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Los alimentos artesanales podrian presentar una problematica respecto
a calidad vista de una forma integral: atributos sensoriales, comerciales,
higiénico-sanitarios y nutricionales. La produccion artesanal de
alimentos comercializados en Ferias del Agricultor podria estar en manos
de personas sin preparacion técnica especializadas, por lo que se
identifica como una necesidad el acompanamiento técnico.

Se plantea como opcidn para abordar la situacion problematica primero
evaluar el estado actual respecto a la calidad que permita identificar las
. . 7/ oportunidades de mejora para la propuesta de alternativas viables,

D e S C rl p C I O n como insumo para que en una etapa posterior se formulen
herramientas, guias y componentes de un sello de calidad para
alimentos artesanales como alternativa mas viable, segun el PFG de Ia
autora y proponente del seminario.

Lo anterior segun estudios realizados previamente por la proponente,
especificamente en la Feria del Agricultor de San Carlos, como parte del
componente inicial del planteamiento del PFG del Master en Gerencia
de la Seguridad Alimentaria y Nutricional MGSAN, en curso en la
Universidad Nacional de Costa Rica.



Justificacion

SAN, ODS y
estrategias para la
reduccion del
hambre y la pobreza

Reduccion del
desperdicio de
alimentos

Mejora en la
comercializacion de
alimentos
artesanales

Habilidades técnicas
de produccioén de
alimentos nutritivos

Prevencion de ETAS y
problemas de falta
de inocuidad

Fortalecimiento de la
produccion local y la
cultura alimentaria.




Objetivo
general

(propuesta)

Evaluar el estado de la calidad de
alimentos artesanales considerando
atributos sensoriales, comerciales,
higiénico sanitarios y nutricionales,
mediante un estudio de caso en
Ferias del Agricultor costarricenses,
para la recomendacién de
alternativas de mejoray
fortalecimiento de la actividad
productiva.



Objetivos especificos

Clasificar los alimentos
artesanales segun su
participacion, composicion y
tipo de procesamiento,
mediante matrices de

priorizacion y riesgo
considerando aspectos
reglamentarios, para la
eleccion de tres categorias
de enfoque del estudio.

Caracterizar los alimentos
de las categorias elegidas,
mediante observacion y
andlisis, en cuanto a sus
atributos de calidad.

Determinar la percepcion de
las personas consumidoras
respecto a los atributos de

calidad de los alimentos
artesanales, mediante
encuestas y grupos focales.

Generar recomendaciones
para la mejora de la calidad
de los alimentos artesanales

que propicien el
fortalecimiento de la
actividad.

Enfoque cualitativo

Investigacion‘descriptiva - exploratoria
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e Categorias de alimentos
e Priorizacidn
e Participacion
e Composicidn
e Tipo de
procesamiento

e Aspectos
reglamentarios

Variables

2

e Atributos comerciales

e Atributos sensoriales

e Atributos higiénico
sanitarios

e Atributos nutricionales

3

4

e Recomendaciones para
la mejora de la calidad

e Nivel de percepcion de
atributos de calidad

e Oportunidades de

mejora

Enfoque cualitativo
Investigacion descriptiva - exploratoria



Metodologia
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Metodologia

Propuesta de matrices de priorizacion y riesgos

Tipo de Tipo de Tipo de Aspectos

Composicion Riesgos Participacion

procesamiento | empaque | almacenamiento .
regulatorios

Para cada variable en la matriz se establece una puntuacion, donde el valor mas alto representa
caracteristicas mas criticas o de mayor riesgo. Asi se puede contabilizar cuales serian las categorias de
alimentos con prioridad para ser considerados en el estudio.



Productos
esperados

Clasificacion de alimentos artesanales
comercializados en la feria del agricultor

Caracterizacion de tres grupos de
alimentos artesanales prioritarios segun
atributos de calidad sensorial, comercial,
nutricional, higiénico sanitaria

Analisis de la percepcion de
consumidores sobre calidad de alimentos
artesanales

Recomendaciones para la mejora de la
calidad de la produccion artesanal de
alimentos




