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RESUMEN 

 

El presente estudio tiene como objetivo principal Determinar el nivel de conocimiento 

de los principios de bioseguridad en la manipulación de alimentos de los 

comerciantes del giro de carnes del mercado mayorista Unicachi sur de Lima. La 

metodología aplicada fue de tipo cuantitativo – descriptiva simple y diseño no 

experimental de corte Transversal.  La población fue de 155 y la muestra quedo 

establecida con 111 comerciantes, se aplicó un solo instrumento para identificar y 

determinar el nivel de conocimiento de los principios de bioseguridad en la 

manipulación de alimentos de los comerciantes del giro de carnes del mercado 

mayorista. Los resultados fueron “Bajo” con el 100%. En cuanto a las dimensiones 

sobre el nivel de conocimiento de la universalidad de las medidas de bioseguridad 

en la manipulación de alimentos se determinó que el 53% presenta un nivel de 

conocimiento “Medio”. Por otro lado, la dimensión barrera de protección el 

60%presenta un nivel “Medio” y por último la dimensión sobre las medidas de 

eliminación de los alimentos el 45% representa un nivel “Alto”. Llegando a las 

siguientes conclusiones que el nivel de conocimiento de los principios de 

bioseguridad en la manipulación de alimentos es bajo. universalidad, barrera de 

protección presenta un nivel medio y de alto porcentaje el nivel de eliminación.   

PALABRAS CLAVES. Bioseguridad, Manipulación, comerciantes, conocimiento, 

alimentos, medidas, protocolos.  
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ABSTRAC 

 

The main objective of this study was to determine the level of knowledge of the 

principles of biosafety in the handling of food of the meat merchants of the wholesale 

market Unicachi sur de Lima. The applied methodology was quantitative - simple 

descriptive and non-experimental design of cross section. The population was 155 

and the sample was established with 111 merchants, a single instrument was applied 

to identify and determine the level of knowledge of the principles of biosecurity in the 

handling of food of the merchants of the wholesale market meat sector. The results 

were "Low" with 100%. Regarding the dimensions of the level of knowledge of the 

universality of biosafety measures in food handling, it was determined that 53% 

present a "Medium" level of knowledge. On the other hand, the 60% protection 

barrier dimension presents a "Medium" level and finally the dimension on food 

disposal measures 45% represents a "High" level. Reaching the following 

conclusions that the level of knowledge of the principles of biosafety in food handling 

is low. universality, barrier protection presents a medium level and a high percentage 

the level of elimination. 

KEYWORDS. Biosafety, Handling, merchants, knowledge, food,    measures, 

protocols.  
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I. INTRODUCCIÓN 

 

 

La bioseguridad en efecto son un total de agregados que además son construidas para 

la seguridad del sujeto, población  y el medio ambiente del enlace fortuito con 

mediadores intencionalmente poco saludable para el bienestar de la salud, por ende 

presenta tres pilares que sustentan y dan origen a los principios de bioseguridad entre 

ellos tenemos la universalidad, barreras de protección y medidas de eliminación; todo 

el individuo colaborador debe seguir las precauciones y estándares rutinariamente a fin 

de aprestar  accidentes cuando se está en contacto con agentes patógenos idóneos a 

provocar riesgo.  

Por lo tanto, la bioseguridad trae consigo proporcionar productos de alta calidad y la 

seguridad del suministro continuo de alimentos, teniendo en cuenta un proceso 

estandarizado de progreso en la cadena alimentaria: disponibilidad, acceso, consumo y 

utilización de alimentos2. 

Hoy en día existe las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son muy 

constantes, y las que presentan mayor incidencia son las enfermedades diarreicas 

agudas (EDA). 

Cabe destacar que la Organización Mundial de la Salud (OMS) en el año 2019, afirma 

que cada año 600 millones de personas en el mundo se enferman debido a ingerir 

alimentos contaminados, 420 000 mueren por esta misma causa. Las infecciones 

diarreicas están asociadas por la ingesta de productos contaminados, hacen enfermar 

cada año a unos quinientos cincuenta mil millones de individuos y por consecuencia 

generan dos mil trecientos millones de fallecimientos 1.  

Actualmente en países en desarrollo como el nuestro con recursos económicos 

limitados, los protocolos de manejo o control de infecciones se quedan en teoría 

debido a la  indiferencia de nuestro sistema político y la combinación de numerosos 

factores desfavorables como: la escasez o ausencia de insumos de protección 

personal, acceso limitado para capacitación en manejo de manipulación de 

alimentos, normas de sanidad e limpieza , organizaciones desordenadas y 

hacinamiento; así mismo debe añadirse como obstáculos a las valoraciones y datos 

confiables que guardan relación con los acontecimientos de contra tiempos laboral 
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en los mercados donde se recibe y se vende los alimentos; por ello se buscará 

mermar y/o eliminar esta  

incertidumbre, llevando a efecto aquellas medidas de bioseguridad para, 

establecimientos de abastos  y bodegas señaladas por la Organización Mundial de 

la Salud (OMS) de todos los peruanos, concediendo el camino a aquellos alimentos 

del consumo diario inocuos y seguros. 

Por consiguiente, nos hacemos la interrogante ¿Qué es la bioseguridad?, son un 

conjunto de instrucciones o enseñanzas que se enlazan en transformaciones, 

comienzo de nuevas técnicas y prácticas de salubridad, biocontención y protección 

física que se efectúan para aminorar o eludir el peligro a material u agentes nocivos, 

la liberación del mismo o controlar los riesgos derivados de su utilización, los cuales 

son adaptables a distintos tipos de labores y riesgos. 

Cabe mencionar que la situación que se atraviesa, se han propuesto cumplir 

protocolos para resguardar la salud de la sociedad y eludir que los espacios de 

servicios públicos se conviertan en focos infecciosos y contagio de agente 

patógenos. Ejemplo de ello encontramos al centro de abastos, mercados de alta 

categoría y pequeñas bodegas, sitios donde se cuenta con mayor presencia de 

cliente es por ellos que se han establecidos nuevas medidas para una correcta 

circulación y funcionamiento, estas medidas son higiene personal, staff de 

protección adecuada, indumentaria apropiada según lo requerido, finalmente una de 

una limpieza diaria y asepsia diario del lugar semanal del recinto. 

Las condiciones de bioseguridad en los mercados de abasto, tendrán un impacto 

valioso en la salud pública; dependiendo de las acciones de vigilancia sanitaria. El 

mercado mayorista de abastos Unicachi sur de Lima, sitio donde se lleva a efecto la 

obtención, traslado, recibimiento, acopio y actividades desarrolladas para la venta de 

productos alimentarios, que son proveídos y acabados por la clientela, dicho mercado 

está ubicado, Alt. Km.16. Pan Sur. Primero de Mayo Mz. E. lote 3 – villa el Salvador. El 

mercado Mayorista Unicachi sur cuenta con una estructura en junta general de 7 

directorios, gerente general, asesor legal, contador y asistente contable, administrador 

y asistente personal de tesorería y/o cobranzas y demás. Asimismo, cuenta con un total 

de 786 puestos construidos y 58 por construir, distribuidos en 178 locales de 24 mt2, 

118 de 48 mt2, 234 de 16 mt2, 226 de 12 mt2, 30 de 96 mt2. Distribuido entre 
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mayoristas y minoristas, entre los diferentes giros ya sea de carnes, verduras, 

abarrotes, frutas, servicios en general.   

En referencia a las consideraciones anteriores, se formula la siguiente interrogante:  

¿Cuál es el nivel de conocimiento de los principios de bioseguridad en alimentos de 

los comerciantes del giro de carnes del mercado mayorista Unicachi sur de Lima, 

2021? 

En enfoque social se determinará el nivel de conocimiento de bioseguridad en la 

manipulación de alimentos de los comerciantes del giro de carnes del mercado 

mayorista Unicachi sur de Lima y permitirá recomendar medidas preventivas 

necesarias, orientando así a dichos comerciantes a brindar un buen servicio para 

evitar la propagación de diferentes infecciones y con ello contribuir a la mejora de la 

calidad de vida de las personas.  

El enfoque teórico reside en que los resultados del estudio aportarán nuevos 

conocimientos sobre bioseguridad en la manipulación de alimentos de los 

comerciantes del giro de carnes; cuya importancia del conocimiento de las normas 

de bioseguridad por parte de los trabajadores del mercado mayorista harán una 

buena aplicación de ellas en el campo laboral, de esta manera constituirán un factor 

determinante de la salud y seguridad de los usuarios que reciben diariamente para 

ser atendidos. 

 

El enfoque práctico porque permitirá a la población limeña conocer acerca de los 

principios de bioseguridad en la manipulación de alimentos de los comerciantes del 

giro de carnes del mercado mayorista Unicachi. A la vez proponer estrategias de 

salud que beneficien a los comerciantes y población en general a reducir el riesgo de 

padecer enfermedades diarreicas o de otra índole ocasionada por mala higiene en la 

manipulación de los alimentos.  

 

El objetivo general: Determinar el nivel de conocimiento de los principios de 

bioseguridad en la manipulación de alimentos de los comerciantes del giro de carnes 

del mercado mayorista Unicachi sur de Lima, 2021. Asimismo, como objetivos 

específicos: Identificar el nivel de conocimiento sobre la universalidad de las 

medidas de bioseguridad en la manipulación de alimentos, Identificar el nivel de 
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conocimiento sobre las barreras de protección en la manipulación de alimentos, 

Identificar el nivel de conocimiento sobre las medidas de eliminación de los 

alimentos dentro de la bioseguridad en el mercado. 

II. ESTADO DEL ARTE 

 

2.1 Antecedentes 

Los antecedentes en una investigación, permiten brindar la confiabilidad y sustento 

en los aportes y avances más relevantes de las variables de estudio, según los 

autores e instituciones; y de esta forma determinar la relación de sus resultados con 

la presente investigación, que permite promover el conocimiento en esta área de 

estudio,  

Internacionales:  

Según Pérez (2017) en su investigación titulada “Normas de bioseguridad básicas 

en los servicios de preparación de alimentos en los vendedores/as del mercado 

central de Tulcán”. [Tesis pregrado]. Universidad Regional Autónoma de los Andes 

Uniandes. Tulcán – Ecuador. La investigación fue de carácter cualitativo – 

cuantitativo, la población muestral estuvo constituida por 86 vendedores del mercado 

central del Tulcán. El autor concluye: i) La manipulación de alimentos son 

actividades laborales en la cual el manipulador tiene relación directa con los 

productos alimentarios al momento de la preparación, elaboración, almacenamiento, 

transporte y distribución por venta, suministro y servicio. Pero durante este proceso 

el manipulador deberá contar con conocimientos acerca de las normas de 

bioseguridad aplicándolas correctamente, ii) Los métodos que se emplearon como la 

encuesta y la ficha de observación permitieron dar a conocer muchas de las pautas 

que evidenciaron la inadecuada manipulación de los alimentos, indicando un alto 

porcentaje de desconocimiento en normas de bioseguridad, iii) estrategias 

implementadas en esta investigación brindaron un gran alcance en la 

concientización de los comerciantes ya que relacionaron el posible riesgo que 

causarían a sus consumidores al no utilizar las debidas normas establecidas en la 

institución 36. 
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Arellano y Martínez (2016) en su investigación titulada “Diagnóstico de las 

condiciones ambientales e higiénicas sanitarias en el mercado municipal de la 

ciudad de El Tigre, estado Anzoátegui. Venezuela” [Tesis Pregrado], Universidad del 

Oriente- Edo bolívar – Venezuela. La investigación fue tipo descriptiva correlacional, 

donde los autores concluyen: I) En efecto es necesario implementar programa de 

múltiples funciones para enmendar la petición nutritiva que necesitan los moradores 

de la ciudad venezolana, por lo tanto, la comunidad está a próximo de subestimar 

diversos daños atacando el bienestar, salud y condición de biografía del entorno 

comercial. II) Por consiguiente, se patentizo la utilización de paradigmas 

equivocadas en correspondencia a la manufactura y el manejo alimentario, a fin de 

ejecutar las disposiciones sanitarias subestimadas, con exposiciones tangibles, 

sustancias químicas y fisiológicos probablemente dañinos a la salud de los peones, 

consumidor y comunidades dinámicas37.  

Asimismo, Hinojosa y Ávila (2016) en su estudio “Análisis de bioseguridad en 

servicio de alimentación Unidad de Negocio Hidropaute. CELEC-EP, noviembre- 

diciembre”. [Tesis Pregrado]. Universidad de Cuenca Facultad de Ciencias Médicas 

Escuela de Tecnología Médica Carrera de Nutrición y Dietética. Ecuador. La 

investigación fue de carácter cuantitativa descriptiva, el universo estuvo conformado 

por 50 empleados del Servicio de Alimentación. Los autores concluyen: i) en efecto, 

el aseo y asepsia de los productos consumibles alcanzo un cumplimiento del 86,2% 

que se subdivide en: aseo y medidas de protección con un 86% de cumplimiento, 

servicios higiénicos, duchas y vestuarios 88%, el agua con un 100%, y la higiene en 

todo el personal de todo el servicio de alimentación un cumplimiento de 70%. ii) 

Finalmente se observó el   siguiendo a cumplir la normal establecidas de seguridad 

en donde alcanzo un 95% ya que se cumplió un 90% en la trasferencia de alimentos, 

y un 100% en el transporte38. 

Nacionales    

Chamorro y Retamozo (2020) en su estudio titulado “Nivel de conocimiento de los 

protocolos de bioseguridad frente al covid-19 en los comerciantes del mercado de 

abasto pariachi del distrito de ate”. [Tesis pregrado]. Universidad María Auxiliadora 

facultad de ciencias de la salud escuela profesional de farmacia y bioquímica. Lima. 

La información obtenida fue de enfoque cualitativo – cuantitativo, no experimental y 
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descriptivo, la población muestral estuvo constituida por 112 comerciantes del 

mercado de abastos pariachi. Los autores concluyen: i) Por consiguiente la 

búsqueda de información finaliza que existe una relación significativa en el intelecto, 

la práctica de medidas de bioseguridad  con los vendedores y compradores del 

centro comercial pariachi del distrito de ate – lima , por consiguiente los mercaderes 

obtuvieron un nivel de intelecto “Alto”, sin embargo tienen una destreza insignificante 

debido a que no se adaptan rápidamente llevando con facilidad la propagación de 

contaminación y contagio entre usuarios y clientela. ii) de la misma forma, los 

negociantes que laboran en dicho centro comercial de abastos pariachi ate – lima, el 

cincuenta y uno por ciento figura un porcentaje mayor, obteniendo un nivel de 

intelecto “Medio” acerca de las normas de bioseguridad. iii) finalmente se descubrió 

que todos los colaboradores de dicho mercado no practican ni mucho menos aplican 

los conocimientos es su día a día al momento de la atención al consumidor, por lo 

tanto, es riesgo a la salud publica39.     

Según Vargas Palomino (2019) en su estudio “Condiciones higiénico sanitarias en la 

manipulación de alimentos por los expendedores del mercado central de San Pedro, 

Cusco” [Tesis Pregrado]. El objetivo fue determinar las condiciones higiénicas 

sanitarias en la manipulación de alimentos por los expendedores del Mercado 

Central de San Pedro, Cusco – 2019. El método fue de tipo descriptivo, diseño no 

experimental transversal prospectivo, consideró a 188 expendedores de alimentos 

del Mercado Central de San Pedro. Los resultados muestran que 59.21% están en 

edad adulta entre 30-59 años, 83.55% son femeninas, 70.39% con secundaria 

completa, 55.26% poseen una duración laboral de once y diecinueve años, setenta 

por ciento, cuentan con carnet de sanidad vigente. Finalmente, el autor concluye que 

a pesar de que los locales tienen el privilegio exclusivo para la venta de alimentos en 

un 82.90%; por este motivo un ochenta y cuatro por ciento, con fuentes de 

contaminación en el entorno, 90.80% no tiene un diseño que permite realizar las 

operaciones con higiene, ochenta y ocho por ciento, no se observó pisos, paredes y 

techos lisos, en perfecto estado de mantenimiento; noventa por ciento de los pisos y 

paredes no permiten las tareas de higiene y aseo ; ochenta y cuatro por ciento, no 

presentan accesibilidad para el lavado de manos correspondiente40. 

Según Gamonal, Herrera (2020) en su estudio “Nivel de conocimiento de los 

protocolos de bioseguridad para la prevención del covid-19 por parte de los 
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comerciantes del mercado primero de septiembre, distrito San Juan de Lurigancho 

“[Tesis Pregrado]. Universidad María Auxiliadora, Lima. La presente investigación se 

manifiesta un planteamiento mixto cuali-cuantitativo, así mismo hace referencia a un 

diseño metodológico, sintetizando un estudio no experimental descriptiva y de corte 

transversal, la población muestral estuvo constituida por 50 trabajadores del 

mercado. El autor concluye: i) cabe destacar que todos los mercaderes del lugar de 

abastos llamado 1ero de septiembres ubicado en el distrito de SJL, arrojan un nivel 

de intelecto “Alto” con un ochenta y ocho por ciento. ii) por otro lado los mercaderes 

del centro de abastos 1ero de septiembre del distrito de SJL, en su mayoría, 

disponen un nivel de conocimiento aceptable con respecto a las precauciones a 

seguir ante la coyuntura del Sars - cov, reduciendo considerablemente la 

propagación del virus en el centro comercial de abastos. iii). Finalmente, el cien por 

ciento, según el ítem numero veinticinco en el manejo de desechos de bioseguridad, 

reciclan su basura en cualquier parte del mercado, obteniendo una calificación 

inapropiada frente a las medidas de bioseguridad de dicho emporio comercial41.  

Según Espinoza (2019) en su estudio “Evaluación del manejo de residuos sólidos 

para la implementación de un sistema sostenible en el Mercado Central de la ciudad 

de Rioja”. [Tesis pregrado]. Universidad Nacional de San Martin – Tarapoto. La 

presente investigación fue carácter descriptivo, teniendo una población muestral de 

128 puestos del mercado central. El autor concluye: i) es preciso señalar la posición 

actualizada en la que se encuentra el emporio comercial de abastos de la ciudad de 

Rioja, motivo por el cual se encuesto a todos los mercaderes de dicho centro de 

abastos, dando como resulto deficiencias del intelecto en el manejo de sustancias de 

desecho, reciclable, colecta de residuos y el efecto que se halla en al ecosistema, 

sabiendo que conocer sobre dicha problemática mejorara el mal manejo de materia 

residual. ii) El programa de alto régimen se basa en lo más necesario que se ha 

podido percibir dentro de centro comercial de abastos, los conteiner señalizados 

dentro del mercado de abastos, y el adiestramiento vigoroso de los a gran escala 

tanto a los representantes y parroquianos42.    

Asimismo, Artega, Gavidia (2020) en su estudio “Nivel de conocimiento sobre 

protocolo de bioseguridad para prevenir la covid-19 en el mercado Túpac Amaru nro. 

2 del distrito de independencia” [Tesis de pregrado]. Universidad María Auxiliadora, 

Lima. La presente investigación es de enfoque mixto cuali-cuantitativo, en lo 
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referente al diseño metodológico es una investigación no experimental descriptiva y 

de corte transversal, dicha investigación tiene como población muestral a 80 

comerciantes. El autor concluye: i) se estima que los mercaderes encuestados del 

lugar de abastos llamado Túpac amaru número dos del distrito de independencia, se 

obtuvo un intelecto “Medio “acerca de las medidas de bioseguridad para la 

propagación del virus Sars- cov. ii) finalmente en tanto a intelecto generales con 

respecto a bioseguridad la población desconoce del termino mencionado por la falta 

de capacitación, talleres, charlas e entrevistas43. 

2.2  Bases teóricas 

Conocimiento, se entiende por conocimiento a un agregado de ideas, conceptos, 

enunciados que pueden ser claros y precisos, ordenados, vagos e inexactos. 

Asimismo, el conocimiento es un acumulo conformados por normas, definiciones y 

enlaces encontrado dentro de un contenido. Del mismo modo, el conocimiento es 

impresionable de educar o adiestrar las representaciones del sujeto, rectificar su 

comportamiento, traspasar indagaciones a menudo con variedad de respuesta3.  

Según, Naranjo A. (2008), después de relevar al conocimiento como una serie de 

información de sucesos verdaderos en alguien u otra forma de detalles, por lo tanto 

al ser transmitido ininterrumpidamente a través de la información el enlace dado con 

el intelecto, el entendimiento y el idioma4.  

El conocimiento se puede clasificar en conocimiento empírico o vulgar, conocimiento 

científico.  

El conocimiento vulgar, llamándose así a todas las maneras de patentizar que el 

global de la humanidad realiza en su día a día, por tal única razón de vivir y se 

complementa con una jerga o dialecto humilde; el intelecto verificado que es lógico, 

objetivo adaptable y factible bajo la experiencia.  

Finalmente, el conocimiento en cuanto a su valoración se utiliza un instrumento de 

escala vigesimal (0-20), el cual emite juicio valorativo indicando la intensidad o el 

grado del desarrollo 5.  

Conocimiento sobre bioseguridad. Se define como conjunto de actitudes y 

procedimientos orientados para evitar alguna situación riesgosa ocasionada por 
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mediadores tangibles, fisiológico, inflamable y de carácter dentro de las condiciones 

laborales que damnifiquen la integridad de la persona y medioambiente6.  

Bioseguridad. Está compuesta por dos elementos ¨bio¨, de bios (griego), cuyo 

significado es vida y “seguridad” ligado a la protección.  

Sin embargo, la bioseguridad es de suma estimación para la inocuidad de los 

alimentos, la sostenibilidad ambiental (incluida la biodiversidad) y la justificación de 

la agricultura. Por lo tanto, Bioseguridad, es un planteamiento estratégico amplio que 

engloba los medios para prevenir y eliminar cualquier acción intencional de 

adulteración de alimentos destinada a provocar consecuencias negativas para la 

salud del ser humano. Asimismo, la bioseguridad busca que la actividad realizada 

adentro de su cadena de suministro alimentaria se realice con los medidas 

adecuadas y protocolos establecidos. Por lo tanto, la bioseguridad alimentaria se da 

cuando el personal tiene entrada en todo momento dado sea de una forma física, 

social y económica a alimentos seguros inocuos y eficaces para la nutrición de cada 

persona así mismo las referencias culturales para la vida sana y activa 7.  

Mientras que la FAO, La bioseguridad es una perspectiva estratégico e integrado 

que engloba los marcos normativos y reglamentarios, para el análisis y la gestión de 

los riesgos relativos a la vida y la salud de las personas, los animales y las plantas y 

los riesgos asociados para el medio ambiente 8.  

La bioseguridad está cambiando las cuestiones más urgentes con que se afrontan 

aquellos países en desarrollo, sub desarrollados y en transición. No obstante, 

muchos de aquellos países tienen insuficiente capacidad en materia de 

bioseguridad, no obstante, lo que disminuye las posibilidades de resguardar la salud 

y el bienestar de la comunidad, flora, fauna y medio ambiente, y asegurar la 

protección frente a los riesgos conexos para el medio ambiental 7.  

El objetivo sustancial de la bioseguridad consiste en precaver, batallar y/o gestionar 

los riesgos para la vida y la salud, cuando proceda, sobre todo para una sección 

particular de la bioseguridad. Finalmente, la bioseguridad es un elemento esencial 

del desarrollo agrícola sostenible 2.  

Universalidad. De esta forma la bioseguridad debe de ser involucrados a todo los 

dependientes de interesante instancia, concluyendo que todos los empleados, 
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pacientes y turistas cumplan con los conceptos básicos con un equilibrio positivo 

para evitar accidentes9. 

La Bioseguridad en la Alimentación. Es la prevención en los procesos digestivos 

debidos al alimento (pienso) que administramos a los animales directamente, 

ayudando a la conservación del ecosistema. Aunque la bioseguridad también 

engloba la inocuidad alimentaria, la disposición de plagas y enfermedades de las 

plantas y los animales7.  

Perfil del comerciante del mercado Unicachi. El código de comercio articulo 10 

considera comerciante a todas las personas que ejercen comercio y hacen de él su 

profesión habitual. El código indica dos puntos importantes como: ejercer actos de 

comercio y hacer el ejercicio de estos actos profesión habitual 10.  

El giro de alimentos cárnicos  

Exposición. En el mercado modelo Unicachi ubicado en el sur de Lima, los 

comerciantes de distintos giros se encuentran en contacto con clientes, alimentos 

perecederos y no perecederos, desagües entre otros. Por lo cual es importante 

percatarse los principios de bioseguridad para todos los emprendedores del lugar de 

abastos modelo Unicachi, evitando la aglomeración de usuarios, enfermedades 

infecciosas y prevenir el contagio del COVID-19. Considerando que muchas de 

estas prácticas y conductas se deben a la deficiencia de información, por ende, 

todos los profesionales de la salud junto al equipo de fiscalización, Policía Nacional, 

la subprefectura y Serenazgo, supervisen de manera continua la ejecución de 

aquellas medidas de bioseguridad11. 

Barreras de protección. Implanta una idea en la prevención, la propagación derecha 

a todo tipo de muestras potencialmente contaminantes, mediante la utilización de 

materiales o barreras correctas que se intervienen en el contacto con las mismas, 

reduciendo los contactos con material o vacío con ellos.  

Lavado de manos. Son formas eficaces para la prevención de infecciones por 

contaminación cruzada entre el personal trabajador, usuarios, clientes y comunidad. 

se realiza con la finalidad de evitar enfermedades diarreicas. Tal como la 

disminución de microorganismos bacterianos e infenciosos12.  
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Higiene: es un conjunto de prácticas orientados a mantener condiciones de limpieza 

y aseo, Por lo tanto, la higiene en los alimentos garantiza la seguridad y salubridad 

de los productos alimenticios 13. 

La higiene en la manipulación de alimentos. Son pasos encaminados a asegurar que 

los productos alimentarios se adquieran en estado bueno, fresco e inocuo y que no 

causen alguna patología, no obstante, estas condiciones y medidas son adecuada 

tanto para la productividad, fabricación, acopio y distribución de los alimentos, 

destinadas a avalar un alimento inocuo, en correcto estado y consumible, apto para 

la adquisición del consumidor14. 

Según la “organización mundial de la salud” (OMS) la profiláctica alimentaria 

engloba las precauciones imprescindibles para asegurar la innocuidad sanitaria de 

los productos consumibles. Conservando el resto de cualidades que son únicas y 

apropiadas con especial atención al contenido nutricional 15. 

Limpieza y Desinfección. Por otro lado, los centros de abastos deben contar con un 

cronograma de Higiene mantenimiento y Saneamiento en el cual se incluyan los 

métodos de limpieza y desinfección16. 

Entonces todas las superficies de las áreas de trabajo, las maquinas y utensilios, 

deben limpiarse y desinfectarse de manera constante, teniendo en cuenta las 

medidas correctas para que los productos desinfectantes utilizados no puedan 

contaminar los alimentos a consumir. Por esa razón los detergentes a utilizar deben 

eliminar la suciedad de las superficies, permaneciéndola en suspensión para su fácil 

eliminación y, tener espacio suficiente para su correcto enjuague. Asimismo deben 

ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el Programa de 

Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos dañinos para la salud del consumidor 16.  

Los guantes impiden el paso de microorganismos del usuario que llega para un 

servicio, se considera que el uso de guantes no sustituye a la realización de una 

buena higiene de manos, es necesario que los guantes se usen para tener en 

contacto con cualquier tipo de fluido, secreción sangre, material contaminado entre 

otros 17. 

Las mascarillas son esencial para precaver la propagación de cualquier agente 

infecciosos, viral o microorganismos contaminantes en donde se multiplica junto con 
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el aire del mismo modo sirve como entrada al sistema respiratorio. De tal forma 

actualmente hay numerosas clases de mascarillas ya sean de 3 capas e 

impermeables de tela y desechables, un ejemplo común están las Kn 95 con 

distintas filtraciones y son más flexibilidad al momento de la colocación, cubriendo 

nariz boca y mentón, con certificación y más seguras al momento de las 

aglomeraciones18. 

Los mandilones sirven de protección ya sea al momento de tener contacto de forma 

interna o externa con la piel evitando la contaminación de la indumentaria al 

momento de la realización de distintas actividades provocando el derramamiento de 

sustancias infecciosas, fluido corporales, impidiendo que microorganismos del dorso, 

brazos, indumentaria sean contaminadas19. 

Gorro. Es una prenda de suma importancia para el trabajador en donde debe 

encubrir el contorno del cuero cabelludo, por otro lado, en el suceso de contener 

cabellera larga, peinarlo e acomodarlos luego encubrir con la toca correspondiente. 

Asimismo, los las tocas de material de tela contienen pequeñas amarras que se atan 

en todo el contorno de la cabeza, finalmente las tocas de papel llevan 

exclusivamente solo un elástico flexible fácil de ajustar todo el contorno del cuero 

cabelludo20. 

Es importante destacar que el uso de botas o botines son utilizado exclusivamente al 

momento de transportar por las diferentes áreas de trabajo, resaltando que hay tanto 

de material de tela u plástico que se puede reutilizar21.  

Manipulación de Alimentos. Los alimentos son material orgánico ya sea de origen 

animal, vegetal o industrializado de la cual ingesta tiene como finalidad cubrir las 

necesidades nutritivas y proporcionar al organismo los nutrientes necesarios. Los 

alimentos pueden clasificarse como, Alimentos perecederos; son aquellos que 

tienden condiciones especiales de conservación en su periodo de transporte y 

almacenamiento, se alteran con rapidez. Alimentos semiperecederos; son aquellos 

que han sido conservados o procesados por distintos procedimientos que les 

permite una duración más prolongada. Alimento no perecedero; son aquellos que no 

requieren condiciones especiales, estos alimentos hay que preservarlos de la 

humedad y de la suciedad 
22

.  
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La manipulación. Es una acción de contacto directo con el alimento al momento de 

su preparación, fabricación, almacenamiento, transporte, distribución y venta, por lo 

tanto el personal manipulador debe  tener hábitos de higiene más estrictos que otros 

trabajadores, debido  a la gran responsabilidad de mantener los alimentos inocuos, 

Por ello debe adoptar un sistema de autocontrol higiénico en su trabajo y conocer el 

proceso de preparación y conservación de alimentos respetando las exigencias 

culinarias, sanitarias y nutritivas que permitan que el alimento llegue al consumidor 

en las mejores condiciones de calidad 23. 

Un manipulador alimentario es todos aquellos individuos encargados en el área 

correspondiente al momento de su elaboración, disposición, empaquetado, acopio y 

traslado24.  

Por lo tanto, el manipulador tiene como finalidad proteger y dar seguridad a los 

alimentos, según sector alimentario, todo manipulador debe de cumplir con ciertas 

normas para que tenga conciencia de dicha responsabilidad, las personas deben ser 

calificados y capacitados en la materia de higiene alimentario, ya que conlleva a una 

relación con las normas vigentes y leyes gubernamentales de la FAO/OMS con el fin 

de aplicar las buenas prácticas de higiene que compete al manipulador de alimentos 

25 

En conclusión, existe dos clases de manipuladores; los de alto riesgo, son todas 

aquellas que intervienen en la elaboración de alimentos, por ende, también se le 

considera manipulador de alto riesgo a los carniceros, panaderos, mozos, etc., ya 

que tienen contacto directo con el alimento. En conclusión, un manipulador de bajo 

riesgo es aquel que mantiene contacto con el alimento que por ende sufrirá un 

proceso de elaboración posterior antes de llegar al consumidor 26. 

Importancia de la manipulación de los alimentos. La manipulación de alimentos es 

importante ya que garantiza la seguridad de los alimentos o productos, desde el 

punto de vista sanitario, de modo que no produce efectos adversos, o enfermedades 

en la persona que la consume 21. 

Está demostrada la relación que existe entre una inadecuada manipulación 

alimentaria y la producción de enfermedades transmitidas atreves de los alimentos 

consumidos. Por lo tanto, el profesional de la alimentación en cualquiera de sus 
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rangos ante si tiene la responsabilidad de respetar y velar por la salud de los 

consumidores con una adecuada manipulación de los alimentos27. 

Finalmente, una empresa privada o pública es responsable de capacitar al personal 

manipulador que demuestre idoneidad técnica y científica en el área de higiene de 

los alimentos en buenas prácticas de manufactura, manipulación de alimentos y 

bioseguridad 28.  

Clasificación de los alimentos incluye alimentos naturales y mínimamente 

procesados, ingredientes culinarios y productos comestibles listos para el consumo: 

procesados y altamente procesados (ultra procesados) 29.  

Alimentos naturales o no procesados:  Origen vegetal ya sean leguminosas, frutas, 

semillas y verduras y de origen animal como carnes, pescados, huevos etc. Se 

considera no procesados por qué no contienen sustancias añadidas: edulcorantes, 

aditivos, azúcar y sal 30. 

Alimentos mínimamente procesados: Se considera alimentos mínimamente 

procesados por que se sustrae partes mínimas del alimento sin cambiar su 

naturaleza y/o uso. Los procesos mínimos como (limpiar, lavar, pasteurizar, 

descascarar, pelar, deshuesar, rebanar, descremar, esterilizar, etc. Ayudan a su 

preparación culinaria, y son agradables al paladar y fácil de digerir 30. 

Ingredientes culinarios. son sustancias extraídas de componentes de los alimentos, 

tales como las grasas, aceites, harinas, almidones y azúcar; o bien obtenidas de la 

naturaleza, como la sal 31. 

Productos comestibles listos para el consumo: procesados. Productos comestibles 

procesados: refiere a alimentos que han pasado por un proceso de elaboración 

cambiando su naturaleza con el fin de hacerlos más agradables o atractivos. 

Ejemplos: sopas enlatadas o deshidratadas, sopas y fideos empaquetados 

"instantáneos", margarinas, cereales de desayuno, mezclas para pastel, papas fritas, 

bebidas gaseosas, jugos, galletas, caramelos, mermeladas, salsas, helados, 

chocolates, fórmulas infantiles, leches para niños pequeños y productos para bebés, 

barras de "energía", muchos tipos de panes, tortas, postres, pasteles, productos 

"listos para calentar", y muchos otros tipos de productos de bebidas y "snacks" 32  
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Medidas de eliminación. Es el conjunto de dispositivos y procedimientos a través de 

los cuales se procesan y eliminan muestras biológicas sin riesgo para los 

operadores y la comunidad 33. 

Se consideran residuos peligrosos aquellos que no presentan riesgo para salud 

humana y medio ambiente 34. 

Su clasificación son los biodegradables: son restos naturales que se descomponen 

fácilmente en el ambiente. Ejemplo: vegetales, residuos alimenticios, papel higiénico, 

madera y otros residuos que pueden ser transformados fácilmente en materia 

orgánica. Reciclables, son aquellos que no se descomponen fácilmente y que 

pueden ser reutilizables. Ejemplo: papeles plásticos, vidrio, telas entre otros 
34

. 

Código de colores. Según el decreto 2676 del 2000 indica que para la segregación 

en la fuente de los residuos sólidos los cuales se dispondrá de cuatro tipos de 

bolsas: verdes, grises, azules (Residuos no peligrosos) y rojas (Residuos 

Peligrosos); estas bolsas deben ser selladas, marcadas e identificadas con los sellos 

adhesivos que se entregan a cada una de las dependencias 35.  

Definición de términos básicos 

Giro: se refiere a las actividades que llevan los bienes del productor al usuario. Su 

objetivo es facilitar que los clientes puedan acceder a los productos sin importar el 

lugar donde estos hayan sido fabricados. 

Alimento: Es todo compuesto orgánico, producto recogido de la chacra a la olla 

necesario para satisfacer la sensación de hambre, compuesto por mas de un 

nutriente a la vez trasmite energías y fuerzas para el día a día. 

Contaminación: es la presencia en el ambiente de sustancias o elementos dañinas y 

toxicas para la humanidad y el ecosistema.  

Nutrientes: Son los elementos esencial para la prevención de enfermedades y la alta 

de defensas encontradas en cada producto alimentario. 

Higiene: es la acción que todo ser humano realiza día a día para la prevención de 

enfermedades, y contagio de microrganismos productos de condiciones insalubres.  
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Almacenamiento: es la acción de poner todo material o productos en lugar correcto y 

de forma ordenada. 

Conservación: es una medida higiénica que evita el deterioro del producto y 

crecimiento de microrganismos que rodean al alimento.   

Protocolos: son un conjunto de normas preventivas, cuyo interés neutral es de 

brindar seguridad a la comunidad y evitar otras plagas u propagación de 

enfermedades. 

Limpieza: en la acción y efecto de limpiar toda superficie, para evitar la 

contaminación.  

Abastos: son suministros de alimentos ya sea perecederos y no perecederos,  

Mercado: en un lugar público o privado con tiendas o puestos donde se encuentra la 

oferta y la demanda de productos y servicios.  

 

III. MATERIAL Y METODOS  

3.1 Tipo de estudio  

El presente estudio es una investigación cuantitativa, el cual Hernández define como 

aquel estudio en el cual se recogen y analizan datos numéricos sobre variables y a 

la vez emplea modelos matemáticos. Por consiguiente, los datos serán tomados de 

la unidad de análisis: nivel de conocimiento acerca de la manipulación de los 

alimentos desde la percepción del usuario.  

3.2 Diseño de investigación 

El diseño fue descriptivo, el cual Hernández define como aquel diseño que busca 

especificar las propiedades importantes de personas o grupos. Además, mide y 

evalúa diversos aspectos, dimensiones, componentes del fenómeno o fenómenos a 

investigar, por tanto, desde el punto de vista científico, describir es medir.   

3.3 Identificación de la variable 

Variable de investigación.  

El presente estudio presenta como variable el nivel de conocimiento de bioseguridad 

en los comerciantes del mercado mayorista Unicachi sur de Lima.  
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Definición conceptual:  

El nivel de conocimiento es el rango de empeño en indagación, sucesos, nuevos 

comienzos y principios obtenidos en la instrucción o practica. 

Definición operacional: El nivel de intelecto de bioseguridad serán avalados con una 

encuesta determinada, dicho método será aplicado para la obtención de datos 

relacionados al nivel de intelecto en bioseguridad.  

3.4 Población  

 

En el presente estudio se trabajó con la población de 155 comerciantes del Mercado 

del Mayorista Unicachi sur de Lima del giro de carnes.  

 

3.5 Muestra Poblacional  
 

Se aplicó la fórmula de proporciones para poblaciones finitas obteniéndose una 

muestra poblacional de 111 comerciantes. 

 

  
          

                   
 

 

 

 

Tamaño de la población N 155 

Error Alfa E 0.05 

Nivel de Confianza Z 95% 

Z de (1-α) Z (1-α) 1.96 

Probabilidad a favor P 0.5 

Probabilidad en contra  Q 0.5 

 

  
                   

                            
 

 

     n= 111 comerciantes 
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Criterios de inclusión  

- Comerciante que labore en el mercado mayorista UNICACHI sur de Lima que 

pertenezca a la sección del giro de las carnes.  

- Comerciante que labore en el mercado mayorista UNICACHI sur de Lima en la 

sección de las carnes que acepte y firme el consentimiento informado. 

Criterios de exclusión 

- Comerciante que no labore en el mercado mayorista UNICACHI sur de Lima que 

pertenezca a la sección del giro de las carnes.  

- Comerciante que labore en el mercado mayorista UNICACHI sur de Lima en la 

sección de giro de carnes que no acepte y firme el consentimiento informado. 

- Comerciante que presente alguna discapacidad mental. 

3.6 Método, técnicas e instrumento de recolección de datos 

La técnica de recolección de datos que se aplico fue la encuesta que fue adaptada 

de los autores Merino Aricoché, Humberto Ortiz Diaz, Kattia Janet y adaptado por el 

Br. Jaime Elizalde Ramos (Anexo 2), la cual conto con 21 preguntas 

correspondientes a los protocolos de bioseguridad, cada una de las cuales conto con 

4 alternativas que el encuestado marco correctamente. Cada respuesta correcta 

tuvo un valor de 1 punto mientras que las respuestas incorrectas tuvieron un valor de 

0 puntos. La medición del nivel de conocimiento se resolvió de acuerdo a los 

siguientes criterios: nivel de conocimiento alto: 16 a 20 puntos, nivel de conocimiento 

medio: 11 a 15 puntos y nivel de conocimiento bajo: 1 a 10 puntos.  

3.6.1 Procesamiento de recolección de datos 

Para la obtención de información, se envió a la gerencia del mercado mayorista una 

carta de presentación con una única finalidad tener la autorización y los 

consentimientos para proceder a la aplicación de la encuesta mencionada 

(Apéndice), continuando con la obtención de datos para los procesos estadísticos a 

realizar, junto con el apoyo voluntario de los comensales y el consentimiento 

informado.  
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3.6.2. Métodos de análisis estadísticos 

Para la realización del análisis estadístico de la variable principal involucrada en esta 

investigación, se aplicó las pruebas estadísticas descriptivas como frecuencias 

absolutas, frecuencias relativas y medidas de tendencia central. 

Análisis Estadísticos: 

Asimismo, para poder comprobar la prueba de hipótesis se trabajó con el Programa 

Excel 2010, el cual nos permitió elaborar figuras y tablas para una mejor 

comprensión de los resultados. 

3.6.3 Principios éticos 

Según la Ley Nº 011-2011-JUS a través de la Resolución N° 233-2020- MINSA20 

establece los principios éticos normados para el Perú, para investigación en el 

campo de la salud se consideró:  

1. Principio de defensa de la persona humana y el respeto a su dignidad. El 

individuo que constituye el fin supremo de la sociedad y del territorio es 

prácticamente una persona que lleva a cabo sus propios derechos. En este 

estudio, el hombre continuamente es considerado como individuo más que 

como objeto. Siempre es considerado como una persona y valorado según su 

pertenencia al núcleo familiar44. 

2. Comienzo de superioridad del individuo y de alegación a la persistencia 

natural. En esta indagación, los sujetos de estudio son los comerciantes del 

mercado mayorista Unicachi del sur de Lima. En cualquier momento los 

comerciantes estarán amparados de aquellos atentan contra su probidad 

natural44.  

3. Principios de autogobierno y obligación individual. Cabe destacar que dicha 

indagación, se respeta el asentimiento preliminar, independencia y claro. 

Contra mutuo acuerdo que son libres y tienen la capacidad de tomar 

decisiones, incluida la decisión de retirarse en cualquier momento, sin 

causarles ningún daño 44. 

4. Asimismo, con el inicio de su altruismo y privación de perjuicios. A igual al 

momento de indagar en donde tiene un propósito similar, en cuanto a 

promover la aplicación del conocimiento científico, tomando en cuenta a 
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personas con integridad y condiciones familiares y sociales específicas, 

tomando en cuenta la uniformidad ontología de manera imparcial y legitimo44. 

El análisis realizado considera los principios de cientificidad de Gozzer (1998): 

Autorización:  La práctica del consentimiento informado se deriva de este principio. 

Confidencialidad: La información que se obtendrá de esta investigación para fines 

señalados, no serán reveladas a personas ajenas al estudio. 

Credibilidad: De ninguna manera se falsificará los resultados, ni información 

obtenida, por lo tanto, se respeta la estimación de la autenticidad inquirida, no 

obstante, quedaría patentizado en este aspecto si así fuera imprescindible45. 

Conformabilidad: Se puede utilizar el mismo método e instrumento, a la vez los 

logros obtenidos pueden ser corroborados a los que quieran45. 

Auditabilidad: Los efectos a entender se obtendrán en dicha encuesta, donde tengan 

la capacidad a utilizar en diferentes indagaciones a la vez se puedan confirmar 

mediante verificación. 

Beneficencia: Los estudiantes no sufrirán ningún daño físico ni psicológico durante el 

desarrollo de la investigación 45. 

Justicia: se tendrá un pacto satisfactorio a lo largo del desarrollo de la inquisición. Se 

respetará la privacidad conservando el anonimato, otorgándose el amparo 

intervenidos de dicho analisis45.  
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IV. RESULTADOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente. Tabla 1 
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Fuente. Tabla 2 
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 Fuente. Tabla 3 
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Fuente. Tabla 4 
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V. DISCUSION 

 

En la tabla 1, según el número de encuestados se determina que el 100% presentan 

un nivel “Bajo” de conocimiento de los principios de bioseguridad en la manipulación 

de alimentos de los comerciantes del giro de carnes del mercado mayorista Unicachi 

sur de Lima. estos resultados se contraponen al estudio de Chamorro y Retamozo39 

concluyen que, los mercaderes del centro de abastos Parachi del distrito de Ate 

obtuvieron un nivel de intelecto “Alto” pero lo practican en forma mínima ya que no la 

aplican.  

En la tabla 2, podemos destacar que en la dimensión Nivel de intelecto sobre el 

principio en universalidad de las mesuras en bioseguridad describe que, con 53% 

presentan un nivel de intelecto “Medio”, un 35% nivel “Alto” y finalmente 12% nivel 

de intelecto “Bajo”. Datos comparados pero que se contraponen con el estudio de 

Gamonal y Herrera41 donde concluyen que, el ochenta y ocho por ciento de 

mercaderes del centro abastos 1ero de septiembre presentan un rango de intelecto” 

Alto” sobre los registros de bioseguridad seguido el 3% nivel “Bajo” y 9% nivel 

“Medio”.  

En la tabla 3,por otro lado sobre el nivel de conocimiento del principio barreras de 

protección en el manejo de alimentos de los comerciantes del giro de carnes del 

mercado mayorista Unicachi sur de Lima, el 60% presentan un nivel de conocimiento 

“Medio”, el 24% presentan nivel “Bajo” y el 16% restante poseen un nivel de 

conocimiento “Alto” sobre las barreras de protección. Resultados comparados que 

se contraponen con el estudio de Arteaga Y Gavidia43 concluyen los mercaderes de 

la asociación de abastos Túpac Amaru presentan un nivel de conocimiento “Alto” 

con 87% consiguiente de 50% nivel “Medio” y 25% nivel “Bajo”.  

En la tabla 4, la dimensión nivel de conocimiento sobre el principio medidas de 

eliminación de los alimentos dentro de la bioseguridad en el mercado de los 

comerciantes del giro de carnes del mercado mayorista Unicachi sur de Lima el 45% 

presentan un nivel “Alto”, el 32% “Medio” y el 23% poseen un nivel “Bajo” resultados 

que se contraponen con el estudio de Espinoza42 donde concluye que, los 

propietarios de los puestos de venta del mercado central de la ciudad de Rioja tales 

cuales presentan deficiencias en conocimientos acerca de la recolección de material 

reciclable, cuyas mejoras ayudaran al impacto social en el manejo de residuos, 

asimismo ayudara a mejorar la presencia de la empresa que brinda dichos servicios.  
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VI. CONCLUSIONES 

 

Se determinó que el 100% de los comerciantes del giro de carnes del mercado 

mayorista Unicachi sur de Lima, presentan un nivel de conocimiento “Bajo” sobre los 

principios de bioseguridad en la manipulación de alimentos y ninguno de los 

participantes presentó un nivel “Medio” ni “Alto”.  

Asimismo, se identificó el nivel de conocimiento del principio barreras de protección 

en los comerciantes del giro de carnes del mercado mayorista Unicachi sur de Lima, 

presenta el 60% de nivel “Medio”, el 24% presentan nivel “Bajo” y el 16% restante 

poseen un nivel de conocimiento “Alto”.   

Se identificó el nivel de conocimiento sobre el principio de las medidas de 

eliminación de los alimentos dentro de la bioseguridad en el mercado Mayorista, el 

nivel “Alto” representa el 45%, el 32% “Medio” y el 23% poseen un nivel “Bajo”. 
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VII. RECOMENDACIONES 

 

A las autoridades de la municipalidad de Villa el Salvador para que realicen 

frecuentemente control y vigilancias sanitarias en los mercados de abastos, para 

garantizar la seguridad de los productos y servicios.  

A la gerencia del mercado mayorista Unicachi sur de Lima para que implemente a 

través de charlas y/o capacitaciones basado al conocimiento, mejora y aplicación 

sobre los principios de bioseguridad en la manipulación de los alimentos.  

Facultad Ciencias de la Salud, a los estudiantes de la Escuela de Nutrición y 

Dietética motivarlos que realicen estudios relacionados con el tema mencionado 

para la mejoría de los mercados de abastos teniendo como referencia las 

dimensiones y variables. A la vez sugerir intervenciones nutricionales que 

contribuyan a toda la comunidad estudiantil.  

A la comunidad a participar, en los programas educativos, con la finalidad de mejorar 

su calidad de vida.  
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Anexo 2:  CONSENTIMIENTO INFORMADO 
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Anexo 3: CUESTIONARIO 
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Anexo 4: TABLA DE RESPUESTAS CORRECTAS Y PUNTAJE 

N° DE 

PREGUNTAS 
RESPUESTAS CORRECTA 

VALOR DE RESPUESTA 

CORRECTA 

1 D 1 

2 A 1 

3 B 1 

4 A 1 

5 D 1 

6 B 1 

7 C 1 

8 D 1 

9 D 1 

10 A 1 

11 D 1 

12 B 1 

13 C 1 

14 C 1 

15 D 1 

16 C 1 

17 D 1 

18 C 1 

19 B 1 

20 C 1 

21 B 1 

TOTAL 21 
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Anexo 5: EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS 
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 comerciantes del giro de carnes del Mercado Mayorista Unicachi sur de Lima  
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encuestando a los comerciantes del Giro de Carnes del Mercado Mayorista Unicahi 

Sur de Lima 
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Firmas de los comerciantes  
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