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RESUMEN

El constante crecimiento del interés al consumo de comidas callejeras ha ido en aumento,
por lo que es importante tener en cuenta los riesgos que trae su consumo, es por ello que
el objetivo de este trabajo fue evaluar la percepcion de riesgo de los consumidores de
comida callejera que se expende dentro de la ciudad de Chachapoyas. Por lo que se evaluo
mediante encuestas las préacticas de higiene en la elaboracién de comida callejera de 24
puestos y la percepcion de riesgo de 96 consumidores distribuidos en la ciudad de
Chachapoyas durante los meses de julio a noviembre del 2022. Se determind que las
practicas de higiene son deficientes, con inadecuado manejo de residuos solidos,
inexistente lavado de manos, alto riesgo de contaminacion cruzada de alimentos cocidos
con crudos y por manipulacién del vendedor. Por otra parte, los consumidores no perciben
el riesgo de las deficientes practicas de higiene de los expendedores de alimentos con
valores medios inferiores a 3.40 en una escala de 1 a 5. El factor con mayor percepcién
de riesgo esta asociado a los insumos utilizados en la preparacion de alimentos (3.32), y
el menor riesgo percibido es la presencia de patdgenos en los alimentos (Media = 2.48).
No hubo diferencias significativas entre las percepciones de riesgo de los consumidores
respecto al uso de equipos (media = 2.96), plagas (media = 3.05), utensilios (media =
2.80), manejo de residuos (media = 3.08) y manipulacion del personal (3.15). Por lo que
es indispensable implementar las buenas practicas de higiene, siguiendo un régimen de
expendio de comida callejera, lo cual debe ser regulado y verificado por las autoridades

locales.

Palabras clave: practicas higiénicas, comida callejera, percepcion, riesgo.
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ABSTRACT

The constant growth of interest in the consumption of street food has been increasing, so
it is important to take into account the risks associated with its consumption, which is
why the objective of this study was to evaluate the risk perception of consumers of street
food sold in the city of Chachapoyas. Therefore, the hygiene practices in the preparation
of street food in 24 stalls and the risk perception of 96 consumers distributed in the city
of Chachapoyas during the months of July to November 2022 were evaluated by means
of surveys. Hygiene practices were found to be deficient, with inadequate solid waste
management, lack of hand washing, high risk of cross-contamination of cooked and raw
food, and handling by the vendor. On the other hand, consumers do not perceive the risk
of poor hygiene practices of food vendors with mean values below 3.40 on a scale of 1 to
5. The factor with the highest risk perception is associated with the inputs used in food
preparation (3.32), and the lowest perceived risk is the presence of pathogens in food
(Mean = 2.48). There were no significant differences between consumers' risk perceptions
regarding the use of equipment (mean = 2.96), pests (mean = 3.05), utensils (mean =
2.80), waste management (mean = 3.08) and personnel handling (3.15). Therefore, it is
essential to implement good hygienic practices, following a regime of street food vending,
which should be regulated and verified by local authorities.

Key words: hygienic practices, street food, perception, risk.
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l. INTRODUCCION

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los alimentos callejeros son aquellos
que los vendedores ambulantes cocinan y sirven en las calles o lugares publicos y se
consumen directamente sin coccion adicional (Rakha et al., 2022). Los alimentos
callejeros son populares y se consumen en todo el mundo (Imathiu, 2017). La comida
callejera es ahora reconocida internacionalmente ofreciendo una gran variedad de platos
apreciados por los turistas, especialmente por los jovenes (Islam et al., 2017). La comida
callejera no es solo comida tradicional, sino también comida rapida relacionada con la
globalizacion (Sgroi et al., 2022). En el contexto del sistema alimentario mundial, la
comida callejera tiene importantes implicaciones econémicas, culturales y espaciales,
aproximadamente 2.600 millones de personas comen comida callejera de alguna forma
todos los dias, y para muchos, la comida callejera es su principal fuente de nutricion
(Fusté-Forné, 2021). El interés del consumidor en disfrutar de cocinas globales baratas
(Donald & Blay-Palmer, 2006).

La seguridad de los alimentos vendidos en la calle en paises donde dichos alimentos
juegan un papel esencial en la vida y la cultura es motivo de especial preocupacion (Torres
& Phakdee-auksorn, 2017). Solo en unos pocos paises en desarrollo, la seguridad
alimentaria esta regulada por la ley nacional (Samapundo et al., 2016). Los alimentos
callejeros estan compuestos por diferentes ingredientes que se someten a diversas
condiciones de procesamiento, como frutas y verduras recién cortadas, alimentos
simplemente cocinados, bebidas empacadas y refrigerios (Sseguya et al., 2020). Los
alimentos callejeros proporcionan una cantidad sustancial de nutrientes que desempefian
un papel importante en la seguridad alimentaria y la nutricién, esto ha llevado a que se
preste mucha mas atencion a los alimentos vendidos en la calle debido a su féacil
disponibilidad, bajo precio, sabor picante y multiples opciones para diferentes grupos
comunitarios (Rakha et al., 2022). A pesar de los aspectos positivos de los alimentos
callejeros en la economia y la diversidad culinaria, el negocio de venta ambulante de
alimentos ha suscitado serias dudas sobre su posicion en la gestion de la seguridad
alimentaria , la calidad general de los alimentos y las practicas ambientales seguras
(Albuquerque et al., 2020). Ademas, en la mayoria de los paises en desarrollo, el negocio
de venta ambulante de alimentos se lleva a cabo al margen de las regulaciones y la

proteccién gubernamental (Basu & Nagendra, 2020).
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La alta prevalencia de enfermedades transmitidas por los alimentos en los paises en
desarrollo se atribuye a la mala higiene y la falta de préacticas recomendadas de
manipulacion de alimentos (Rabori et al., 2020). Las malas practicas de manipulacion de
alimentos, asi como el uso de utensilios de cocina, utensilios y recipientes de alimentos
incompatibles, pueden liberar sustancias quimicas no deseadas, como metales, en la
comida, lo que representa un peligro quimico (Okunola & Yetunde, 2020). Ademas, el
agua potable del grifo no suele estar disponible en el lugar de venta, a excepcion de uno
0 mas cubos de agua para lavarse las manos y los utensilios, a veces sin jabon. Ademas,
los trabajadores rara vez cuentan con instalaciones de saneamiento e higiene (Noor &
Bhuiyan, 2020). Desafortunadamente, en la mayoria de los paises en desarrollo, los
vendedores ambulantes no tienen acceso a necesidades como inodoros, drenaje,

eliminacién de desechos, gas y electricidad (Kundu et al., 2021).

Tanto en los paises desarrollados como en los subdesarrollados, los consumidores no
tienen una conciencia basica sobre inocuidad alimentaria (Odeyemi & Bamidele, 2016).
Ademas, se debe advertir a los clientes que no consuman alimentos de origen animal poco
cocidos ni vegetales contaminados (Oyedele et al., 2020). Esta bien establecida una
correlacion positiva entre el nivel de educacion, el conocimiento de las practicas
higiénicas y la seguridad alimentaria, los consumidores educados prestan mas atencion a
las préacticas de seguridad alimentaria, como lavarse las manos antes y después de una
comida y evitar los alimentos rancios que ofrecen algunos vendedores ambulantes
(Akabanda et al., 2017). Ademas de los clientes locales, los turistas también se sienten
atraidos por los alimentos vendidos en la calle, ya que exploran platos y bebidas
tradicionales, los turistas sufren intoxicaciones alimentarias por el consumo de alimentos
y bebidas contaminadas (Rajaseharan, 2021). La percepcidn del riesgo es el juicio de los
individuos cuando se les pide que caractericen y evallen una accion, practica o tecnologia
identificada como peligrosa, con base en la heuristica, las percepciones de riesgo y
beneficio definen el comportamiento y las elecciones cotidianas (Sharot, 2011). Por
ejemplo, al elegir donde comer, los consumidores se enfrentan a compensaciones basadas
en el riesgo de ETA, los precios de los alimentos, la distancia y los aspectos sensoriales
de los alimentos (Orthop, 2021).

El expendio de comida callejera es una importante actividad econémica y social, y en la

ciudad de Chachapoyas aun no se ha explorado las condiciones higiénicas de su expendio
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y como perciben los consumidores el riesgo en su salud. El presente estudio tuvo como
objetivo determinar las précticas higiénicas de la comida callejera y percepcion del riesgo

de consumidores en Chachapoyas.
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Il. MATERIALES Y METODOS
2.1.Poblacién, muestra y muestreo

Poblacion: La poblacion estuvo conformada por los comerciantes y consumidores de

comida callejera de la ciudad de Chachapoyas - Chachapoyas - Amazonas.

Muestra: se trabajo con una muestra probabilistica para un tamafio de poblacion

desconocida, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 10%.

zZ&xp*q
n=—-rmr——
eZ

Donde: n es el tamafio de muestra, z parametro estadistico, e error de estimacién maximo

aceptado, p y g probabilidades de ocurrencia o no del evento.

La muestra fue de noventa y seis (n=96) personas encuestas, estratificada en veinticuatro

(n=24) comerciantes y setenta y dos (n=72) consumidores.

Muestreo: se trabajo con un muestreo aleatorio simple, considerando en el estudio la

zona céntrica de la ciudad y sus respectivas periferias.
2.2.Variables de estudio
e Précticas de higiene en el expendio de comida callejera
e Percepcion del riesgo de consumidores

2.3.Disefio de la Investigacion

Disefio de investigacion descriptivo, cualitativo, no experimental con un enfoque

transversal.
2.4.Métodos
Determinacion de las practicas higiénicas

Se validd por el juicio de 3 expertos un instrumento de encuesta para determinar las
practicas de higiene en el expendio de comida callejera. El cuestionario tuvo preguntas
sobre aspectos de practicas higiénicas. Las preguntas se prepararon de acuerdo con el
codigo de practicas generales de higiene alimentaria, ley de inocuidad de alimentos (D.L.
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1062) y antecedentes de investigacion. Las preguntas se agruparon en dos secciones:
higiene del equipo/infraestructura y la higiene personal. Las précticas de higiene fueron

calificadas de manera dicotomica (cumple / no cumple) segun los items evaluados.
Determinacion de la percepcion del riesgo en consumidores

Se validd por el juicio de 3 expertos un instrumento de encuesta para determinar la
percepcion de riesgo de los consumidores. Se determind evaluando qué tan riesgosa es
una determinada situacion y la probabilidad percibida de esta situacion. La evaluacion
del riesgo (r) se califico en una escala Likert de cinco puntos (1 = muy seguro, 5 = muy
riesgoso). La probabilidad de este riesgo (p) también se calificé en una escala de Likert
de cinco puntos (1 = muy poco probable, 5 = muy probable). La percepcidon de riesgo (R)
se calculé mediante la raiz cuadrada de la multiplicacion de la evolucion de cierto riesgo

y la probabilidad de este riesgo (Yu et al., 2018).

NG

La recoleccion de datos solo se llevo a cabo después de la autorizacion del propietario,
administrador o consumidor. Todos los participantes dieron un consentimiento libre e

informado.
2.5.Andlisis de datos

Las practicas de higiene se presentan con estadistica descriptiva (tabla de frecuencias y
porcentajes). Se utilizé un analisis de varianza (ANOVA) para comparar las diferencias
de percepcion de riesgo del consumidor entre siete factores de riesgo (patdgenos
transmitidos por los alimentos, insumos, equipos, plagas, utensilios/menaje, residuos y
personal) asociados con el consumo de comida callejera (Yu et al., 2018). Ademas se
empled para investigar la dependencia de las caracteristicas del expendio callejero con

los puntajes obtenidos,
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I11.  RESULTADOS

3.1. Caracteristicas socioecondmicas de los encuestados

La muestra de comerciantes estuvo compuesta por 14 mujeres (58.3%) y 10 varones
(41.7%). Més de la mitad de los comerciantes eran mayores de 40 afios (54.1%), mientras
que sélo un comerciante tenia entre 18 y 25 afios (4.2%). EI 8.3% de los vendedores de
comida callejera han recibido formacién académica superior, el 87.5% indican ser
cabezas de hogar y todos tienen una responsabilidad econdémica con hijos, padres o nietos.
En la Tabla 1 se proporcionan datos resumidos de atributos socioecondémico de los

comerciantes de comida callejera encuestados.
Tabla 1.

Caracteristicas socioeconémicas de los comerciantes encuestados

. - Frecuencia  Porcentaje (%0)
Factores socioecondémicos

Sexo

Masculino 10 41.7
Femenino 14 58.3
Edad

Entre 18 y 25 afios 1 4.2
Entre 26 y 40 afios 10 41.7
Mas de 40 afios 13 54.1

Nivel de estudios

Primaria 10 41.7
Comerciantes Secundaria 12 50.0
Superior 2 8.3

Cabeza de familia
Si 21 87.5
No 3 12.5

Carga Familiar

Hijos 19 79.2
Padres 1 4.2
Nietos 2 8.3
Hijos / Padres 2 8.3

La muestra de consumidores estuvo compuesta por 38 mujeres (52.8%) y 34 hombres

(47.2%). Mas de la mitad de los participantes tenian entre 26 y 40 afios (58.3%) y una
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menor cantidad mayores de 40 afios (9.7%). El 80.55% de los consumidores han recibido
formacion superior. Asi mismo, la mayoria de consumidores indican tener cocina en casa
(90.3%), vivir con familia (81.9%) y consumir comida callejera por antojo (94.4%). En

la Tabla 2 se precisan las caracteristicas de los consumidores.
Tabla 2.

Caracteristicas socioecondmicas de los consumidores encuestados

Factores socioeconémicos Frecuencia Porcentaje (%0)

Sexo
Masculino 34 47.2
Femenino 38 52.8
Edad
Entre 18 y 25 afios 23 31.9
Entre 26 y 40 afios 42 58.4
Mas de 40 afios 7 9.7
Nivel de estudios
Primaria 3 4.2
Secundaria 11 15.3
Superior 58 80.6
Vive con familia
Si 59 81.9
No 13 18.1
Cuenta con cocina

Consumidores ~ Si 65 90.3
No 7 9.7
Por antojo
Si 68 94.4
No 4 5.6
Consumo
la2 42 58.4
3a4d 23 31.9
5amas 7 9.7
Valora
Sabor 39 54.2
Precio 14 194
Servicio 4 8.3
Salud 1 6.9
Calidad 1 5.6
Cantidad 1 5.6
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3.2. Précticas de higiene en el expendio de comida callejera

El 83.3% de los vendedores indican no haber recibido capacitacion buenas practicas de
manipulacion de alimentos. En la mayoria de puestos se cuenta con utensilios limpios
(87.5%), equipos de material sanitaria en buen estado (70.8%) y ausencia de plagas
(70.8%), descritos en la Tabla 3.

Tabla 3.

Practicas de higiene en la comercializacion de comida callejera

Categoria Frecuencia Porcentaje (%)
¢Han recibido capacitacién en BPM?

Si 4 16.7
No 20 83.3
Articulos, equipos y accesorios limpios, ordenados y almacenados.

Si 21 87.5
No 3 12.5
Articulos, utensilios y equipos de material sanitario en buen estado.

Si 17 70.8
No 7 29.2
Ausencia de plagas, insectos, mascotas y de heces de animales.

Si 17 70.8
No 7 29.2
Los residuos se almacenan en contenedores herméticos.

Si 2 8.3
No 22 91.7
Los alimentos crudos no entran en contacto con cocidos o servidos.

Si 5 20.8
No 19 79.2
Riesgo de contaminacion cruzada por précticas del manipulador.

Si 19 79.2
No 5 20.8
Se realiza limpieza y desinfeccion durante el servicio.

Si 5 20.8
No 19 79.2
El manipulador consume alimentos durante el servicio

Si 4 16.7
No 20 83.3
Usa indumentaria de proteccion personal (mascarilla, gorro, mandil).

Si 8 33.3
No 16 66.7
Se lava las manos con suficiente frecuencia usando jab6n y agua.

Si 0 0.00
No 24 100
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En las practicas de higiene deficientes identificadas en el expendio de comida callejera se
encuentra la ausencia de contenedores herméticos para el almacenamiento temporal de
los residuos solidos (91.7%), riesgo de contaminacidn cruzada por contacto de alimentos
crudos con alimentos cocidos o crudos listos para servir (79.2%) y riesgo de
contaminacion de los alimentos por practicas del manipulador (79.2%). Asi mismo, el
personal manipulador no realiza un frecuente lavado de manos (100%), no usa
indumentaria de proteccion personal (66.7%) y no se higieniza el ambiente de preparacion

de alimentos durante el servicio (79.2%).
3.3. Percepcion del riesgo de consumidores en el consumo de comida callejera

Los resultados indicaron que hubo diferencias significativas entre las percepciones de
riesgo de cada factor (F = 5.64, p<0,01). Se utiliz6 el post hoc de Tukey para examinar

las diferencias de percepcidn de riesgo entre cada factor de riesgo (Figura 1).
Figura 1.

Percepciones de riesgo hacia los factores asociados con el consumo de comida callejera

50

40 c

bc bc bc be

ab

30

Riesgo

20

Patdgenos Insumos Equipos Plagas Utensilios Residuos Personal

Factor de riesgo

Barras de error; 95% CI

Los resultados indicaron que el factor con mayor percepcion de riesgo esta asociado a los
insumos utilizados en la preparacion de alimentos (media = 3.32), y el menor riesgo
percibido es la presencia de patdgenos en los alimentos (Media = 2.48). No hubo

diferencias significativas entre las percepciones de riesgo de los consumidores respecto
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al uso de equipos (media = 2.96), plagas (media = 3.05), utensilios (media = 2.80), manejo
de residuos (media = 3.08) y manipulacion del personal (3.15).

La percepcion del riesgo de los consumidores se examind mediante el analisis de las
posibles asociaciones con factores socioecondmicos, incluido el género, nivel educativo,

frecuencia, prioridad al escoger y el entorno familiar (Figura 2).

Los resultados del ANOVA indicaron que las mujeres perciben mayor riesgo en los
insumos utilizados en la preparacién de la comida, utensilios de cocina, manejo de
residuos y presencia de plagas. El nivel educativo influy6 en la percepcion de riesgo de
patdgenos en la comida, teniendo una mayor percepcion de riesgo aquellos con formacion
superior. Las demaés caracteristicas socioeconomicas no influyen significativamente en la

percepcion de los factores de riesgo.

En la Figura 2, se evidencia que los consumidores que perciben con mayor riesgo la
comida callejera son de sexo femenino (gréafica a), conjuntamente a esto los consumidores
que cuentan con nivel superior perciben mejor los riesgos que implica este tipo de
consumo (grafica b). También de observa que en la frecuencia de consumo no varia
significativamente la percepcidn de riesgo (grafica c) y en su mayoria lo hacen por antojo
(gréfica d), asi mismo la mayoria de los consumidores indic6 no tener familia (grafica e)

y no contar con cocina (grafica f).
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Figura 2.

Percepciones de riesgo segun caracteristicas socioeconomicas hacia los factores

asociados con el consumo de comida callejera
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IV. DISCUSION
En los hallazgos del presente estudio se observo que la mayor cantidad los comerciantes
que expenden comida callejera son de sexo femenino y mayores de 40 afos, los cuales
no difieren de otros estudios realizados por Lawrence & Castro (2006); Pilamala Rosales
et al. (2023). Asi mismo, la mayoria son personas que solo tuvieron educacién primaria,
lo cual no es diferente a lo mostrados por autores como Hill et al. (2018); Nkosi & Tabit
(2021); Pilamala Rosales et al. (2023). Sin embargo los comerciantes que cuentan con
educacion superior son aquellos que no tienen habilidades necesarias para asegurar un
empleo formal, esto demostrado también por Hassan & Fweja (2020); Okojie & Isah
(2014); como resultado estas personas optan por este tipo de negocio ya que la inversion

es minima y representa mayor oportunidad para ellos (Nkosi & Tabit, 2021).

Por su parte los consumidores tienen un rango de edad de 26 a 40 afios, de los cuales, los
que cuentan con nivel académico superior son los que perciben el riesgo al momento de
consumir comida callejera, al igual que las personas de género femenino, lo cual es una
relacién directamente proporcional que existe entre el riesgo con el nivel educativo y el

riesgo con el sexo, esto demostrado por Parikh et al. (2022) en su estudio.

Prestar la adecuada atencién a la seguridad de los alimentos vendidos en la calle es
esencial (Torres & Phakdee-auksorn, 2017), por lo que las buenas practicas de higiene es
un indicador importante para asegurar la calidad y seguridad del producto. Por tanto, se
evaluaron algunas métricas, identificando que solo la minoria (16.7%) de los
comerciantes que ofertan las comidas callejeras han recibido capacitacion de BPM, lo

cual es casi recurrente (Nkosi & Tabit, 2021).

Conjuntamente se observd una posible contaminacion cruzada con un 79.2 % de
probabilidad, debido al contacto directo de alimentos crudos con alimentos cocidos
(20.8%), y por la falta higiene personal de los comerciantes, en donde se percibe que no
se cumple con un correcto lavado de manos, ademéas de no utilizar la indumentaria
adecuada o utilizarla de manera inadecuada, lo cual es algo recurrente en el comercio de
comida callejera (Nkosi & Tabit, 2021; Wiatrowski et al., 2021), conjunto a ello el
espacio en el que expenden sus productos no estan en optimas condiciones debido a que
no cuentan con un buen almacenamiento de los residuos solidos que generan lo cual no
es diverso a lo que nos muestra Pilamala Rosales et al. (2023) en su estudio, dando como

resultado una alta prevalencia de enfermedades transmitidas.
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Pero no se debe de dejar de lado que se pudo percibir ausencia de plagas en la mayoria
de los puntos donde se ofertan las comidas callejeras con un 70.8%, por lo que se estés
comidas son libres de plagas en su mayoria, demostrado asi en estudios anteriores

realizado en diversas areas (Wiatrowski et al., 2021).

Es notoria la diferencia que tienen los consumidores en cuanto a la percepcion de riesgo,
el estudio dio a notar que se percibe mayor riesgo en los insumos utilizados para la
preparacion de alimentos, en comparacion a la presencia de patdgenos en los alimentos
la cual es menor, existiendo una relacion estrecha con el nivel educativo, ya que se
demostrd que los consumidores que tienen la mayor percepcion de riesgo son los que
cuentan con estudios superiores, debido a que prestan méas atencion a las buenas practicas

de higiene y seguridad alimentaria (Akabanda et al., 2017).

Por otra parte, hay una notoria aceptacion de los consumidores al momento de elegir
comida callejera, en donde se observa que el interés por disfrutar comidas callejeras es
alto, mas cuando se trata de cocinas globales baratas (Donald & Blay-Palmer, 2006), en
donde tienen en cuenta el sabor, los precios y la mejor calidad del servicio, lo que causa
el creciente interés de consumir comidas callejeras en paises en desarrollo (Donald &
Blay-Palmer, 2006).
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V. CONCLUSIONES
Las practicas de higiene por parte de los vendedores de comida callejera en la ciudad de
Chachapoyas en su mayoria son deficientes, con inadecuado manejo de residuos solidos,
inexistente lavado de manos, alto riesgo de contaminacion cruzada de alimentos cocidos
con crudos y por manipulacion del vendedor. Condiciones ligadas al alto porcentaje de
vendedores que no han recibido capacitacion en buenas practicas de manipulacién de

alimentos.

Por otra parte, los consumidores no perciben el riesgo de las deficientes practicas de
higiene de los expendedores de alimentos con valores medios inferiores a 3.40 en una
escala de 1 a 5. El factor con mayor percepcion de riesgo esta asociado a los insumos
utilizados en la preparacion de alimentos (3.32), y el menor riesgo percibido es la
presencia de patdgenos en los alimentos (Media = 2.48). No hubo diferencias
significativas entre las percepciones de riesgo de los consumidores respecto al uso de
equipos (media = 2.96), plagas (media = 3.05), utensilios (media = 2.80), manejo de

residuos (media = 3.08) y manipulacién del personal (3.15).
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VI. RECOMENDACIONES
Las autoridades sanitarias nacionales y locales de la ciudad de Chachapoyas, deben
reglamentar el expendio de comida callejera y difundir material educativo sencillo
(videos, infografia,) de buenas précticas de higiene dirigido a los vendedores y

consumidores.

A la municipalidad brindar capacitaciones a los expendedores de comida callejera sobre
practicas de higiene, correcto lavado de mano, higiene personal, y manipulacion de

alimentos de manera virtual, presencial y de acceso libre permanente.
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VIIl. ANEXOS
8.1. Encuesta para comerciantes

ENCUESTA PRACTICAS HIGIENICAS

INFORMACION PERSONAL:

Edad: ..ccceene Sexo: (F)(M)

Nivel educativo: Inicial ( ) Primaria() Secundaria( ) Superior( )

Actividad econdmica: Principal () Secundaria( )

Cabeza de familia: (SI) (NO)

Carga familiar dependiente: Hijos ( ) Padres( ) Otros( ) No( )

(0] o1 o= Yol oY STt

Asistio alguna vez a algun curso de capacitacién en manipulacién de alimentos: Si( ) No( )

La comida que vende en esta instalacién es preparada: Casa( ) Instalaciones( )  Ambas( )
1 HIGIENE/INFRAESTRUCTURA SI | NO OBSERVACIONES
11 Los articulos, equipos y accesorios limpios, ordenados y
' almacenados de tal manera que no sean un riesgo.
Los articulos, utensilios equipos son de material
1.2. |sanitario y estd en buenas condiciones (no madera,
plastico, etc.)
13 Ausencia de plagas, insectos, mascotas y de heces de
" |animales.
14 Los residuos se almacenan en contenedores cerrados,
' con bolsa ermitica y su tapa es activada a pedal/vaivén
15 Los alimentos crudos no entran en contacto con los
" | cocidos o listos para servir.
16 No hay riesgo de contaminacidon cruzada por
" | preparacién del vendedor.
17 Se realiza limpieza y desinfeccion durante la produccion
" | de alimentos
2 | HIGIENE PERSONAL DEL VENDEDOR SI | NO OBSERVACIONES
Se come durante la preparacion de alimentos (El
21 vendedor o preparador come los mismos alimentos que
""" | vende durante la preparacién, mastica chicle, galletas,
entre otros)
59 Usa indumentaria completa y correcta (mascarilla,
" | gorro, mandil)
53 Se lavan las manos con suficiente frecuencia usando
" |jabdny agua, antes y después de manipular dinero.
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8.2. Encuesta para consumidores

ENCUESTA A CONSUMIDORES

DATOS GENERALES
Edad: ..o Sexo: (F)(M)
Nivel educativo: Inicial ()Primaria( ) Secundaria( ) Superior( )

Frecuencia de consumo por semana: 1-2veces( )3-4veces( ) 5amas( )
Cuando acude a consumir comida callejera lo hace por antojo: (SI) (NO)

Que valora mas al escoger que comer: precio( ) Sabor( ) Servicio( )Otro

Vive con familia en la ciudad Si( ) No( )
En Chachapoyas, cuenta con cocina en donde vive Si( ) No( )
OCUPACION: ettt e

1.- Calificacion de 1-5. Donde: 1=muy poco probable, 5=muy probable.

1 PROBABILIDAD 1

1.1 | ¢Cual es la probabilidad de que presente dolor de estomago, diarrea 'y
vémitos, es decir, una enfermedad transmitida por alimentos después
de comer?

1.2 | éCudl es la probabilidad de que el vendedor utilice aceite quemado,
manteca animal o insumos reciclados para preparar los alimentos?

1.3 | éCuadl es la probabilidad de que el vendedor utilice equipos y utensilios
sucios?

1.4 | ¢éCual esla probabilidad de que en el puesto de preparacién y consumo
de alimentos haya alguna plaga o animal?

1.5 | ¢éCuadl es la probabilidad que la vajilla (platos, cucharas y otros) estén
sucios o lavados con agua sucia?

1.6 | ¢Cual es la probabilidad que los residuos de comidas y desechos
puedan contaminar los alimentos servidos?

1.7 | éCual es la probabilidad que el vendedor contamine el alimento al
manipularlo (por su ropa, contacto con monedas, uso incorrecto de
mascarilla)?

2.- Calificacion de 1-5 donde, (1=muy seguro, 5=muy riesgoso):

2 RIESGO 1

2.1 | Consumir alimentos en la calle es .....

2.2 | El aceite y los insumos con los que se preparan los alimentos en la
calle son .....

2.3 | Lalimpieza de los equipos y utensilios con los que se preparan 'y
sirven los alimentos son ......

2.4 | Lapresencia de animales o plagas en el puesto es .....

2.5 | Lalimpieza de la vajilla (platos, cucharas y otros) con los que
consumo los alimentos son .....

2.6 | El almacenamiento de residuos de comidas y desechos son......

2.7 | La preparacion y servido de los alimentos por el vendedor es ....
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8.3. Panel fotografico

Encuesta a comerciantes

Encuesta a consumidores
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