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RESUMEN

Objetivo: Evaluar la condicion microbiolégica de las bebidas a base de quinua,
cafiihua y su relacion con la satisfaccién de los pobladores del distrito de San Miguel
de Puno, octubre — diciembre 2021

Materiales y Métodos: Enfoque mixto, no experimental y disefio descriptivo,
explicativo, prospectivo y longitudinal, la muestra para la calidad microbiolégica se
tomaron 5 muestras tanto en la primera fase y segunda fase para el andlisis
microbioldgico; 2 muestras dentro del mercado ACMIR y 3 muestras de su
alrededor del mercado, para la satisfaccion se tuvo una muestra de 200 clientes del
mercado ACMIR tanto para la primera fase y segunda fase del estudio, para la
calidad microbiolégica se llevé las muestras al laboratorio y para la satisfaccion se
realizé un cuestionario de satisfaccion.

Resultado: Los resultados para la dimension evaluacion microbiolégica de las
bebidas a base de quinua y cafihua en la primera fase la muestra N°2 - bebida a
base de cafihua y muestra N°4 - bebida a base de quinua existe la presencia de
aerobios mesobfilos viables, coliformes y Escherichia coli en cantidades minimas.
En la segunda fase no se hallan la presencia de microorganismos en las muestras
analizadas de bebidas a base de quinua, cafiihua en el mercado ACMIR y su
alrededor del mercado.

La dimensién Satisfaccion, la primera fase de la encuesta, en relacion a las
condiciones de expendio estuvo “Insatisfecho”; la dimension calidad percibida del
puesto estuvo “indeciso”; la dimensién valor percibido de la bebida estuvo entre
“insatisfecho” e “indeciso” y para la segunda fase de la encuesta la dimensién
satisfaccion en relacion a las condiciones de expendio estuvo “satisfecho”, la
dimension calidad percibida del puesto estuvo “satisfecho” y la dimension valor

percibido de la bebida estuvo “satisfecho”.

Palabras claves: Calidad microbiol6gica, satisfaccion, bebidas a base de quinua y

cafihua.
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ABSTRACT

Objective: Evaluate the microbiological condition of beverages based on quinoa,
cafihua and its relationship with the satisfaction of the inhabitants of the district of
San Miguel de Puno, October - December 2021

Materials and Methods: Mixed, non-experimental approach and descriptive,
explanatory, prospective and longitudinal design, the sample for microbiological
quality, 5 samples were taken both in the first phase and second phase for
microbiological analysis; 2 samples within the ACMIR market and 3 samples around
the market, for satisfaction there was a sample of 200 clients from the ACMIR
market for both the first and second phases, for microbiological quality the samples
were taken to the laboratory and for satisfaction a satisfaction questionnaire was
carried out.

Result: The results for the microbiological evaluation dimension of quinoa and
cafihua-based drinks in the first phase, sample No. 2 - cafihua-based drink and
sample No. 4 - quinoa-based drink, there is the presence of viable mesophilic
aerobes, coliforms and Escherichia coli in trace amounts. In the second phase, the
presence of microorganisms is not found in the analyzed samples of beverages
based on quinoa, cafiihua in the ACMIR market and around the market.

The Satisfaction dimension, the first phase of the survey, in relation to the conditions
of sale was "Dissatisfied"; the perceived quality dimension of the position was
“undecided”; the dimension perceived value of the drink was between "dissatisfied"
and "undecided" and for the second phase of the survey the dimension satisfaction
in relation to the conditions of sale was "satisfied", the dimension perceived job
quality dimension "satisfied" and the dimension perceived value of the drink was
"satisfied".

Keywords: Microbiological quality, satisfaction, drinks based on quinoa and

cafihua.



. INTRODUCCION

La venta de jugos en la via publica es una actividad muy comun en varios paises
de América Latina, los cuales presentan ventajas y desventajas, generando
ingresos para las familias al tener costos accesibles como también el hecho de no
incurrir en gastos como en alquileres de locales y tributos, pero también origina una
problematica en cuanto a la salud publica ya que enmarca a las condiciones en las
cuales se realiza el expendio de los jugos, donde no se tiene el debido cuidado en

la manipulacién de los alimentos * 2.

La venta de alimentos en las calles es una forma de manifestacion social que se da
ante la falta de empleos en los paises en desarrollo, en los cuales la calidad no es
la apropiada para el consumo de la poblacién 1 2.

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), cada afio cerca de 1,8
millones de individuos fallecen por causas de enfermedades diarreicas y mas de
9,000 personas mueren al ingerir alimentos no aptos para su consumo. Colocando
de esta manera a las enfermedades transmitidas por alimentos, como uno de los

problemas de salud mas importantes en el mundo 2.

Cada afo se aprecia que 77 millones de personas padecen un episodio de
enfermedades transmitidas por los alimentos en Latinoamérica, de los cuales la
mayoria son nifios menores de 5 afios. En los paises del Caribe las enfermedades
transmitidas por los alimentos causan 19 millones de délares en costos anuales de

salud y mas de 77 millones de délares en los Estados Unidos .

Actualmente en el Perq, el comercio informal de alimentos constituye una de las
problematicas mas grandes en salud publica, toda vez que se presentan factores
de alto riesgo en cuanto a las condiciones de salubridad en lugares donde se
ofertan los productos, siendo los consumidores los principales perjudicados,
guienes en muchos casos no toman en cuenta la higiene y el manejo de utensilios

del personal que los atienden °.

El expendio ambulatorio de productos de consumo en mercados y sus entornos
estdn expuestos a contaminantes ambientales, por lo cual es necesario la
realizacion de charlas informativas a los comerciantes por parte de las
municipalidades como entidades publicas sobre salubridad, higiene y buenas

practicas de manipulaciéon de alimentos para asi preservar la salud publica ©.



La calidad microbioldgica evalla la excelencia de las materias primas, productos y
también los estandares o normas establecidos del producto final de los alimentos
para asi asegurar su calidad - 8.

La quinua y cafiihua tienen gran importancia economica, social, ecoldgica,
nutricional que crecen en las plantas de la familia Gramineas y se cultivan en la
zona andina de Per(. Las provincias que tienen mayor produccion de quinua,
cafiihua en el departamento de Puno son: San Roman, El Collao, Azangaro y
Lampa °. Las principales bebidas que se consumen en la regién de Puno son:
Quinua (Chenopodium quinoa), contienen aminoacidos, hidratos complejos,
proteinas, fibra, potasio, magnesio, zinc, hierro y antioxidantes 1°. Cafiihua o
Kafiihua (Chenopodium pallidicaule), alimento con alto contenido de proteinas (18,8
%), calcio, sodio, magnesio, hierro, zinc y lisina 1% 2, Si no se tiene un buen cuidado
en la manipulacion, procesamiento, dispensacion y elaboracion de las bebidas a
base de quinua y cafihua hay la posibilidad de que los consumidores de productos
alimenticios puedan adquirir enfermedades. Pero existen las Buenas practicas de
manipulacion (BPM) que fueron perfeccionadas por el Codex Alimentarius con el

fin de proteger al cliente 13 14,

La satisfacciéon del usuario es un indicador de calidad y efectos positivos que va de
acuerdo a la atencién ofrecida, expectativas que espera el usuario *°, conocer la

satisfaccion permite mejorar los errores 16,

Los pobladores que consumen las bebidas a base de quinua y cafiihua pueden
sentirse satisfechos con algunos aspectos como: las propiedades nutritivas, el
caracter organoléptico, la higiene, la manipulacién del alimento y el ambiente donde

lo expenden 7.

El distrito de San Miguel es uno de los distritos que conforma la provincia de San
Roman del departamento de Puno, constituido de 63137 habitantes, en el cual se
encuentra el mercado denominado Asociacion de Comerciantes Mixtos Mayoristas

y Minoristas “La Revolucion” ACMIR, San Miguel — Puno.

Entre los antecedentes al desarrollo del trabajo de investigacion se dispone de los

siguientes:



Canaza L. (2019), determiné la calidad microbioldgica del jugo de naranja de los
puestos de venta ambulatoria. En los resultados se detecto que, de las 18 muestras
analizadas, 6 mercados que expenden jugo de naranja estuvieron en condiciones
inadmisibles ya que se encontrd aerobios mesofilos, coliformes totales excediendo
el limite permitido, excepto el mercado Sefior del Gran poder que cumplié el 100 %

la Norma Técnica Sanitaria y presentan ausencia de bacterias Escherichia Coli 8,

Pefiaranda J. (2019), determind el analisis microbiolégico del emoliente que se
expenden ambulatoriamente en relacién a la higiene sanitaria. En los resultados se
encontraron bacterias aerobias mesofilos un 60 % estan dentro del limite minimo
permitido y el 40 % estan dentro del limite maximo permitido; enterobacterias el 60
% se hallé dentro de los limites maximos permitido y el 40 % estan en el limite
minimo permitido; Escherichia Coli un 72 % estan dentro el limite minimo permitido
y 28 % estan dentro del limite maximo permitido; levaduras y hongos el 100 % de

muestras estan dentro del limite maximo permitido *°.

Rojas D, et al (2021), determinaron la calidad microbiolégica de las bebidas
refrescantes a base de soya elaboradas artesanalmente y comercializadas en la
via publica de la ciudad de Jaén, tomandose un total de 42 muestras, para el
analisis microbioldgico de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y coliformes
totales, se obtuvo que, solo el 7 % y 14 % de los puestos de venta ambulatoria de
la primera y segunda semana respectivamente, cumplen con la calidad
microbiolégica para los tres tipos de microorganismos evaluados, sin embargo, en

la tercera semana ninguno de los puestos cumple 2°,

Escobar E, et al (2016), evaluaron la calidad microbiolégica de jugo de naranja y de
jugo de zanahoria procedentes de doce puestos de venta de jugos naturales. En
los resultados de las muestras se hallaron que el 100 % presentaron la presencia
de Escherichia coli, el 87,50 % mostraron la presencia de Salmonella spp, dicho
porcentaje de muestras superaron los limites permisibles determinados por la

Norma Técnica Sanitaria 2.

Rojas L, et al (2018), evaluaron la calidad microbiolégica de la chicha
comercializada en el municipio de Colcapirhua Cochabamba - Bolivia en los
resultados se encontr6 5 muestras que presentaron Escherichia coli, 44 otras

bacterias Gram negativas, 2 muestras estaban ausentes de microorganismos en



base a los resultados hay deficiencia en la higiene durante la etapa de preparacion

y/o manipulacién de la bebida que compromete la seguridad microbiol6gica 2.

Pachay N. (2019), determiné el analisis microbiolégico de jugo de coco
comercializado alrededor del centro comercial nuevo tarqui en la ciudad de Manta,
en los resultados se encontr6 la presencia de coliformes totales de 7 NPM/ cm?,
aerobios mesdfilos que sobrepasaron los limites permisibles y hubo ausencia de

Salmonella spp 2.

Se justifica la investigacion mediante el estudio de sus consecuencias para la salud
de los pobladores ya que establecen un arduo problema de Salud Publica.
Principalmente se ven casos en expendedores ambulantes que no cumplen con las
condiciones de expendio, debido a la falta de exigencia, informacién, capacitacion
y practica que se emplea para el lavado de manos o cualquier objeto que sea viable

contaminantes para el alimento 24,

La correcta manipulacion de los alimentos es fundamental para evadir infecciones,
enfermedades e intoxicaciones alimentarias, las causantes de la contaminacion
podrian ser: el incorrecto almacenamiento de materia prima, el modo de

preparacion, la manipulacion y distribucion 25 26,



Es muy importante llevar a cabo la charla a los expendedores de dichos alimentos,
identificar y dar a conocer el proceso adecuado de higiene. De tal motivo se evita
el crecimiento microbiano, las enfermedades por ingesta de estos alimentos y la

insatisfaccion de los pobladores 2728,

El presente estudio tiene importancia informativa y social. Informativa porque la
investigacion permiti6 poner en conocimiento la calidad microbiologica de las
bebidas, asi mismo también contribuyeron como fuente de informacion a las
autoridades municipales del distrito de San Miguel y asi mejorar la sanidad y calidad

en el expendio de estas bebidas que se consumen 2°.

Social porgue a razén de los resultados microbiolégicos se buscaron mejoras a
través de una charla dirigido a los expendedores y se aplicaron para ofrecer un
mejor servicio a los usuarios o pobladores para asi ellos estén satisfechos con el

servicio brindado y confien en el producto ofrecido por los expendedores 2°.

El objetivo general del estudio fue evaluar la condicidbn microbiologica de las
bebidas a base de quinua, cafiihua y su relacion con la satisfaccion de los

pobladores del distrito de San Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021

La hipotesis general del estudio fue:

La condicion microbioldgica de las bebidas a base de quinua, cafihua influye en la
satisfaccion de los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 2021



ll. MATERIALES Y METODO

2.1. Enfoquey disefio de la investigacion
Enfoque: Mixto 3031,
Descriptivo: Permite detallar las variables en un determinado tiempo 3031,
Explicativo: Se buscé explicar por qué ocurre un fenémeno 3031,
Prospectivo: Se recoge datos desde el inicio de la investigacion 3031,

Longitudinal: Debido a que se compar6 las muestras en dos tiempos

diferentes 3031,
2.2. Poblacion, muestray muestreo
CALIDAD MICROBIOLOGICA
Poblacién: 15 puesto de expendio de bebidas a base de quinua y cafiihua.

Muestra: Se tomaron 5 muestras tanto en la primera fase y segunda fase
del estudio para su respectivo analisis; 2 muestras dentro del mercado

ACMIR y 3 muestras en alrededor del mercado.

Muestreo: Ya que las bebidas a base de quinua y cafiihua son las mas
consumidas por el poblador en el distrito de San Miguel, para lo cual se

considero los siguientes criterios.
Criterio de Inclusion:

e El puesto tiene que vender ambas bebidas
Criterio de exclusion:

e El puesto solamente venda bebidas y no comidas
SATISFACCION

Poblacién: Los clientes del mercado ACMIR del distrito de San Miguel —
Puno, los cuales fueron conformados por 414 personas que consumen

bebidas a base de quinua y cafiihua.

Muestra: Se determind el tamarfio de la muestra de los clientes, utilizando
la férmula de poblaciones finitas; con un nivel de confiabilidad del 95 %,

con un margen de error del 5 % 32



Formula:

NZ,%pq
n -

) @.(N-1#Z,2.pq

n = muestra

N = poblacion = 414

Za= nivel Confianza = (1,96)? 0 95 %.
p = probabilidad éxito = 0,5

g = probabilidad fracaso =1 - p.

d = Error maximo (5 %) = 0,05

El tamano de la muestra fue de 200 pobladores.

Muestreo:

El muestreo fue de tipo no probabilistico y por conveniencia.
Criterios de inclusién

e Usuarios mayores de 18 afios y menores de 70 afios de ambos sexos.

e Usuarios que acepten participar de la investigacion a través del
consentimiento informado.

e Usuarios que residan en el distrito de San Miguel — Puno.

e Usuarios que fisica y mentalmente posean un lenguaje verbal adecuado

para responder las preguntas de las encuestas.

Criterios de exclusion

e Usuarios menores de 18 afios y mayores de 70 afios de ambos sexos.

e Usuarios que no acepten participar de la investigacion a través del
consentimiento informado.

e Usuarios que no residan en el distrito de San Miguel — Puno.

e Usuarios externos incapacitado por lo que no puede expresar sus

respuestas.



2.3. Variables de lainvestigacion

Variable independiente: Calidad microbiologica de las bebidas a base de

quinua, cafihua

Definicién conceptual: La calidad microbiolégica evalla la excelencia de las

materias primas, productos adecuados para establecer si los alimentos son
aptos o no para su consumo humano y también los estandares o normas
establecidos del producto final de los alimentos para asi asegurar su calidad

33,34

Definicidn _operacional: Se midi6 mediante los resultados emitidos por el

laboratorio por cada muestra, mediante la hoja (ficha) de resultados dados por

el laboratorio.

Variable dependiente: Satisfaccion en los pobladores del distrito de San

Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021

Definicién conceptual: La satisfaccion del usuario es un indicador de calidad y

efectos positivos que va de acuerdo a la atencion ofrecida, expectativas que

espera el usuario °°, conocer la satisfaccion permite mejorar los errores 6,

Definicidon operacional: Se mide la variable mediante una encuesta que consta

de tres dimensiones: satisfaccién por la condicion de expendio, satisfaccion
por la calidad percibida del puesto y satisfaccién por el valor percibido de la
bebida.

2.4. Técnicas e instrumentos para larecoleccion de datos

CALIDAD MICROBIOLOGICA

La técnica utilizada para calidad microbiologica fue la recoleccidén de datos ya
gue se realiz6 la toma de muestra en 5 puestos diferentes y el instrumento fue

las fichas de resultados obtenidos mediante el andlisis de laboratorio.
SATISFACCION

Para la variable de satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel
de Puno, la recoleccién de datos se empleé la técnica de la encuesta y como
instrumento aplicado es un cuestionario de escala tipo Likert de 5 niveles los
cuales consta de: “Muy satisfecho” valor = 5, “Satisfecho” valor = 4, “Neutral o

indeciso” valor = 3, “Insatisfecho” valor = 2, “Muy insatisfecho” valor = 1.



2.5.

El cuestionario aplicado fue validado mediante el criterio de juicios de
expertos, donde se pudo contar con la participacion de 03 Doctores, que son
especialistas en la materia.

Para la determinacion de la confiabilidad, se empled el coeficiente de Alfa
Cronbach, donde se obtuvo el siguiente resultado 0,977 conforme a la variable
satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, cuyo
resultado muestra que el instrumento se encuentra en condiciones confiables

para su aplicacion.
Plan metodoldgico para larecoleccion de datos

Para la presente investigacion se realizé con la autorizacion en coordinacion
previa con el municipio del distrito de San Miguel de Puno, asi mismo se tuvo
la comunicacion con los expendedores de las bebidas a base quinua y cafiihua
para recolectar la muestra y que posteriormente se realizd el analisis
microbiolégico. Asi también se dio inicio con la observacion directa de las
condiciones de expendio y la calidad microbioldgica de las bebidas a base de
qguinua y cafihua en el distrito de San Miguel de Puno.

Las muestras se cogieron de los puestos de venta del mercado ACMIR y
puestos de venta ambulatorio de alrededor de dicho mercado para los analisis
se recogieron en horas de 8:00 - 10:00 am, una vez en el lugar se selecciona
5 muestra (3 muestras de quinua y 2 de cafiihua), cuyo peso es de 200 mL
cada una, de acuerdo a la directiva sanitaria (032 MINSA /DIGESA 2010)
37, Se adquirié la muestra de forma aséptica de los carritos expendedores
utilizando frascos esterilizados y anotando el rétulo de cada muestra lo

siguiente:

- Lugar de toma de muestra.
- Numero de muestra.
- Nombre de la muestra

- Dia, mesy afio que se ha realizado la toma de muestra.

Las muestras se trasladaron al Laboratorio BIOEM E.I.R.L., donde se utilizé
meétodos, técnicas que estan establecidas por el CODEX Alimentarius de la
OMS/OPS y se aplico la norma sanitaria MINSA/DIGESA (RM N° 615-2003-
SA/DM) 39,



Para la determinacion de bacterias aerobios mesofilos viables: Se midio 11
mL de muestra, se adicioné 99 mL de agua peptonada 0,1 % DIL 10?. Se
realizé diluciones 10, 103, Se sembro por duplicado en profundidad 1 mL de
las diluciones de muestra. Se agreg6é 15 mL de agar Plate Count a 45 °C, se
homogeniz6 e incubo a 35 °C por 48 h y posteriormente se hizo la lectura

correspondiente.

Numero mas probable (NMP) de coliformes termotolerantes: Se midié 11 mL
de muestra. Se adicioné 99 mL de agua peptonada 0,1 % DIL 10L. Se realiz6é
diluciones 102, 10-3. Se inoculé 1 mL de la dilucién seleccionada en tres tubos
de caldo de caldo brilla. Se mezclé por inversién e incubé durante 48 h. Se
realizo la lectura con la tabla de NMP. De los tubos positivos en caldo brilla.
Se inocul6 a un tubo con caldo brilla. Se incub6é a 44,5 °C en bafio
termostatado 48 h. Se observo la formacién de gas y turbidez. Luego se
realizo la lectura. Se inoculé al otro tubo con agua triptonada. Se inoculé a
44,5 °C termostatado 48 h. Se realizo la prueba de indol y posteriormente se

lectura.

Se realizo la primera fase de la encuesta y la recoleccion de informacion de
los pobladores en el mercado ACMIR, las investigadoras se instalaron en
horas de 8:00 - 10:00 am, iniciando con el reclutamiento de los usuarios donde
se les explicé sobre los alcances, objetivos y beneficios de la investigacion,
en la misma los clientes que acepten voluntariamente, autorizan mediante el
consentimiento informado su participacion, procediendo a completar el

cuestionario.

Las investigadoras se apersonaron a los expendedores de bebidas a base de
quinua y cafihua, se brind6 informacion a continuacion se realizo la entrega
de vestimenta adecuada y un triptico sobre buenas practicas de manipulaciéon

de alimentos, salubridad e higiene a los expendedores.

Posteriormente transcurrido un mes se recolectd por segunda ocasion las
muestras de los puestos de venta del mercado ACMIR y puestos de venta
ambulatorio de alrededor de dicho mercado para los analisis, una vez en el

lugar se selecciona 5 muestra (3 muestras de quinua y 2 de cafihua).

10



2.6.

Se adquirié la muestra de forma aséptica de los carritos expendedores

utilizando frascos esterilizados y rotulados, luego se llevo al laboratorio.

Se realiz6 la segunda fase de encuesta a los pobladores en el mercado
ACMIR y su alrededor.

Procesamiento del analisis estadistico

Se utilizé el programa Microsoft Excel 2016 para la clasificacion de los
resultados de las fichas y cuestionarios. Se empleé el software IBM SPSS
Statistics version 26 para la recopilacion de datos y graficos. Ademas, se

aplica el Alfa Cronbach.

2.7. Aspectos éticos

Principio de beneficencia: se debe actuar siempre por el bien del usuario;
principio de no maleficencia: establece que estamos obligados en forma
absoluta a no causar dafio; Autonomia: el sujeto decide por si mismo previa
informacion; la confidencialidad: refiere a la reserva de la informacion de las
personas, de sus decisiones y lo que deseen dar a conocer sobre su derecho

de proteger su intimidad e integridad .

11



IV. RESULTADOS

3.1. Evaluacion de las condiciones de expendio de los expendedores de las

bebidas a base de quinuay cafihua.

Tabla 1. Resultados de la evaluaciéon de condiciones de expendio de los puestos

del mercado ACMIR vy su alrededor.

Condicion Rango N° %
Obtenido (%)

Aceptables 41 a 46 1 10 %

Pasable 31a40 6 60 %

No aceptables <30 3 30 %

Total 10 100 %
NO ACEPTABLES
PASABLE

ACEPTABLES ‘ ‘
0% 20% 40% 60% 80%

Figura 1: Evaluacion de condiciones de expendio de los puestos del mercado
ACMIR y su alrededor.

Interpretacion: Segun la tabla 1 y figura 1, podemos observar que 3 carritos
expendedores presentan condiciones “No aceptables” los cuales representan
el 30 % del total, 6 carritos expendedores presentan condiciones “Pasable” con
lo cual representan el 60 % del total y solamente 1 carrito expendedor tiene

condiciones “Aceptables” con tan solo el 10 % del total.

12



3.2. Determinacion de la condicién organoléptica de las bebidas a base de

quinuay cafihua.

Tabla 2: Resultados del analisis organoléptico de las muestras analizadas en
la primera fase y segunda fase de las bebidas a base de quinua y cafihua

expendidos en el mercado ACMIR vy su alrededor, del distrito de San Miguel

de Puno.

2 | 2

o SR || |0 | "0

= iyl V .

MUESTRA - =15 3 ¥

a 1 HE

< |Dulor| cidez Tipicidad| - | | 2 ,

- V
Miesraf(bevidadequria) | 3| 3| 2 3 33 0 B
Miesra2 (oebida decaritua) | 2] 2| 2 1 21 1 ReGULR
Mesrad(bevidadequria) | 2| 2| 2 2 A2 1) AHTARE
Miesra4 (oebidadequna) | 2] 2| 2 2 32 Bl APTBE
Mesrad (bevidadecaig) | 3| 3| 2 2 32 5 pCeEwE
Miesrab (bebidadequnia) | 3| 3| 2 3 33| 1 EACEENTE
Mesral (betidadecafig) | 3| 2| 2 0 A2 B AT
Miesra8 (bebidadequnia) | 2| 2| 2 2 32 B ACHTABE
Miesrad (bebidadequnia) | 3| 3| 2 3 32 16| ECELENTE
Miesra 10 (bebidadecaribug) | 3| 3| 2 2 22 W ACPTARLE

13



2

1

et

EXCELENTE EXCELENTE

17 17 EXCELENTE
EXCELENTE 15
15 ACEPTABLE
ACEPTABLE ACEPTABLE ACEPTABLE il
AcepTABLE  ° 1 1
12
REGULAR
10
Muéstra 1 Musisitra 2 Muisitra 3 Muptra 4 Mlusisitra 5 Muistra & Musisitra 7 Muiitra B Mustra O Mussitra 10
[bednda do (beebricka cle [bardsitla i (berbricha e [ balskcla de [ berricta de {bebicha cln [ barduitla chie (berbricka e [babskla da
suira) cafibua) LT i) cafuhiaal Guir) cafilua) Glaniey] Guirmia) afihua)

B PLANTLMCEON

Figura 2. Resultados del andlisis organoléptico de las muestras analizadas en la primera

fase y segunda fase de las bebidas a base de quinua y cafiihua expendidos en el mercado

ACMIR y su alrededor, del distrito de San Miguel.

Se observa tanto en latabla 2 y figura 2, de las 10 muestras analizadas en total,
de la muestra 1 al 5 corresponde a la primera fase y de la muestra 6 al 10
pertenece a la segunda fase: la muestra 2 tiene la menor puntuacioén con 10,
con una calificacidbn como “regular”; la muestra 3 tiene una puntuacion de 12,
con una calificacién de “aceptable”; la muestra 4, 7 y 8 tienen una puntuacion
de 13, con una calificacion de “aceptable”; la muestra 10 tiene una puntuacion
de 14, con una calificacion de “aceptable”; la muestra 5 tiene una puntuacion
de 15, con una calificacion de “excelente”; la muestra 9 tiene una puntuacion
de 16, con una calificacion de “excelente” y las muestras 1 y 6 tienen una
puntuacién de 17, con una calificacién de “excelente”.
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3.3. Confiabilidad y validaciéon del cuestionario.

3.4.

Tabla 3. Analisis de confiabilidad del cuestionario

Alfa de Cronbach N°

0,977 15

En la tabla 3, el Alfa de Cronbach es del 0,977 el cual es un valor préximo a
la unidad, de forma que, podemos concluir afirmando que el cuestionario
satisfaccion de los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, es confiable

permitiendo producir resultados consistentes y coherentes.

Primera encuesta de satisfaccidon de los pobladores del distrito de San

Miguel de Puno.

En la tabla 4, satisfaccion de la conformidad de condiciones de expendio se
puede observar: pregunta 1 insatisfecho 68 %; pregunta 2 insatisfecho 60 %;
pregunta 3 neutral o indeciso 38 %; pregunta 4 insatisfecho 46 % y para la
pregunta 5 insatisfecho 48 %.

En la tabla 4, satisfaccibn de la calidad percibida del puesto se puede
observar: pregunta 6 neutral o indeciso 48 %; pregunta 7 neutral o indeciso
46 %; pregunta 8 neutral o indeciso 36 %; pregunta 9 neutral o indeciso 64 %

y para la pregunta 10 neutral o indeciso 44 %.

En la tabla 4, satisfaccion del valor percibido de la bebida se puede observar:
pregunta 11 neutral o indeciso 36 %; pregunta 12 insatisfecho 34 %; pregunta
13 insatisfecho 38 %; pregunta 14 neutral o indeciso 34 % y para la pregunta
15 insatisfecho 32 %.

15



Tabla 4. Primer cuestionario de satisfaccion de los pobladores del distrito de
San Miguel de Puno

Muy insatisfecho = 1; Insatisfecho = 2; Neutral o Indeciso = 3; Satisfecho = 4; Muy
satisfecho =5

PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CONFORMIDAD DE CONDICIONES DE
EXPENDIO 1 2 3 415

1 | Estd conforme con el ambiente de venta que se encuentra sinla|4 |136 (40 |12|8
presencia de polvo, humo, basura.

2 | Estd de acuerdo con el puesto de venta que se observa limpioy |8 |120|52 |16 (4
desinfectado.

3 | Usted observa si el vendedor presenta la piel sana sin presenciade |8 |56 |76 |48 12
heridas en las manos.

4 | Elvendedor muestra aseo personal, cabello recogido, manosconufias | 8 |92 |80 |16 |4
cortas y limpias.

5 | El vendedor dispone de un mandil limpio, mascarilla, gorroy guantes. | 16 | 96 |60 |20 | 8

PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CALIDAD PERCIBIDA DEL PUESTO

6 | Usted esta satisfecho con el sabor de la bebida a base de quinua. 4 (40 |96 |52]8

7 Usted esta conforme con el sabor de la bebida a base de cafihua. 4 |36 |92 |52 16

8 | Usted esta satisfecho con el olor de las bebidas a base de quinuay/o |8 |48 |72 (4428
cafiihua.

9 | Usted al consumir las bebidas a base de quinua y/o cafiihua, espera | 4 |32 | 128 |28 |8
gue no le cause ningun malestar estomacal.

10 | Usted percibe silos utensilios y vasos de los vendedores estan limpios. [ 8 [ 60 |88 |32 ] 12

PUNTAJE
N° SATISFACCION DEL VALOR PERCIBIDO DE LA BEBIDA

11 | Usted confia en la calidad de las bebidas a base de quinua y/o |12 (68 |72 |28 ] 20
cafiihua.

12 | Usted al realizar preguntas al vendedor es atendido con rapidez. 12168 |56 (40|24

13 | Usted esta conforme con la atencion amable y educada del vendedor. [ 4 [ 76 |72 |28 ] 20

14 | Usted al tener algun problema, el vendedor muestra un sincero interés | 20 [ 52 [ 68 |44 | 16
en solucionarlo.

15 | Usted percibe que el puesto de venta es seguro y cémodo. 16|64 |56 |36 28

16



3.5. Segunda encuesta de satisfaccion de los pobladores del distrito de San

Miguel de Puno.

En la tabla 5, satisfaccion de la conformidad de condiciones de expendio se
puede observar: pregunta 1 satisfecho 46 %; pregunta 2 satisfecho 41 %;
pregunta 3 neutral o indeciso 32 %; pregunta 4 satisfecho 48 % y para la

pregunta 5 satisfecho 45 %.

En la tabla 5 satisfaccion de la calidad percibida del puesto: se puede
observar: pregunta 6 satisfecho 47 %; pregunta 7 satisfecho 48 %; pregunta
8 satisfecho 49 %; pregunta 9 satisfecho 45 % y para la pregunta 10 satisfecho
55 %.

En la tabla 5, satisfaccion del valor percibido de la bebida se puede observar:
pregunta 11 satisfecho 59 %; pregunta 12 satisfecho 42 %; pregunta 13
satisfecho 46 %; pregunta 14 satisfecho 43 % y para la pregunta 15 satisfecho
59 %.
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Tabla 5. Segundo cuestionario de satisfaccion de los pobladores del distrito
de San Miguel de Puno

Muy insatisfecho = 1; Insatisfecho = 2; Neutral o Indeciso = 3; Satisfecho = 4; Muy
satisfecho =5

PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CONFORMIDAD DE CONDICIONES DE
EXPENDIO 11213 4 5

1 | Estd conforme con el ambiente de venta que se encuentra sin la|0|15]|60[93 |32
presencia de polvo, humo, basura.

2 | Estd de acuerdo con el puesto de venta que se observa limpio y |0| 15|48 (82 |55
desinfectado.

3 | Usted observa si el vendedor presenta la piel sana sin presencia de | 0| 12 | 65| 76 |47
heridas en las manos.

4 | El vendedor muestra aseo personal, cabello recogido, manos con ufias | 0 | 12 | 34 | 96 | 58
cortas y limpias.

5 | El vendedor dispone de un mandil limpio, mascarilla, gorroy guantes. | 0] 12|38 |90 | 60

PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CALIDAD PERCIBIDA DEL PUESTO
112 (3 |4 5
6 | Usted esta satisfecho con el sabor de la bebida a base de quinua. 011513395 |57
7 | Usted esta conforme con el sabor de la bebida a base de cafihua. 0111|5097 |42

8 | Usted esta satisfecho con el olor de las bebidas a base de quinuay/o |08 |37]|98 |57
cafiihua.

9 | Usted al consumir las bebidas a base de quinua y/o cafiihua, espera |0 |8 |52 |90 |50
gue no le cause ningun malestar estomacal.

10 | Usted percibe si los utensilios y vasos de los vendedores estan limpios. | O | 11 [ 41 | 111 | 137

PUNTAJE
N° SATISFACCION DEL VALOR PERCIBIDO DE LA BEBIDA

11 | Usted confia en la calidad de las bebidas a base de quinua y/o cafihua. | 0 | 15 | 37 | 118 | 30

12 | Usted al realizar preguntas al vendedor es atendido con rapidez. 011115385 |51

13 | Usted esta conforme con la atencién amable y educada del vendedor. |0 |3 |42 |92 | 63

14 | Usted al tener algin problema, el vendedor muestra un sincero interés | 0 [ 8 | 53 | 87 | 52
en solucionarlo.

15 | Usted percibe que el puesto de venta es seguro y comodo. 0115140119 | 26
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3.6. Satisfacciéon de la conformidad de condiciones de expendio.
Tabla 6. Esta conforme con el ambiente de venta que se encuentra sin la

presencia de polvo, humo, basura.

1ra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje  Frecuencia Porcentaje

Valido Muy insatisfecho 4 2,0 0 0%
Insatisfecho 136 68,0 15 7,5
Neutral 40 20,0 60 30,0
Satisfecho 12 6,0 93 46,5
Muy satisfecho 8 4,0 32 16,0
Total 200 100,0 200 100,0

Figura 3. Resultados de la encuesta a la pregunta “Esta conforme con el

ambiente de venta que se encuentra sin la presencia de polvo, humo, basura”.

Interpretacion: En la tabla 6 y figura 3 se aprecia que en la primera fase la
poblacion esta “muy insatisfecho” en un 2 %, “insatisfecho” en un 68 %,
“neutral” en un 20 %, “satisfecho” en un 6 % y “muy satisfecho” en un 4 %; luego
para la segunda fase de la encuesta la poblacion indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 7,5 %, “neutral” en un 30 %,

“satisfecho” en un 46,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 16 %.
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Tabla 7. Est4 de acuerdo con el puesto de venta que se observa limpio y

desinfectado.

ler Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Valido Muy insatisfecho 8 4,0 0 0
Insatisfecho 120 60,0 15 7,5
Neutral 52 26,0 48 24,0
Satisfecho 16 8,0 82 41,0
Muy satisfecho 4 2,0 55 27,5
Total 200 100,0 200 100,0

Figura 4. Resultados de la encuesta a la pregunta “Esta de acuerdo con el

puesto de venta que se observa limpio y desinfectado”.

Interpretacion: En la tabla 7 y figura 4 se aprecia que en la primera fase la
poblacién esta “muy insatisfecho” en un 4 %, “insatisfecho” en un 60 %,
“neutral” en un 26 %, “satisfecho” en un 8 % y “muy satisfecho” en un 2 %; luego
para la segunda fase de la encuesta la poblacion indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 7,5 %, “neutral” en un 24 %,

“satisfecho” en un 41 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 27,5 %.
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Tabla 8. Usted observa si el vendedor presenta la piel sana sin presencia de

heridas en las manos.

ler Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Vaélido Muy insatisfecho 8 4,0 0 0
Insatisfecho 56 28,0 12 6,0
Neutral 76 38,0 65 32,5
Satisfecho 48 24,0 76 38,0
Muy satisfecho 12 6,0 47 23,5
Total 200 100,0 200 100,0

Figura 5. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted observa si el

vendedor presenta la piel sana sin presencia de heridas en las manos”.

Interpretacion: Segun la tabla 8 y la figura 5, se aprecia que para la primera
fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 4 %, “insatisfecho” en un 28 %,
“neutral” en un 38 %, “satisfecho” en un 24 % y “muy satisfecho” en un 6 %;
luego para la segunda fase de la encuesta la poblacién indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 6 %, “neutral” en un 32,5 %,

“satisfecho” en un 38 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 23,5 %.
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Tabla 9. ElI vendedor muestra aseo personal, cabello recogido, manos con

ufias cortas y limpias.

1ra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Vélido Muy insatisfecho 8 4,0 0 0
Insatisfecho 92 46,0 12 6,0
Neutral 80 40,0 34 17,5
Satisfecho 16 8,0 96 48,0
Muy satisfecho 4 20 58 29,5
Total 200 100,0 200 100,0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy

insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 6. Resultados de la encuesta a la pregunta “El vendedor muestra aseo

personal, cabello recogido, manos con ufias cortas y limpias”.

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 9 y la figura 6, se aprecia que para la
primera fase de la encuesta la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 4 %,
“insatisfecho” en un 46 %, “neutral” en un 40 %, “satisfecho” en un 8 % y “muy
satisfecho” en un 2 %; luego para la segunda fase la poblacién indico ya no
estar “muy insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 6 %, “neutral” en
un 17,5 %, “satisfecho” en un 48 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un
29,5 %.
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Tabla 10. ElI vendedor dispone de un mandil limpio, mascarilla, gorro y

guantes.
lra Encuesta 2da Encuesta
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Vélido Muy insatisfecho 16 8,0 0 0
Insatisfecho 96 48,0 12 6,0
Neutral 60 30,0 38 19,0
Satisfecho 20 10,0 90 45,0
Muy satisfecho 8 4,0 60 30,0
Total 200 100,0 200 100,0

0%

Muy Insatisfecho Neutral

insatisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Satisfecho

Muy

satisfecho

Figura 7. Resultados de la encuesta a la pregunta “El vendedor dispone de un

mandil limpio, mascarilla, gorro y guantes”

Interpretacion: Segun la tabla 10 y la figura 7, se aprecia para la primera fase

la poblacion estd “muy insatisfecho” en un 8 %, “insatisfecho” en un 48 %,

“neutral” en un 30 %, “satisfecho” en un 10 % y “muy satisfecho” en un 4 %;

luego para la segunda fase la poblacion indico ya no estar “muy insatisfecho”,

solamente estar “insatisfecho” en un 6 %, “neutral” en un 19 %, “satisfecho” en

un 45 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 30 %.
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3.7. Satisfaccién de la calidad percibida del puesto.

Tabla 11. Usted esta satisfecho con el sabor de la bebida a base de quinua.

1lra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia  Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje

Valido Muy insatisfecho 4 2,0 0 0
Insatisfecho 40 20,0 15 75
Neutral 96 48,0 33 16,5
Satisfecho 52 26,0 95 47,5
Muy satisfecho 8 4,0 57 28,5
Total 200 100,0 200 100,0
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Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy
insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 8. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted esta satisfecho con el
sabor de la bebida a base de quinua”.

Interpretacion: Tal como se observa en la tabla 11 y la figura 8, se aprecia para
la primera fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 2 %, “insatisfecho” en
un 20 %, “neutral” en un 48 %, “satisfecho” en un 26 % y “muy satisfecho” en un
4 %; luego para la segunda fase la poblacion indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 7,5 %, “neutral” en un 16,5 %,

“satisfecho” en un 47,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 28,5 %.
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Tabla 12. Usted esta conforme con el sabor de la bebida a base de cafihua.

1lra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Vélido Muy insatisfecho 4 2,0 0 0
Insatisfecho 36 18,0 11 55
Neutral 92 46,0 50 25,0
Satisfecho 52 26,0 97 48,5
Muy satisfecho 16 8,0 42 21,0
Total 200 100,0 200 100,0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy

insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 9. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted est4 conforme con el
sabor de la bebida a base de cafiihua”.

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 12 y la figura 9, se aprecia para la primera
fase la poblacién esta “muy insatisfecho” en un 2 %, “insatisfecho” en un 18 %,
“neutral” en un 46 %, “satisfecho” en un 26 % y “muy satisfecho” en un 8 %; luego
para la segunda fase la poblacion indico ya no estar “muy insatisfecho”,
solamente estar “insatisfecho” en un 5,5 %, “neutral” en un 25 %, “satisfecho” en
un 48,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 21 %.
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Tabla 13. Usted esta satisfecho con el olor de las bebidas a base de quinua

y/o cafiihua.
1lra Encuesta 2da Encuesta
Frecuencia Porcentaje  Frecuencia Porcentaje
Valido Muy insatisfecho 8 40 0 0
Insatisfecho 48 24,0 8 4,0
Neutral 72 36,0 37 18,5
Satisfecho 44 22,0 98 49,0
Muy satisfecho 28 14,0 57 28,5
Total 200 100,0 200 100,0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy
insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 10. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted esté satisfecho con
el olor de las bebidas a base de quinua y/o cafihua”.

Interpretacion: Segun la tabla 13 y la figura 10, se aprecia que para la primera
fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 4 %, “insatisfecho” en un 24 %,
“neutral” en un 36 %, “satisfecho” en un 22 % y “muy satisfecho” en un 14 %;
luego para la segunda fase la poblacién indico ya no estar “muy insatisfecho”,
solamente estar “insatisfecho” en un 4 %, “neutral” en un 18,5 %, “satisfecho” en

un 49 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 28,5 %.
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Tabla 14. Usted al consumir las bebidas a base de quinua y/o cafiihua, espera

gue no le cause ningun malestar estomacal.

1ra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje

Vélido Muy insatisfecho 4 2,0 0 0
Insatisfecho 32 16,0 8 4,0
Neutral 128 64,0 52 26,0
Satisfecho 28 14,0 90 45,0
Muy satisfecho 8 4,0 50 25,0
Total 200 100,0 200 100,0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy

insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 11. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted al consumir las bebidas

a base de quinua y/o cafiihua, espera que no le cause ningn malestar estomacal”.

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 14 y la figura 11, se aprecia para la primera
fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 2 %, “insatisfecho” en un 16 %,
“neutral” en un 64 %, “satisfecho” en un 14 % y “muy satisfecho” en un 4 %; luego
para la segunda fase de la encuesta la poblacién indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 4 %, “neutral” en un 26 %,

“satisfecho” en un 45 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 25 %.
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Tabla 15. Usted percibe si los utensilios y vasos de los vendedores estan

limpios.
1ra Encuesta 2da Encuesta
Frecuencia Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje
Valido Muy insatisfecho 8 4.0 0 0
Insatisfecho 60 30,0 11 55
Neutral 88 44,0 41 20,5
Satisfecho 32 16,0 111 55,5
Muy satisfecho 12 6,0 37 18,5
Total 200 100,0 200 100,0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy

insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 12. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted percibe si los utensilios

y vasos de los vendedores estan limpios”.

Interpretacion: Segun la tabla 15 y la figura 12, se aprecia para la primera fase la
poblacién esta “muy insatisfecho” en un 4 %, “insatisfecho” en un 30 %, “neutral”
en un 44 %, “satisfecho” en un 16 % y “muy satisfecho” en un 6 %; luego para la
segunda fase la poblacion indico ya no estar “muy insatisfecho”, solamente estar
“insatisfecho” en un 5,5 %, “neutral” en un 20,5 %, “satisfecho” en un 55,5 % y

finalmente estar “muy satisfecho” en un 18,5 %.
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3.8. Satisfaccidn del valor percibido de la bebida.

Tabla 16. Usted confia en la calidad de las bebidas a base de quinua y/o

canihua.
lra Encuesta 2da Encuesta
Frecuencia Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje
Valido Muy insatisfecho 12 6,0 0 0
Insatisfecho 68 34,0 15 7,5
Neutral 72 36,0 37 18,5
Satisfecho 28 14,0 118 59,0
Muy satisfecho 20 10,0 30 15,0
Total 200 100,0 200 100,0

14%

18,5‘7
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G
0%

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy
insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 13. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted confia en la calidad de

las bebidas a base de quinua y/o cafihua”.

Interpretacion: Tal como se observa en la tabla 16 y la figura 13, se aprecia para
la primera fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 6 %, “insatisfecho” en un
34 %, “neutral” en un 36 %, “satisfecho” en un 14 % y “muy satisfecho” en un 10 %;
luego para la segunda fase de la encuesta la poblacion indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 7,5 %, “neutral” en un 18,5 %,

“satisfecho” en un 59 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 15 %.
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Tabla 17. Usted al realizar preguntas al vendedor es atendido con rapidez.

1ra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje

Valido Muy insatisfecho 12 6,0 0 0
Insatisfecho 68 34,0 11 55
Neutral 56 28,0 53 26,5
Satisfecho 40 20,0 85 425
Muy satisfecho 24 12,0 51 25,5
Total 200 100,0 200 100,0

20%

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy satisfecho

insatisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 14. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted al realizar preguntas

al vendedor es atendido con rapidez”.

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 17 y la figura 14, se aprecia que para la
primera fase la poblacién esta “muy insatisfecho” en un 6 %, “insatisfecho” en
un 34 %, “neutral” en un 28 %, “satisfecho” en un 20 % y “muy satisfecho” en un
12 %; luego para la segunda fase de la encuesta la poblacién indico ya no estar
“muy insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 5,5 %, “neutral” en un
26,5 %, “satisfecho” en un 42,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 25,5
%.

30



Tabla 18. Usted esta conforme con la atencion amable y educada del

vendedor.
1lra Encuesta 2da Encuesta
Frecuencia  Porcentaje  Frecuencia  Porcentaje
Vélido Muy insatisfecho 4 2,0 0 0
Insatisfecho 76 38,0 3 15
Neutral 72 36,0 42 21,0
Satisfecho 28 14,0 92 46,0
Muy satisfecho 20 10,0 63 21,5
Total 200 100,0 200 100,0

14%

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy satisfecho
insatisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 15. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted esta conforme con la

atencion amable y educada del vendedor”.

Interpretacion: Segun la tabla 18 y la figura 15, se aprecia para la primera fase la
poblacion esta “muy insatisfecho” en un 2 %, “insatisfecho” en un 38 %, “neutral”
en un 36 %, “satisfecho” en un 14 % y “muy satisfecho” en un 10 %; luego para la
segunda fase de la encuesta la poblacién indico ya no estar “muy insatisfecho”,
solamente estar “insatisfecho” en un 1,5 %, “neutral” en un 21 %, “satisfecho” en un

46 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 21,5 %.
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Tabla 19. Usted al tener algun problema, el vendedor muestra un sincero

interés en solucionarlo.

1ra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Vélido Muy insatisfecho 20 10,0 0 0
Insatisfecho 52 26,0 8 4,0
Neutral 68 34,0 53 26,5
Satisfecho 44 22,0 87 43,5
Muy satisfecho 16 8,0 52 26,0
Total 200 100,0 200 100,0

26,5% 26%
2o

0

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy satisfecho

insatisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 16. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted al tener algun problema,

el vendedor muestra un sincero interés en solucionarlo”.

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 19 y la figura 16, se aprecia que para la
primera fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 10 %, “insatisfecho” en un
26 %, “neutral” en un 34 %, “satisfecho” en un 22 % y “muy satisfecho” en un 8 %;
luego para la segunda fase de la encuesta la poblacién indico ya no estar “muy
insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 4 %, “neutral” en un 26,5 %,
“satisfecho” en un 43,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 26 %.
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Tabla 20. Usted percibe que el puesto de venta es seguro y cémodo.

1lra Encuesta 2da Encuesta

Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Vélido Muy insatisfecho 16 8,0 0 0
Insatisfecho 64 32,0 15 7,5
Neutral 56 28,0 40 20,0
Satisfecho 36 18,0 119 59,5
Muy satisfecho 28 14,0 26 13,0
Total 200 100,0 200 100,0

=

Muy Insatisfecho Neutral Satisfecho Muy
insatisfecho satisfecho

1ra Encuesta 2da Encuesta

Figura 17. Resultados de la encuesta a la pregunta “Usted percibe que el puesto

de venta es seguro y comodo”.

Interpretacion: Tal como se observa en la tabla 20 y la figura 17, se aprecia que
para la primera fase la poblacion esta “muy insatisfecho” en un 8 %, “insatisfecho”
en un 32 %, “neutral” en un 28 %, “satisfecho” en un 18 % y “muy satisfecho” en un
14 %; luego para la segunda fase de la encuesta la poblacion indico ya no estar
“muy insatisfecho”, solamente estar “insatisfecho” en un 7,5 %, “neutral” en un 20

%, “satisfecho” en un 59,5 % y finalmente estar “muy satisfecho” en un 13 %.
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3.9. Analisis del contenido microbiolégico de las bebidas a base de quinuay cafihua.

Tabla 21: Resultados de muestras analizadas en la primera fase y segunda fase del estudio, calidad microbiolégica en bebidas a

base de quinua y cafihua expendidos en el mercado ACMIR y alrededor del mercado del distrito de San Miguel.

Resultados

Primera fase

Resultados

Segunda fase

Aerobios Coliformes | Escherichia Aerobios Coliformes | Escherichia
mesofilos coli mesofilos coli Apto
viables viables No apto

Muestra /mL /mL /mL /mL /mL /mL

M1: Bebida de quinua — mercado ACMIR <1x10!' UFC <3 NMP <3 NMP <1x10! UFC <3 NMP <3 NMP Apto
M2: Bebida de cafiihua — mercado ACMIR 2,1x10* UFC 4 NMP 3 NMP <1x10' UFC <3 NMP <3 NMP Apto
M3: Bebida de quinua — alrededor del mercado ACMIR | <1x10! UFC <3 NMP <3 NMP <1x10! UFC <3 NMP <3 NMP Apto
M4: Bebida de quinua — alrededor del mercado ACMIR | 3,5x10* UFC 7 NMP 3 NMP <1x10! UFC <3 NMP <3 NMP Apto
M5: Bebida de cafiihua — alrededor del mercado ACMIR | <1x10! UFC <3 NMP <3 NMP <1x10' UFC <3 NMP <3 NMP Apto

Las muestras que se recolect6 para la primera fase y segunda fase del estudio, se llevo para ser analizadas de acuerdo a la norma

sanitaria MINSA/DIGESA (RM N°615-2003-SA/DM) %9, fue necesario para establecer los criterios microbiol6gicos con los que deben

cumplir los alimentos y bebidas de consumo humano. Los resultados obtenidos son expresados en la tabla 21, en ella podemos

apreciar que en la primera fase la muestra 1, 3, 5 la ausencia de aerobios mesdéfilos viables, coliformes y Escherichia coli, ademéas

podemos apreciar que la muestra 2 y 4 existe presencia de aerobios mesdfilos viables, coliformes y Escherichia coli, pero en

cantidades minimas. Las muestras que se recolectd en la segunda fase podemos apreciar que las muestras N° 1, 2, 3, 4, 5 la

ausencia de aerobios mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli en total de las muestras analizadas que indican que son aptos

para consumo humano.
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100% 1005 100% 100% 100% 100%

Primera fase Segunda fase Primera faze Segunda fase Primera faze Segunda faze
Carencia aerobios Carencia aerobios Carencia . Carencia Carfr:m:ria , Ear?nclia .
mesdfilos viables meszofilos viables coliformes coliformes Escherichia coli ~ Escherichia coli

<1x10*1 UFC «1x10*1 UFC <INMP <INMP <INMP <INMP

Figura 18. Carencia de aerobios mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli en la
bebida a base de quinua analizado del mercado ACMIR, en la primera fase y segunda fase

del estudio.

Se observa en la figura 18, de la muestra N° 1, existe carencia de aerobios
mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli. Por lo cual no se hallé presencia
de microorganismos en la muestra de bebida a base de quinua del mercado
ACMIR, analizado en la primera fase y segunda fase del estudio.

2,105

e Far-r, Fat-rl
. L L wrn

Primera fase = Segundafase Primerafase Segundafase Primerafase Segundafase

Presencia Existencia Presencia Existencia Presencia Existencia
aerohios aerobios coliformes coliformes Escherichia Escherichia
mesofilos mesdofilos coli coli
viables viables
2 1x10%8 URC| <1x10°1 UFRC 4 NMP <3INMP 3 NMP <IMNMP

Figura 19. Presencia en la primera fase y ausencia en la segunda fase del estudio de
aerobios mesofilos viables, Coliformes y Escherichia coli, de bebida a base de cafiihua

analizado del mercado ACMIR.

Se observa en la figura 19, de la muestra N° 2, en la primera fase se hallé presencia
de aerobios mesdfilos viables, coliformes y Escherichia coli analizados en la
muestra de bebida a base de cafihua del mercado ACMIR. Pero en la segunda
fase del estudio existe carencia de aerobios mesdfilos viables, coliformes y

Escherichia coli.
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100% 100% 100% 100% 100% 100%

Primera fase Segunda faze Primera faze Segunda fase Primera faze Segunda fase
Carencia aerobios Carencia aerobios Carencia Carencia Carencia Carencia
mesofilos viables mesofilos viables  coliformes coliformes Escherichia coli  Escherichia coli

<110 UPL <110 UFL <INHP <INMP <3NMP <3INMP

Figura 20. Carencia de aerobios mesoéfilos viables, coliformes y Escherichia coli, en la
primera fase y segunda fase del estudio de la bebida a base de quinua analizado de su
alrededor del mercado ACMIR.

Se observa en la figura 20, de la muestra N° 3, analizado en la primera fase y
segunda fase del estudio, lo cual indicdé la carencia o ausencia de aerobios

mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli.

2 £
3,50% 1%

I 0% 0% l 0%

Primera fase Segundafase Primerafaze Segundafase Primerafase Segunda fase
Presencia Existencia = Presencia Existencia Presencia  Existencia

aerobios aerobios coliformes coliformes  Escherichia = Escherichia
mesofilos mesdfilos coli coli
viahles viables
3, 5104 UFC =1x10%1 UFC THRP <INMP IHNMP <INMP

Figura 21. Presencia en la primera fase y ausencia en la segunda fase del estudio de
aerobios mesdéfilos viables, coliformes y Escherichia coli, en la bebida a base de quinua

analizado de alrededor del mercado ACMIR.

Se observa en la figura 21, de la muestra N° 4, bebida a base de quinua de
alrededor del mercado, en la primera fase se hall6 presencia de aerobios mesdéfilos
viables, coliformes y Escherichia coli. Pero en la segunda fase del estudio existe
carencia de aerobios mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli.
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100% 100% 100% 100% 100% 100%

Primera fase Segunda faze Primera fase Segunda fase Primera faze Sequnda faze

Carencia aerobios Carenciaaerobios  Carencia Carencia Carencia Carencia
mesdfilos viables mesofiloz viables  coliformes coliformes Escherichia coli  Escherichia colf
<110 UPL <110 UrL <INMP <INMP <3NMP <3HMP

Figura 22. Carencia de aerobios mesoéfilos viables, coliformes y Escherichia coli, primera
fase y segunda fase del estudio, de la bebida a base de quinua analizadas de su alrededor
del mercado ACMIR.

Se observa en la figura 22, de la muestra N° 5, que se analiz6 en la primera fase y
segunda fase del estudio, se aprecia la carencia de aerobios mesobfilos viables,
coliformes y Escherichia coli, analizados en la muestra de bebida a base de cafiihua
de alrededor del mercado ACMIR.
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V. DISCUSION

4.1. Discusién de resultados

En relacion a dimensién Evaluacion microbioldgica de las bebidas en la primera
fase del estudio:
La presencia de aerobios mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli,
estuvo un poco elevado. Por lo cual se hall6 presencia de microorganismos
analizados en las muestras N° 2 y 4 de las bebidas a base de cafihua, quinua

del mercado ACMIR y su alrededor.

En relacion a dimension Evaluacién microbioldgica de las bebidas en la segunda
fase del estudio:
Existe carencia de aerobios mesofilos viables, coliformes y Escherichia coli,

en todas las muestras analizadas del mercado ACMIR y su alrededor.

En la primera fase de la encuesta:

La dimension la satisfaccion en relacion a las condiciones de expendio: sobre
la presencia de polvo, humo y basura en el ambiente el 68 % esta
“insatisfecho”; sobre la limpieza del puesto de venta el 60 % esta
“insatisfecho”; sobre la presencia de heridas visible en el vendedor el 38 %
esta “indeciso”; sobre la higiene del vendedor el 46 % esta “insatisfecho” y
sobre si dispone de indumentaria adecuada el vendedor el 48 % esta
“insatisfecho”.

La dimension, calidad percibida del puesto: sobre el sabor de la bebida de
quinua el 48 % esta “indeciso”; sobre el sabor de la bebida de cafihua el 46
% esta “indeciso”; sobre el olor de las bebidas el 36 % esta “indeciso”; sobre
la posible causalidad de un malestar estomacal el 64 % esta “indeciso”; sobre
la higiene de los vasos y utensilios el 44 % esta “indeciso”.

La dimension, valor percibido de la bebida: sobre la confianza en la calidad
de las bebidas el 36 % esta “indeciso”; sobre la eficiencia del vendedor el 34
% estd “insatisfecho”; sobre la calidad de atencion el 38 % esta
“insatisfecho”; sobre la facilidad de resoluciéon de problemas el 34 % esta
“indeciso” y sobre la seguridad y comodidad del puesto de venta el 32 % esta

“insatisfecho”.
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En la segunda fase de la encuesta:

La dimension la satisfaccion en relacion a las condiciones de expendio: sobre
la presencia de polvo, humo y basura en el ambiente el 46 % esta
“satisfecho”; sobre la limpieza del puesto de venta el 41 % esté “satisfecho”;
sobre la presencia de heridas visible en el vendedor el 32 % esta “indeciso”;
sobre la higiene del vendedor el 48 % esta “satisfecho” y sobre si dispone de
indumentaria adecuada el vendedor el 45 % esta “satisfecho”.

La dimension, calidad percibida del puesto: sobre el sabor de la bebida de

Ak

quinua el 47 % esta “satisfecho”; sobre el sabor de la bebida de cafiihua el

Ak

48 % esta “satisfecho”; sobre el olor de las bebidas el 49 % esta “satisfecho”;
sobre la posible causalidad de un malestar estomacal el 45 % esta
“satisfecho”; sobre la higiene de los vasos y utensilios el 55 % esta
“satisfecho”.
La dimension, valor percibido de la bebida: sobre la confianza en la calidad
de las bebidas el 59 % esta “satisfecho”; sobre la eficiencia del vendedor el
42 % esta “satisfecho”; sobre la calidad de atencion el 46 % esta “satisfecho”;
sobre la facilidad de resolucion de problemas el 43 % esta “satisfecho” y
sobre la seguridad y comodidad del puesto de venta el 59 % esta
“satisfecho”.

En relacion a la dimension conformidad de condiciones de expendio Unicamente el

10 % tiene condiciones “aceptables” de expendio, el 30 % tiene condiciones de

expendio “pasables” y el 60 % presenta condiciones “no aceptables”.

Con respecto a calidad microbiologica Rocha et, al (2018), evalu6 la chicha
comercializada en Cochabamba — Bolivia, 5 presentaron Escherichia coli; 44 otras

bacterias Gram negativas, 2 muestras estaban ausentes de microorganismos.

Se destaca, con base a los resultados que hay deficiencia en la higiene durante la
etapa de preparacion y/o manipulacion de la bebida que compromete la seguridad
microbioldgica, sugiriendo mayores cuidados en las buenas practicas de higiene
personal, principalmente de los manipuladores y también la higienizacion de los

utensilios.
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Con respecto a la calidad microbiologica Canaza (2021), evalud el jugo de naranja
(Citrus sinensis L.) de los puestos ambulantes del mercado de Arequipa; de los seis
mercados presentaron condiciones inaceptables para aerobios mesdfilos viables
encontrandose fuera de los limites permisibles establecidos en la Norma Técnica
Sanitaria. Se evalué mediante el Método del NUmero Mas Probable (NMP/100 ml),
presentando condicién inaceptable para Coliformes totales, Mi Mercado,
Metropolitano, 4 de agosto, Nueva Esperanza y Fecetram a excepciéon el mercado
Sefior del Gran Poder que cumple el 100 % la Norma Técnica Sanitaria. De acuerdo
a los resultados obtenidos en los andlisis realizados a las muestras no se encontré
la presencia de Escherichia coli. Las bacterias segun identificacion bioquimica

fueron Enterobacter sp. y Citrobacter sp.

Con respecto a la satisfaccion de los clientes que consumen emoliente Pefiaranda
(2020), evalué el emoliente y su relacion con la higiene sanitaria de los
expendedores; al aplicar la encuesta y recolectar la informacion se afirma que el 48
% de los expendedores de emoliente en la ciudad de Puno, utilizan para la
elaboracion de esta bebida el airampo, limon, linaza, alfalfa, zarzaparrilla, aztcar y

cocimiento. El 52 % sustituye la zarzaparrilla por la cebada.

Con respecto a la calidad microbiologica Pefiaranda (2020), aerobios mesdfilos el
60 % se encuentra dentro de los limites minimo permisible y el 40 % se encuentra
dentro de los limites maximos permisibles; hongos y levaduras el 100 % se
encuentra dentro de los limites maximos permisibles; enterobacterias el 60 % se
encuentra dentro de los limites maximos permisibles y el 40 % se encuentra en el
limite minimo permisible; Escherichia Coli el 72 % se encuentra dentro el limite

minimo permisible y el 28 % se encuentra dentro del limite maximo permisible.

Con respecto a las condiciones sanitarias de los expendedores de emoliente de la
ciudad de Puno, se tiene que el 60 % de puestos tienen la condicion de no
aceptables y un 40 % se encuentran en proceso, ninguno de los puestos alcanzo
la condicion de aceptable, lo que demostraria la forma deficiente de expendio de
esta bebida poniendo en riesgo la salud de sus consumidores.
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Con respecto a la calidad microbiologica Rojas D, et al (2021), determinaron la
calidad microbiolégica de las bebidas refrescantes a base de soya elaboradas
artesanalmente y comercializadas en la via publica de la ciudad de Jaén, un total
de 42 muestras soloel 7 %y 14 % de los puestos de venta ambulatoria de la primera
y segunda semana respectivamente, cumplen con la calidad microbiologica para
los tres tipos de microorganismos evaluados (Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y coliformes totales); sin embargo, en la semana 3, ninguno de los puestos
cumple. Ademas, se concluye que, la calidad microbioldgica de la bebida objeto de
estudio durante el mes de diciembre del 2019, es variable en el tiempo; el 100 %
de los puestos de venta ambulatoria evaluados durante la primera, segunda y
tercera semana, presentd al menos uno de los tres microorganismos estudiados,
por encima de los limites microbiolégicos minimos “m” y méximos “M” establecidos
en la NTS N° 071- MINSA/DIGESA-V.01 vigente en nuestro pais.

Con respecto a la dimensién condiciones higiénicas de los puestos Escobar (2016),
evaluod el jugo natural comercializado en el campus central de la Universidad de El
Salvador; identifico que los puestos de venta de jugos naturales no cumplen con
las condiciones higiénicas minimas necesarias para la comercializacion de jugos
naturales en los alrededores del campus.

Con respecto a la calidad microbiolégica Escobar (2016), se encuentran dentro de
los parametros permitidos (<3,0 NMP/mL), establecido por el RTCA 67.04.50:08,
los resultados obtenidos en cada una de las muestras de jugos naturales de naranja

y de zanahoria por lo tanto estos jugos no son aptos para el consumo humano.

Con respecto a la dimension analisis microbioldgico Pachay (2019), analiz6 el jugo
de coco comercializado alrededor del centro comercial nuevo Tarqui en la ciudad
de Manta, en los resultados del analisis microbioldgico se encontré la presencia de
coliformes totales de 7 NPM/ cm?, aerobios mesofilos que sobrepasaron los limites
permisibles.
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4.2. Conclusiones

» Existe una relacion estadisticamente significativa entre la calidad
microbioldgica de las bebidas a base de quinua y cafiihua en la satisfaccion

de los pobladores del distrito de San Miguel de Puno.

» Las condiciones organolépticas de las bebidas a base de quinua y cafihua
es un factor positivo para incrementar la satisfaccion de los pobladores del

distrito de San Miguel de Puno.

» Se determiné las bacterias que se aislan de las bebidas a base de quinua,
cafiihua y se relacionan con la satisfaccién de los pobladores del distrito de
San Miguel de Puno.

» El recuento bacteriano (aerobios mesdfilos viables, coliformes y Escherichia
coli) en las bebidas de quinua y cafiihua muestran que estan dentro del limite
permisible para el consumo humano lo cual es un factor positivo en la

satisfaccion de los pobladores del distrito de San Miguel de Puno.
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4.3. Recomendaciones

» Al Sr. alcalde de la municipalidad distrital de San Miguel - Puno, promover
encuestas sobre la satisfaccion del poblador respecto a las condiciones de
expendio que recibe la poblacién ya partir de ello adoptar medidas de
mejora.

» Se deberia reubicar a los expendedores que expenden sus productos
alrededores del mercado para asi garantizar que no exista fuentes de
contaminacion en el entorno y asi determinar la buena calidad microbiolégica
de las bebidas expendidas a la poblacion.

» Continuar realizando trabajos de investigacion referentes a microorganismos
productores de enfermedades alimentarias en otras bebidas y alimentos
preparados que también se expenden para asi estudiar la relacion entre la
calidad microbioldgica y satisfaccion del poblador.

» Realizar capacitaciones y visitas periddicas de inspeccion con el objetivo de
sensibilizar, educar a los expendedores para garantizar la buena calidad.
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ANEXOS

ANEXO A: Instrumentos de recoleccién de datos

Tabla Al: Ficha de Evaluacion de las condiciones de expendio.

Nombre del mercado:

Fecha:

N° del puesto de venta:

Cadigo:

Para la calificacién se indica el puntaje: "2" si cumple y se asigna "1" si no cumple.

Condiciones de Expendio

| Puntaje | Observaciones

1.- Condiciones del ambiente de venta
a | Humo 1
b | Polvo 2
c |Basura 2
2.- Condiciones del puesto de venta
a | Tipo
a.l Puesto 2
a.2 Ambulante 1
b | Limpieza y desinfeccion del puesto 1
3.- Condiciones de salud del vendedor
a | Piel sana
a.l Tapadas 2
a.2 Expuestas 1
b |Heridas 2
4.- Condiciones de higiene del vendedor
a Aseo personal (cabello corto o recogido, higiene 1
corporal).
b Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, >
limpias y sin esmalte.
c No realiza labores de limpieza en simultaneo con >
la venta de alimentos.
Se lava las manos siempre antes de manipular
d los alimentos y despuég de manipular material >
potencialmente contaminado (dinero, celulares,
etc.)
5.- Uso de vestimenta adecuada
a | Uniforme completo y limpio. 2
b | Guantes, mascarilla y gorro. 1
6.- Charla Sobre Calidad Microbiolégica
a ¢ Recibio capacitacion en Buenas Practicas De 5
Manipulacién (BPM)?
b ¢ Fue usted evaluado post capacitaciéon en 1
Buenas Practicas De Manipulacion (BPM)?
¢ | ¢ Tiene carnet de sanidad? 2
d | ¢Esta vigente su carnet de sanidad? 1
e | Lailuminacion es adecuada. 2
f | Conservacioén de utensilios, vajillas y vasos. 2
g | Lavado con agua circulante. 1
h | Secado/escurrido con secadores limpios. 2
Total de puntaje obtenido:
. Valor
Entre 41 a 46: Aceptable final 37
Entre 31 a 40: Pasable
Menor a 30: No Aceptable
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Tabla A2: Ficha Organoléptica

ASPECTO 1: Desagradable, 2: Regular, 3:
Bueno
DULZOR 1: Poco, 2: Agradable, 3: Mucho Excelente: 15 - 16
ACIDEZ 1: Baja, 2: Media, 3: Alta Aceptable: 11 - 14
Regular: 9 - 10
TIPICIDAD 1: No Tipico, 2: Tipico
Malo: Menor a 8
TEXTURA 1: Licuado, 2: Agradable
OLOR 1: No Tipico, 2: Tipico
MUESTRA ASPECTO COLOR OLOR SABOR

DULZOR ACIDEZ | TIPICIDAD

MUESTRA 1
(bebida quinua)

MUESTRA 2
(bebida cafihua)

MUESTRA 3
(bebida quinua)

MUESTRA 4
(bebida quinua)

MUESTRA 5
(bebida cafiihua)

MUESTRA 6
(bebida quinua)

MUESTRA 7
(bebida cafiihua)

MUESTRA 8
(bebida quinua)

MUESTRA 9
(bebida quinua)

MUESTRA 10
(bebida cafiihua)
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Tabla A3: Ficha de Examen Microbioldgico

DATOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

N° | Muestra | Fecha de Aerobios Coliformes Escherichia
muestreo coli
Mesoéfilos Viables

UFC NMP NMP

10

Apto

No apto




Tabla B: Cuestionario de la satisfaccion de los pobladores que acuden a
consumir bebidas a base de quinuay cafihua en el distrito de San Miguel de
Puno.

Indicacion: Califigue marcando con (x) las preguntas planteadas de acuerdo a lo
siguiente:
Muy insatisfecho = 1; Insatisfecho = 2; Neutral o Indeciso = 3; Satisfecho = 4; Muy

satisfecho =5

: PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CONFORMIDAD DE CONDICIONES DE
EXPENDIO 1(2(3]4]5
1 | Esta conforme con el ambiente de venta que se encuentra sin la presencia
de polvo, humo, basura.
2 | Estd de acuerdo con el puesto de venta que se observa limpio y
desinfectado.
3 | Usted observa si el vendedor presenta la piel sana sin presencia de heridas
en las manos.
4 | El vendedor muestra aseo personal, cabello recogido, manos con ufias
cortas y limpias.
5 | El vendedor dispone de un mandil limpio, mascarilla, gorro y guantes.
) PUNTAJE
N° SATISFACCION DE LA CALIDAD PERCIBIDA DEL PUESTO
11213415
6 | Usted esta satisfecho con el sabor de la bebida a base de quinua.
7 | Usted esta conforme con el sabor de la bebida a base de cafiihua.
8 | Usted esta satisfecho con el olor de las bebidas a base de quinua y/o
cafiihua.
9 | Usted al consumir las bebidas a base de quinua y/o cafiihua, espera que
no le cause ningun malestar estomacal.
10 | Usted percibe si los utensilios y vasos de los vendedores estan limpios.
) PUNTAJE
N° SATISFACCION DEL VALOR PERCIBIDO DE LA BEBIDA
11213415
11 | Usted confia en la calidad de las bebidas a base de quinua y/o cafiihua.
12 | Usted al realizar preguntas al vendedor es atendido con rapidez.
13 | Usted esta conforme con la atencion amable y educada del vendedor.
14 | Usted al tener algun problema, el vendedor muestra un sincero interés en
solucionarlo.
15 | Usted percibe que el puesto de venta es seguro y comodo.
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ANEXO B: Matriz de consistencia.

Calidad microbiologica de las bebidas a base de quinua, cafihua y la satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de

Puno, octubre - diciembre 2021

PROBLEMA GENERAL

OBJETIVOS GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

¢Cual es la condicion microbiolégica de las
bebidas a base de quinua, cafiihua y su relacion
con la satisfaccion de los pobladores del distrito
de San Miguel de Puno, octubre — diciembre
20217

Evaluar la condicién microbiolégica de las
bebidas a base de quinua, cafiihua y su
relacién con la satisfaccién de los pobladores
del distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 2021

La condicién microbiolégica de las bebidas a base de
quinua y cafihua, influye en la satisfaccion de los
pobladores del distrito de San Miguel de Puno,
octubre — diciembre 2021.

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS ESPECIFICAS

P.E.1: ¢ Cual es la condicion organoléptica de las
bebidas a base de quinua, cafiihua y su relacién
con la satisfaccién de los pobladores del distrito
de San Miguel de Puno, octubre — diciembre
20217

P.E.2: ¢Cudles son las bacterias que se aislan
en las bebidas a base de quinua, cafiihua y su
relacién con la satisfaccion de los pobladores del
distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 20217

P.E.3: ¢Cual es el recuento bacteriano en las
bebidas a base de quinua, cafiihua y su relacién
con la satisfaccién de los pobladores del distrito
de San Miguel de Puno, octubre — diciembre
20217

O.E.1: Determinar la condicion organoléptica
de las bebidas a base de quinua, cafiihuay su
relacion con la satisfaccion de los pobladores
del distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 2021.

O.E.2: Determinar las bacterias que se aislan
en las bebidas la evaluacion microbioldgica de
las bebidas a base de quinua, cafilhua y su
relacion con la satisfaccion de los pobladores
del distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 2021.

O.E.3: Determinar el recuento bacteriano en
las bebidas a base de quinua, cafilhua y su
relacién con la satisfaccién de los pobladores
del distrito de San Miguel de Puno, octubre —
diciembre 2021.

H.E.1: Las condiciones organolépticas de las bebidas
a base de quinua y cafiihua es un factor que influye
en la satisfaccion de los pobladores del distrito de San
Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021.

H.E.2: Las bacterias que se aislan en las bebidas a
base de quinua y cafiihua es un factor que influye en
la satisfaccion de los pobladores del distrito de San
Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021.

H.E.3: El recuento bacteriano en las bebidas a base
de quinua y cafiihua es un factor que influye en la
satisfaccion de los pobladores del distrito de San
Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021.

ANEXO C: Operacionalizacion de las variables
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DEFINICION

ESCALA DE

TIPO VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES MEDICION ITEM | VALOR
. . o ; Aerobios Mesdfilos Viables UFC 1 Bajo
La calidad microbiolégica evalua la . .
w . ! - Se mide la variable
= excelencia de las materias primas, mediante los
z Calidad productos adecuados para o~
w . RN - : resultados emitidos -
) microbioldgica | establecer si los alimentos son aptos or el laboratorio Evaluacion )
Z | delas bebidasa | o0 no para su consumo humano y P microbiolégica de Coliformes NMP 2 Normal
w - e . por cada muestra, ;
a |basedequinuay| también los estandares o normas X ] las bebidas
w < : ' mediante las hojas
a cafiihua establecidos del producto final de los (fichas) de
z alimentos para asi asegurar su
5 resultados.
calidad 10 11.31 _— )
) Escherichia coli NMP 3 Elevado
Conformidad de Presencia de polvo, humo, Mu
condiciones de | basura, limpieza, higiene del | . uy 1 1
A : : insatisfecho
Se mide la variable expendio vendedor, indumentaria
mediante una
La satisfaccion del usuario es un f:ﬁ;gséae ?ruees
" _ B indicador de calidad y efectos ) - . Calidad percibida | satisfaccion, conformidad e Insatisfecho 2 2
= lSatlsfaS:lmé)n €N | positivos que va de acuerdo a la ?lrpenslones. | del puesto higiene
w 0S pobladores | 4iancion ofrecida, expectativas que satistaccion por ia
o del distrito de espera el usuario 2, conocer la conformidad de
L San Miguel de satisfaccion permite mejorar los . expe.rldlo, Neutral o
o Puno, octubre - errores 33 satisfaccién por la | C 3 3
& | diciembre 2021 ' calidad percibida indeciso
del puesto y
satisfaccion por el | Valor percibido confianza, atencion, Satisfecho 4 4
valor percibido de de la bebida conformidad y percepcion
la bebida.
Muy
Satisfecho 5 5
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ANEXO D: Consentimiento informado

Titulo de la Investigacion: Calidad microbiologica de las bebidas a base de
quinua, cafiihua y la satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de
Puno, octubre — diciembre 2021.

Investigadores principales:

Bachiller Soriana, Huarhua Cami

Bachiller Katty Nancy Mamani Pari

Sede donde se realizara el estudio: Jr. Huandoy distrito de San Miguel — Puno.

Nombre del participante:

A usted se le ha invitado a participar en este estudio de investigacion. Antes de
decidir si participa o no, debe conocer y comprender cada uno de los siguientes
apartados. Este proceso se conoce como consentimiento informado. Siéntase con
la libertad absoluta para preguntar sobre cualquier aspecto que le ayude a aclarar
sus dudas al respecto. Una vez que comprenda el estudio y si usted desea
participar en forma voluntaria, entonces se pedird que firme el presente

consentimiento, de la cual se le entregara una copia firmada y fechada.

1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

La calidad microbiolégica de las bebidas a base de quinua y cafilhua durante el
desarrollo de la preparacion, manipulacion y sus consecuencias en la salud de
los pobladores ya que establecen un arduo problema de Salud Publica.
Principalmente se ven casos en expendedores ambulantes que no cumplen con
las condiciones de expendio, debido a la falta de exigencia, informacion,
capacitacién y practica que se emplea para el lavado de manos o cualquier

objeto que sea viable contaminantes para el alimento.

La correcta manipulacion de alimentos es la base primordial para evitar
enfermedades diarreicas e intoxicaciones alimentarias, ya que las causantes de
la contaminacion son la incorrecta conservacion, preparacion, manipulacion y

distribucion de alimentos en casa o en lugares de expendio de estos productos.
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Finalmente es muy importante llevar a cabo la charla a los expendedores de
dichos alimentos, identificar y dar a conocer el proceso adecuado de higiene. De
tal motivo se evita el crecimiento microbiano, las enfermedades por ingesta de

estos alimentos y la insatisfaccidon de los pobladores.

OBJETIVO DEL ESTUDIO

Evaluar la condicion microbioldgica de las bebidas a base de quinua, cafiihua
y su relacién con la satisfaccién de los pobladores del distrito de San Miguel

de Puno, octubre — diciembre 2021.

BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Los expendedores estardn mas capacitados para la manipulacion, manejo
higiénico y expendio de alimentos.

Los pobladores estaran mas satisfechos.

Hay la posibilidad de conocer los resultados de la investigacion por los
medios mas adecuados, que le permitird estar mas informado sobre la

calidad y satisfaccion de las bebidas a base de quinua y cafihua.

PROCEDIMIENTO DEL ESTUDIO

Se ingresaréa al puesto de venta del expendedor para evaluar la calidad de
las bebidas a base de quinua, cafiihua y posteriormente se le brindara una

charla.

Al ingreso el cliente que consume bebidas a base de quinua y cafiihua, nos
presentaremos, se le brindara las respectivas explicaciones de nuestro
estudio mencionado, nuestros objetivos y se le pedira su participacion
dandole la explicacion correspondiente del cuestionario y las respectivas

indicaciones.

RIESGO ASOCIADO CON EL ESTUDIO

Ninguno, solo al cliente se le pedira responder el cuestionario.
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CONFIDENCIALIDAD

Sus datos e identificacion seran mantenidas con estricta reserva y
confidencialidad por el grupo de investigadores. Los resultados seran
publicados en diferentes revistas médicas, sin evidenciar material que pueda

atentar contra su privacidad.
ACLARACIONES
Es completamente voluntaria su decision de participar en el estudio.

En caso de no aceptar la invitacion como participante, no habra ninguna

consecuencia desfavorable alguna sobre usted.

Puede retirarse en el momento que usted lo desee, pudiendo informar o no, las

razones de su decision, lo cual sera respetada en su integridad.

No tendra que realizar gasto alguno durante el estudio. No recibira pago por su

participacion.
Para cualquier consulta usted puede comunicarse con:

e Soriana Huarhua Cami, al teléfono 974088146, al correo

electronico:soryhc2@gmail.com

o Katty Nancy Mamani Pari, al teléfono 955986644, al correo electronico:

katykatyncy@gmail.com

Si considera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participacion en el
estudio, puede, si asi lo desea, firmar la Carta de Consentimiento Informado

dispuesto en este documento.
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8. CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, he

leido y comprendido la informacién anterior y mis preguntas han sido

respondidas de manera satisfactoria. He sido informado y entiendo que los
datos obtenidos en el estudio pueden ser publicados o difundidos con fines
cientificos. Convengo participar en este estudio de investigacion en forma
voluntaria. Recibiré una copia firmada y fechada de esta forma de

consentimiento.

Firma del participante:

Documento de identidad:

Nombre y apellidos del investigador:

Firma del investigador:

Documento de identidad:

Nombre y apellidos del testigo:

Firma del testigo:

Documento de identidad:

Lima, de del 2022
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ANEXO E: Solicitud de apoyo a la municipalidad del distrito de San Miguel de

Puno.

ALIDAD DISTRITAL |

; | SOLICITAMOS: APOYO = PARA LA
o ) EJECUCION DE NUESTRO PROYECTO
Sl DE INVESTICACION

“SENOR ALCALDE DE LA MUNICIPALIDAD DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL.
Sr. CPC. Eugenio YUPA ZELA

Yo, Katty Nancy MAMANI PARI,
identificada con DNI: 43613089, vy
Soriana Huarhua Cami, identificada con
DNI: 75787017, domiciliadas en Jr. Luis
Banchero Rossi N° 196, estudiantes de
la  Universidad Maria Auxiliadora;
Bachilleres en Farmacia y Bioquimica;
nos presentamos y exponemos ante
usted respetuosamente:

Solicitamos apoyo para la ejecucion del proyecto de investigacion titulada
CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS JUGOS DE CEREALES ANDINOS Y LA
SATISFACCION DE LOS POBLADORES DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL DE
PUNO 2021, necesario para la obtencion del Titulo Profesional, solicitamos apoyo
a la subgerencia de administracion de mercados y comercio, para la obtenciéon de
pequefnas muestras de los jugos de cereales andinos del mercado ACMIR para su
posterior interpretacion.

Asimismo, los resultados contribuirdn como fuente de informacion a las
autoridades Municipales del distrito de San Miguel, para actividades preventivas
de brotes de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) y mejorar la
salubridad y calidad en el expendio de los jugos de cereales andinos de consumo
frecuente en el distrito de San Miguel.

POR LO EXPUESTO:

Pedimos a acceder a nuestra solicitud.

San Miguel, 02 de diciembre del 2021.

e ol

Katty MAMANI PARI Soriana HUARHUA CAMI
DNI: 43613089 DNI: 75787017
CEL:955986644 CEL: 974088146
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ANEXO E1: Carta de presentacion.

.

-

UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA

“Ano del Bicentenario del Peri: 200 afios de Independencia”

San Juan de Lurigancho 06 de diciembre del 2021
CARTA N°036-2021/ EPFYB-UMA

Sr.

CPC. EUGENIO YUPA ZELA

Alcalde Municipalidad del Distrito de San Miguel -Puno
Presente. —

De mi especial consideracion:

Es grato dirigirme a usted para saludarlo en nombre propic v de la Universidad
Mario Auxiliodora, @ quien represento en mi calidad de Director de lo Escuelo de
Farmacia y Bioquimica.
Sirva lo presente para pedir su autorizacion a que los bachilleres: MAMANI PARI, Kafty
Nancy, DNI 43613089 y HUARHUA CAMI, Soriana, DNI 75787017 puedan recopilar datos
para su proyecto de tesis titulodo: "CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS JUGOS DE
CEREALES ANDINOS Y LA SATISFACCION DE LOS POBLADORES DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL
DE PUNO 2021".
Sin ofro particular, hago propicio la ocasion para expresarle los sentimientos de mi mas

alta consideracion y estima.

Atentamente,

Dx. Jhonnel 1
Drrector de 3 £5cuela Profesicnal de
Farmaca y Boguima

Av. Canto Bello 431, San Juan de Lurigancho
Telt: 389 1212
www.umaperu.edu.pe
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ANEXO E2: Carta de aceptacién para ejecucion del proyecto.

SUB-GERENCIA DE
ADMINISTRACION DE
MERCADOS Y COMERCIO

GERENCIA DE DESARROLLO

ECONOMICO LOCAL

San Miguel, 10 de diciembre del 2021
CARTA N ° 05!- 2021-MDSM/GDEL/SGAMC/VHJL
SENDR (tas) < KATTY NANCY MAMANI PARI y SORIANA HUARHUA CAMI
ASUNTD : RESPUESTA A SU SOLICITUD
REFERENCIA : Exp. 6473

Mediante el presente es grato dirigirme a Ud. Y hacerle llegar un cordial saludo a nombre de la
Municipalidad Distrital de San Miguel (Sub Gerencia de Administracion De Mercados y Comercio) se le emite esta carta con
|a finalidad de responder su solicitud:

PRIMERD: Ustedes presentaron una solicitud con expediente N © 8473 solicitando apoyo para la ejecucidn del
proyecto de investigacidn titulada CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS JUGOS DE CEREALES ANDINOS Y LA
SATISFACCION DE LOS POBLADORES DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL DE PUND 202!, para obtener el titulo de la

Universidad maria auxiliadora bachilleres en farmacia y bioquimica.

SEGUNDD: La sub Gerencia de Administracidn de Mercados y Comercid considera viable y factible su petitorio es
mas ya se hicieron las coordinaciones correspondientes con nuestras comerciantes de jugos que muy gustosas
|e facilitara las muestras que ustedes requieran es por tal razén que se le cita para el lunes I3 de diciembre del
presente afio a horas 7:00 am en la municipalidad distrital de san miguel donde le estaremos esperando y guiarle
para que obtengan sus muestras solicitadas.

TERCERD: Solicitarle también que una vez que obtengan los resultados de las muestras realizadas a nuestros
comerciantes que expenden jugos de Quinua, Cafiihua y otros. Se nos remita dicha informacidn con ello estaremos
muy agradecidos.

Sin otro en particular al respecto, desearle a nombre de nuestra autoridad municipal los mejores augurios y
éxitos.

ATENTAMENTE

¢ can MIGUEL
L DE SAN MIGUEL
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ANEXO E3: Resolucion de aprobacion.

-. _‘ik UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA

%

RESOLUCION N°136-2022-FCSA-UMA
Lima, 28 de febrero del 2022

EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD DE LA UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA

Visto: El informe de conformidad N°040E-UDI-FYB-UMA/2022 Mg. Gerson Cordova Serrano del Proyecto de
Tesis presentado por los Bachilleres en Farmacia y Bioguimica, Soriana Huarhua Cami y Katty Nancy
Mamani Pari.

CONSIDERANDO:

Que, mediante el expediente presentado Soriana Huarhua Cami y Katty Nancy Mamani Pari, egresado de
la Carrera Profesional de Farmacia y Bioguimica solicita la aprobacion del Proyecto de Tesis “CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LAS BEBIDAS A BASE DE QUINUA, CANIHUA Y LA SATISFACCION EN LOS
POBLADORES DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL DE PUNO, OCTUBRE - DICIEMBRE 2021”.

Que, el mencionado documento cuenta con la aprobacion del Mg. Gerson Cérdova Serrano, quien ha revisado
el Proyecto de Tesis realizando las observaciones, correcciones y aprobacion correspondiente, emiten el
Dictamen favorable y su inscripcion correspondiente;

Que, en tal sentido se inscribe el presente Proyecto de Tesis al libro de Inscripcion de Proyecto de Tesis en la
Oficina de Grados y Titulos;

Que, con tal motivo es menester dictar la resolucion correspondiente;

Estando el Dictamen de la Comision Revisora del Proyecto de Tesis en concordancia con las disposiciones
reglamentarias vigentes, y en uso de las afribuciones a este Decanato, por la Ley Universitaria 30220, y el
Estatuto de la Universidad;

RESUELVE:

PRIMERO. - APROBAR el Proyecto de Tesis: “CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LAS BEBIDAS A BASE DE
QUINUA, CARIHUA Y LA SATISFACCION EN LOS POBLADORES DEL DISTRITO DE SAN MIGUEL DE
PUNO, OCTUBRE - DICIEMBRE 2021", presentado por los Bachilleres: de la Carrera Profesional de Farmacia
y Bioquimica.

SEGUNDO. - DEJAR ESTABLECIDO que los bachilleres estan en condiciones de continuar con el tramite
respectivo para optar el Titulo Profesional, debiendo sujetarse a las disposiciones contenidas en el Reglamento
de Grados y titulos, teniendo en cuenta los plazos aprobados.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE

i Dr. Jhonnel Samaniego Joaquin
Decano de la Facultad de Ciencias de la Salud
Universidad Maria Auxiliadora

Av. Canto Bello 431, San Juan de Lurigancho
Telf: 389 1212
www.umaperu.edu.pe
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ANEXO F: VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA
FACULTAD DE CIENCIAS DE SALUD

Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica

Ficha de validacién del cuestionario

Titulo del Proyecto de Tesis: Calidad microbiolégica de las bebidas a base de quinua, cafiihua y la
satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021

) - Soriana Huarhua Cami
Tesistas

- Katty Nancy Mamani Pari

I. ASPECTOS DE VALIDACION

Sirvase evaluar el cuestionario adjunto, marcando en el cuadro correspondiente:

Porcentaje (%) de aprobacion
PREGUNTAS PARA EL EVALUADOR

<50 50 60 70 80 90 | 100

1. (El cuestionario lograra obtener datos X
para lograr el objetivo del proyecto?

2. ¢lLas preguntas del cuestionario estan X
referidas a los objetivos planteados?

3. ¢Son comprensibles las preguntas del X
cuestionario?

4. ¢lLas preguntas del cuestionario X
siguen una secuencia légica?

5. ¢Las preguntas del cuestionario seran X
reproducibles en otros estudios
similares?

6. ¢Las preguntas del cuestionario son X
adaptadas a la actualidad y realidad
nacional?

II. SUGERENCIAS

1. ¢Cuales de las preguntas considera usted que deberian incorporarse?
2. ¢Cuales de las preguntas considera usted que podrian eliminarse?
3. ¢Cuales de las preguntas considera usted que deberian reformularse?

Fecha: 12 de enero de 2022

Validado por: Dra. Rosa Danitza Moyano Legua

Firma; > 7®;® —
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UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA
FACULTAD DE CIENCIAS DE SALUD

Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica

Ficha de validacién del cuestionario

Titulo del Proyecto de Tesis: Calidad microbiolégica de las bebidas a base de quinua, cafiihuay la
satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021

) - Soriana Huarhua Cami
Tesistas
- Katty Nancy Mamani Pari

ASPECTOS DE VALIDACION
Sirvase evaluar el cuestionario adjunto, marcando en el cuadro correspondiente:

Porcentaje (%) de aprobacion
PREGUNTAS PARA EL EVALUADOR

<50 50 60 70 80 90 | 100

7. ¢El cuestionario lograra obtener datos | () @) () @) X) @) @)
para lograr el objetivo del proyecto?

8. ¢Las preguntas del cuestionario estan | () @) () @) X) @) @)
referidas a los objetivos planteados?

9. ¢Son comprensibles las preguntas del | () @) () @) () (X) )
cuestionario?

10. ¢Las preguntas del cuestionario | () @) () @) () (X) )
siguen una secuencia logica?

11. ¢Las preguntas del cuestionario seran | () @) () @) () X) )
reproducibles en otros estudios
similares?

12. ¢Las preguntas del cuestionario son | () @) () @) () X) )
adaptadas a la actualidad y realidad
nacional?

WN P

SUGERENCIAS
. ¢, Cudles de las preguntas considera usted que deberian incorporarse?
. ¢ Cudles de las preguntas considera usted que podrian eliminarse?
. ¢ Cudles de las preguntas considera usted que deberian reformularse?

Fecha: 17 de enero de 2022

Validado por: Mg. Pablo Antonio La Serna La Rosa
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UNIVERSIDAD MARIA AUXILIADORA
FACULTAD DE CIENCIAS DE SALUD

Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica

Ficha de validaciéon del cuestionario

Titulo del Proyecto de Tesis: Calidad microbiolégica de las bebidas a base de quinua, cafiihuay la
satisfaccion en los pobladores del distrito de San Miguel de Puno, octubre — diciembre 2021

- Soriana Huarhua Cami

Tesistas - Katty Nancy Mamani Pari

I. ASPECTOS DE VALIDACION
Sirvase evaluar el cuestionario adjunto, marcando en el cuadro correspondiente:

Porcentaje (%) de aprobacion
PREGUNTAS PARA EL EVALUADOR <
50 | 60 | 70 | 80 | 90 | 100
50
1. ¢El cuestionario logrard obtener datos para X
lograr el objetivo del proyecto?
2. ¢Las preguntas del cuestionario estan referidas X
a los objetivos planteados?
3. ¢Son  comprensibles  las  preguntas  del X
cuestionario?
4. ¢lLas preguntas del cuestionario siguen una X
secuencia logica?
5. ¢Las preguntas del cuestionario seran X
reproducibles en otros estudios similares?
6. ¢Las preguntas del cuestionario son adaptadas X
a la actualidad y realidad nacional?

II. SUGERENCIAS
1. ¢Cuédles de las preguntas considera usted que deberian incorporarse?

Ninguno

2. ¢Cuales de las preguntas considera usted que podrian eliminarse?
Ninguno

3. ¢Cuales de las preguntas considera usted que deberian reformularse?
Ninguno

Fecha: 12 de enero de 2022
Validado por: Mg. Neuman Mario, Pineda Pérez

Firma:
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ANEXO G: Certificados del laboratorio.
G1: Resultados de muestras de la primera fase.

LABORATORIO “BIOMED”

Direccion: Jr. Simoén Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

(1. Solicitante Soriana Huarhua Cami

Katly Nancy Mamani Pari

2. Andlisis Microbiologico

3. Muestra Bebida de quinua (Muestra N°1,mercado
ACMIR)

4. Fecha de muestreo 15-12-2021

5. Fecha de Analisis 15-12-2021

6. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento

standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP

RESULTADOS
Anélisis Microbiolégico
N° Agente Unidad de Limite por g o ml
Microbiano Resultados Medida Permisible
m } M
01 Aerobios <1x10'UFC /ml 101 108
Mesofilos Viables
02 Coliformes <3 NMP /ml 10 104
03 Escherichia coli <3 NMP /ml <3 -

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se

concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 28 de diciembre del 2021.
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Direccion: Jr. Simén Bolivar N° 310- Teléf. 951569653 Direccion: Jr. Simon Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS INFORME DE ANALISIS :
[1. Solicitante Soriana Huarhua Cami 1. Solicitante Soriana Huarhua Cami
Katty Nancy Mamani Pari | Katty Nancy Mamani Pari
2. Analisis Microbiolégico 2. Analisis | Microbiolégico
3. Muestra | Bebida de canihua (Muestra N°2,mercado 3. Muestra Bebida de quinua (Muestra N°3,
ACMIR) alrededor del mercado ACMIR)
4. Fecha de muestreo 15-12-2021 4. Fecha de muestreo 15-12-2021
is Fecha de Analisis 15-12-2021 [5. Fecha de Analisis 15-12-2021
6. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento !5_ Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento
standard en placa. standard en placa.
Coliformes: NMP Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP Escherichia coli: NMP

RESULTADOS

RESULTADOS
Analisis Microbiologico N° Agente Unidad de Limite por g o ml
T : = Microbiano Resultados Medida Permisible
. N .Agen.te Unlda_d de Limite porgo mi = T ]
Microbiano Resultados Medida Permisible \
m ] M 01 Aerobios <1x10'UFC fml 107 10°
01 | Aerobios 2.1x10° UFC Imi 10° 108 Mesofilos Viables ' .
Mesofilos Viables 02 Coliformes <3 NMP /ml 10 10
02 Coliformes 4 NMP /ml 10 102 m— :
03 Escherichia coli <3 NMP /ml <3 -
03 Escherichia coli 3 NMP iyl <3 --
Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.
CONCLUSION. S ) o
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se concluye que es apto para consumo humano.
concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 28 de diciembre del 2021.
Juliaca, 28 de diciembre del 2021.
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LABORATORIO “BIOMED”

Direccion: Jr. Simon Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS

INFORME DE ANALISIS

/

LABORATORIO “BIOMED”

Direczion: Jr. Simén Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS

INFORME DE ANALISIS

1. Solicitante

Soriana Huarhua Cami

Katty Nancy Mamani Pari

2. Analisis

Microbioldgico

3. Muestra

Bebida de caiiihua (Muestra N°5,
alrededor del mercado ACMIR)

4. Fecha de muestreo

15-12-2021

5. Fecha de Andlisis

15-12-2021

1. Solicitante o " | Soriana Huarhua Cami
Katty Nancy Mamani Pari
2. Analisis Microbiolégico
(3. Muestra " Bebida de quinua (Muestra N°4,
| alrededor del mercado ACMIR)
|4. Fecha de muestreo 15-12-2021
5. Fecha de Andlisis 15-12-2021
6. Metodologia Empleada | Aerobios Mesofilos Viables: Recuento
standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP
RESULTADOS
N°® | Agente Unidad de Limite por g o ml
Microbiano Resultados Medida Permisible
m M
01 | Aerobios 3.5x10°UFC /ml 10" ] 10°
Mesofilos Viables |
02 | Coliformes 7 NMP /ml 10 | 10°
03 | Escherichia coli 3NMP mi s | -

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.

Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se
concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 28 de diciembre del 2021.

B BLGA ZORAIDA N. AR A
o ACRORIONIGA Y LA2 (UMD
i) COP. 3954 - RM 178%

6. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento
standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP
RESULTADOS
[N Agente Unidad de Limite por g o ml
| Microbiano Resultados Medida Permisible
| m M
|
01 | Aerobios <1 x10'UFC il 104 108
} Mesofilos Viables
02 k Coliformes <3 NMP /ml 10 10?
| 03 ' Escherichia coli | <3 NMP fml <3 -~

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se

concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 28 de diciembre del 2021.
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GA/20RAIDA N. ARI A.

:‘Mﬂn@' LAB, CLINICO
cBp. 5994 - RM 17898

70



G2: Resultados de muestras de la segunda fase.

LABORATORIO “BIOMED”

Direccion: Jr. Simén Bolivar N° 310- Telér. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

I'?, ‘Solicitante | Soriana Huarhua Cami

| Katty Nancy Mamani Pari

!Ti’-\nél‘rsis Microbioldgico SR
59. Muestra Bebida de quinua (Muestra N°1,mercado !
ACMIR) ‘
:10. Fecha de muestreo : 20-01-2022

;11. Fecha de Analisis 20-01-2022

‘ 12. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento

! standard en placa.

‘ | Coliformes: NMP |

|
‘ Escherichia coli: NMP |

RESULTADOS
Analisis Microbiolégico

EV—N" I Agente Unidad de Limite por g o ml
| [ Microbiano Resultados Medida Permisible |
| | m |
01 | Aerobios <1x10"UFC Iml 104 108 ‘
Mesofilos Viables e |
| 02 Coliformes <3 NMP /ml 10 102 |
- o J
[ 03 Escherichia coli | <3 NMP /ml <3 - ‘

L. |

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.

Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se

concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 25 de enero del 2022.

LCR. Z0RAIDA . ARI A
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LABORATORIO “BIO z

Direccion: Jr. Simén Bolivar N° 3.10- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

7. Solicitante Soriana Huarhua Cami

Katty Nancy Mamani Pari

|8, Analisis o Microbiologico

9. Muestra Bebida de cafiihua (Muestra N°2 mercado
ACMIR)

10. Fecha de muestreo 20-01-2022

11. Fecha de Analisis 20-01-2022 -

12. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento |

standard en placa.

Coliformes: NMP

Escherichia coli: NMP

RESULTADOS
Analisis Microbiolégico
N° Agente Unidadde | Limite porg o ml
Microbiano Resultados Medida Permisible
m -l ]
01 Aerobios <1x10'UFC /ml 104 108
| Mesofilos Viables
02 Coliformes <3 NMP /ml 10 102
03 Escherichia coli <3 NMP /ml <3 -

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.

Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se
concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 25 de enero del 2022.

CBP. 5994 - RM | 7898
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LABORATORIO “BIOMED”

Direccion: Jr. Simoén Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

|7. Solicitante Soriana Huarhua Cami
|
| Katty Nancy Mamani Pari
|

|8. Analisis | Microbiologico
|9. Muestra i Bebida de quinua (Muestra N°3,
| alrededor del mercado ACMIR)
10. Fecha de muestreo i 20-01-2022
11. Fecha de Andlisis | 20-01-2022
12. Metodologia Empleada : Aerobios Mesofilos Viables: Recuento

| standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP

LABORATORIO “BIOMED”

Direccién: Jr. Simén Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

7. Solicitante Soriana Huarhua Cami

Katty Nancy Mamani Pari

8. Analisis Microbiolégico

9. Muestra Bebida de quinua (Muestra N°4,
alrededor del mercado ACMIR)

10. Fecha de muestreo 20-01-2022

11. Fecha de Andlisis 20-01-2022

12. Metodologia Empleada | Aerobios Mesofilos Viables: Recuento

standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP

RESULTADOS
N° | Agente Unidad de Limite por g o mi
Microbiano Resultados Medida Permisible

m M

01 | Aerobios [ <ix10'UFC mi 10° 10°
Mesofilos Viables

02 | Coliformes <3 NMP /ml 10 107
03 Escherichia coli <3 NMP /ml <3 -

RESULTADOS
N° Agente Unidad de Limite por g o ml
Microbiano Resultados Medida Permisible

m M

01 | Aerobios <1x10"UFC /ml 107 ] 10°
Mesofilos Viables |

02 Coliformes <3 NMP /ml 10 [ 10
03 Escherichia coli <3 NMP Imi <3 | -

Segun: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se

concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 25 de enero del 2022.

Seglin: MINSA/DIGESA (R.M. N° 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.
Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se

concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 25 de enero del 2022.

CBP. 5994 - RM 17896
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LABORATORIO “BIOMED”

Direccidn: Jr. Simon Bolivar N° 310- Teléf. 951569653
SERVICIO DE ANALISIS CLINICO, ALIMENTOS, AGUAS
INFORME DE ANALISIS

7. Solicitante Soriana Huarhua Cami

Katty Nancy Mamani Pari

8. Analisis ! Microbioldgico

9. Muestra Bebida de canihua (Muestra N°5,
alrededor del mercado ACMIR)

10. Fecha de muestreo 20-01-2022
11.Fechade Andlisis | 20-01-2022
12. Metodologia Empleada Aerobios Mesofilos Viables: Recuento

standard en placa.
Coliformes: NMP
Escherichia coli: NMP

RESULTADOS
| N° Agente Unidad de Limite por g o ml
;' Microbiano Resultados Medida Permisible
| m ‘ M
01 Aerobios <1 x10'UFC /ml 104 108
Mesofilos Viables
02 Coliformes <3 NMP /ml 10 10?
03 Escherichia coli <3 NMP /ml <3 -

Segln: MINSA/DIGESA (R.M. N® 615-2003-SA/DM)
CONCLUSION.

Los resultados obtenidos indican que el valor determinado no es significativo por lo que se
concluye que es apto para consumo humano.

Juliaca, 25 de enero del 2022
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BEBIDAS A BASE DE QUINUA
Y CANIHUA

La quinua y cafiihua tienen gran importancia
econdmica, social, ecoldgica, nutricional que
crecen en las plantas de la familia Gramineas
y se cultivan en la zona andina de Pera.

Las provincias que tienen mayor produccion de
quinua, cafiihua en el departamento de Puno
son: San Roman, El Collao, Azangaro y Lampa.

Las principales bebidas que se consumen en
la  region de Puno son: Quinua
(Chenopodium guinoa), contienen
aminoacidos, hidratos complejos, proteinas,
fibra, potasio, magnesio, zinc, hierro y
antioxidantes. Cafihua o Kanihua
(Chenopodium pallidicaule), alimento con
alto contenido de proteinas (18,8 %), calcio,
sodio, magnesio, hierro, zinc y lisina.

ANEXO H: Triptico.

Condiciones del personal que
manipula alimentos

Si aceptamos que la causa principal de la
contaminacién de alimentos es la falta de
higiene en la manipulacién, las personas
encargadas de esta labor, juegan un papel
importante con sus actitudes para corregir ésta
situacion. Es mas, su actitud responsable al
manipular alimentos, es definitiva para evitar
enfermedades y por tanto para la salud de
nuestra comunidad.

Esto hace que el manipulador, practique reglas
béasicas que tienen que ver con su estado de
salud, su higiene personal, su vestimenta y sus
habitos durante la manipulacién de los
alimentos. La adecuada presentacion y los
héabitos higiénicos al mismo tiempo de ayudar a
evitar las enfermedades, dan una impresiéon de
seguridad al consumidor y en el caso de
negocios de comida, significan un atractivo para
el cliente.

Estado de salud: Si se esta enfermo de las
vias respiratorias, del estbmago o si se tienen
heridas en las manos o infecciones en la piel lo
mas indicado es evitar en ese tiempo la
manipulacion de alimentos, por la alta
posibilidad de contaminarse con gérmenes.

Higiene personal: Dado que la prevencion de
la contaminacion de los alimentos se basa en
la higiene del manipulador, es esencial
practicar este buen habito. Asi mismo, si se
dispone de agua en casa, es hecesario
ducharse antes de ir a trabajar.

El lavado delas manos siempre antes
de TOCAR los alimentos y luego de cualquier
situacion o cambio de tarea que implique que
éstas se hayan contaminado, debe ser
considerada la clave de oro del manipulador.
De esa manera, éste habito debe ser
practicado antes de empezar a trabajar, altocar
alimentos crudos y después tener que tocar
otros alimentos o superficies, luego de utilizar
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el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse
el pelo, la cara, la nariz u otras partes del
cuerpo, de estornudar o toser aun con la
proteccién de un pafiuelo o luego de tocar
basura o mascotas.

-
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Vestimenta: La ropa de uso diario y el calzado,
son una posibilidad para llevar al lugar donde se
procesan alimentos, la suciedad adquirida en el
medio ambiente. Es la razén principal para
usar una vestimenta de trabajo que esté
siempre limpia y que incluya:

Utilizar gorra, mandil, cofia o redecilla en la
cabeza (necesario porque impide que posibles
suciedades del cabello puedan contaminar los
alimentos) y guantes descartables en manos.
No estornudar ni toser sobre los alimentos,
para ello cubrirse la boca con pafiuelo.

Habitos deseables: Ademas de los habitos
respectivos a la higiene personal y la
vestimenta, el manipulador siempre deberia
acostumbrarse a:

- Lavar minuciosamente los utensilios,
vasos y superficies de preparacion antes y

después de usarlos.
- Mantener la higiene y el orden mas detallado

en su cocina o expendio y alrededores.

Si no tenemos las debidas precauciones, el
medio ambiente o entorno que rodea al
alimento puede facilitar que éste se contamine
y al ser consumido cause una enfermedad de
transmision alimentaria.

El sol determina la temperatura del medio
ambiente y ya sabemos que cuando ésta es
elevada, ayuda a la rapida reproduccion de
microorganismos.

Por lo tanto, los alimentos no deben quedar
expuestos a la accion del sol. Para protegerlos,
se deben guardar en lugares frescos.
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ANEXO I: Evidencias fotograficas del trabajo de campo.

Figura 23. Municipio de San Miguel — Puno.

Figura 24. Mercado ACMIR.
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Figura 25. Recoleccion de la bebida de Figura 26. Recoleccion de la bebida
qguinua (muestra N° 1, de cafihua (muestra N° 2,
mercado ACMIR). mercado ACMIR).

Figura 27. Recoleccion de la bebida de  Figura 28. Recoleccion de la bebida de
guinua (muestra N° 3, guinua (muestra N° 4,
alrededor del mercado ACMIR). alrededor del mercado ACMIR).

LI

Figura 29. Recoleccion de la bebida de cafiihua (muestra N° 5, alrededor del
mercado ACMIR).
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Figura 30. Transporte de Figura 31. Instalacién de las
muestras al laboratorio. investigadoras en el mercado.

Figura 34. Llenado del cuestionario.
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36.a 36.b

36.c

Figura 36. Capacitacion.
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Figura 37. Entrega de triptico.
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