7 - 62,7
6. Sin datos 4 1,1 0,4-2,7
TIENE UN CLIMA AGRADABLE
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 29 5,9 3,9-8,8
4. Satisfecho 124 33,3 28,7 - 38,3
5. Muy satisfecho 216 58,1 53 - 63
6. Sin datos 7 1,9 0,9-3,8
ES SEGURO
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 24 6,5 4,4 - 9,4
4. Satisfecho 112 30,1 25,7 - 35
5. Muy satisfecho 225 60,5 55,4 - 65,3
6. Sin datos 8 2,2 1,1 -4,2
ES COMODO
2. Poco satisfecho 4 1,1 0,4-2,7
3. Indiferente 20 5,4 3,5-8,2
4. Satisfecho 113 30,4 25,9 - 35,2
5. Muy satisfecho 298 61,3 56,3 - 66,1
6. Sin datos 7 1,9 0,9-3,8
LA DECORACION ES AGRADABLE
2. Poco satisfecho 7 1,9 0,9-3,8
3. Indiferente 23 6,2 4,2 -9,1
4. Satisfecho 111 29,8 25,4 - 34,7
5. Muy satisfecho 2923 60 54,9 - 64,8
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2
LA ILUMINACION ES APROPIADA
2. Poco satisfecho 5 1,3 0,6-3,1
3. Indiferente 29 5,9 3,9-8,8
4. Satisfecho 104 28 23,6 - 32,7
5. Muy satisfecho 235 63,2 58,2 -67,9
6. Sin datos 6 1,6 0,7-3,5
EL ESPACIO ES ADECUADO
2. Poco satisfecho 6 1,6 0,7-3,5
3. Indiferente 17 4,6 2,9-72
4. Satisfecho 102 27,4 23,1 -32,2
5. Muy satisfecho 238 64 59 - 69
6. Sin datos 9 2,4 1,3-4,5
EL VOLUMEN DE RUIDO (M(JSICA, CONVERSACIONES, ETC.) ES APROPIADO

2. Poco satisfecho 8 2,2 1,1 -4,2
3. Indiferente 23 6,2 4,2-9,1
4. Satisfecho 103 27,7 23,4 - 32,5
5. Muy satisfecho 2926 60,8 55,7 - 65,6
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 98. - GRADO DE SATISFACCION DE LOS ATRIBUTOS DE LOS
LOCALES EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE

CAAGUAZU (2015 - 2016).

ATRIBUTOS FRECUENCIA | PORCENTAJE I1C95%
LOCAL
LIMPIEZA
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 24 6,5 4,4 - 9,4
4. Satisfecho 121 32,5 28 - 37,5
5. Muy satisfecho 210 56,5 51,4 -61,4
6. Sin datos 15 4 2,5 -6,65
TIENE UN CLIMA AGRADAB
2. Poco satisfecho 4 1,1 0,4-2,7
3. Indiferente 29 5,9 3,9-8,8
4. Satisfecho 123 33,1 28,5 - 38
5. Muy satisfecho 210 56,5 51,4 -61,4
6. Sin datos 13 3,5 2,1-5,9
ES SEGURO
2. Poco satisfecho 5 1,3 0,6-3,1
3. Indiferente 21 5,7 3,7-8,5
4. Satisfecho 107 28,8 24,4 - 33,6
5. Muy satisfecho 226 60,8 55,7 - 65,6
6. Sin datos 13 3,5 2,1-5,9
ES COMODO

2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 16 4,3 2,7-6,9
4. Satisfecho 108 29 24,7 - 33,8
5. Muy satisfecho 231 62,1 57,1 - 66,9
6. Sin datos 15 4 2,5-6,6

LA DECORACION ES AGRADABLE

2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 18 4,8 3,1-7,5
4. Satisfecho 99 26,6 22,4 - 31,3
5. Muy satisfecho 238 64 59 - 68,7
6. Sin datos 15 4 2,5-6,6

LA ILUMINACION ES APROPIADA

2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 19 5,1 3,3-7,8
4. Satisfecho 102 27,4 23,1 -32,2
5. Muy satisfecho 236 63,4 58,4 - 68,2
6. Sin datos 13 3,5 2,1-5,9
EL ESPACIO ES ADECUADO
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 18 4,8 3,1-7,5
4. Satisfecho 105 28,2 23,9 - 33
5. Muy satisfecho 231 62,1 57,1 - 66,9
6. Sin datos 15 4 2,5-6,6
EL VOLUMEN DE RUIDO (M(JSICA, CONVERSACIONES, ETC.) ES APROPIADO
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 20 5,4 3,5-8,2
4. Satisfecho 94 25,3 21,1-29,9
5. Muy satisfecho 242 65,1 60,1 - 69,7
6. Sin datos 13 3,5 2,1-59

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Précticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 94. - GRADO DE SATISFACCION DE LOS ATRIBUTOS DEL
PRODUCTO EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL. DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU (2015 - 2016).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
PRODUCTO
LA PRESENTACION DE LOS MENUES ES BUENA
2. Poco satisfecho 4 1,1 0,4-2,7
3. Indiferente 11 3 1,7-5,2
4. Satisfecho 120 32,3 27,7 - 37,2
5. Muy satisfecho 2925 60,5 55,4 - 65,3
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6
LOS INGREDIENTES DEL PLATO SE ENCONTRABAN EN UNA BUENA PROPORCION
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 13 3,5 2,1-5,9
4. Satisfecho 112 30,1 25,7 - 35
5. Muy satisfecho 233 62,6 57,6 - 67,4
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6
LA COMIDA ESTABA A LA TEMPERATURA ESPERADA
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 10 2,7 1,5-4,9
4. Satisfecho 97 26,1 21,9 - 30,8
5. Muy satisfecho 251 67,5 62,6 - 72
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6
LOS INGREDIENTES SON DE CALIDAD
2. Poco satisfecho 1 0,3 0,05 - 1,5
3. Indiferente 12 3,2 1,9-5,6
4. Satisfecho 102 27,4 23,1 -32,2
5. Muy satisfecho 244 65,6 60,6 - 70,2
6. Sin datos 13 3,5 2,1-5,9
LOS ALIMENTOS SON FRESCOS (PREPARADOS EN EL DIA)
2. Poco satisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
3. Indiferente 13 3,5 2,1-5,9
4. Satisfecho 96 25,8 21,6 - 30,5
5. Muy satisfecho 251 67,5 62,6 - 72
6. Sin datos 11 3 1,7-5,2
LA CANTIDAD DE LA COMIDA SERVIDA (PORCION) ERA ADECUADA

2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 11 3 1,7-52
4. Satisfecho 95 25,5 21,4 - 30,2
5. Muy satisfecho 252 67,7 62,8 -72,3
6. Sin datos 12 3,2 1,9-5,6

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gémez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2010)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACY'T.
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Tabla N° 95. - GRADO DE SATISFACCION DE LOS ATRIBUTOS DEL SERVICIO
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU

(2015 - 2016) (D).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE 1C95%
SERVICIO
HAY VARIEDAD DE PLATOS
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
3. Indiferente 17 4,6 29-7,2
4. Satisfecho 143 38,4 33,6 - 43,5
5. Muy satisfecho 203 54,6 49,5 - 59,6
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2
EXISTEN COMBOS O PROMOCIONES
1.Insatisfecho 2 0,5 0,2-1,9
2. Poco satisfecho 4 1,1 0,4-2,7
3. Indiferente 21 5,7 3,7 -8,5
4. Satisfecho 130 35 30,3 - 39,9
5. Muy satisfecho 207 55,7 50,6 - 60,6
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2
CONSUMI LO QUE QUERIA

1. Insatisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 18 4,8 3,1-7,5
4. Satisfecho 135 36,3 31,6 -41,3
5. Muy satisfecho 209 56,2 51,1 -61,1
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2

EN CASO DE BEBIDA ME SIRVIERON LA PRESENTACION QUE DESEABA

1. Insatisfecho 1 0,3 0,05 - 1,5
3. Indiferente 21 5,7 3,7-8,5
4. Satisfecho 132 35,5 30,8 - 40,5
5. Muy satisfecho 212 57 51,9-61,9
6. Sin datos 6 1,6 0,7-3,5
EL SERVICIO FUE RAPIDO
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 12 3,2 1,9-5,6
4. Satisfecho 125 33,6 29 - 38,6
5. Muy satisfecho 224 60,2 55,2 - 65,1
6. Sin datos 7 1,9 0,9-3,8

EL TIEMPO DE ESPERA FUE RAZONABLE

1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 15 4 2,5-6,6
4. Satisfecho 133 35,8 31,1 - 40,8
5. Muy satisfecho 215 57,8 52,7 - 62,7
6. Sin datos 6 1,6 0,7-3,5

TRAJERON LO SOLICITADO DE UNA SOLA VEZ

1. Insatisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 19 5,1 3,3-7,8
4. Satisfecho 137 36,8 32,1 -41,8
5. Muy satisfecho 206 55,4 50,3 - 60,4
6. Sin datos 6 1,6 0,7-3,5

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.

117



Tabla N° 96. - GRADO DE SATISFACCION DE LOS ATRIBUTOS DEL SERVICIO
EN LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU
(2015 - 2016) (ID).

ATRIBUTOS | FRECUENCIA | PORCENTAJE | 1C95%
SERVICIO
DEBERIAN VENDER COMIDA MAS ECONOMICA
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
2. Poco satisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
3. Indiferente 16 4,3 2,7-6,9
4. Satisfecho 122 32,8 28,2 - 37,7
5. Muy satisfecho 226 60,8 55,7 - 65,6
6. Sin datos 6 1,6 0,7 -3,
LA ATENCION ES PERSONALIZADA
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 16 4,3 2,7-6,9
4. Satisfecho 126 33,9 29,3 - 38,8
5. Muy satisfecho 219 58,9 53,80 - 63,8
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2
EL PRECIO ES JUSTO
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
2. Poco satisfecho 1 0,3 0,05-1,5
3. Indiferente 16 4,3 2,7-6,9
4. Satistecho 121 32,5 28 - 37,5
5. Muy satisfecho 295 60,5 55,4 - 65,3
6. Sin datos 8 2,2 1,1-4,2
EL PERSONAL ES AMABLE
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05 - 1,5
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 17 4,6 29-7,2
4. Satisfecho 109 29,3 24,9 - 34,1
5. Muy satisfecho 235 63,2 58,2 -67,9
6. Sin datos 7 1,9 0,9-3,8
EL PERSONAL ES EDUCADO
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05-1,5
2. Poco satisfecho 2 0,5 0,2-1,9
3. Indiferente 15 4 2,5-6,6
4. Satisfecho 122 32,8 28,2 - 37,7
5. Muy satisfecho 224 60,2 55,2 - 65,1
6. Sin datos 8 2,2 1,1 -4,2
EL PERSONAL ESTA BIEN PRESENTADO
1. Insatisfecho 2 0,5 0,15-1,9
2. Poco satisfecho 3 0,8 0,3-2,3
3. Indiferente 18 4,8 3,1-7,5
4. Satisfecho 118 31,7 27,2 - 36,6
5. Muy satisfecho 293 60 54,9 - 64,8
6. Sin datos 8 2,2 1,1-42
EL PERSONAL SOLUCIONA LAS QUEJAS Y RECLAMOS DE LOS CLIENTES
1. Insatisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
2. Poco satisfecho 1 0,3 0,05 -1,5
3. Indiferente 13 3,5 2,1-5,9
4. Satisfecho 128 34,4 29,8 - 39,4
5. Muy satisfecho 299 59,7 54,6 - 64,5
6. Sin datos 7 1,9 0,9-3,8

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satisfaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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Tabla N° 97. - PROMEDIO DEL GRADO DE IMPORTANCIA Y SATISFACCION

DE LOS USUARIOS EN LOS

MERCADOS MUNICIPALES DEL

DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

ATRIBUTOS PROMEDIO
IMPORTANCIA | SATISFACCION
MERCADO
1. Es limpio 1,4 4,5
2. Tiene un clima agradable 1,3 4,5
3. Es seguro 1,3 4,5
4. Es cémodo 1,3 4,5
5. La decoracion es agradable 1,4 4,5
6. La iluminacion es apropiada 1,3 4,6
7. El espacio es adecuado 1,5 4,6
8. El volumen de ruido (musica, conversaciones, etc.) 1.4 15
es apropiado ’ ’
LOCAL
1. Es limpio 1,2 4,5
2. Tiene un clima agradable 1,2 4,5
3. Es seguro 1,2 4,5
4. Es cémodo 1,2 4,6
5. La decoracion es agradable 1,2 4,6
6. La iluminacion es apropiada 1,2 4,6
7. El espacio es adecuado 1,3 4,6
8. El volumen de ruido (musica, conversaciones, etc.) 13 16
es apropiado ’ ’
PRODUCTO

1. La presentacion de los mentes es buena 1,1 4,6
2. Los ingredientes del plato se encontraban en una 11 16
buenaproporcion ’ ’
3. La comida estaba a la temperatura esperada 1,1 4,7
4. Los ingredientes son de calidad 1,1 4,6
5. Los alimentos son frescos (preparados en el dia) 1,1 4,7
6. La cantidad de la comida servida (porcion) era

1,1 4,7
adecuada

SERVICIO

1. Hay variedades de platos 1,1 A5
2. Existen combos o promociones 1,6 4,5
3. Consumi lo que queria 1,1 4,5
4. En caso de bebida, me sirvieron la presentacion que -

1,1 4,5
deseaba
5. El servicio fue rapido 1,0 4,6
6. El iempo de espera fue razonable 1,0 4,5
7. Trajeron todo lo solicitado de una sola vez 1,1 4,5
8. Deberian vender comida mas economica 1,2 4,6
9. La atencion es personalizada 1,1 4,5
10. El precio es justo 1,0 4,6
11. El personal es amable 1,0 4,6
12. El personal es educado 1,0 4,6
13.El personal estd bien presntado 1,1 4,5
14. El personal soluciona las quejas y reclamos de los 11 16
clientes ’ ’

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazi (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado

por CONACYT.
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Grifico N° 2. - VENTANA DEL CLIENTE (USUARIOS) EN LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU (2015 - 2016).

iMPORTANCIA

0 1 2 3 4 5
SATISFACCION

Fuente: Ramos P, Rios P, Estigarribia G, Fernandez N, Ortiz A, Gomez S, Ramirez D. “ Buenas Pricticas de
Manufactura, factores de riesgo durante la manipulacion de alimentos y satistaccion de los usuarios en los
Mercados Municipales del Departamento de Caaguazii (2015 - 2016)”. Proyecto 14 - INV - 419 financiado
por CONACYT.
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VI. PROMOCION DE LOS MERCADOS SALUDABLES ENTRE LOS USUARIOS
Y PERMISIONARIOS DE I1OS MERCADOS MUNICIPALES DEL
DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU.
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DISCUSION
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Discusién

A continuacion se presentan los principales significados de los resultados
obtenidos. En cuanto a las condiciones del drea cirncundante, se observan acumulo de
basura en el drea externa en el 87,29% (34) y en el 61,5% (24) del drea mterna de los
Mercados. El 94,7% (36) de los locales cuenta con disposicién de basuras, siendo las
formas mas frecuentes los reciprentes con polietileno (419%, 16) v los baldes sin tapa y sin
polietileno (33,3%, 13). Los distintos locales gastronomicos encontraran dificultades para
evitar la contaminacion de los alimentos, si no se eliminan estas fuentes potenciales de

contaminacion ambiental.

El 70,19 de los servicios gastronémicos disponen de recipientes que permiten la
correcta disposicion de desechos, lo cual podria ser considerado un porcentaje elevado.
También presenté un valor elevado la periodicidad de vaciamiento de los mismos. Sin
embargo, solamente el 36,49 de los basureros poseen tapas adecuadas a fin de evitar la
proliferacion de msectos y roedores. La utilizacion de basureros sin tapa ya fue constatada
en otras investigaciones realizadas en Mercados *. El acimulo de basura, atrae la presencia
de alimanas, insectos, roedores y animales domésticos, los cuales son vectores de
numerosos microorganismos, la mayoria, patégenos. No sirve de nada, contar con
basureros, que los mismos sean vaciados con mucha frecuencia, si los mismos no cuentan

con la debida proteccion.

El 89,7% (35) de los locales afirman realizar el control de plagas, pero solo el 12,8%
(5) cuenta con un Programa de Control de Plagas, y el 89,1% (33) este control es realizado
por el mismo permisionario . En la mayoria de los locales, no fueron visualizados msectos
(84,6%, 33), roedores (97,4%, 38), pelos v grasa de roedores (94,9%, 37; 97,4%, 38). Es
muy importante que los establecimientos cuenten con un Programa de Control de Plagas
y Vectores; ya que estos; se constituyen en factores determinantes que generan un escenario
propicio para la contaminacion y la propagacion de microorganismos en los alimentos .
Este programa lo puede realizar el mismo permisionario, la administracion municipal o

estar privatizado. Sea cual fuera, el tipo de servicio que los locales eljan, es obligacion de

las autoridades sanitarias verificar que las mismas son cumplidas de manera eficiente.
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Ademas, estos procedimientos deben encontrarse plasmados en el documento conocido
como Procedimientos Operativos Estindar (POE). En un estudio en Costa Rica, el 44%

de los establecimientos contaban con control de plagas ™.

Los roedores, tales como los ratones (Mus musculus), rata gris o de alcantarilla
(Rattus norvegicus) y rata negra o rata de techo (Rattus rattus), representan uno de los
mayores peligros en la industria de alimentos, por su capacidad de trasmitir enfermedades
y por las pérdidas econémicas que originan, ya que ocasionan perdidas por su capacidad
de roer. Por esto, se deben tomar medidas permanentemente tales como la mstalacion de

trampas y cebaderos .

El 59% (23) de los locales cuentan con productos quimicos los cuales no se
encontraban debidamente identificados. L.a mayoria de las intoxicaciones quimicas en los
alimentos se originan debido a que la materia prima no se encuentra correctamente
etiquetada. Segun los datos del Centro de Control de Enfermedades (CDC); en los Estados
Unidos; durante los anos 1998 al 2015, se produjeron 19.119 brotes debido a los pesticidas,
originado 373.531 enfermos. El 3,9% (14.681) de los enfermos requirieron de
hospitalizacion y el 019 (337) fallecieron. No solamente los productos quimicos deben
contar con una correcta identificaciéon y un espacio adecuado, sino también los productos
destinados para la impieza. Aunque las intoxicaciones quimicas no tengan una prevalencia
elevada comparada con las microbiologicas, debe tenerse presente que su prevencion
resulta muy economica y facil de implementar, por lo que debe hacerse énfasis en las

. . 25
capacitaciones sobre este punto ~.

En cuanto a las instalaciones e 1luminacién de los servicios gastronémicos, el 92,3%
(86) de las lamparas y accesorios de luz suspendidas o aplicadas sobre las zonas de
manipulacion de alimentos, no se encuentran protegidos contra roturas siendo solamente
el Mercado Municipal de Caaguazu el que presentaba proteccion en sus artefactos
luminicos. El 16% de la iluminacion se encuentra ubicada sobre el darea de manipulacion
de los alimentos. Estos porcentajes son elevados. Asi instaladas, se presenta el riesgo fisico,
debido a particulas de wvidrio, metal o de otra indole que puedan pasar desde las
mstalaciones eléctricas y de illuminaciéon a los alimentos, pudiendo originar lesiones en la

region oro - faringea de las personas. El 100% (39) de los locales cuenta con iluminacién,
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siendo la mas utilizada la uminacion de tipo mixto, es decir, mezcla de luz natural y

artificial.

Ademads de garantizar la inocuidad de los alimentos producidos, las empresas
deberian ser responsables de garantizar la seguridad laboral del personal. Se ha observado,
que los locales cuentan con cables de tpo mixto (48,7%, 19) sobre las zonas de
procesamiento de alimentos. El cable de tipo mixto es aquel que se encuentra parte
expuesto y parte empotrado. Se debe tener presente que el ambiente de manipulacion y
preparacion de los alimentos presentan altas temperaturas, las que sumadas a las malas
mstalaciones eléctricas y al uso de gas en las cocinas, podrian originar incendios,
cortocircuitos y explosiones poniendo en riesgo la salud, la vida y la integridad de los

manipuladores.

Otro punto observado con relacion a la seguridad laboral es la precariedad o
mexistencia de un programa para evitar incendios. El 1009% (39) de los locales no cuentan
con equipos para combatir incendios, el 89,7% (35) de los locales no se encuentran
habilitados por los bomberos, y solamente dos locales cuenta con acceso libre para usar

los extintores y mangueras .

En cuanto al estado de los pisos, se observo que; en general; los pisos presentan un
buen estado. El riesgo de contar con instalaciones fisicas inadecuadas radica en la dificultad
que las mismas presentan para realizar una limpieza y sanitizacion adecuada, asi como la
facilidad que estas ofrecen para el acumulo de suciedad y grasa en las hendiduras y grietas.
Una de las principales causas de contaminacion en la elaboracion de alimentos es la
mexistencia de adecuadas técnicas de limpieza y desinfeccion en las dreas de procesos,

6

algunas veces por desconocimiento por parte de manipuladores .

Al observar las caracteristicas de los servicios sanitarios, todos los mercados
cuentan con estos servicios. Solamente el Mercado Municipal de Caaguaza cuenta con
sanitarios en las proximidades de los locales de comida y cuenta con santarios destinados

para usuarios y manipuladores.
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El resto de los locales deben utilizar los sanitarios del Mercado. El 100% (38) se
encuentran habilitados. En el 91,9% (3) de los mercados, los sanitarios tienen costo,
estando su costo comprendido en la mayoria de los locales entre 500 gs. (22,9%, 8) y 1.000
gs. (609%, 21). El costo promedio del uso del sanitario fue de 2.257, 14 guaranies (0,41
$), con un minimo de 500 gs. (0,090$) y un mdximo de 20.000 gs. (3,6$) (a la cotizacion
del délar en fecha 20 de agosto). El costo de los sanitarios no es un detalle menor, ya que

esto podria constituirse en una barrera para el acceso del lavado de manos.

El 55,3% (21) de los locales cuentan con carteles recordatorios para “/favarse las
manos antes de salir del bario”, y puede considerarse como una deficiencia con relacion al
aviso de lavado de manos y los instructivos acerca del correcto lavado de los mismos.
Solamente el 55,3% (21) contaba con jabon para lavarse las manos, v el 97,4% (38) de los
locales contaban con papel higiénico en el momento del estudio . Nunca se debe dejar de
msistir lo suficiente con relacion al lavado de manos por parte de los manipuladores. De
nada sirve contar con instalaciones apropiadas, con agua, jabén y toallas para el secado de

manos, si los manipuladores no lo hacen con la debida frecuencia y de la manera correcta.

Numerosos estudios dan cuenta del rol que juega el lavado de manos durante la
manipulacion de alimentos. Los datos obtenidos de la Vigilancia, presentan este habito
como la segunda causa mas comun que dan origen a las ETAs. En un estudio, donde fue
realizado un analisis microbiologico de las manos, se encontré un 919% de prevalencia de
bacterias en las manos de los manipuladores, siendo el 38% Coliformes, y 42% 5. aureus
7% La evaluacion de riesgos acerca de la eficacia del lavado de manos, demuestra que los
factores primarios que afectan el recuento total de bacterias son el tipo de sanitizante, el
jabon y el método de secado “. Por todo esto, no se debe insistir solamente con la
frecuencia o los momentos del lavado de manos (después de 1r al bano, después de

manipular alimentos crudos y antes de comenzar a manipular los alimentos), sino también

que este procedimiento debe ser realizado de manera correcta.

Con relacion al almacenamiento de los productos, el 76,3% (29) no cuenta con los

productos debidamente etiquetados, el 56,4% (22) de los locales no separan los alimentos
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de los otros productos, y en el 92,3% (36) de los locales los alimentos no se encuentran
almacenados por separados de los productos inflamables v los explosivos. Con relacion al
almacenamiento de los productos secos, el 76,9% (30) se almacenan a 20 cm. del suelo,
51,2% (20) se encontraban debidamente identificados, 64,19 (25) presentaba roturas. El
30,8% (12) presentaba etiquetas en las debidas condiciones, 38,4% (15) utiliza el sistema

FIFO. El 35,9% (14) presentaba fecha visible en el embalaje.

En cuanto a los equipos de refrigeracioén, congelacion y vitrinas exhibidoras el
73,7% (28) de los mercados cuenta con heladera, y exceptuando el Mercado Municipal N
2 de Cnel. Oviedo, todos los Mercados cuentan con locales con congelador. Los locales
que autorizaron la inspeccion visual de estos equipos, pudo observarse en estos equipos de
refrigeracion/congelacion/vitrinas  la  presencia de hongos y se percibieron olores
desagradables. Los alimentos no estaban identificados ni fechados. Sin embargo, los
manipuladores afirman realizar Ia rotacion de los productos, el 56,3% (9) utiliza el sistema
FIFO, es decir, lo primero que se compra es lo que se utiliza. En esto, se observa una
contradiccion ya que no se puede realizar el sistema FIFO cuando no se conoce la fecha

de elaboracién y los alimentos ni siquiera estan identificados.

En estos equipos, no solo debe cuidarse la temperatura, sino también la limpieza
de los mismos y la distribucion de los alimentos. Sabido es, que una mala distribucion de
los alimentos - sin una cobertura adecuada - puede originar una “ contaminacion cruzada’.
La contaminacién cruzada sucede cuando los microorganismos de los alimentos crudos
pasan a los cocidos. Esto puede realizarse a través de las manos del manipulador, los
equipos y los utensilios. En el presente estudio, la mayoria de los manipuladores utilizan
los mismos utensilios para mampular alimentos crudos y cocidos. Fsta constituye una
practica de riesgo, ya que de esta manera se origina la contaminacion cruzada. Realizar
buenas practicas de higiene, es importante, no solamente para prevenir la aparicion de
brotes y casos de I'T'As, sino también se previene la contaminacion cruzada de los genes
de resistencia antimicrobiana como podrian ser los S. aureus meticilino - resistentes y las

E. coli productora de B - lactamasa de expectro exendido. Estos microoragnismos forman
parte de la flora normal de los alimentos crudos ™.

Otro punto relacionado con las temperaturas seguras, tiene que ver con las practicas
de descongelacion que son utilizadas por los manipuladores. La mayoria de ellos la realiza

a temperatura ambiente. En este método, el tiempo de “descongelamiento” resulta
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fundamental. Se recomienda que el iempo no sea mayor a los veinte minutos, ya que este

es el tiempo de proliferacion bacteriana.

Las practicas de manipulaciones realizadas por los manipuladores reflejaron que
los mismos descongelan los alimentos a temperatura ambiente, al probar la comida, lo
realizan con una cuchara en el boca. ¥1 53 % (35) utilizan distintos utensilios para mamipular
alimentos crudos y cocidos. ¥l 56,1% (37%) utilizan las pinzas para la manipulacion, y un
31% refiere utilizar guantes durante la manipulacion. Estos valores se reflejaron en todos
los mercados. Las practicas no recomendadas deben rectificarse mediante una

supervisacion constante y programas de capacitaciéon continua sobre las BPM .

En cuanto a la capacitacién en BPM, solamente el 9,1% (6) de los manipuladores
recibio algun apo de capacitacion en este tema. Estos resultados difieren de los obtenidos
en Turquia, donde el 56,3 % de los operarios no habian recibido educaciéon en mocuidad
de alimentos ™", Sin embargo, en el Reino Unido, el 55 % de los trabajadores realizaron
estudios sobre mmocuidad alimentaria y en Costa Rica la capacitacion alcanzo el 68% ™. Esta
cifra puede considerarse sumamente baja, ya que no solamente debe considerarse el
porcentaje de manipuladores capacitados, sino la frecuencia y los temas utilizados para el
entrenamiento. Un gran problema en los establecimientos de alimentos, lo constituye la
alta rotaci6n de los manipuladores, por lo tanto, la capacitacion debe ser permanente. Otro
punto 1mportante lo constituye el hecho de que los conocimientos no se traducen en
practicas. De ahi también la importancia de contar con carteles recordatorios acerca del
lavado de manos en distintos sitios de las empresas. Es indispensable utilizar estrategias que
comprometan al manipulador de alimentos, como charlas de motivacion y de

3, 14

concientizacion

Utilizar las materias primas desde fuentes seguras, constituye una de las cinco claves
de la OMS, para la mocuidad de los alimentos. El 53,8% de las materias primas se
encuentran autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente. Ilama la atencion el
bajisimo porcentaje de productos que no cuentan con el respaldo de la autoridad sanitaria,
lo que podria inducirnos a pensar que provienen del mercado clandestino. El gran riesgo
de utilizar este tipo de materia prima, es que en caso de haber una emergencia sanitaria y

LN

fuera necesario realizar el “recall’, “ retiro de mercado”, no habria ningtin responsable ante
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la autoridad sanitaria para realizar este procedimiento. El registro sanitario de los
productos, no constituye un mero tramite administrativo, sino indica que existe un
responsable administrativo y técnico y que en las dependencias de la Vigilancia Sanitaria
existe toda la documentacion necesaria acerca de la formulacion del producto, etiquetado,

controles de calidad, etc.

En cuanto a los riesgos de contaminacion cruzada, el 69,2% (27) no cuenta con
espacio disponible para las preparaciones de los alimentos. Los utensilios y pequerios
utenstlios en contacto con los alimentos son lavados, en cambio los abridores o abrelatas

no son lavados entre cada uso(92,3%, 36) .

La mayoria de los locales sanitizan los utensilios. Al analizar por mercados, el 57,9%
(11) y el 31,6% (6) de los locales de los Mercados Municipales de Cnel. Oviedo (Mercado
N°1) y de Caaguaz, no samtizan los utensihios. E1 51,3% (20) de los locales no sanitizan las
superficies en contacto con los alimentos. La mayoria de las superficies en contacto con
los alimentos son la maderay el azulejo (56,49, 22). En el 61,5% de los locales, los menajes
y utensihos utilizados presentan roturas y/o fisuras. Todas estas situaciones podrian

constituirse en luentes de contaminacion cruzada.

Son escasos los estudios realizados y publicados que valoren las BPM, asi como la
calidad de las comidas listas para su consumo. Sin embargo, estas tltimas, son importantes
desde el punto de vista epidemioldgico, particularmente si se consumen crudos. Por lo
expuesto, debe insistirse en la supervision y control sanitario durante la manipulaciéon, la
cual debe realizarse por la autoridad sanitaria, sea local (municipios) o nacionales

(Ministerios de Salud y/o Agricultura) .

Llama la atencion los resultados obtenidos con relacion al grado de satisfaccion y
las demandas satisfechas de los usuarios. Seria muy interesante profundizar en
mvestigaciones futuras, a que podria deberse que a los usuarios les resulte poco o nada

importante los atributos relacionados a la hmpieza del mercado y del local, por ejemplo.

Siempre se oyen comentarios que una caracteristicas de los paraguayos es su alto
grado de estoicismo y resignacion ante muchas situaciones. Algunos atribuyen esto a los

sufrimientos que el pueblo padecio después de la guerra. Amerita estudios antropologicos
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mas profundos.

Finalmente, una de las grandes limitaciones para este trabajo es la escasa o nula
bibliografia existente con respecto a este tema, especialmente las relacionadas al

comportamiento de los usuarios de los mercados municipales.

Mantener la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena de produccion; “de
la gramja a la mesa”, requiere la colaboracion de todos los sectores involucrados,
fundamentalmente para evitar impactos negativos en la salud de las personas y la economia

de los paises.
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CONCLUSIONES
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CONCLUSIONES

En cuanto a las BPM fueron observadas varias deficiencias siendo las de mayor

r1esgo:

Las dreas circundantes presentan basuras en las areas circundantes y en
los locales.
Falta de proteccion anti - plagas en las ventanas, aberturas y accesos

Los productos quimicos se encuentran sin identificar y etiquetar
constituyéndose en potenciales riesgos quimicos.

La illuminacion de las instalaciones no cuenta con la debida proteccion
pudiendo constituirse en riesgos fisicos.

Escaso o nulo programa de seguridad laboral hacia el personal que
trabaja en estos locales.

Se observaron deficiencias en cuanto al aviso e instructivo sobre el
correcto lavado de manos.

Los sanitarios contaban con papel higienico pero no con jabon.

Existe potenciales riesgos de contaminacion cruzada a partir de los
utensilios y superficies.

Existe un alto porcentaje de locales que utilizan materia prima, sin
registro sanitario. Esto induce a pensar, de que provienen del mercado
negro y/o de contrabando.

El perfil del manipulador es la de una mujer, con un promedio de edad de 29 anos,

soltera o casada, de procedencia urbana.

Los manipuladores presentan practicas de riesgo relacionadas a los métodos de

descongelacion y a probar la comida directamente con la cuchara a la boca.

El perfil del usuario es la de una mujer, con promedio de edad de 32 anos, soltera

con bachillerato completo. L.a mayoria de ellos es la primera vez que consume algo

en el local, volveria a consumir algo y recomendaria a amigos y parientes.

En cuanto a las demandas insatisfechas y grado de satisfaccion, los usuarios

presentan un alto grado de satisfaccién con relacion a los mercados, los locales, los

productos y los servicios en los Mercados Muncipales.
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EVIDENCIAS CIENTIFICAS PARA
LA FORMULACION DE POLITICAS
PUBLICAS.
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1. Urge Ia implementacion de un Programa de Control de Alimentos Municipal, para
lo cual debera:

- Promulgar, adecuar y adoptar resoluciones municipales que se
constituyan en el marco legal para la ejecucion de las distintas
actividades.

- Conformar un cuerpo de inspectores, que se encargue de la mspeccion
de los distintos mercados en base a un criterio de riesgo.

- Conformar un Comité de Vigilancia de las ETAs, que sea capaz de
realizar los estudios microbiologicos y epidemiologicos de los brotes y
casos de tox1 - infeccion alimenaria.

- Fortalecer la Oficina de Defensa al Consumidor a fin de recepcionar
todas las denuncias con relacion a los brotes y casos de ETAs, y que se
constituya en un referente de las defensas de los consumidores ante las

autoridades locales.

2. A fin de optimizar los recursos existentes y en base a lo observado en el
Departamento de Caaguazi durante el periodo de estudio, se recomienda la firma

de Convenios/Memorandum de Entendimiento entre:

- Los Municipios del Departamento de Caaguaz y la Universidad
Nacional de Caaguazu y otros Centros Académicos de Educacion
Técnica y Superior. Esto servira para la realizacion de determinadas
actividades tales como la capacitacion a los manipuladores de alimentos.
Estas capacitaciones pueden ser brindadas perfectamente por alumnos
de los ultimos anos de las carreras de Nutriciéon, Tecnologia de
Alimentos, Ingenieria de Alimentos, Bioquimica, Nutricion y otras. Por
parte de la Universidad, serian actividades realizadas dentro de la
extension universitaria.

- Municipios del Departamento de Caaguazi, la Universidad Nacional
de Caaguazi y otros Centros Académicos de Educacion Técnica y
Superior y el Hospital Regional de Cnel. Oviedo. Esto servira para la
conformacion de los grupos de Vigllancia de las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (VETA). El Hospital Regional, se

encargara de todo lo referente al estudio epidemiologico de los brotes y
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casos (manipuladores), en tanto el Municipio y la Universidad se

encargaran de la Vigilancia Sanitaria (productos y procesos).
3. A fin de que el trabajo técnico se mantenga constante se recomienda blindar el
presupuesto de las instituciones involucradas en el drea de alimentos (Universidad,

Hospital, Municipios).

4. Finalmente, la sensibilizacién y empoderamiento de los consumidores hacia sus

derechos.
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ANEXO AFICHE UTILIZADO PARA LOS MERCADOS

NE Y MANILULACION DE
ALIMENTOS

5 Claves para la inocuidad de
los alimentos de la OMS

Mantenga la limpieza
v Lavese las manos antes de preparar los alimentos, y varias veces durante la
preparacién.
¥ Cuide su higiene personal
v Lavese las manos después de ir al bafio.
v lLave y desinfecte, todas las superficies utensilios y equipos utilizados en la
preparacién de alimentos.
Separe los alimentos crudos de los cocinados
Cocine completamente
¥ Cocine correctamente los alimentos especialmente, carne, polio, huevo,
pescado, huevo y pescado.
¥" Caliente los alimentos como caldos y guisos asegurdndose de que alcancen
los 70°C .para carnes rojas y pollo cuide que no queden partes rojas en su
interior.
v Se recomienda el uso del termémetro
v Recaliente completamente la comida cocinada, hasta alcanzar 70°C.
Mantener los alimentos a temperaturas seguras
v" No deje alimentos cocinados a temperatura ambiente por mas de 2 horas.
v Enfrie lo mis pronto posible los alimentos cocinados y los preparados y
manténgalos por debajo de 5°C.
¥ Mantenga la comida bien caliente, por encima de 65°C
¥ No guarde las comidas preparadas por mucho tiempo, ni siquiera en la
heladera.
¥ No descongele los alimentos a temperatura ambiente
Use agua y alimentos seguros
v Use agua potable o asegiirese de potabilizarla para su consumo y antes de
la preparacién de alimentos.
v Seleccione los alimentos sanos y frescos.
v Elija alimentos ya procesados como leche pasteurizada en lugar de leche
cruda,
v’ Lave correctamente las frutas y verduras, especiaimente si se comen crudas
¥ No utilice ni consuma alimentos después de su fecha de vencimiento.

EQUIPO TECNICO: Investigadora Principal: Dra. Pasionaria Ramos, Co Investigadoras:
Lic. Ninfa Ferndndez, Biog. Gladys Estigarribia, Lic. Patricia Rios, Biog. Analia Ortiz.
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TRIPTICO UTILIZADO PARA LA CAPACITACION

PROYECTO: 14INV419

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, FACTORES DE

Higiene v
Manipulacion
de Alimentos

@3 e I b,

onaT

Recomendaciones evitar
5 Claves para la Inocuidad de los . = '“'I: o Conceptos importantes
alimentos de la OMS o ““Mml L a'(mEI'AS) - €
Mantenga la limpieza personal y buenos habitos .
v Lavese la;anos antesy de preparar los Use agua seg . :’s;f:: se origT;:nuTnndo los alimentos qyg

alimentos, y varias veces durante la

preparacién.

pueden ocasionar enfermedades.

¥ Cuide su higiene personal ¥ Utilice agua de red o aseglirese de « Los alimentos se contaminan con estos
¥ Lavese las manos después de ir al bafio. potabilizaria antes de su consumo. microorganismos durante alguna etapa de la
¥ Cubrir las heridas de las manos ¥ Lave las frutas y las verduras en forma 6 i
apropiadamente i sise e las ETAs se pueden prevenir realizando
crudas. précticas correctas durante la manipulacién
Evitar la contaminacion cruzada ¥ El hielo también debe ser de agua potable o de los alimentos.
v Separe siempre los alimentos crudos de los potabilizada. ®  Por esto, el manipulador de alimentos juega
cocinados y de los listos para comer. un rol fundamental.
¥ Use equipos y utensilios como cuchillos, tablas Use alimentos seguros
de cortar diferentes para manipular carne, N
polio, y pescado de otros alimentos crudos v Seleccione los alimentos sanos y frescos. Contaminaciéa cruzada:
como verduras y frutas. ¥ Elija alimentos ya procesados como leche
¥ Mantenga los alimentos en recipientes pasteurizada en lugar de leche cruda, . L2 inacién cruzada es la ia de
separados para evitar contacto entre crudos y v Lave correctamente las frutas y verduras, microorganismos  de un alimento crudo a un
cocinados. especialmente si se comen crudas alimento cocido.
v Lavar bien las manos luego del contacto ¥ No utilice ni consuma alimentos después de su » Es muy importante lavar y desinfectar las
con productos crudos. fecha de vencimiento. manos, equipos y utensilios durante la
¥ Guardar los alimentos crudos en la parte ¥ No comprar productos o latas o envases que preparacién de los mismos.
inferior del refrigerador, y los cocidos en la se en o
parte superior. ¥ Prefiera la mayonesa comercial, a la casera
v
Coolsie comgl Comprar huevos debidamente identificados
¥ Cocine correctamente los alimentos Cuidados en la descongelacion
especialmente, carne, pollo, huevo, pescado,
huevo y pescado.
v Caliente los alimentos como caldos y guisos ¥ No descongele a temperatura ambiente, ni
aseguréndose d que alcancen los 70°C .para con mucha anticipacién, los alimentos que
cames rojas y pollo cuide que no queden vaya 2 cocinar (polios, carnes).
partes rojas en su interior. v Traslade el alimento congelado desde el
v Recaliente completamente |2 comida cocinada, freezer a la heladera.
hasta alcanzar 70°C. ¥ No vuelva a congelar un alimento que ya fue
¥ Cocer completamente aquellos alimentos descongelado.
que llevan huevo como ingrediente. ¥ Mantenga los alimentos refrigerados hasta el

Mante:
v

v

ner los alimentos a tem)
No deje alimentos cocinados a temperatura
ambiente por mas de 2 horas.
Enfrie lo més pronto posible los alimentos
cocinados y los preparados y manténgalos por
debajo de 5°C.
Mantenga la comida bien caliente, por encima
de 65°C
No guarde las comidas preparadas por mucho
tiempo, ni siquiera en la heladera.

momento de servirlos, ya sea las ensaladas
que se consumen directamente, en especial
si tienen mayonesa.

Otras recomendaciones a tener en cuenta:

Guardar bien separados de los alimentos los
productos de limpieza.

Es muy importante que al inicio y al final de
la jornada lave y desinfecte los equipos,
utensilios y superficies donde manipularé los
alimentos.
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PRESENTACION DEL MATERIAL UTILIZADO

1,DESPUES DE USAR EL BARO

1, DESPUES DE HABER TOCADO
ANIMALES

3, ANTES DE LAS COMIDAS,
4 DESPUES DE TOCAR DINERD
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U
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DEBEN SER
COLOCADOS SIN

DISPOSICONDE RESIO0S

MUCHAS GRACIAS POR LA

1A COMTANAGON M
o %‘
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LLASOMR DXTRAN X
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At
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Wétodos y procadimientos de

‘OUARDANDO 405 ALINENTOS limpleza

CRUDOS EN ENVASES CUBIERTOS 0
BIEN CERRADOS,

+ LAVANDO LOS UTENSILIOS Y LAS
MANOS DESPUES DEL CONTACTO CON
ALINENTOS CRUDOS,

+ COLOCANDO APROPIADAMENTE LOS
ALIMENTOS EN EL FRIGORIFICO.
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CERTIFICADO DE LA CAPACITACION

RCENCA izt @

CURSO DE CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS A MANIPULADORES
DE LOS MERCADOS MUNICIPALES DEL V DEPARTAMENTO
DE CAAGUAZU

CERTIFICADO

POR HABER ASISTIDO EN CARACTER DE PARTICIPANTE AL CURSO DE CAPACITACION EN BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA E INOCUIDAD DE ALIMENTOS A MANIPULADORES DE LOS MERCADOS
MUNICIPALES DEL V DEPARTAMENTO DE CAAGUAZU, CON UNA DURACION DE 3 HORAS RELOJ, REALIZA-
DO EN LA CIUDAD DE J. M. FRUTOS EN FECHA ............. DB i) DEL ANO 2016.

Proyecto financiado por la CONACYT. Investigadora Principal: Dra. Pasionaria Ramos
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C. PATRICIA RIOS BIOQ. GLADYS ESTIGARRIBIA
~ FACILITADORA DIRECTORA
INSTITUTO REGIONAL DE INVESTIGACION EN SALUD INSTITUTO REGIONAL DE INVESTIGACION EN SALUD
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