Unwer5|dad
Maria Auxiliadora

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

ANALISIS MICROBIOLOGICO EN RELACION A LAS
CONDICIONES HIGIENICAS SANITARIAS DE EXPENDIO DE
QUESOS FRESCOS COMERCIALIZADOS EN LOS
MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2020

TESIS PARA OPTAR EL TiTULO PROFESIONAL DE QUIMICO
FARMACEUTICO
AUTORES:
Bach. CCASO CHUA, YOSSELIN YANETH
Bach. HUALLPA MAMANI, FLOR MARIA

ASESOR:
Dr. MONTANCHEZ MERCADO, ENRIQUE

LIMA — PERU
2020



Dedicatoria

Primeramente, queremos dedicar a
Dios por llevarnos siempre por el
buen camino y darnos fuerzas para
poder lograr el objetivo anhelado de
optar nuestro titulo.

A mi madre por apoyarme en los

momentos mas  dificiles y

animarme continuamente a seguir,
a mi familia por siempre brindarme
Sus consejos, a mi padre que
desde el cielo siempre cuida de mi
en todo momento.

Yosselin Yaneth CCASO CHUA

A mi padre por estar siempre para mi,
apoyandome y cuidandome a pesar de
la pérdida irreparable de mi madre,
también quiero dedicar a la memoria de
mi madre querida que, sin su apoyo y
bendicion desde el cielo, nunca lo
habria logrado, te extrafio mama, tu hija
Flor.

Flor Maria HUALLPA MAMANI



Agradecimiento

Principalmente agradecer a nuestro sefior creador por darnos coraje y

perseverancia en momentos dificiles durante el trayecto de nuestra tesis.

Agradecer a nuestro asesor Dr. QF. Enrique Montanchez Mercado por dedicar
su tiempo a orientarnos y brindarnos su plena confianza, con el fin de culminar

nuestra investigacion.

También agradecer al Dr. QF. Miguel Inocente Camones por compartir sus

sabios conocimientos y su apreciable apoyo con nuestro proyecto.



indice general

RESUMEN . ... e e e s 7

AB S T R A T e e 8

I, INTRODUGCCION .....ccoiiiiitieiecteetecte e ete e ete et et e eae e eaeeteeaeeteeaeeaeeteeaeeaeeee e 9
1. MATERIALES Y METODOS... ..ottt 15
2.1. Enfoque y disefio de la iINVestigacion ............cccuuviieeiiieeeiiiiiiiiieeee e 15
2.2.  Poblacion, muestra y MUESLIEO0..........cccvvvviiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 15
2.3.  Variables de investigacion ..............uueeiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 17
2.4. Técnica e instrumentos de recoleccion de datos .........ccccccvvvvevviiiieeeennnnn. 18
2.5. Proceso de recoleccion de datosS...........cooevveviiiiiiiiiiiiiiieeeeee 19
2.6. Métodos de analisis estadiStiCO ..........ccevvviiiiiiiiiiiiiiee 21
G = o 1= Tox (0 F =] 1o 1 PO 21
[l RESULTADOS ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e s e nnnnnenees 22
IV, DISCUSION. ...ttt 27
4.1. DiscusiOn de resultados ............uuuueerimemimimmieiiniiiiiiieeinn. 27

N @70 o [od 11 ] o] = 29

VARG T S {=ToTo] 41T oo F= Tt o] o 1= ST 30
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......ooviiiieceeeeece e 31
ANEXOS. ... e e e e e e e e 36
Anexo A: Operacionalizacion de las variables ...........ccccccvvieiiiii e, 36

Anexo B: Instrumentos de recoleccion de datos ..............eevvvvvviiiineniiinnnns 38

Anexo C: Constancia y resultados microbioldgicos............cccceeeeeeeeiennnnn. 42

ANEX0 D: FOLOS IrEIBVANIES ... ..o 44



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos frescos 2020.
Figura 2: Recoleccién de muestras en los lugares de expendio.

Figura 3: Pesado de la muestra de queso siendo 25 g.

Figura 4: Procedimiento de preparacién, inoculacion e incubacién de muestras.
Figura 5: Posterior al periodo de incubacién se contabilizan las colonias visibles en
las placas 3M® petrifilm™ tanto para Staphylococcus aureus, Escherichia coli, y
coliformes.

Figura 6: Visualizacion de placas 3M® petrifilm™ en diferentes concentraciones de
1/1000, 1/10000 y 1/100000 respectivamente.

Figura 7: Procedimiento de preparacion, inoculacion e incubacién de muestras para

identificacion de Listeria monocytogenes.


file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142879
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142880
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142881
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142882
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142882
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142882
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142883
file:///C:/Users/lenovo/Documents/UMA%201%20Informe%20final.docx%23_Toc58142883

LISTA DE TABLAS

Tabla 1: Criterios microbioldgicos.

Tabla 2: Ubicacion de lugares de expendio.

Tabla 3: Calidad de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos
frescos en los mercados de la Ciudad de Juliaca, 2020.

Tabla 4: Contenido de Staphylococcus aureus en quesos frescos expendidos en los
mercados de la Ciudad de Juliaca.

Tabla 5: Contenido de Escherichia coli en quesos frescos expendidos en los
mercados de la Ciudad de Juliaca.

Tabla 6: Contenido de coliformes en quesos frescos expendidos en los mercados
de la Ciudad de Juliaca.

Tabla 7: Contenido de Listeria monocytogenes en quesos frescos expendidos en
los mercados de la Ciudad de Juliaca.

Tabla 8: Nivel de significancia de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio

respecto al contenido de microorganismos en los quesos frescos.



RESUMEN

Objetivo: Establecer la relacion entre los valores obtenidos en el analisis
microbiologico de quesos frescos y las condiciones higiénicas sanitarias de

expendio en los mercados de la Ciudad de Juliaca.

Material y métodos: Se planted una metodologia con enfoque cuantitativo, disefio
de tipo experimental analitico y el tipo de estudio experimental. Las muestras de
queso fresco fueron obtenidas de 4 centros de abastos de la Ciudad de Juliaca,
recolectando 100 muestras: (25) Santa Barbara, (38) Tupac Amaru, (25) Las
Mercedes, (12) Pedro Vilcapaza; se extrajeron 25 gramos de dicha muestra en
bolsas estériles (Ziplock) y se agreg6 225 mL (agua destilada estéril) obteniendo
una dilucién 101, homogenizada manualmente y se realizaron diluciones decimales
consecutivas hasta 10°. Se utilizaron las técnicas de reencuentro de
Staphylococcus aureus, Escherichia Coli y Coliformes en placas 3M® Petrifilm™®
mientras que para Listeria monocytogenes se utilizd6 la Metodologia de la

Internacional Comision of Microbiology Specificacions Food (ICMSF).

Resultados: De las 100 muestras de queso fresco obtenidas de 4 mercados de la
Ciudad de Juliaca, se obtuvo recuentos promedios donde las muestras excedieron
el limite establecido por las NTP, el 96% de las muestras presentan Staphylococcus
aureus, 92% Escherichia coli, 91%, coliformesy se determind la ausencia de Listeria

monocytogenes en la mayoria de las muestras.

Conclusiones: Se determind que las condiciones higiénicas sanitarias de expendio
de quesos frescos comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca estan

relacionadas con el analisis microbiologico.

Palabras clave: Queso fresco, condiciones higiénicas sanitarias de expendio,

microorganismos, ETAs.



ABSTRACT

Objective: Establish the relationship between the values obtained in the
microbiological analysis of fresh cheeses and the hygienic sanitary conditions of sale

in the markets of the City of Juliaca.

Material and methods: A methodology with a quantitative approach, analytical
experimental type design and the type of experimental study was proposed. The
fresh cheese samples were obtained from 4 food supply centers in the City of
Juliaca, collecting 100 samples: (25) Santa Barbara, (38) Tupac Amaru, (25) Las
Mercedes, (12) Pedro Vilcapaza; 25 grams of said sample were extracted in sterile
bags (Ziplock) and 225 mL (sterile distilled water) was added obtaining a 10-1
dilution, homogenized manually and consecutive decimal dilutions were made up to
10-5. Staphylococcus aureus, Escherichia Coli and Coliforms reencounter
techniques were used in 3M® PetrifilmTM® plates, while for Listeria monocytogenes
the Methodology of the International Commission of Microbiology Specifications
Food (ICMSF) was used.

Results: Of the 100 samples of fresh cheese obtained from 4 markets in the City of
Juliaca, average counts were obtained where the samples exceeded the limit
established by the NTP, 96% of the samples present Staphylococcus aureus, 92%
Escherichia coli, 91%, coliforms and the absence of Listeria monocytogenes was

determined in most of the samples.

Conclusions: It was determined that the hygienic sanitary conditions for the sale of
fresh cheeses sold in the markets of the City of Juliaca are related to the

microbiological analysis.

Key words: Fresh cheese, sanitary hygienic conditions of sale, microorganisms,
ETA.



INTRODUCCION

Segun el Codex Alimentarius, el queso se considera un producto lacteo derivado de la
proteina de la leche, parcial o totalmente coagulada, y su contenido de proteinas,
grasas y nutrientes en el agua es elevado. ¥ Constantemente es relacionado a
Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA), se estiman que a nivel mundial que
1 de 10 habitantes (600 millones de habitantes) son afectados por comer alimentos
infectados y 420.000 mueren, siendo los nifios menores de los 5 afios el grupo etario
mas afectado con 125 000 defunciones anuales segun la OMS, estas son causada por
bacterias patdgenas (Escherichia coli, Listeria monocytogenes, coliformes vy
Staphylococcus aureus). @ @)

En Estados Unidos y Latinoamérica el 96 % de ETA con originados por la ingestion de
queso y leche sin pasteurizar, induciendo 45 veces mas ingresos a los hospitales y
840 veces mas padecimientos gastrointestinales, estos datos son referidos por el
Centro de Prevencion y Control de Enfermedades en los Estados Unidos (CDC). )
En las Américas, aunque el control microbiano requiere pardmetros estrictos para
comercializar queso fresco, la prevalencia de patégenos como Staphylococcus aureus,
Escherichia coli y Listeria monocytogenes es de aproximadamente 43,71%, 18,51% y
16,26% respectivamente. ©

En Pera durante el periodo del 2008 al 2018 se notificaron 502 brotes de ETA en 24
departamentos (46 brotes al afio) en Lima (19.7%), Junin (10.0%), Cusco (9.6%),
Cajamarca (9.2%) y Huénuco (6.0%), con 14261 pacientes afectados, 3675
hospitalizados a nivel nacional y 52 defunciones. ©

Segun datos obtenidos por el Ministerio de Agricultura y Riego en el cuarto trimestre
de 2017, debido al sabor Unico y valor nutricional del queso, el producto lacteo mas
consumido es el queso fresco, y su produccion se ha incrementado en un 10,7%. () El
46% de la produccion de leche del pais se consigna a la elaboracion de quesos y
derivados lacteos; existen alrededor de 6.000 queserias en las cuencas lecheras del
Perd (Cajamarca, Puno, Arequipa, Amazonas, Ayacucho, Junin, Cusco y Ancash)
concernientes a la produccién industrial y manual. ©

Para avalar la seguridad del queso, conviene verificar aptas condiciones sanitarias

durante el almacenamiento, transporte y procesamiento del producto final en su
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mercado de venta, estas son las "Buenas Practicas de Manufactura" (BPM)
establecidas para identificar los sitios donde se produce contaminacion. @ Sin
embargo, el queso fresco se suele producir con leche cruda y tiene un tiempo de
maduracion muy corto. Ademas, hay deficiencias en las condiciones higiénicas para
su comercializacion, ya que en el Pera siendo un pais subdesarrollado, los pequefios
productores carecen de conocimientos y capacitacion en manipulacion de alimentos,
todo ello sumado a un mercado sin controles sanitarios. (10
Las ETA pueden provocar efectos peligrosos como tumefacciones articulares,
insuficiencia hepatica y renal, patologias neurologicas y cerebrales, procesos
oncolégicos y defuncion, induciendo una alta morbilidad. 1) (12
En relacion a lo mencionado plantemos el Problema General:

- ¢Las condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos frescos

comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca estara relacionado

con el andlisis microbiologico?

Siendo los problemas especificos los siguientes:

- ¢Las condiciones ambientales estaran relacionadas con el analisis
microbiolégico de quesos frescos comercializados en los mercados de la
Ciudad de Juliaca?

- ¢Las condiciones del puesto de venta estaran relacionadas con el analisis
microbiologico de quesos frescos comercializados en los mercados de la
Ciudad de Juliaca?

- ¢Las condiciones de salud del expendedor estaran relacionadas con el analisis
microbiologico de quesos frescos comercializados en los mercados de la
Ciudad de Juliaca?

- ¢El uso de vestimenta adecuada estard relacionada con el analisis
microbiolégico de quesos frescos comercializados en los mercados de la
Ciudad de Juliaca?

- ¢Las medidas de higiene del personal estaran relacionadas con el analisis
microbiolégico de quesos frescos comercializados en los mercados de la

Ciudad de Juliaca?
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El queso fresco, derivado lacteo con corto tiempo de maduraciébn que se obtiene
coagulando la totalidad o parte de la proteina de la leche con posterior escurrimiento
del suero, proceso a partir de leche no pasteurizada en su mayoria. @ Tiene alto
contenido de nutrientes como proteinas, acidos grasos, minerales y vitaminas; ademas
de contener bacterias productoras de &cido lactico BAL (Lactobacillus spp.,
Enterococcus spp y Leuconostoc spp.) que forman parte de la micro biota natural, a
la cual se le atribuye cierta actividad antimicrobiana frente a microorganismos
patdgenos y contribuyen en las actividades metabdlicas proteoliticas (desarrollo de
propiedades organolépticas). 3 (14 (15) E| efecto de las BAL no evita el crecimiento de
bacterias patdgenas; si se presentan los parametros adecuados de actividad del agua
(aw), pH, temperatura, concentracion de sal; siendo un rango 6ptimo de 0.99 awy 7.0
a 7.5 de pH sumado a los procesos no tecnificados y a las ineficientes condiciones
higiénicas sanitarias en las que expende; proliferan los agentes causantes de ETA
(Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Staphylococccus aureus y coliformes). (16)
(17) (18) Las bacterias patdgenas son resistentes a altas concentraciones de sal, bajas
temperaturas y acidos lacticos, parte de su resistencia se debe a su estructura y
mecanismos que desarrollaron frente a antibidticos, originan inconvenientes
gastrointestinales que llegan a ser mortales. (19) (20) 21) (22)

Los cambios microbiolégicos, sensoriales y/o fisico-quimicos se deben a la presencia
de microorganismos patdégenos que afectan la vida util del queso, lo que no asegura
la inocuidad de su consumo. @3

Flores Y. et al (2020), determinaron la calidad higiénico-sanitaria de los quesos de
productores de la provincia Mayabeque, el conteo de coliformes totales,
Enterobacterias totales y Escherichia coli fue superior a 6,0; 4,7 y 4,3 (log UFC/mL o
g), Staphylococcus aureus mostrd valores superiores a 4,0 logUFC/mL (leche) o g

(queso), la contaminacién microbiana fue mayor en quesos que en leche. 24

Baque E. y Chugchilan K. (2019), evaluaron las caracteristicas microbiologicas de
quesos frescos distribuidos en un centro de abasto de la provincia del Guayas, con un
recuento de Escherichia coli (4.03 +0.03 Logl0 UFC/g), Staphylococcus aureus
(5.07+0.06 Logl0 UFC/g), coliformes (4.27+0.03 Logl0 UFC/g) y Enterobacterias
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(4.33 £0.06 Log10 UFC/g), no se practican las exigencias de calidad microbiologica de
la NTE INEN 1528. 5

Callampa L. et al (2018), valoraron las particularidades microbiologicas y
fisicoquimicas del queso fresco producido en las localidades de Leymebamba,
Molinopampa y Pomacochas, la presencia de coliformes totales entre 335 y 1100
NMP/g 81, 25% de mesdfilos aerobios mayor a 10° UFC/g, coliformes fecales entre 11
y 1100 NMP/g, para Staphylococcus aureus, el 50% de las muestras presentaron un
recuento superior a 10° UFC/g, lo que evidencia las acciones higiénico sanitarias

incorrectas. 29

Vasquez V. et al (2018), establecieron la carga microbiana del queso fresco industrial,
se obtuvo los consiguientes resultados: coliformes fecales 4.75x10° NMP/g, coliformes
totales 6.32x10% NMP/g, mesodfilos viables 1.06x10° UFC/g, Staphylococcus aureus
4.02x10% UFC/g, muestras positivas para Escherichia coli 33.3% Yy ausencia

de Listeria monocytogenes. @7)

Ruiz R et al (2017), evaluaron las condiciones higiénico-locativas existentes en
expendios y realizo un analisis microbiolégico del queso costefio artesanal de
Cérdoba, se demostrod valores no aptos para el consumo: coliformes totales (97,5 %),
coliformes fecales (88,9 %), Staphylococcus coagulasa positiva (41,4 %), mohos (40,4
%) y levaduras (96,1 %). 8

Véasquez S. (2017), estableci6 la caracteristica higiénica y seguridad de los quesos
arenosos artesanales que se venden en el mercado Unién-Trujillo, asumiendo la NTS,
el 86% de las muestras fueron calificadas como inadmisibles para el consumo humano

y 14% de las muestras examinadas fueron admitidas para el consumo humano. ?°)

En cuanto a la justificacion se indica la necesidad de evaluar las condiciones higiénicas
sanitarias de expendio, para reconocer si cumplen con los criterios establecidos por
NTP.202.195 (2010) y NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01 que aseguran la salubridad,
inocuidad y calidad de los quesos frescos, ya que la existencia de microorganismos
infecciosos (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes y

coliformes) en concentraciones superiores a los valores establecidos producen
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repercusiones economicas y sociales, con consecuencias negativas sobre la salud
produciendo Enfermedades Diarreicas Agudas (EDA) con resultados mortales sobre
los nifios. En Latino América y el Peru la produccion de quesos no sigue los procesos
estandarizados que aseguren la calidad e inocuidad del alimento, asi como la materia

prima utilizada no tiene el tratamiento necesario para su conservacion.

En cuanto al valor practico nos permitira relacionar las condiciones higiénicas
sanitarias respecto al nivel de contaminacion microbioldgica de los quesos expendidos
en los distintos centros de abastecimiento para establecer ciertos criterios en la
produccion, almacenamiento y manipulacién de dichos productos que aseguren su
calidad e inocuidad. En cuanto a la relevancia social permitird conocer a los
consumidores, a los expendedores y autoridades pertinentes el nivel de contaminacion
microbiolégica que puede producir una ineficiente practica de las condiciones
higiénicas sanitarias. Por altimo, en cuanto al valor metodoldgico, el presente estudio
se realizara acorde a las orientaciones tedrico - metodoldgicas establecidas y

siguiendo el método cientifico.

Planteando como objetivo general:

- Establecer la relacién entre los valores obtenidos en el analisis microbiol6gico
de quesos frescos y las condiciones higiénicas sanitarias de expendio en los
mercados de la Ciudad de Juliaca.

Siendo los objetivos especificos:

- Establecer la relacién entre los valores obtenidos en el analisis microbioldgico
de quesos frescos y las condiciones ambientales en los mercados de la Ciudad
de Juliaca.

- Establecer la relacién entre los valores obtenidos en el analisis microbiol6gico
de quesos frescos y las condiciones del puesto de venta en los mercados de la
Ciudad de Juliaca.

- Establecer la relacién entre los valores obtenidos en el andlisis microbioldgico
de quesos frescos y las condiciones de salud del expendedor en los mercados

de la Ciudad de Juliaca.
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Establecer la relacion entre los valores obtenidos en el andlisis microbioldgico
de quesos frescos y el uso de vestimenta adecuada en los mercados de la
Ciudad de Juliaca.

Establecer la relacion entre los valores obtenidos en el andlisis microbiologico
de quesos frescos y las medidas de higiene del personal en los mercados de la

Ciudad de Juliaca.

Siendo la hipotesis general:

Existe relacion significativa entre las condiciones higiénicas sanitarias de
expendio y el andlisis microbiolégico de quesos frescos expendidos en los

mercados de la Ciudad de Juliaca.

Y las hipotesis especificas:

Existe relacion significativa entre las condiciones ambientales y el analisis
microbioldgico de quesos frescos expendidos en los mercados de la Ciudad de
Juliaca.

Existe relacion significativa entre las condiciones del puesto de venta y el
analisis microbioldgico de quesos frescos expendidos en los mercados de la
Ciudad de Juliaca.

Existe relacién significativa entre las condiciones de salud del expendedor vy el
analisis microbiolégico de quesos frescos expendidos en los mercados de la
Ciudad de Juliaca.

Existe relacion significativa entre el uso de vestimenta adecuada y el andlisis
microbiolégico de quesos frescos expendidos en los mercados de la Ciudad de
Juliaca.

Existe relacion significativa entre las medidas de higiene del personal y el
analisis microbiolégico de quesos frescos expendidos en los mercados de la

Ciudad de Juliaca.
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MATERIALES Y METODOS

2.1. Enfoquey disefio de la investigacion
ENFOQUE

El enfoque del estudio es cuantitativo pues se pretende medir el margen de
correspondencia de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio con el contenido

microbioldgico resultante del analisis microbiolégico de quesos frescos.
DISENO

El disefio es de tipo experimental analitico y el tipo de estudio es experimental

aleatorizado de corte transversal prospectivo. 9

2.2. Poblacién, muestray muestreo

POBLACION
La poblacion estuvo constituida por todos los quesos frescos expendidos en los
puestos de los 4 mercados seleccionados de la Ciudad de Juliaca, Puno, Peru.
MUESTRA
La muestra estudiada fueron todos los quesos frescos comerciados en los 4 centros
de abastos mas concurridos de la Ciudad de Juliaca, recolectandose 100 muestras de
queso fresco en los mercados: Santa Barbara (25 muestras), Tupac Amaru (38
muestras), Las Mercedes (25 muestras) y Pedro Vilcapaza (12 muestras), las muestras
fueron codificadas y transportadas al Laboratorio de Analisis Microbiolégico, para su
analisis microbiologico respectivo.
Criterios de inclusién
e Quesos frescos expendidos los dias en que se realizd la recoleccion de
muestras.
e Quesos solo expendidos en los mercados Pedro Vilcapaza, Tupac Amaru,
Santa Béarbara y Las Mercedes de la Ciudad de Juliaca.
e Quesos completos sin ser fraccionados.
Criterios de exclusion

e Quesos procesados, de tipo paria u otro tipo de queso que no sea fresco.
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e Quesos expendidos en otros dias que no fueran el dia de muestreo designado

para cada mercado.

e Quesos expendidos en otros mercados que no fueron Tupac Amaru, Santa

Barbara, Pedro Vilcapaza y las Mercedes de la Ciudad de Juliaca.

MUESTREO

El muestreo aplicado fue probabilistico aleatorizado simple @9, el plan de muestreo se

realiz6 valorando el grado de peligro involucrado dependiente del grado de tolerancia

de la cantidad de microorganismos.

Tabla 1: Criterios microbioldgicos.

suisse, mozarella, ucayalino, otros).

1.8 Quesos no madurados (queso fresco, mantecoso, ricota, cabafa, crema, petit

Agente microbiano Categoria Clase |n |C |Limite porg

M M
Coliformes 5 3 5 2 |5x10? 103
Staphylococcus aureus 7 3 512 |10 102
Escherichia coli 6 3 5|1 |3 10
Listeria monocytogenes | 10 2 5 |0 | Ausencia/25g | ----
Salmonella spp. 10 2 5 |0 | Ausencia/25g |----

Fuente: (31)

Tabla 2: Ubicacién de lugares de expendio.
ZONA DE N° DE N° DE TIEMPO DE

MUESTREO MUESTRA REPETICIONES MUESTREO
Mercado Las 25 1 12 Octubre
Mercedes
Mercado Santa 25 1 13 Octubre
Barbara
Mercado Tupac 38 1 14 Octubre
Amaru
Mercado Pedro 12 1 15 Octubre
Vilcapaza

Total 100 1
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Fuente: Elaboracion propia.

2.3. Variables de investigacion
El presente estudio refiere a la evaluacion microbiologica de los quesos frescos para

poder verificar si estd apto para el consumo humano.

VARIABLE DIMENSIONES | INDICADORES VALORES
INDEPENDIENTE
1.1.1 Exposicion al Sl
Sol NO
1.1.2. Humo S|
1.1.CONDICIONES | T NO
AMBIENTALES 1.1.3. Polvo l\?(l)
1.1.4. Basura NSCI)
. Ambulante
1.2. CONDICIONES 1.2.1. Tipo Puesto
DEL PUESTO | 1.2.2. Desinfeccién NO
del Puesto S
1.3. CONDICIONES | 1 3 1 piel Sana S|
DE SALUD NO
DEL . Tapadas
CONDICIONES EXPENDEDOR | 1-3-2-Heridas Expuestas
HIGIENICAS _ S|
SANITARIAS DE 1.4.1. Mandi NO
EXPENDIO S|
1.4.USO DE 1.4.2. Guantes
VESTIMENTA NO
ADECUADO 1.4.3. Mascarilla NSCI)
1.4.4. Gorro NSCI)
1.5.1. Alcohol Si
desinfectante NO
1.5.2. Lavado de SI
1.5. MEDIDAS DE | Manos NO
HIGIENE DEL S|
PERSONAL 1.5.3. Cabello NO
Recogido
1.5.4. Manipulacion Sl
de Dinero NO
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VARIABLE DIMENSIONES | INDICADORES VALORES
DEPENDIENTE

2.1.1. 10 UFC/g

Staphylococccus

aureus 102 UFClg
ANALISIS
MICROBIOLOGICO 2.1.2. 3 UFC/g

21. A Escherichia Coli
gentes 10 UFCl/g

contaminantes

2.1.3. 5x 102 UFCl/g
coliformes 103 UFC/g
2.1.4. Listeria Ausencia/ 25¢g
monocytogenes
2.4. Técnica e instrumentos de recoleccion de datos
Variables Técnica Instrumento Puntaje
Condiciones Observacion Ficha de Total de puntaje obtenido: 16
0
higiénicas observacion (100%)

75% al 100%: Aceptable
51% al 74%: En proceso
Menor al 50%: No aceptable

sanitarias de

expendio

Andlisis Observacion Guias de Segun lineamientos de la

microbioldgico
de quesos

frescos

observacion
de Anélisis de

laboratorio

NTP.202.195 (2010) y NTS
N°071-MINSA/DIGESA-V.01

18



2.5. Proceso de recoleccion de datos
Se recolectaron 100 muestras de quesos frescos, adquiridas en los centros de abasto
seleccionados de la Ciudad de Juliaca; se registraron las condiciones higiénicas
sanitarias mediante fichas de observacion. Se colocaron las muestras en bolsas de
primer uso y se mantuvieron refrigeradas a 4°C hasta su procesamiento en el
laboratorio BIOMEDIC E.l.LR.L. mediante el uso de técnicas de recuento de
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, y coliformes en placas 3M® Petrifilm™,
mientras que para Listeria monocytogenes se utilizé la Metodologia de la Internacional
Comisién of Microbiology Specificacions Food (ICMSF).
Para la preparacion de cada muestra, se extrajeron 25g de queso fresco en bolsas
estériles (Ziplock®) y se agrego 225 mL de medio de cultivo (agua destilada estéril)
obteniendo una dilucién 101, homogenizada manualmente y se realizaron diluciones
decimales consecutivas hasta concentraciones 10-.

A. Método: 1SO-5552:1997 Método rapido de analisis — placas 3M®

Petrifiim™ STX para el recuento de Staphylococcus aureus. ©2
Inoculacion

Se colocd la placa 3M® Petrifilm ™ STX para contar Staphylococcus aureus sobre una
superficie plana y lisa, se levantd la placa superior y se usO una pipeta estéril para
transferir 1 mL la dilucién decimal a cada placa Petrifilm. Se colocé en el centro del film
base para evitar la formacion de burbujas. Se cubrio el centro de la placa 3M® Petrifilm
™ con un aplicador de plastico, se presiond con cuidado distribuyendo la muestra en
el area de crecimiento (16 cm?) antes de que se forme el gel. Se retir el aplicador de

la placa 3M® Petrifilm ™ y se esperd a que la placa se gelatinice.
Incubacién

e Se coloco en posicidn horizontal por 24 horas +/- 2 horas a 35 °C +/- 1°C, se
enumero como Staphylococcus aureus las colonias color rojo violeta.

Empleo del disco

e Cuando aparezcan colonias de colores distintos al magenta se utilizé el disco

3M® Petriflm ™ Staph Express, se coloco en la cubierta central de la placa
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plana y se aplicé presion en la parte superior del disco (incluido el borde del

disco), sujetando firmemente desliza sobre la membrana superior.

e Se incubaron las placas con el disco insertado durante 3h a 37°C +/- 1, todas
las areas rosadas, ya sean colonias o no, se contaron como Staphylococcus
aureus.

B. Método: AOAC®. Método rapido de analisis - 3M™ Petrifiim™CC para
Recuento de coliformes. 3

Inoculacion
Se coloco la placa 3M® Petrifilm ™ para contar coliformes sobre una superficie plana
y lisa, se levant6 la placa superior y se usé una pipeta estéril para transferir 1 mL de la
dilucion decimal a cada placa Petrifilm. Se coloco en el centro del film base para evitar
la formacion de burbujas. Se cubrid el centro de la placa 3M®Petrifilm ™ con un
aplicador de plastico, se presion6 con cuidado y distribuya la muestra en el area de
crecimiento (20 cm?) antes de que se forme el gel. Se retird el aplicador de la placa

3M® Petrifilm ™ y se espero a que la placa se gelatinice.

Incubacién

Incubacion de placas hacia arriba por 24h = 2h a 35°C £ 1°C.

C. Método: ISO 6887 Método rapido de analisis - Placas 3M™ Petrifilm™
para recuento selectivo de Escherichia coli. 3

Inoculacion
Se coloco la placa 3M® Petrifilm ™ para contar Escherichia coli sobre una superficie
plana vy lisa, se levanto la placa superior y use una pipeta estéril para transferir 1 mL
de la dilucién decimal a cada placa Petrifilm. Se coloco en el centro del film base para
evitar la formacion de burbujas. Se cubri6 el centro de la placa 3M® Petrifilm ™ con un
aplicador de plastico, presione con cuidado y distribuya la muestra en el area de
crecimiento (20 cm?) antes de que se forme el gel. Se retird el aplicador de la placa
3M® Petrifilm ™ y se esperd que la placa se gelatinice.
Incubacion
Mantener por 24 h + 2 h a 42°C £ 1°C 0 a 44°C * 1°C.
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D. Método: Base Listeria (LEB) Merck para la identificacion de Listeria
Monocytogenes.

Preparacion
Se recogio 5 g de muestra en condiciones estériles, luego homogeneizar con 225 mL
de caldo de enriquecimiento Base Listeria (LEB) Merck, y luego se incub6 a 30 °C
durante 4 h. Después de la incubacion, se afiadié 0.9 mL del suplemento selectivo
para caldo LEB e incubarlo a 30 °C hasta completar las 24 horas.
Aislamiento
Obteniendo del caldo LEB INCUBADO por 24 h, se difundié en agar Oxford por estria
y agotamiento, luego se incubo a 35 °C durante 24 h.

2.6. Métodos de anélisis estadistico

La informacion recolectada fue analizada con el programa estadistico IBM SPSS
Version 26.0 34 y Software Microsoft Excel Version 2016 para obtener los resultados
de acuerdo a los objetivos del estudio. El andlisis bivariado aplicara frecuencias
absolutas y porcentajes presentados en tablas bidimensionales. Para la prueba de
contrastacion de la hip6tesis de investigacion se emple6 la prueba estadistica Chi
Cuadrado (X2) con a<0,05. Los resultados se representaron en forma mixta (tablas y

graficos).

2.7. Aspectos éticos

Los principios éticos que se consideraron fueron las buenas practicas de laboratorio,
la autonomia y la no maleficencia, se consideraron todos los aspectos necesarios para
cumplir con todos los requerimientos plasmados en el reporte técnico de la OMS sobre
Buenas Practicas de Laboratorio de Microbiologia.®® Teniendo en cuenta aspectos
como el recurso humano, reactivos, medios de cultivo, entornos, equipamiento y la
aprobacion de técnicas de estudio, muestreo, manejo e identificacion de muestras,

procedimientos e informes del ensayo.
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. RESULTADOS

3.1. Condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos frescos 2020.

Tabla 3: Calidad de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio de

guesos frescos en los mercados de la Ciudad de Juliaca, 2020.

CONDICIONES HIGIENICAS | N° DE EXPENDEDORES DE | % DE EXPENDEDORES
SANITARIAS DE EXPENDIO | QUESO FRESCO
No aceptable 79 79
En proceso 17 17
Aceptable 4 4
TOTAL 100 100

Fuente: Propia de la investigacion en base a las fichas de observacion.

Figura 1. Condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos frescos 2020.

Condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos
frescos 2020.

Aceptable 4

Enproceso SEIZ
No aceptable

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

B CONDICIONES HIGIENICAS SANITAROAS DE EXPENDIO DE QUESOS FRESCOS

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 3 describe la calidad de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio
de quesos frescos en los mercados de la Ciudad de Juliaca, respecto a las Buenas
Practicas de Manipulacién, se observa que el 79% de los expendedores no cumplen
con las condiciones higiénicas sanitarias siendo esta no aceptable, 17% en proceso

y 4% aceptable, esta es representada graficamente en la figura 1.
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El incumplimiento de las Buenas Practicas de Manipulacién de los alimentos
incrementa riesgosamente la presencia de microorganismos y la produccion de

enfermedades transmitidas por alimentos.

3.2. Andlisis del contenido microbiolégico de los quesos frescos expendidos
en los mercados de la Ciudad de Juliaca, 2020.

Staphylococcus aureus

Tabla 4: Contenido de Staphylococcus aureus en quesos frescos expendidos

en los mercados de la Ciudad de Juliaca.

Staphylococcus

aureus
No

aceptable Aceptable Total
MERCADO Las Mercedes Recuento 24 1 25
% del total 24% 1% 25%
Santa Barbara Recuento 23 2 25
% del total 23% 2% 25%
Tapac Amaru  Recuento 37 1 38
% del total 37% 1% 38%
Pedro Recuento 12 0 12
Vilcapaza % del total 12% 0% 12%
Total Recuento 96 4 100
% del total 96% 4% 100,0%

Fuente: Elaboracién propia con base a los datos de la investigacion.

En la tabla 4, se observa que los mercados Las Mercedes, Santa Barbara, Tupac
Amaru y Pedro Vilcapaza tienen muestras con contenido de Staphylococcus aureus
en porcentajes no aceptables de 24%, 23%, 37% y 12% respectivamente en cuanto
a las aceptables son 1%, 2%, 1% y 0%. Siendo un total del 96% no aceptables y un
4% aceptables, lo que demuestra deficientes condiciones higiénicas de expendio de

guesos frescos.
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Escherichia coli
Tabla 5: Contenido de Escherichia coli en quesos frescos expendidos en los

mercados de la Ciudad de Juliaca.

Escherichia coli

No aceptable Aceptable  Total

MERCADO Las Recuento 22 3 25
Mercedes % del total 22% 3% 25%

Santa Recuento 23 3 26

Barbara % del total 23% 3% 26%

Tapac Amaru Recuento 36 1 37

% del total 36% 1% 37%

Pedro Recuento 11 1 12

Vilcapaza % del total 11% 1% 12%

Total Recuento 92 8 100
% del total 92% 8% 100,0%

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 5, se observa que los mercados Las Mercedes, Santa Barbara, Tupac
Amaru y Pedro Vilcapaza tienen muestras con contenido de Escherichia coli en
porcentajes no aceptables de 22%, 23%, 36% y 11% respectivamente en cuanto
a las aceptables son 3%, 3%, 1% y 1%. Siendo un total del 92% no aceptables y
un 8% aceptables, lo que demuestra deficientes condiciones higiénicas de
expendio de quesos frescos.

Coliformes

Tabla 6: Contenido de coliformes en quesos frescos expendidos en los

mercados de la Ciudad de Juliaca.

Coliformes
No
aceptable Aceptable Total

MERCADO Las Recuento 21 4 25
Mercedes % del total 21% 4% 25%

Santa Recuento 22 3 25

Barbara % del total 22% 3% 25%

Tapac Amaru Recuento 35 2 37

% del total 35% 2% 37%
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Pedro Recuento 13 0 13

Vilcapaza % del total 13% 0% 13%
Total Recuento 91 9 100
% del total 91% 9% 100,0%

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 6, se observa que los mercados Las Mercedes, Santa Barbara, Tupac
Amaru y Pedro Vilcapaza tienen muestras con contenido de coliformes en
porcentajes no aceptables de 21%, 22%, 35% y 13% respectivamente en cuanto
a las aceptables son 4%, 3%, 2% y 0%. Siendo un total del 91% no aceptables y
un 9% aceptables, lo que demuestra deficientes condiciones higiénicas de

expendio de quesos frescos.

Tabla 7: Contenido de Listeria monocytogenes en quesos frescos expendidos
en los mercados de la Ciudad de Juliaca.

Listeria
monocytogenes
No
Aceptable aceptable Total

MERCADO Las Mercedes Recuento 24 1 25
% del total 24% 1,0% 25%

Santa Barbara Recuento 24 1 25

% del total 24% 1,0% 25%

Tapac Amaru Recuento 36 1 37

% del total 36% 1,0% 37%

Pedro Recuento 12 1 13

Vilcapaza % del total 12% 1,0% 123%

Total Recuento 96 4 100
% del total 96,0% 4,0% 100,0%

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 7, se observa que los mercados Las Mercedes, Santa Barbara, Tupac
Amaru y Pedro Vilcapaza tienen muestras con contenido de Listeria monocytogenes
en porcentajes aceptables de 24%, 24%, 36% y 12% respectivamente en cuanto
a las no aceptables son 1%, 1%, 1% y 1%. Siendo un total del 96% aceptables y
un 4% no aceptables, lo que demuestra condiciones higiénicas de expendio de

guesos frescos poco aceptables.

25



3.3. Analisis del nivel de relacion entre las variables por prueba de chi
cuadrada (a=0.05) entre los niveles de microorganismos en quesos frescos y
las condiciones higiénicas sanitarias de expendio.

Tabla 8: Nivel de significancia de las condiciones higiénicas sanitarias de

expendio respecto al contenido de microorganismos en los quesos frescos.

Microorganismos Phi Df Significacion
asintotica
(bilateral)

Staphylococccus | 1,000 2 0,000

aureus

coliformes 0,652 2 0,000

Escherichia coli 0,545 2 0,000

Listeria 0,230 2 0,070

monocytogenes

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 8, se representa el nivel de significancia de la relacion establecida entre
las condiciones higiénicas sanitarias de expendio y el contenido de
microorganismos en los quesos frescos, debido al nivel de significancia menor a
0,05 de Staphylococccus aureus, coliformes y Escherichia coli se rechaza la
hipétesis nula que refiere que las variables son independientes y no tienen ninguin
grado de relacién entre si; se acepta la hipotesis planteada donde las condiciones
higiénicas sanitarias de expendio tienen relacibn con el contenido de
microorganismos en los quesos frescos. Solo con excepcidn de Listeria
monocytogenes que no tuvo mucha presencia en las muestras analizadas.

En efecto los resultados obtenidos por la prueba de chi cuadrada en el programa
SPSS Version 26.0 demostraron que al ser no aceptables las condiciones
higiénicas sanitarias de expendio aumentaba el promedio de microorganismos a

niveles no aceptables siendo perjudiciales para la salud del consumidor.
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V. DISCUSION

4.1. Discusion de resultados

De las 100 muestras de queso fresco obtenidas de 4 mercados de la Ciudad de
Juliaca, obtuvimos resultados que muestran un alto porcentaje de microrganismos
patdbgenos en las muestras lo que expresa condiciones higiénicas sanitarias
deficientes en su elaboracion, transporte o expendio en correspondencia a la R.M.
N°591-2008-MINSA (Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano),

NTP 202.087 (Leche y productos lacteos: quesos frescos- segunda edicién 2010).

Los recuentos promedios de Staphylococcus aureus derivados del analisis
microbiologico de quesos frescos provenientes de los mercados de Juliaca, han
excedido 96% de las muestras el limite establecido por las NTP que es 10 - 10?
UFC/g. siendo no aceptables; Flores Y. et al (2020) manifestaron resultados
parecidos con alta carga de microorganismos en quesos frescos de 4,0 log UFC/mL,;
ademas Baque E. y Chugchilan K. (2019), remitié valores altos de Staphylococcus
aureus (5.07+0.06 Log10 UFC/qg); al igual que Callampa L. et al (2018), evidencio
que el 50% de las muestras exhibieron un recuento superior a 10° UFC/g; de la
misma manera Vasquez V. et al (2018), establecieron resultados de
4.02x10° UFC/g; similitud con Ruiz R et al (2017) que encontraron proliferacion de
Staphylococcus aureus 41.4% de las muestras; asi mismo Vasquez S. (2017),

asumio que el 86% de las muestras eran inadmisibles para el consumo humano.

Los recuentos promedios de Escherichia coli procedentes de los analisis
microbiolégicos de quesos expendidos en mercados de Juliaca, un 92% de las
muestras han excedido el limite permisible en la NTP que es 3 - 10 UFC/g.
considerado no aceptable; asimismo Flores Y. et al (2020), encontré valores
superiores a 4,3 (log UFC/mL o g); al igual Baque E. y Chugchilan K. (2019), obtuvo
un recuento de Escherichia coli (4.03 £0.03 Log10 UFC/g; en similitud con Vasquez
V. et al (2018), obtuvieron una carga microbiana positivas para Escherichia
coli 33.3%.
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Los recuentos promedios de coliformes del analisis microbiolégico de quesos
expendidos en mercados de Juliaca, un 91% de las muestras excedieron el limite
permisible en la NTP que es 5 x 10? - 10° UFC/g, considerado no aceptable; al igual
que Flores Y. et al (2020) con un conteo de coliformes totales de 6,0 x 103 UFC/mL
0 g; asimismo Baque E. y Chugchilan K. (2019), encontroé promedio de coliformes
que sobrepasaban 4.27+0.03 Log10 UFC/qg); asi también Callampa L. et al (2018),
valoraron las particularidades microbiol6gicas con presencia coliformes totales entre
335y 1100 NMP/gy coliformes fecales entre 11 y 1100 NMP/g; similar con Vasquez
V. et al (2018), establecieron carga microbiana resultante de coliformes fecales
4.75x10° NMP/g, coliformes totales 6.32x103 NMP/g; al igual que Ruiz R et al
(2017), demostraron valores no aptos de coliformes totales (97,5%), coliformes
fecales (88,9%).

La identificacion de la presencia de Listeria monocytogenes resultante de los
analisis microbiolégicos de quesos expendidos en mercados de Juliaca, un 4% de
las muestras han mostrado presencia de Listeria monocytogenes en 25g de muestra
lo que se considera no aceptable mostrando ausencia en la mayoria de las
muestras; al igual que Vasquez V. et al (2018), que identificaron ausencia de Listeria

monocytogenes en quesos frescos.

El resultado de la observacion de las condiciones higiénicas sanitarias de expendio
de quesos frescos demostrd 79% de los expendedores no cumplen las BPM y tienen
condiciones de nivel no aceptable; a la vez Ruiz R et al (2017) coinciden en que las
condiciones higiénico-locativas existentes son deficientes y estan relacionadas con
valores de microorganismos en quesos frescos haciéndolos no aptos para el
consumo; similares resultados obtuvo Vasquez S. (2017), que evalud la
caracteristica higiénica y seguridad de los quesos, adjudicando la NTS, el 86% de

muestras son inadmisibles para el consumo humano.
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4.2. Conclusiones

1.

Se determind que las condiciones higiénicas sanitarias de expendio de
quesos frescos comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca
estan relacionadas con el analisis microbiologico.

Se determind que las condiciones ambientales estan relacionadas con el
analisis microbiolégico de quesos frescos comercializados en los mercados
de la Ciudad de Juliaca.

Se determin6 que las condiciones del puesto de venta estan relacionadas
con el analisis microbiolégico de quesos frescos comercializados en los
mercados de la Ciudad de Juliaca.

Se determind que las condiciones de salud del expendedor estan
relacionadas con el andlisis microbiolégico de quesos frescos
comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca.

Se determind que el uso de vestimenta adecuada esté relacionado con el
analisis microbiolégico de quesos frescos comercializados en los mercados
de la Ciudad de Juliaca.

Se determind que las medidas de higiene del personal estan relacionadas
con el analisis microbiolégico de quesos frescos comercializados en los

mercados de la Ciudad de Juliaca.
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4.3. Recomendaciones

1. Se recomienda al Ministerio de Salud y la Direccion Regional Ambiental que
realicen acciones de vigilancia y medidas correctivas para los expendedores
de alimentos con la finalidad de corregir las deficientes condiciones
higiénicas sanitarias de expendio en los distintos mercados de la Ciudad de
Juliaca a través de capacitaciones continuas sobre Buenas Practicas de
Manipuleo de Alimentos.

2. Se recomienda a la Municipalidad de la Ciudad de Juliaca, hacer
verificaciones continuas en los mercados para asegurar el cumplimiento de
Buenas Practicas de Manipuleo y asi prevenir las Enfermedades de
Transmision Alimentaria.

3. Se exhorta a los pobladores verificar que el lugar donde adquieren sus
productos tengan buenas condiciones higiénicas y que el expendedor cumpla
las Normas de Buenas Practicas de Manipuleo.
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ANEXOS
Anexo A: Operacionalizacion de las variables

OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE

VARIABLE Tipo de DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES |[INDICADORES N° DE ITEMS VALOR CRITERIOS
variable CONCEPTUAL |OPERACIONAL N FINAL PARA
segln su o ASIGNAR
naturaleza y 3 VALORES
escala de <
medicién >
Tipo de|Condiciones |Las Condiciones |Exposicién al [NO Condiciones Condicione |[Los valores
variable higiénicas condiciones ambientales |sol Sl ambientales s higiénicas |se
segun su|sanitarias con|higiénicas Humo NO Puntuaciéon max.: 0 sanitarias |obtuvieron al
naturaleza: |las normas|sanitarias  de SI Puntuacién min.: 4 de expendiol|analizar las
establecidas |expendio estan Polvo g‘lo - Malo:0a1l _ |[fichas  de
Cualitativa  |para asegurar|establecidas en NO - Regular:2 a 3 Puntuacion  |observacion
. - Basura Ay - p
una adecuadallas directrices Sl - Bueno: 4 max.: 0 _ |conlos items
manipulacion |de las Buenas|cgondiciones Tipo Ambulante [Condiciones del Puntuacion |que califican
' Acti min.: 16
Esch.a, ' de|del alimento. Prac_tlcas de|gel puesto de ' _ Mercado puesto de venta las -
medicion: Manipuleo. venta Desinfecciony |NO » . condiciones
Intervalo limpieza del [ Puntuacion max.: 0 _ higiénicas
puesto Puntuclalmon min.: 2 - Malo: 0 a |gapitarias de
- Malo: 0 5 expendio.
IIQ/[?E&AEBNIE)IIEE - Regular:1 - Regular:
NTE - Bueno:2 6all
Condiciones |Piel sana gllo Condiciones de la - Bueno:12
CONDICIONE de lasalud del | salud del expendedor| a16
p Expuestas L, ,
S HIGIENICAS expendedor  |Heridas Tapada  |PUNtuacién max.: 0
SANITARIAS Puntuacién min.: 2
DE - Malo: 0
EXPENDIO - Regular:1
- Bueno:2
Uso de Mandil NO Uso de vestimenta
vestimenta Zlo adecuada
n L .
adecuada Guantes SI Puntuacién max.: 0
Mascarilla NO Puntuacion min.: 4
SI -Malo:0al
Gorro NO
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Sl - Regular: 2 a3
- Bueno: 4
Medidas de  |Alcohol NO Medidas de higiene
g . ]
higiene del desinfectante del personal
personal Lavado de NO Puntuaciéon max.: 0
manos Sl Puntuacion min.: 4
Cabello NO - Malo:0a1l
recogido Si - Regular:2a 3
Manipulacién ~ [NO - Bueno: 4
: Sl
de dinero

OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE

Tipo de variable 5 CRITERIOS
segun su DEFINICION DEFINICION N° DE VALOR PARA
VARIABLE nzgncr;l:éiy CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ITEMS EINAL ASIGNAR
medicion VALORES
Tipo de|lContaminacion El nivel de Staphylococccus 10 UFC/g Aceptable Los valores se
variable de alimentos se | contaminacion aureus No obtuvieron  por
segun su/define como la | microbiolégico esta aceptable conteo y se
. : ; 102 UFCl/g
VARIABLE naturaleza: |presencia de un | establecido compraron con
DEPENDIE agente en el | cuando los valores |Agentes ] los valores
NTE Cuantitativa |alimento o | encontrados contaminantes | coliformes 3 UFClg maximos
entorno superan a los permitidos por la
ANALISIS alimenticio que | valores maximos 10 UFCl/g NTP.202.195
MICROBIO puede provocar | permisibles en la (2010) y NTS
LOGICO Escala della apariciéon de | NTP.202.195 Escherichia Coli 5x 102 UFCl/g N°071-
medicion: una (2010) y NTS MINSA/DIGESA
Ordinal enfermedad, N°071- 103 -V.01, siguiendo
infeccion 0 | MINSA/DIGESA- las guias de uso
intoxicacion. V.01 Listeria Ausencia/25g de las placas
(36) monocytogenes petrifilm 3M
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Anexo B: Instrumentos de recoleccién de datos

2UMA

Universidad
Maria Auxiliadora

ANEXO B1

LOS QUESOS FRESCOS

FICHA DE RECOLECCION DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS RESPECTO A LOS DATOS DE

DATOS DEL PRODUCTO

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

NO

TIPO DE | MERCADO | CODIGO

PUESTO

coliformes

Staphylococcus
aureus

Escherichia coli

Listeria
monocytogenes

Promedio

Aceptable

Promedio

Aceptable

Promedio

Aceptable

Promedio

Aceptable

10

11
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xUMA

Universidad
Maria Auxiliadora

ANEXO B2 '
FICHA DE REGISTRO DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

N° Staphylococcus aureus coliformes Escherichia coli Listeria monocytogenes
MUESTRA 1000 10000 100000 | 1000 10000 100000 | 1000 10000 | 100000 | 1000 10000 | 100000
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
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x2UMA

Universidad
Maria Auxiliadora

ANEXO B3

SANITARIAS DE EXPENDIO

FICHA DE OBSERVACION DE CONDICIONES HIGIENICAS

desinfectante

Nombre del mercado: Fecha:
Numero del puesto de venta: Cadigo:
Condiciones ambientales del |Puntuacion max.: 0 -Mala:0a1l Puntaje
lugar: Puntuacion min.: 4 - Regular: 2a 3
- Bueno: 4
Exposicion al Sol Si=0 No =1
Humo Si=0 No =1
Polvo Si=0 No =1
Basura Si=0 No =1
Condiciones del puesto de Puntuacion méax.: 0 - Mala: 0
B Puntuacién min.: 2 - Regular:1
- Bueno:2
Tipo Puesto =1 Ambulante = 0
Limpieza y Desinfeccién del Si=1 No =0
Puesto
Condiciones de salud del Puntuacion méax.: 0 - Mala: 0
personal: Puntuacion min.: 2 - Regular:1
- Bueno:2
Piel sana Si=2 No= 0
Heridas Tapadas =1 Expuestas =0
Uso de vestimenta adecuada [Puntuacion max.: O -Mala:0al
para: Puntuacion min.: 4 - Regular: 2a 3
- Bueno: 4
Mandil Si=1 No =0
Guantes Si=1 No =0
Mascarilla Si=1 No =0
Gorro Si=1 No =0
Medidas de higiene del Puntuacion max.: 0 -Mala:0al
personal: Puntuacién min.: 4 - Regular: 2 a 3
- Bueno: 4
Alcohol Si=1 No =0
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Lavado de Si=1
manos

Cabello Si=1
recogido

Manipulaciéon de dinero ySi=1
alimentos adecuada

Total de puntaje obtenido: 16 (100%)
75% al 100%: Aceptable
51% al 74%: En proceso
Menor al 50%: No aceptable

\Valor final
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Anexo C: Constanciay resultados microbiolégicos







Anexo D: Fotos relevantes

Figura 2: Recoleccion de muestras en los lugares de expendio.

————

Figura 3: Pesado de la muestra de queso siendo 25 g.
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Figura 5: Posterior al periodo de incubacion se contabilizan las colonias visibles

en las placas 3M® petrifilm™ tanto para Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
y coliformes.

Figura 6: Visualizacion de placas 3M® petrifilm™ en diferentes concentraciones
de 1/1000, 1/10000 y 1/100000 respectivamente.
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Figura 7: Procedimiento de preparacion, inoculacion e incubacion de muestras para
identificacion de Listeria monocytogenes.
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