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RESUMEN

Los alimentos preparados con y sin tratamiento térmico pueden contar con la
presencia de carga microbiana procedente de su inadecuada manipulacién o

coccioén insuficiente.

El presente estudio tuvo como objetivo analizar la calidad microbiologica de
alimentos preparados y expendidos en los puestos del Mercado de San Pedro —
Cusco, 2025. La metodologia utilizada fue analisis descriptivo y transversal; para
lo cual se tomaron 46 muestras de las cuales mediante la técnica de asignacion
proporcional se distribuyeron en 4 muestras de escabeche, 5 de desayuno, 18
de caldos, 16 de jugos, 1 de ceviche y 2 de postres. Se evalud el control de la
calidad microbiolégica segun a la Norma técnica N°071-MINSA. Resultados: En
los resultados de muestras analizadas para aerobios mesoéfilos en alimentos con
y sin tratamiento térmico, los escabeches superan el limite permisible con un
promedio de 1.79 x 10* UFC/g. En cuanto a coliformes, los escabeches superan
el limite con 8.48 x 102 NMP/g, mientras que el resto de muestras estan dentro
de los parametros. En el recuento de E. coli, los escabeches y jugos incumplen
con la Norma con un 1.86 x 10 NMP/g y 1.86 x 10 NMP/g, respectivamente. Para
Staphylococcus aureus todas las muestras se encontraron dentro de los limites
permisibles. Finalmente, en las muestras de escabeches y jugos hubo presencia
de Salmonella. Conclusién: La calidad microbiolégica de alimentos preparados

en los puestos evaluados es deficiente.

Palabras clave: Control de calidad, Calidad microbiologica, Alimentos, Norma

técnica.



ABSTRACT

Prepared foods, whether subjected to heat treatment or not, may contain

microbial loads due to inadequate handling or insufficient cooking.

The present study aimed to analyze the microbiological quality of prepared foods
sold at stalls in San Pedro Market — Cusco, 2025. The methodology used was
descriptive and cross-sectional analysis; a total of 46 samples were collected
and, through proportional allocation, distributed into 4 escabeche samples, 5
breakfast samples, 18 broth samples, 16 juice samples, 1 ceviche, and 2
desserts. Microbiological quality control was evaluated according to Technical
Standard N°071-MINSA. Results: In the results of food samples analyzed for
mesophilic aerobic bacteria with and without heat treatment, escabeche products
exceed the permissible limit, with an average of 1.79 x 10* CFU/g. Regarding
coliforms, escabeche exceeded the limit with 8.48 x 102 NMP/g, while the other
samples remained within the parameters. For E. coli counts, both escabeche
and juices failed to comply with the Standard, showing 1.86 x 10 NMP/g and 1.86
x 10 NMP/g, respectively. With respect to Staphylococcus aureus, all samples
were found to be within the permissible limits. Finally, the presence of
Salmonella was detected in escabeche and juices samples. Conclusion: The
microbiological quality of prepared foods sold at the evaluated stalls was found

to be deficient.

Keywords: Quality control, Microbiological quality, Foods, Technical standard.
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INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria se considera como una serie de medidas y condiciones
que son necesarios en el desarrollo de la produccion, la conservacién, la
distribucion y la manipulacion de los alimentos; para que asi llegue a ser
garantizado la alimentacion sin ninguna suposicion de un riesgo para la salud

después de haber sido consumidos (1).

Hoy en dia, gran parte de la poblacion tiene como habito alimentarse fuera de
casa, debido a la falta de tiempo, las jornadas largas de trabajo, encontrarse
fuera de su region, la falta de padres en casa, etc.; asimismo, los lugares para
consumir alimentos preparados pueden ser variados desde restaurantes,
puestos en las calles, puestos en mercados, comedores hasta quioscos de
instituciones académicas como colegios o universidades. Pero es un hecho que
en alguno de estos sitios no cumplen con las condiciones higiénico — sanitarias
en el procesamiento y preparacion de los alimentos, teniendo como un factor
principal que es por desconocimiento de las normas; es por ello que existen
preguntas que quiza muchas o pocas personas se hacen: ¢Realmente los
alimentos que se consumen fuera de casa estaran siendo manipulados vy
preparados con la higiene adecuada incluyendo insumos, superficies y

recipientes utilizados? (2,3).

Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), la inocuidad
alimentaria tiene importancia debido a las enfermedades que los alimentos
pueden llegar a transmitir; ademas sefala que todos los dias hay reportes de
casos de Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), ocasionados por
consumir alimentos contaminados por microorganismos o por sustancias toxicas,

que pueden causar la muerte y constituir una amenaza para la salud (4).

A nivel mundial, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), estima que
anualmente contraen enfermedades aproximadamente 600 millones de
individuos, es decir, el 10% de los habitantes; a consecuencia de la ingesta de
alimentos contaminados, y que alrededor de 420 000 habitantes llegan a fallecer

por esta causa (5).

Xiv



La principal consecuencia de un inadecuado manejo de los alimentos es el
aumento en el numero de casos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA); si bien estos casos son dificiles de cuantificar, se llega a estimar un alto
impacto en la salud de la poblacion. Las enfermedades mencionadas pueden ser
de tipo infecciosas transmitidas por bacterias, virus y parasitos, siendo la via mas
comun de transmision el consumo de los alimentos contaminados, lo que puede
desencadenar morbilidad en el caso de nifios pequefios, adultos mayores y

personas con deficiencia inmunitaria (6).

El pais cuenta con guias para la manipulacién y preparacion de alimentos
inocuos; sin embargo, es lamentable que cierta parte de la poblacién dedicada a
estos trabajos no las ponga en practica, exponiendo a los consumidores, al

riesgo de adquirir enfermedades transmitidas por alimentos.

En la actualidad, en algunos establecimientos de la ciudad de Cusco donde
preparan alimentos para el consumo, como almuerzos, desayunos, cenas e
incluso jugos, se observa el incumplimiento de las condiciones higiénico-
sanitarias minimas. Esto parece haberse normalizado tanto para quienes
preparan los alimentos como entre los consumidores, lo cual deberia ser motivo
de alarma en especial para las instituciones encargadas del area del sector

alimentario y salud, que deben priorizar el bienestar de la poblacion cusquefia.

Por este motivo, el presente estudio tiene como objetivo analizar la calidad
microbiolégica de alimentos preparados y expendidos en los puestos del

Mercado de San Pedro — Cusco.
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CAPITULO |

GENERALIDADES
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los alimentos son utilizados por todos los seres vivos para reponer las
pérdidas de energia consumidas por la actividad del organismo; favorecen el
crecimiento mediante la proporcion de nutrientes. En sociedades
desarrolladas, la demanda de los consumidores abarca que los alimentos

aparte de ser fuente de nutrientes deben ser apetitosos, saludables y seguros

(7).

Toda persona tiene el derecho de exigir que los alimentos consumidos a diario
estén aptos para el consumo y libres de riesgos para la salud; sin embargo,
las enfermedades ocasionadas por transmision alimentaria suelen ser
frecuentes siendo estos vehiculos de transmision de patdgenos y sustancias

téxicas (3,8).

Las Enfermedades transmitidas de alimentos (ETA) constituyen una
problematica a nivel mundial, dado que provocan morbilidad y mortalidad, asi
como un considerable impacto econémico asociado a los costos sanitarios.
Abarcan una amplia gama de enfermedades donde la presentacion clinica
mas comun es la forma gastrointestinal, pero pueden desencadenar en
enfermedades mas graves (crénicas), desordenes neuroldgicos,

inmunoldgicos, cancer o incluso la muerte (9).

El bienestar y salud de los individuos depende principalmente de la calidad
nutricional que pueda contener un alimento y esto a su vez dependera mucho
de las condiciones higiénicas y sanitarias a la cuales son sometidos, desde la
materia prima hasta los individuos manipuladores responsables de la

preparacion del alimento.

Un problema que llega a ocurrir en cualquier sitio del mundo es la falta de
higiene al momento de preparar los alimentos; la cantidad de enfermedades
gue son causadas por la contaminacion en alimentos es un problema critico,
sobre todo en los paises en vias de desarrollo, es por ello que es necesario

que las instituciones tanto publicas como privadas ademas de las autoridades



e instancias gubernamentales u otras instituciones afines, deban tratar de
prevenir o corregir aquellas situaciones que pueden llegar a ser peligrosas y
que afecten de manera adversa a la salud de la poblacién; mediante

campafas de vigilancia y asistencia continua (10).

En el Peru, se determin6 que durante el aino 2016 se registraron 56 brotes de
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), observandose con mayor
frecuencia en los meses de abril (12.5%) y setiembre (14.3%). En los
departamentos de Callao - Lima (07) y en Cusco (06) se reportaron el mayor
numero de los brotes; Asimismo, los brotes se produjeron principalmente en
eventos sociales y restaurantes, 61% en areas urbanas y 39% en areas
rurales. Entre los agentes causales, se identificaron a Salmonella (04 brotes),
E. coli (02 brotes) y Entamoeba (01 brote). De la igual forma, en el periodo de
2014 a 2018 se notificaron 234 casos en todo el pais siendo una tasa media
de 47 casos anuales, 6098 individuos que fueron perjudicadas y 29 muertes

en el territorio nacional (11).

En Cusco, la proporcion de casos de Enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) fue relevante en relacion con otras regiones del pais. Entre
los anos 2014 al 2018, El departamento de Cusco presentd uno de los
mayores numeros de brotes, concentrando el 41,9 % del total reportado en el
pais (12).

En la region del Cusco, segun la DIRESA, en el afio 2023, se presentaron
ocho (08) casos asociados a Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA):
Dos (02) correspondientes al distrito de Pomacanchis (Acomayo), 01 al distrito
San Pedro (Canchis), 01 al distrito de Santo Tomas (Chumbivilcas), 01 al
distrito de Maras (Urubamba), 01 en el distrito de Cusco, 01 a Santa Ana (La
Convencion) y 01 al distrito de Quifiota (Chumbivilcas). A lo largo del afio
2024, hasta la Semana Epidemioldgica (S.E) N° 52 se registré un total de 10
brotes reportados al sistema de vigilancia epidemiolédgica, que provienen de
las provincias de Canchis (4), Chumbivilcas (2), Canas (1), La Convencion (1),
Acomayo (1) y Cusco (1), que se controlaron de manera eficiente. De los
mencionados eventos, dos (02) se registraron en instituciones educativas, dos

(02) durante celebraciones comunales, uno (01) se relacion6 con la atencién



en un restaurante y uno (01) con la ingestion de alimentos en el comedor
universitario. Asimismo, en el aino 2025, hasta la Semana Epidemioldgica
(S.E) N° 45 se reportaron 10 episodios de Enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) en las provincias de La Convencion (02), Cusco-Santiago
(01), Cusco-San Jerénimo (01), Cusco San Sebastian (01), Acomayo (01),
Quispicanchi (02), Canchis (02). De los antes mencionados, tres (03) tuvieron
lugar en instituciones educativas, cuatro (04) en celebraciones comunales,
dos (02) asociados al servicio en restaurante y uno (01) asociado a la ingesta

de alimentos en el comedor de institucion educativa superior (13—-15).

Las entidades encargadas de mantener y velar por la seguridad higiénico
sanitaria de la venta de los alimentos preparados de ingesta inmediata, son
las municipalidades; en el caso del Mercado de San Pedro, es la municipalidad
del Cusco; sin embargo, las inspecciones que realiza son de analisis
bromatolégicos mas no microbioldgicos, debido a que no cuentan con un area

que sea exclusiva para dicho control.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
¢, Cual es la calidad microbiolégica de los alimentos preparados y expendidos

en los puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 20257

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Analizar la calidad microbiolégica de alimentos preparados y expendidos

en los puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 2025.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Determinar la presencia de aerobios mesofilos en alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico, expendidos en los
puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 2025.
2. Determinar la presencia de coliformes totales en alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico, expendidos en los

puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 2025.



3. Determinar la presencia de Escherichia coli en alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico, expendidos en los
puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 2025.

4. Determinar la presencia de Staphylococcus aureus coagulasa
positiva en alimentos preparados con y sin tratamiento térmico,
expendidos en los puestos del mercado de San Pedro — Cusco,
2025.

5. Determinar la presencia de Salmonella sp. en alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico, expendidos en los

puestos del mercado de San Pedro — Cusco, 2025.

1.4. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
e Poca colaboracion de parte de los vendedores de los puestos de alimentos
del mercado San Pedro — Cusco al brindar las muestras e informacion, que
fue superado a través de la compra incognita de las muestras.
e La demora a las respuestas de los tramites realizados en la universidad y
la municipalidad (ANEXO N°1), que fueron superados al hacer un

seguimiento minucioso.

1.5. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA
1.5.1. TEORICA
Los alimentos preparados pueden ser un medio ideal para la proliferacion de
microorganismos patégenos como bacterias, virus y parasitos. El consumo de
insumos alimentarios inseguros puede dar lugar a Enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA) que constituyen un desafio epidemioldgico real y
recurrente tales como la salmonelosis, intoxicacién alimentaria estafilocdcica,
gastroenteritis por Escherichia coli productora de toxinas, entre otras, que

generan morbilidad significativa y en casos graves hospitalizacion y muerte.

En el contexto nacional, donde el porcentaje de hogares, tanto en la capital
como en provincias, con acceso a agua libre de coliformes fecales es bajo, las
ETA son un problema importante en salud publica. Estudios similares en
nuestro pais demuestran que las ETA no son eventos aislados; tal es el caso
del brote de 42 casos ocurrido en Cajamarca con alimentos preparados

adquiridos en el mercado, donde el agente etiologico relacionado fue



Pseudomonas sp. o0 en Piura con un brote de 31 casos por consumo de
alimentos en puestos ambulantes, y el estudio previo de analisis
microbiolégica en superficies inertes realizado en el afio 2011 en el Mercado
de San Pedro — Cusco, donde se determind la presencia bacteriana en
superficies inertes/vivas y en alimentos. Todos estos, subrayan la magnitud

del problema y la necesidad de vigilancia (3,16—-18).

Por lo que con la realizacion de este estudio de analisis de la calidad
microbiolégica se permitira identificar la presencia de estos patégenos y

prevenir la propagacion de enfermedades.

1.5.2. PRACTICA
La realizacion de este estudio permitira identificar la calidad microbiolégica de
los alimentos preparados y expendidos en los puestos del Mercado de San
Pedro — Cusco, evidenciando la presencia/ausencia de patdégenos y bacterias
indicadoras de contaminacion. Los resultados constituiran una herramienta util
a las autoridades municipales y sanitarias; facilitando la toma de decisiones
orientadas a la vigilancia y fortalecimiento de medidas preventivas, asi como
la planificacion de controles y analisis continuos para la identificacion de
posibles contaminantes. De igual manera, los hallazgos podran ser utilizados
como referencia para futuras intervenciones, capacitaciones y estudios
similares en otros mercados de la ciudad del Cusco, promoviendo la mejora

de la inocuidad alimentaria.

1.5.3. SOCIAL
Con este estudio se establecera si los alimentos preparados llegan a cumplir
con la normativa peruana microbiologica de los alimentos, en donde se exige
que se cumpla con los limites microbioldgicos de calidad; asi obligando a que
se entreguen productos de calidad microbiolégica aptos para consumo

humano, no siendo un peligro para la salud del consumidor.



CAPITULOII

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1. ANTECEDENTES DE ESTUDIO
2.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Cando, S. et al. (Ecuador, 2025) en su articulo de investigacion titulado
“Determinacion de Escherichia coli / Coliformes spp. en ceviches de
balde del mercado El Arenal en la ciudad de Cuenca, febrero 2024” tuvo
como Objetivo: Identificar la presencia de Escherichia coli | Coliformes spp.
en ceviches de balde del mercado El Arenal en la ciudad de Cuenca.
Metodologia: Esta investigacion fue realizado en los puestos de expendio
de ceviches en el Mercado El Arenal, tanto dentro del area, asi como en las
areas aledafnas, siendo muestreados un total de 30. Se realizdé el analisis
haciendo uso de placas Compact Dry EC recalcando que son empleadas
para favorecer el crecimiento de los microorganismos investigados.
Resultados: Se detectd proliferacion en la primera en un 20% para
Escherichia coliy en un 100% para Coliformes spp mediante la comparativa
con la NTS N°-071 MINSA/DIGESA-V-01. Conclusion: Se identificd que en
los ceviches de balde que se expenden en el Mercado El Arenal en la ciudad
de Cuenca, hay presencia de microorganismos: Coliformes spp y Escherichia
coli, ademas de un alto porcentaje de desarrollo y crecimiento de Coliformes
(19).

Torres, M.; Farfan, E. y Torres, S. (Ecuador, 2023) en su tesis titulada
“Calidad microbiolégica de ensaladas cocidas expendidas en el
mercado 10 de Agosto de la ciudad de Cuenca - Ecuador; mayo 2023”,
tuvo como Objetivo: Determinar la calidad microbiolégica de ensaladas
cocidas expendidas en el mercado 10 de agosto de la ciudad de Cuenca -
Ecuador; mayo, 2023. Metodologia: Recolecté 32 muestras de mercado 10
de agosto para la determinacion de E. coli / coliformes en ensaladas cocidas
utilizando placas Compact Dry EC. Asimismo, cuantifico las Unidades
Formadoras de Colonias (UFC) de E. coli/coliformes mediante Normativa del
Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN 1529 - 7. Resultados: Se

identificd la existencia de E. coli/coliformes en la totalidad de ensaladas



cocidas ofrecidas en el mercado 10 de agosto de la ciudad de Cuenca.
Conclusiones: Se concluy6é que hubo existencia de E. coli/coliformes en la
totalidad de muestras de ensaladas cocidas procedentes del mercado 10 de

agosto de la ciudad de Cuenca, durante el periodo mayo, 2023 (20).

Alvarado, P. e Inga, L. (Cuenca, 2023) en su investigacion titulada “Control
microbiolégico de alimentos con y sin tratamiento térmico que no
requieren notificaciéon sanitaria en Unidades Educativas del Centro
Parroquial de El Valle” donde tuvo por Objetivo: Evaluar parametros
microbiolégicos como indicadores de la seguridad alimentaria en productos
que son expendidos en dos Centros Educativos del Centro Parroquial de El
Valle. Metodologia: La investigacion se basé en 16 muestras, tanto el
muestreado y analisis se realizd doble, se uso las placas Petri film para las
siembras. Resultados y conclusiones: Después de realizar los analisis
necesarios se determind que los alimentos llegaron a cumplir los parametros
en el caso de salmonella, Escherichia Coli y Staphylococcus aureus, en
cambio en el caso de los aerobios mesofilos y coliformes totales no llegan a
cumplir con los limites permitidos. Por tal motivo se realiz6 un plan de
capacitacion a los expendedores del manual de buenas practicas de

manufactura e inocuidad alimentaria (21).

Villavicencio, L., Gomezcuello, P., Bravo, D. y Baculima, J. (Ecuador,
2023) en su articulo de investigacion titulado “Coliformes totales y
Escherichia coli en superficies inertes en contacto con el consumo de
los alimentos de los patios de comida del mercado “25 de junio”
Gualaceo — Ecuador”, tiene como Objetivo: Determinar la presencia de E.
coli y coliformes totales en superficies inertes en contacto con el consumo de
los alimentos de los patios de comida del Mercado “25 de junio” del cantén
Gualaceo - Ecuador. Metodologia: Este estudio fue de tipo descriptivo,
observacional con disefio transversal no experimental. Se analizé ciento
veinte muestreados de superficies inertes recolectadas de distintas partes del
patio de comida del Mercado en estudio. Resultados: Hubo baja incidencia
de E. colicon el 31,7% y un 69.2% que representa la presencia de coliformes.

Conclusiones: Se determin6 que existe alta contaminacion en UFC para E.
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coli y coliformes totales pertenecientes a la mayor parte de mesones de la

parte externa (22).

Tamburo, A.; Tabera, A. y Gonzales, J. (Tandil, 2021) en su tema de
investigacion titulado “Diagnéstico higiénico-sanitario y microbiolégico
en comedores escolares de la region de Tandil” el estudio realizado tiene
por Objetivo: Evaluar la calidad higiénico-sanitaria y microbiolégica de 10
comedores escolares de Tandil en tres meses del 2019. Metodologia: Al
inicio se realizd un registro del cumplimiento de las condiciones que debe de
tener un establecimiento que brinda alimentos, categorizando por su
gravedad. Luego se recolectaron muestras de las superficies, las manos,
agua, el ambiente de preparacion y algunos alimentos siendo un total de 66
muestras. Resultados: Después de realizar los analisis necesarios se tuvo
como resultado que hubo un 38,7% de deficiencias segun los formularios
aplicados, en grado moderado. En los resultados microbioldgicos, se
evidencié que la gran parte de las muestras, tanto de agua y alimentos,
tuvieron ausencia en Escherichia coli, Staphylococcus aureus coagulasa
positivo y Salmonella spp. En las manos de los preparadores de alimentos se
evidencié el rebaso del limite permisible en el 41%, en superficies (mesas) en
un 20%, en las manijas de las heladeras en un 73% y en muestras del
ambiente en un 20%. También se encontraron enterobacterias.
Conclusiones: Se determind que las deficiencias encontradas pueden ser
por falta de conocimiento por los expendedores de los alimentos; por lo que
se recomendd una capacitacion al personal, de esta forma, se podria dar un
servicio de alimentos inocuos libres de contaminacién buscando el bienestar

y salud de los estudiantes que consumen alimentos en estos lugares (23).

Gonzales, C. (Coruifia, 2018) en su estudio de investigacion titulado
“Analisis de la calidad microbiolégica de los alimentos procedentes de
cadenas de comida rapida” que tuvo como Objetivo: Analizar la calidad
microbiolégica de comida rapida de cadenas; dar a conocer la carga
microbiana, aerobios mesdfilos totales, enterobacterias totales, coliformes
fecales, S. aereus y Salmonella. Metodologia: Se tomaron para analisis 9

muestras frescas u obtenidas el mismo dia o antes de las 12 horas de comidas



distintas para analizarlas dependiendo el microorganismo contaminante.
Resultados: En |la primera muestra de hamburguesa y patatas se determino
la ausencia de los cinco tipos de patdgenos: mesdfilos aerobios, entero
bacterias, coliformes fecales, Staphylococcus aureus y Salmonella; en la
segunda muestra de kebab turco se determind la presencia de aerobios
mesdfilos y enterobacterias. Como tercera y cuarta muestra, el wok chino y la
hamburguesa obtuvieron resultados negativos en cuatro microorganismos
excepto en aerobios mesofilos; en la quinta muestra de sushi se identificé la
existencia de aerobios mesdfilos, enterobacterias y coliformes fecales; en la
sexta muestra de ensalada preparada se determiné la presencia de aerobios
mesdfilos y enterobacterias; en la séptima muestra conformada por un plato
preparado de salmon marinado se determind la presencia de aerobios
mesofilos, enterobacterias y coliformes fecales; en la octava muestra,
conformada por rollitos de primavera se identificd la existencia de aerobios
mesdfilos, enterobacterias, coliformes fecales y Staphylococcus aureus; en la
novena muestra conformada por pizza se determiné la presencia de aerobios
mesofilos y enterobacterias. Conclusion: Debido a la presencia de aerobios
mesdfilos y enterobacterias, se evidencio la falta de higiene en la preparacion
de los alimentos. La existencia de coliformes fecales, evidencia la mala
practica de sanitizacion de los alimentos. Por ultimo, la presencia de
Staphylococcus aureus indica la mala utilizacion de la cadena de frio y coccion
(24).

2.1.2. ANTECEDENTES NACIONALES
Garcia, D. y Grados, W. (Lima, 2024) en su tema de investigacion titulado
“Calidad microbioldégica del ceviche de Pota (Dosidicus gigas)
expendidos en los puestos ambulantes del centro comercial Gamarra,
Lima, noviembre 2023.”, tuvo como Objetivo: Evaluar la eficacia
microbioldgica del ceviche de pota expendidos en los puntos ambulantes del
Centro Comercial de Gamarra. Metodologia: Tuvo un abordaje cuantitativo,
de disefio no experimental, transversal con alcance analitico y descriptivo.
Para su obtenciéon de datos empleo la técnica observacional. Para el analisis
de la muestra se empelo la técnica (NMP). Resultados: Identifico que 15

muestras de ceviche de pota obtenidas del Centro Comercial Gamarra



tuvieron contaminacion con microorganismos de tipo coliformes totales; en el
que hallo crecimiento de hasta 880 NMP de coliformes por 0.8mL de muestra.
Asi mismo, en 14 puestos encontré una alto nivel de contaminacion por
bacterias como E. coli, Klebsiella spp., Salmonella spp. y Shigella spp.
Conclusiones: Los ceviches de pota vendidos de forma ambulante en el
centro comercial Gamarra fueron consideradas no aptas para la ingesta en
personas por incumplimiento de los criterios minimos de calidad
microbiologica suscritos en el Manual de Analisis Microbioldgicos de

Alimentos y la Norma Técnica Sanitaria Peruana (25).

Caicedo, B. (Chachapoyas, 2022) en su tema de investigacion llamada
“Calidad microbiolégica de verduras semiprocesadas y condiciones
sanitarias de los puestos de expendio en mercados de abasto de la
ciudad de Chachapoyas” tuvo como Objetivo: Evaluar la calidad
microbiolégica de verduras semiprocesadas, asi como las condiciones
sanitarias de los puestos en los que fueron expendidos en los centros de
abasto de la ciudad de Chachapoyas. Metodologia: El tipo de investigacion
fue descriptiva, no experimental y transversal. Se tuvo como muestra 9
puestos de expendio de verduras semiprocesadas distribuidas en 3 puestos
de cada mercado de abastos de la ciudad de Chachapoyas los dias martes
(primera y tercera semana) y miércoles (segunda y cuarta semana).
Resultados: Los recuentos de aerobios mesdfilos ronda entre los 4.43 a 5.00
Log UFC/g siendo el limite permisible de 4 Log UFC/g. E. coli oscila entre 3.90
a 4.94 Log UFC/g, siendo el limite aceptable 1Log UFC/g. Y Salmonella sp.
Oscila entre 3.00 a 3.87 Log UFC/g siendo el limite aceptable la Ausencia/25g.
Conclusiones: Todas las muestras presentaron una calidad microbiolégica
deficiente, asi como evidencia el mal manejo de verduras al ser procesadas y

el personal no cumple con las buenas practicas de manipulacién (26).

Torres, M. y Matamoros, M. (Huancavelica, 2019) en su tema de
investigacion titulado “Higiene en la manipulacion y determinaciéon de
coliformes en alimentos que se expenden en el Mercado de Huancavelica
2019”, se tiene por Objetivo: Identificar si existe una relacion entre la higiene

en la manipulacion de alimentos y determinacion microbioldgica en alimentos
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que se expenden en el mercado de abastos de Huancavelica. Metodologia:
El estudio fue de tipo cuantitativo correlacional en una muestra de 31 puestos;
en donde se realizd un cuestionario y el uso de la Guia de observacion de
Analisis de laboratorio. Resultados: De manera descriptiva, el 67,80% de
muestras de alimentos se encuentran en los valores aceptables de los
coliformes totales, mientras que los individuos tienen regular higiene en la
preparacién de los alimentos. En alimentos preparados, 22,60% se
encuentran con valores aceptables para coliformes totales mientras que los
individuos tienen una buena higiene en la preparacion de los alimentos. En la
higiene de vaijillas, utensilios y cubiertos, hay presencia de coliformes totales
superior al limite en 9,70% de los alimentos en donde se tiene una higiene
regular en la preparacion de alimentos. En el analisis de los coliformes fecales,
64,50% estan en los valores aceptables, los individuos presentan un
intermedio higiene en la preparacion de alimentos; en alimentos preparados,
22,60% se encuentran en valores permisibles y los individuos tuvieron una
buena higiene en la preparacién; en la higiene de vajillas y cubiertos, 12,90%
estan por encima de los limites permitidos y los individuos tienen una
calificacion intermedia en higiene de la preparacion de los alimentos. En la
evaluacién de hipotesis de interaccion entre la presencia de coliformes y la
higiene en la manipulacion de alimentos, el coeficiente de correlacion fue de -
0.638 siendo una correlacion negativa moderada. Conclusién: Existe relacion
negativa entre la higiene en la manipulacion y la determinacion de los

coliformes de alimentos (27).

Canaza, L (Arequipa, 2019) en su tesis de investigacion titulada
‘Determinacion de calidad microbiolégica de jugo de naranja (Citrus
sinensis L.), de los puestos de venta ambulatoria en los mercados de la
plataforma Andrés Avelino Caceres, Arequipa, 2019” el cual tuvo como
Objetivo: Determinar la calidad microbiolégica de los jugos de naranja de los
puestos de venta ambulatoria en los Mercados de la plataforma Andrés
Avelino Céaceres — Arequipa 2019. Metodologia: De seis mercados, se
estudiaron 18 muestras, 3 muestras en 7 dias, distribuidas en 6 muestreos y
se usaron las metodologias que son indicadas por la Norma Técnica Sanitaria

publicadas por DIGESA. Resultados: La totalidad de muestras de jugo de
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naranja de los 6 mercados tuvieron resultados inaceptables para aerobios
mesdfilos. En el caso de coliformes totales, por la técnica del NUmero mas
probable, cinco mercados presentaron la condicion de inaceptable y uno fue
aceptable al 100%. No hubo presencia de E. coli. Obtuvo la condicion de
inaceptable en la presencia de mohos y levaduras. Conclusion: La calidad
microbiologica de los jugos de naranja comercializados no son aptos para la

ingesta humana segun la Norma Técnica Sanitaria (28).

Zevallos, L. (Arequipa, 2018) en su tema de investigacion titulado “Analisis
microbiolégico de sandwiches de hamburguesa de pollo preparados en
kioscos que expenden alimentos en la Universidad Nacional de San
Agustin durante los meses setiembre-diciembre, Arequipa-2018”, tuvo
como Objetivo: Determinar la calidad microbiolégica de sandwiches de
hamburguesa de pollo preparados en kioscos que expenden alimentos en la
Universidad Nacional de San Agustin. Metodologia: Esta investigacion fue de
tipo comparativo, no experimental y de corte longitudinal. Se analizaron
muestras de sandwiches de pollo de 17 kioscos, 8 del area de ingenierias, 7
de sociales y 2 de biomédicas, en el laboratorio de microbiologia para
determinar las bacterias coliformes totales, termotolerantes, E. coli
Staphylococus aureus asi como Salmonella sp. Resultados: El 20% de
kioscos de ingenierias y sociales presentaban contaminacién mayor a la
permitida en coliformes totales mientras que el 100% de quioscos del Area
biomédica no presentaron contaminacion siendo aptos para la ingesta.

El 8% de los del area de Ingenieria tuvieron contaminacién por coliformes
termotolerantes mayor a lo permitido a la par que en el area de biomédicas y
sociales en su totalidad no presentaron dicha contaminaciéon. No hubo
presencia de Salmonella sp y no se super6 el limite permitido para E. coli; el
20% de muestras de las tres areas presentaron contaminacion por Sp. aureus
Conclusién: La mayoria de los sandwiches de pollo preparados en los
kioscos de la Universidad de San Agustin cumplen con los limites permitidos

para la presencia de microorganismos en alimentos (29).
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2.1.3. ANTECEDENTES LOCALES

Cuchillo, K. y Pillco, E. (Cusco, 2025) en su tesis de investigacion titulada
“Control de calidad y concentraciéon de hierro de los desayunos de
quinua expendidos en puestos ambulatorios del distrito de Cusco —
2024” en cual tuvo como Objetivo: Evaluar el control de calidad y
concentracion de hierro de los desayunos de quinua expendidos en puestos
ambulatorios del distrito de Cusco. Metodologia: Fue un estudio de tipo
descriptivo, transversal y prospectivo, en donde se analizaron 43 muestras por
analisis microbioldgico y concentracion de hierro por espectrofotometria de
absorcién atomica. Resultados: Se obtuvo que las bacterias aerobias
mesofilos, S. aureus, E. coli y Salmonella spp, estuvieron dentro del limite
establecido por Norma, mientras que en tres muestras se encontraron
coliformes superiores a lo establecido. En cuanto a la presencia de hierro,
todas las muestras estan por debajo de 1.6 mg/L segun la tabla peruana de
composicién de alimentos cocidos. Conclusion: El 7% no cumple con las
especificaciones establecidas en cuanto a la evaluacién microbioldgica;
mientras que no existe impacto significativo en la presencia de hierro en

dichos desayunos en estudio (30).

Echarri, E. (Cusco, 2023) en su tesis de investigacion titulada “Evaluacién
bacterioldégica en desayunos maca y quinua de venta ambulatoria de la
ciudad de Cusco” tuvo como Objetivo: Evaluar la presencia de bacterias en
los desayunos de quinua y maca expendidos en puestos de venta ambulatoria
en la ciudad del Cusco. Metodologia: Se evaluod la calidad bacteriolégica de
50 muestras de desayuno conformadas por quinua y maca, por medio del
recuento de aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus, E. coli, coliformes y
Salmonella. Resultados: En los desayunos de maca en Cusco (distrito), se
obtuvo cuantificacion para aerobios mesdfilos de 33 x 10 a 41 x 103; para E.
colide 3 x10 a 31 x 10 UFC/mL; para S. aureus de 5 x10%2 a 13 x102 UFC/mL;
ausencia para Salmonella spp; mientras que para coliformes de 4 a 240
NMP/100mL. Para Wanchagq, los aerobios mesdéfilos fueron de 22 x 10 a 51 x
102 UFC/mL; para E. coli, de 62 x 10 UFC; para S. aureus < 100; ausencia

para Salmonella; mientras que para coliformes de 240NMP/100mL. En San
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Sebastian, en aerobios mesdfilos fue de 39 x 10 a 41 x 102 UFC/mL, para E.
coli de 16 x 10 a 53 x 10% UFC/mL para S. aureus de 21 x 102 a 42 x 10?
UFC/mL, ausencia para Salmonella spp y para coliformes entre 93 a 1100
NMP/100mL. Para San Jeronimo, en aerobios mesofilos de 22 x 10 a 32 x 102
UFC/mL, para E. colien 11 x 10 a 42 por 10 UFC/mL, para S. aureus en 20 x
102 a 42 x 10?2 UFC/m, ausencia para Salmonella spp y en coliformes de 21
NMP/100mL. Finalmente, en Santiago, en aerobios mesdfilos fue de 6 x 10 a
35 x 102 UFC/mL; enE. colide 5x10a 13 x 10; en S. aureusen 4 x 102 a 12
x 102 UFC/mL; ausencia en Salmonella spp; y en coliformes de 15 a 75
NMP/100mL. Para la muestra de quinua se obtuvo para Cusco, en aerobios
mesofilos de 52 x 102 a 72 x 103 UFC/mL, en E. coli 22 x 10 UFC/mL; para S.
aureus < 100; ausencia en Salmonella spp; en coliformes en 7 a 21
NMP/100mL. Para Wanchaq, en aerobios mesdfilos de 41 x 10 a 78x103
UFC/mL; en E. coli presenta en una muestra 10x103 UFC/mL; para S. aureus
<100; ausencia en Salmonella spp y en coliformes presenta en una muestra
1100 NMP/100mL. Para San Sebastian, en aerobios mesdfilos de 12 x 10 a
28 x 10%; en E. coli presenta en dos muestras de 21 x 10 a 25 x 10 UFC/mL;
para S. aureus <100; ausencia en Salmonella spp y en coliformes presentan
en dos muestras de 39 y 150 NMP/100mL. Para San Jerénimo, en aerobios
mesofilos de 3 x 10 a 38 x 102UFC/mL: en E. Colide 3 x 10 a 18 x 10 UFC/
mL; S. aureus 3 x 102 a 12 x 102 UFC/mL; ausencia de Salmonella spp y en
coliformes presenta 4 a 15 NMP/100mL. Para Santiago, en aerobios mesdfilos
de 18 x 10 a 47 x 102 UFC/mL; en E. coli presenta en una muestra 18 x 10
UFC/mL; en S. aureus presenta en una muestra presenta 4 x 102 UFC/mL;
ausencia en Salmonella spp y en coliformes presenta en una muestra de 21
NMP/100mL. Conclusiéon: Se determino que el 52% de los desayunos a base
de maca estuvieron debajo de los valores permitidos indicandose aceptables,
mientras que el 48% son no aceptables; en el caso de la quinua, el 64% fue

debajo del limite siendo aceptable y el 36% como no aceptable (31).
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Ccancha, A. (Cusco, 2023) en su tema de investigacién titulado
“Diagnostico en la elaboracién y expendio de alimentos en la ciudad de
Quillabamba, distrito de Santa Ana- provincia de la Convencién, Cusco
2019” el cual tuvo como Objetivo: Realizar un diagndstico de los
establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos en la ciudad de
Quillabamba del distrito de Santa Ana. Metodologia: Se sacé una muestra
representativa de 61 establecimientos divididos en 3 grupos segun la
gravedad de riesgo (alto, moderado, bajo). Se realizd la primera parte del
trabajo mediante una ficha de evaluacion de la vigilancia sanitaria para
restaurantes; y en la segunda parte, se hizo el analisis microbiolégico que
consté de 12 muestras que fueron analizadas en laboratorio. Resultados:
Segun la ficha técnica resulto que el 47.54% cumplieron con la infraestructura
fisica, el 67.21% cumple con la condicion sanitaria del que los prepara, el
65.57% cumple con las BPM, el 63,93% cumple con procedimientos de
sanidad e higiene. Y se tuvo como resultado del analisis microbioldgico en el
que resulto solo el 3 del total fueron aceptables, 2 rechazadas. Conclusion:
Se determiné que solo el 25% de los establecimientos se ajustan a los
parametros de calidad de alimentos segun lo establecido en la norma sanitaria
peruana N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 (32).

Cahuata, P. (Cusco, 2023) en su tesis titulada “Evaluacién bacteriolégica
en jugos de frutas expendidos en el Mercado de abastos de San Pedro —
Cusco” tuvo como Objetivo: Evaluar bacterias indicadoras en jugos de frutas
expendidos en el Mercado de abastos de San Pedro — Cusco. Metodologia:
El estudio fue de tipo descriptivo transversal, en donde se estudiaron 58
muestras de jugos de fruta, las que fueron sometidas a cuatro procedimientos
usando Placas Petrifilm para aerobios mesodfilos, E. coli, S. aureus y
Salmonella spp. Resultados: En mesodfilos hubo 53% dentro de los limites
aceptables; E. coli, 3%, S. aureus, 38% y Salmonella al 100%. Conclusion:
De la totalidad de las muestras, tan solo el 3% cumplen con la totalidad de

estandares establecidos por la norma (33).
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Hancco, M. y Mamani, C. (Cusco, 2021) en su tema de investigacion titulado
“Control fisicoquimico - microbiolégico y cuantificacion de vitamina C
en jugos de frutas de procedencia industrial comercializados en la
ciudad del Cusco” el estudio tuvo como Objetivo: Realizar el control
fisicoquimico, microbioldgico y cuantificacion de vitamina C en jugos de frutas
de procedencia industrial comercializados en la ciudad del Cusco.
Metodologia: El tipo de estudio se determind como descriptivo, no
experimental, en dicho estudio se analizaron 16 muestras de diferentes
sabores o frutas. Resultados: En lo organoléptico segun el CODEX Stan 247.
Se pudo determinar que el 93.75% cumplieron con lo caracteristico de olor y
color, en cambio, el 6.25% tuvo un color y olor no caracteristico a la fruta del
empaque. En sabor el 81.25% tuvieron resultados positivos y el 18.75%
negativos. En las caracteristicas fisicoquimicas resultaron inferiores a 4,5 en
pH indicando el nivel de aceptable en el 100% de muestras. (Grados Brix) con
6.25% dentro de los valores permitidos y el 93.75% tuvo valores inferiores. En
la acidez total el 62.5% estuvo dentro del limite inferior a 0.4 y el 37.5% por
encima de limite superior. En el control microbiolégico, el 43.75% son
considerados aptos para consumo humano, y el 56.25% son considerados
rechazables para consumo humano. En la cuantificacion de vitamina C son
diferentes en cada muestra. Conclusion: Se concluye que los jugos no
cumplen con lo que se indica de cantidad de vitamina c en su etiqueta ya que
es variado los valores en las muestras (34).

Vargas, E. (Cusco, 2019) en su tema de investigacion titulado “Condiciones
higiénico sanitarias en la manipulacién de alimentos por los
expendedores del Mercado central de San Pedro, Cusco - 2019” tuvo de
Objetivo: Determinar las condiciones higiénicas sanitarias en la manipulacién
de alimentos por los expendedores del Mercado Central de San Pedro, Cusco
— 2019. Metodologia: Este estudio fue de tipo descriptivo, no experimental,
en tal estudio se tomaron muestras de 188 expendedores de alimentos del
Mercado San Pedro. Resultados: Segun sus edades se indica que estan
entre los 30-59 afios un 59.21%, el 83.55% es de sexo femenino, con
secundaria completa el 70.39%, con un tiempo de labor de 11-19 afos el
55.26%, tienen carnet de sanidad actualizado el 69.74%. el mercado cuenta

con un 82.90% de espacio para alimentos, en cambio se observo qué el
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84.20% es propenso a contaminacidén, en su conservacion 87.50%, y el
89.50% de higiene y limpieza no son aptos, cada local cuenta con agua
potable el 91.4% en cambio el 95.40% son inoperativas. El 94.10% de los
instrumentos de cocina no tienen limpieza adecuada, asi como las frutas y
verduras y el 96.70% cuenta con manos limpias sin joyas y con ufias cortas y
limpias 96.70%, el 96.70% de manipuladores no cumplen con la norma de
higiene y sanidad. Conclusién: Los establecimientos del mercado no estan

cumpliendo lo establecido por norma establecida (35).

2.2. BASES TEORICAS - CIENTIFICAS
2.2.1. ALIMENTOS

Alimento es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que por sus
caracteristicas organolépticas y sus componentes quimicos se utiliza para el
consumo humano con el fin de satisfacer el apetito y aportar nutrientes
necesarios para un adecuado estado de salud (36).

Son sistemas complejos que contienen sustancias que son esenciales para el
cuerpo que funcionan como soporte de energia. Los alimentos pueden ser
ingeridos para satisfacer el apetito, calmar el hambre y para mantenerse
sanos ya que gracias a estos se desarrollan los procesos bioquimicos que

sostienen la vida (36,37).

2.2.2. CLASIFICACION

Existen multiples clasificaciones con propdsitos didacticos como:
A. Alimentos por su origen:

e Alimentos de origen vegetal: Se destacan por su naturaleza autotrofa.
Parten de sustancias simples y luz solar y forman sustancias mas
complejas.

o Cereales y derivados: Presentan alta concentracion de almidén,
proteinas, fibra, vitamina B y minerales.

o Verduras, hortalizas y frutas: Contienen vitaminas A y C ademas de
minerales como potasio, cobalto, fosforo, sodio, cobre ademas de

carbohidratos como celulosa, sacarosa y fructosa.
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0 Legumbres: Contienen almidon, proteinas, aminoacidos.
0 Aceites y grasas culinarias o visibles

0 Azucares y dulces
e Alimentos de origen animal: Tienen naturaleza heterotrofa.

0 Lechesy derivados: Contiene elevada cantidad de proteinas, vitaminas
y minerales como calcio

o Carne, pescado y huevos: Tienen aporte de proteinas, grasa, agua,
vitaminas e incluso minerales.

o0 Grasas y aceites: Presentan calorias y pocos nutrientes (38,39).

B. Alimentos segun sus posibilidades de conservacion: Que pueden ser
variables con el tiempo. Esta relacionado a la cantidad de agua en el
alimento.

e Alimentos no perecederos: Como azucar o granos.
e Alimentos semi perecederos: Hortalizas y frutas.
e Alimentos perecederos: Leches y carnes (38).

C. Alimentos segun el principio alimenticio mas abundante:

e Hidrocarbonatados: Son la principal fuente de energia y la que se
consume en mayor abundancia. Como cereales y derivados.

e Proteicos: Necesarios en etapas de crecimiento. Como carnes, pescado,
huevos, leche y derivados.

e Grasos: Como manteca y aceites.

e Vitaminicos: Son reguladores e imprescindibles ya que el cuerpo no las
elabora. Como hortalizas y frutas.

e Fibras: Presente en alimentos vegetales. Son de beneficio para el

intestino. Como frutas, granos enteros y verduras (38,39).

2.2.3. ALIMENTOS COMO SUSTRATO DE MICROORGANISMOS

Los alimentos que son consumidos por el hombre proceden en su mayoria de
plantas y animales o productos derivados; por lo tanto, es entendible que
puedan tener agentes microbianos que se relacionen con ellos.

Muchas veces, los agentes microbianos usan a los alimentos como

suministrador de nutrientes para su propio crecimiento (se multiplican en ellos)
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mediante modificaciones enzimaticas; esto puede ocasionar que se vean
alterados.

Dicha alteracion es consecuencia de la reconversion en la naturaleza de las
formas reducidas del carbono, azufre y nitrégeno que existen en plantas y
animales fallecidos en otras formas degradadas que necesiten las plantas y a
Su vez necesiten los animales.

Para evitar que los alimentos se vean contaminados “desempefando su
funcién en la naturaleza”, se debe reducir el contacto de microorganismos con
los alimentos mediante la prevencidon como almacenarlos en lugares
adecuados; ya que, en caso de que los microorganismos sean patdgenos, la
asociacion con los alimentos es peligrosa puesto que pueden actuar como
vectores para la transmision de enfermedades. En cambio, hay algunos
microorganismos que al interactuar con alimentos puede resultar beneficioso

y es en caso de los que son fermentados (40,41).

2.2.4. FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO BACTERIANO

— FACTORES INTRINSECOS DE LOS ALIMENTOS QUE AFECTAN AL
CRECIMIENTO BACTERIANO

Se refieren a caracteristicas fisicoquimicas de los alimentos como:

» Nutrientes: Depende al numero de proteinas, azucares y nutrientes
depende el tipo de agente microbiano que va a tener crecimiento en él. Por
ejemplo, los hongos son los menos exigentes a nivel nutricional seguidos

de las levaduras y bacterias (40,42).

= pH: Cada microorganismo posee un maximo y minimo valor de pH que le
permite desarrollarse; estos varian en relacién con otros factores como el
contenido de los nutrientes antes mencionado.
La acidez de los alimentos es registrada por una escala que oscila desde 0
(acido) a 14 (alcalino). La mayoria de los microorganismos crecen mejor
préximos al pH 7 (neutro) y por esto, los alimentos que estan en un rango

de 4.6 y 7 son potencialmente peligrosos (40).
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= Agua disponible: Es un principal determinante para saber la facilidad con
la que un microorganismo puede crecer en un alimento.
Desde tiempos antiguos, el hombre ha aprendido a desarrollar técnicas
para la conservacion de sus alimentos como por ejemplo el secado y salado;
esta técnica permitia disminuir el agua disponible y por lo tanto preservar
el alimento evitando el crecimiento microbiano (40)
e Otros factores: Presencia de estructuras biolégicas como piel, conchas o
tegumentos que pueden verse afectados durante el transporte de

alimentos (40).

— FACTORES EXTRINSECOS DE LOS ALIMENTOS QUE AFECTAN AL
CRECIMIENTO BACTERIANO

= Oxigeno disponible: Cada microorganismo necesita oxigeno en su
ambiente en una cantidad especifica. Los ambientes oxidados proveen
condiciones aerdbicas (medidos por mili voltios positivos); y los reducidos,
proporcionan condiciones anaerobias (medidos por mili voltios negativos)
El potencial de éxido-reduccién se define como la capacidad de ganar o
perder electrones; los que pierden electrones, se oxidan y los que ganan,
se reducen. Por lo tanto, los microorganismos aerobios (mohos, bacterias
como Pseudomonas, Moraxella, Flavobacterium, etc. y levaduras
oxidativas) necesitan valores positivos para su crecimiento y de la misma
manera, los microorganismos anaerobios (bacterias patdégenas como
Clostridium botulinum) necesitan de valores negativos. Aunque existen
excepciones, por ejemplo, algunas bacterias aerobias como Lactobacilos y
Streptococcus, crecen mejor en ambientes un poco reducidos (42,43).

» Temperatura: Los microorganismos se activan y crecen rapidamente
cuando alcanzan cierta temperatura; se clasifican de la siguiente manera

como se muestra en la tabla N° 1 (43):
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Tabla N° 1: Clasificacion de microorganismos segun rango de temperatura.

Microorganismos Rango de temperatura
Termofilos 40°C - 65°C

Mesofilos 20°C -40°C
Psicrofilos <15°C

Psicotroficos 0°C-7°C

Fuente: Elaboracion propia a partir de Microorganismos y alimentos.

Programa de aprendizaje de Educacién y Cultura Leonardo da Vinci (42).

La refrigeracion no permite que los microorganismos se multipliquen, asi
que, el frio se puede considerar util para evitar las enfermedades
transmitidas en caso de la contaminacién de los alimentos.

La temperatura critica es la que es Optima para el desarrollo de los
microorganismos; esta en un rango mayor a 5°C (menor a este se inactivan
permaneciendo en estado de latencia) y menor a 70°C (si es mayor,

mueren) (44).

La temperatura influye en el crecimiento de los microorganismos, su
composicidn quimica y enzimatica, asi como las exigencias nutricionales.
Los efectos letales de la refrigeracién y congelacién dependen de las
caracteristicas de cada microorganismo. El Staphylococcus aureus es el
microorganismo mas resistente a la inactivacion por la temperatura (puede
sobrevivir por 15 minutos hasta a 60°C) (45).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) comunicé en 1989 una guia
para la manipulacion de alimentos en restaurantes colectivos, en donde se
sugiere cocinar las carnes de res, pollo y moluscos a 70 °C en el centro del
producto. Asi mismo, se propone guardar los platos preparados de carne a
temperaturas mayores a 60 °C o menores a 10 °C. Con respecto al
recalentamiento, debe alcanzar una temperatura interna de 70 °C por lo
menos 2 minutos (46).

Segun el Codex alimentarius el tiempo de coccion y la temperatura del
alimento, tienen que ser adecuados para destruir a los agentes patdégenos

no productores de esporas. Para carne de vacuno, debe tener una
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temperatura minima de 63 °C, en aves, de 74 °C. Sin embargo, esto no es
suficiente para la inactivaciéon de patégenos esporulados como Bacillus
cereus o Clostridium perfringens, por ello es necesario tomar medidas en
la conservacion. La temperatura minima de mantenimiento en caliente es
de 60°C (46).
En caso del recalentamiento, la temperatura en el centro del alimento debe
ser de 75°C.
La Food and Drug Administration (FDA) establece que las temperaturas
sugeridas oscilan entre 60 y 74°C. En el caso de asados de carne,
temperaturas alrededor de los 55°C durante tiempos prolongados. En el
caso del pollo, debe ser cocinado al menos a 74°C durante 1 segundo (46).
*» Humedad: Este factor influye en la actividad de agua del alimento. Si un
alimento que tiene baja actividad de agua y se almacena en un lugar con
elevada humedad, se deteriora por la presencia de microorganismos.
Generalmente, cuando mayor es la temperatura de conservacion, menor

es la humedad relativa y viceversa (43).

2.2.5. CONTAMINACION DE ALIMENTOS

— TIPOS DE CONTAMINACION

e Contaminacién biolégica
Se conoce por la presencia de algunos microorganismos en los alimentos,
ocasionando una modificaciéon en su composicién como pueden ser el olor
y color. O también puede tratarse de otros patégenos causantes de

infecciones asi mismo intoxicaciones alimentarias (36,43).

¢ Contaminacién quimica
Contaminacién ocasionada en la produccién de la materia prima, como es
el caso de las plaguicidas, fertilizantes, o alguna otra sustancia parecida;
también son considerados el uso de colorantes en niveles altos; o también
pueden ocasionarse contaminacion con los desinfectantes los que son

utilizadas en la limpieza (43).
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e Contaminacion fisica
Se considera al resultado de una accion involuntaria en incorporar algun
cuerpo extrafio al alimento; como cabello, resto de madera, o algun otro

tipo de cuerpo extrano que sea encontrada en los alimentos (43).

2.2.6. FUENTES DE CONTAMINACION

- AIRE
Los alimentos estan expuestos al aire que los rodea, que por su intensidad

llegara a contaminar el alimento con polvo o alguna otra sustancia que pueda
tener en si bacterias y como consecuencia seran depositados en los
alimentos (40,43).
- SUELO

Este es considerado como un reservorio rico en contaminantes, debido que
en ella estan almacenados todo tipo de contaminantes, biolégicamente las
bacterias, levaduras, mohos o también quimicamente por la presencia de
metales, o la presencia de pesticidas, abonos (40,43).

- SER HUMANO
La persona que los manipula a los alimentos, puede producir una

contaminacion por un estornudo, tos, vestimenta, cabellos, manos. Algunos
autores sefialan que el ser humano elimina entre 10% a 10* microorganismos
vivos por minuto. Por lo tanto, la persona tendria que tener un cuidado
personal e higiene en optimas condiciones (40).

— ANIMALES
Uno de los contaminantes que se debe de tener en cuenta son los animales
debido a que son fuente de contaminaciéon microbiana transmitiendo por los
pelos, piel, saliva, lengua, y asi mismo el aparato digestivo y sus desechos
(40,43).

- AGUA
Es un vehiculo de contaminacién al alimento debido que puede tener
microorganismos, sustancias toxicas, metales; las cuales pueden afectar la
salud de las personas (40,43).

— MATERIA PRIMA
Una fuente de contaminacién pueden ser los propios insumos como las

materias primas que pueden llegar a ser de mala calidad asi portando

23



algunos microorganismos o sustancias toxicas que indicarian que no
cumplen con los requisitos de calidad (43).
— UTENSILIOS Y EQUIPOS

Otro de las fuentes de contaminacion puede ser los utensilios que son
usados en la preparacion de los alimentos, que podrian estar siendo
contaminados por microrganismos, por ello es de importancia que estos
instrumentos sean higienizados periddicamente asi se evitarian el

almacenamiento de microorganismos en estos (43).

2.2.7. MECANISMOS DE CONTAMINACION

— CONTAMINACION DE ORIGEN

Se considera aquellos alimentos que pueden haber sido contaminados en el
lugar de produccién y ocasionar una alteracion en el producto por efectos
téxicos ambientales, o contaminacion agricola asi mismo contaminacién

quimica por antibiéticos en caso de leches y quesos (43).

— CONTAMINACION CRUZADA DIRECTA

Esto se produce debido que hay una mezcla de los alimentos cocidos sanos
con alimentos crudos, puede suceder en la refrigeradora o en el plato de
servir el alimento; debido que los microorganismos son transferidos por los

alimentos crudos (43,47).

— CONTAMINACION CRUZADA INDIRECTA

Esta contaminacién puede suceder por medio de algun instrumento de
cocina como los utensilios, equipos u otros que puedan estar mal lavados o

por las manos que lo preparan que pueda estar sin lavar (47).

— CONTAMINACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Se consideran aquellos alimentos que ya estan preparados, este tipo de
alimentos son de baja acidez por lo que es propenso a sufrir alteraciones o
deterioro; por ello es necesario realizar un manejo cuidadoso durante su

almacenamiento y la elaboracion de la misma (47).
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— CONTAMINACION DE ALIMENTOS DE BAJO RIESGO.

Son aquellos alimentos que son conservados con azucar, sal, acidos. Son
estables en temperatura ambiente ya que no se pueden oxidar facilmente;

aun asi, es recomendable tener un almacenamiento especial (47).

2.2.8. MICROORGANISMOS MAS COMUNES RELACIONADAS CON
ETAS

— BACTERIAS PATOGENAS EN LOS ALIMENTOS CAUSANTES DE
ENFERMEDADES

e E.coli:

0o MORFOLOGIA Y ESTRUCTURA
Es un bacilo gramnegativo no esporulado que posee flagelos peritricos.
que abunda en el intestino humano y es parte de la flora normal. Es una
enterobacteria comensal que es parte de la flora intestinal; normalmente,
no provoca trastornos aparentes, excepto algunas cepas que pueden
causar una infeccion grave. Ademas, es un marcador de contaminacién
fecal en agua/alimentos (43).

o MECANISMO DE TRANSMISION
Se transmite al consumir alimentos contaminados con excretas de animal
0 una persona contaminada, a través de aguas no higienizadas o riego de
vegetales con aguas residuales (48,49).

o PRODUCTOS EXTRACELULARES

- Enterotoxinas: La enterotoxina de E. coli enteropatdgena activa la
adenilcilcasa aumentando la concentracién de AMPc que da por resultado
la hipersecrecion de agua y cloruros, ademas de inhibir la resorcién del
sodio trayendo consigo una diarrea explosiva.

- Toxina tipo Shiga (STX): Son proteinas relacionadas a la toxina Shiga.
Altera la secrecion de las células epiteliales intestinales que provocan la
inflamacion del intestino (43).

o PATOGENIA Y MANIFESTACIONES CLINICAS:

- Las cepas de E. coli enteropatdogena son la principal causa de diarrea

infantil; E coli enterotoxigénica origina la llamada diarrea del “viajero”. E.
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coli enteroinvasiva destruye las células epiteliales y origina disenteria
bacteriana. E. coli O157H7 causa colitis hemorragica (43,49).
0 TRATAMIENTO:
La gran parte de los individuos se recomponen de 5 a 10 dias sin
antibidticos. E. coli es sensible a tetraciclinas, cefalexina, sulfamidas. Si
se presenta el sindrome urémico hemolitico son necesarias las
transfusiones y dialisis (43).
e Salmonella:
0o MORFOLOGIA Y ESTRUCTURA
Las salmonelas son bacilos no esporulados gramnegativos, considerados
anaerobios facultativos. Presentan flagelos peritricos que las hacen
moviles. Asimismo, no fermentan la lactosa. Pueden vivir por mucho
tiempo en corrientes de agua y ser transportados sin perder su
infecciosidad; en alimentos sobreviven semanas.
S. thypi posee un antigeno capsular llamado Vi, que causa virulencia y
evita la fagocitosis (49).
o MECANISMO DE TRANSMISION
Se transmite a través de heces de portadores asintomaticos. Los brotes
por salmonelas en alimentos se generan por coccion inadecuada, uso de
ingredientes crudos y contaminacion cruzada (43).
o PRODUCTOS EXTRACELULARES
- Bacteriocinas: Ayudan en la competencia de los gérmenes con la flora
digestiva de la porcién inferior del intestino, permitiendo la invasion a los
tejidos y paso de bacterias de un huésped a otro.
- Sistema de secrecion de proteinas tipo 3: Se encarga de transferir mas de
20 proteinas del citoplasma de la bacteria al citoplasma celular con el fin
de interferir con las funciones de la célula del huésped (43).
o PATOGENIA Y MANIFESTACIONES CLINICAS:
Las salmonelas son patégenas en animales (pollos, cerdos, vacas,
roedores que son reservorio para la infeccion humana. Casi siempre
ingresan por la boca en alimentos contaminados.
Las enfermedades mas comunes que desencadena son:
- Fiebres entéricas: Producida por la Salmonella Tiphy. Las salmonelas que

se ingieren llegan al intestino delgado, entran a los linfaticos y a la
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circulacién sanguinea. Se inicia la multiplicacion y se excretan por las
heces.

Durante la incubacién se ven sintomas como fiebre, cefalea,
estrefiimiento, mialgia, esplenomegalia y hepatomegalia.

Bacteriemia con lesiones focales: Después de la ingesta e invasion
sanguinea, aparecen lesiones focales en pulmones, meninges, huesos,
etc.

Enterocolitis: Después de las 8 a 48 horas de ingestion hay presencia de
nauseas, vomitos, diarreas e inflamacion del intestino y colon.
Normalmente dura dos a tres dias y es mas comun en personas con el
sistema inmunoldgico deficiente (48).

TRATAMIENTO:

Cloranfenicol como quimioterapico de eleccion y antibidticos como
ampicilina y trimetoprima-sulfametoxazol (43).

Staphylococcus aureus:

MORFOLOGIA Y ESTRUCTURA

Los estafilococos son bacterias grampositivas anaerobias facultativas con
forma de esferas, de 0.8 a 1.0 ym de diametro. Aparecen aislados, en
cadenas y tienden a formar grupos similares a racimos. Su pared celular
contiene peptidoglucanos y acidos teicoicos caracteristicos de cada
especie (43).

MECANISMO DE TRANSMISION

La intoxicacién alimentaria por estafilococos resulta de la ingesta de
alimentos con toxinas preformadas. La fuente de contaminacién suele ser
un portador (48).

PRODUCTOS EXTRACELULARES

Coagulasa: Esta enzima activa los pasos finales de la cascada de la
coagulacion favoreciendo la conversion de fibrinogeno en fibrina. La
coagulasa puede depositar fibrina en la superficie de los estafilococos
alterando su ingestion por células fagociticas.

Catalasa: Convierte el peroxido de hidrogeno en agua y oxigeno. La
prueba de catalasa diferencia a los estafilococos positivos de los

estreptococos negativos.
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- Enterotoxinas: Las enterotoxinas estafilocécicas (SE) son una familia de
proteinas termoestables. La mayor parte tienen actividad emética
- Superantigenos pirogénicos: Son proteinas que se asocian a las
moléculas del complejo de histocompatibilidad (MHC) clase Il y a las
regiones beta del receptor de células T, lo que provoca la reaccién de los
linfocitos. Estas interacciones provocan la produccion de citoquinas y
proliferacion de las células T, que conlleva al sindrome del choque téxico
(hipotension fiebre y choque) (43,48)
o MANIFESTACIONES CLINICAS:
Luego de 1 a 6 horas de la ingestion aparecen nauseas, diarrea, vomitos
acompanados de dolor, calambres estomacales y deshidratacion.
Normalmente la recuperacién es espontanea (43).
o PATOGENIA:
Las entoerotoxinas estafilococicas estimulan a los nervios simpatico y
vago para la activacion del centro emético que responde a través del
vomito (43).
0 TRATAMIENTO:
Se basa en la hidratacion oral o parenteral. En caso de infeccion, el

farmaco de eleccion es la penicilina G (48).

— MICROORGANISMOS COMO INDICADORES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

e Microorganismos aerobios mesoéfilos: Son todos los agentes

microbianos que se pueden desarrollarse en existencia de oxigeno, en
temperaturas que oscilan entre 30°C y 40°C. Los resultados de los analisis
de este microorganismo indican las condiciones higiénicas de los productos
analizados, el estado de la materia prima y como fueron procesados
durante su preparacion (43).
Ademas, un recuento bajo de aerobios mesdfilos no implica ausencia de
patdgenos, de la misma forma, un recuento elevado, no significa presencia
de flora patégena (50).

e Coliformes: Grupo de bacterias presentes en la flora, donde la mayoria no

son un peligro a la salud. Dentro de este estan los microorganismos como
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Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella'y E. coli; tienen mayor concentracion
en el medio ambiente o en los intestinos; el resultado indica que nivel de

higiene tiene el alimento en estudio (43).

2.2.9. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
Se define que es aquel sindrome ocasionado por la ingestion de agua o
alimentos que hayan sido expuestos a contaminacion, asi siendo contaminada
por agentes etioldgicos; estas siendo en cantidades altas, llegando a afectar
la salud de las personas que las consumen ya siendo en colectivo o individual
(51).

— TIPOS DE ENFERMEDADES

¢ INFECCIONES ALIMENTARIAS
Son aquellas ocasionadas por una ingestiéon de alimentos o alguna otra
sustancia junto a un agente infeccioso, las cuales pueden ser bacterias,
parasitos, virus, estas llegando al intestino se pueden multiplicar y producir
toxinas llegando a infestar a todo el organismo (43,52).

e INTOXICACIONES ALIMENTARIAS
Se consideran a aquellas enfermedades que son producto de haber ingerido
toxinas por medio de plantas, animales o sustancias quimicas que fueron
adheridos a estos ya sea de manera voluntaria o involuntaria (43,52).

e TOXIINFECCIONES
Son consecuencia de haber consumido un alimento contaminado con
microbios que tienen una capacidad de proliferar asi después producir
toxinas ocasionando enfermedades gastricas (43,52).

— EJEMPLOS DE ALGUNAS ENFERMEDADES POR TRANSMISION DE
ALIMENTOS (ETA)

¢ Intoxicacién alimentaria por Staphylococcus aureus: Una enfermedad
intestinal ocasionada por la ingestion de alimentos contaminados con
algunas toxinas que son producto de las bacterias Staphylococcus aureus.
Esta enfermedad tiene como sintomas nauseas, malestar estomacal,
diarrea y vomitos una fuente comun de esta enfermedad son los alimentos

crudos, pasteles, sandwiches, etc. (43,53)
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e Vibriosis: Esta enfermedad se da por la bacteria Vibrio esta se encuentra
en los mares y en aguas salobres, aquellas que son se union de agua
salada y dulce. Los sintomas mas comunes son la diarrea liquida, nauseas,
vomitos, malestares estomacales, escalofrio, y fiebre. Una fuente de
contaminacion son los mariscos crudos o aquellos poco cocinados, las
ostras (53)

e Salmonelosis: Es una infeccién bacteriana que afecta en gran parte el
tracto gastrointestinal. Teniendo como sintomas diarrea, fiebre, vomitos y
malestares estomacales. Las fuentes de contaminacién son al consumo de
pollo, pavo que estén sin coser o semi cocidos, los huevos, la leche, los
jugos, frutas y vegetales (36,43)

¢ Infeccidon por Escherichia coli: Se conocen como las bacterias que viven
en los intestinos, son en la mayoria bacterias buenas que ayudan en el ser
humano, pero hay algunas que son perjudiciales. Presenta sintomas de
diarrea, malestar estomacal, vomitos, llegando hasta insuficiencia renal,
pero tienen una recuperaciéon en corto tiempo (43,53)

e Ciclosporiasis: Es una enfermedad en el nivel del intestino que es
ocasionada por este parasito Cyclospora cayetanensis, la infeccion se da
cuando se consume agua o alimentos que estén contaminados por este
parasito. Presenta sintomas de pérdida de apetito, diarrea liquida, nauseas,
hinchazdn, fatiga y aumento de gases. Como fuente de contaminacion son
los alimentos 0 agua que sean contaminados por heces, asi también los
vegetales crudo y frutas (54).

e Camphylobacteriosis: Este tipo de bacteria causa intoxicacion alimentaria
que es conocida por ocasionar diarrea. Sintomas tiene la diarrea
sanguinolenta, fiebre, malestar estomacal y dolor de estdbmago. Las fuentes
de contaminacioén son el agua contaminada, las carnes crudas blancas y la
leche cruda (55).

2.2.10. CALIDAD MICROBIOLOGICA

La calidad corresponde al grado en que las caracteristicas intrinsecas de un
objeto cumplen con los requisitos establecidos, constituyendo un conjunto de

propiedades que permiten valorar su utilidad o valor (56,57).

30



Calidad microbiologica es el conjunto de requisitos basados en la cifra de
microorganismos y/o sus toxinas o metabolitos, por unidad de masa, volumen,
lote o superficie debe de acatar un alimento para ser valorado como apto para
el consumo. Es fundamental porque los microorganismos pueden ser

causantes de enfermedades que se transmiten por alimentos (ETA) (56,58).

2.2.11. INDICADORES DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA

Facilitan un enfoque de proteccion de riesgos porque advierten la
contaminacion o manejo inadecuado en los alimentos. En la siguiente tabla

N° 2 se observa la clasificacion de dichos indicadores. (59):

Tabla N° 2: Clasificacion de indicadores.

I. De condiciones de manejo de | ll. De contaminacién fecal

procesos
e Cuenta total de mesdfilos e Coliformes fecales
aerobios e Enterococos
e Cuenta de coliformes totales e Cl. perfringes

E. coli

e Cuenta de hongos y levaduras

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacién bibliografica (59):

Las normas en materia de alimentos indican la calidad microbiolégica en
términos de microorganismos indicadores; estos son los que dan a conocer si
existe un manejo adecuado o inadecuado de los alimentos; ademas, su
determinacion en laboratorio es mas facil y menor costo. Dichos indicadores
cumplen con requisitos como: Faciles de detectar, deben ser diferenciables
de los organismos de la flora bacteriana, deben de estar asociados a los
microorganismos patégenos que se busquen, los recuentos deben de ser
correlacionados con la bacteria patégena buscada; las necesidades de
crecimiento y multiplicaciéon deben ser similares; el tiempo de vida debe ser
mayor o igual entre ambos y que sea ausente en alimentos libres de

patdgenos o, en su defecto, en cantidades minimas (40,60).
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2.2.12. MICROBIOS INDICADORES DE CALIDAD PARA ALIMENTOS
CRUDOS Y PREPARADOS

El Ministerio de Salud a través de la Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA) establecié limites permisibles e indicadores de la calidad
microbiolégica para alimentos crudos y sometidos a cocciéon térmica. Se

muestran detallados a continuacion en las tablas N° 3 y 4:

Tabla N° 3: Criterios microbiolégicos segun el Ministerio de Salud (MINSA) para
alimentos con tratamiento térmico (2008).

Alimentos preparados con tratamiento térmico (ensaladas
cocidas, guisos, arroces, mazamorra, etc.)
Agente microbiano Valores limites por g o por mi
m M
Aerobios mesodfilos 104 10°
Coliformes 10 102
Escherichia coli <3 |-
Staphylococcus aereus 10 102
Salmonella sp. Ausencia /259 | -

- “m” (minuscula): Es una cantidad de unidades formadoras de colonias (UFC) o numero
mas probable (NMP) sobre gramo o mililitro de alimento; limite microbioldgico que
separa la calidad aceptable de la rechazable, un valor menor o igual es aceptable y
superiores indican aceptables o inaceptables.

- “M” (mayuscula): cantidad de unidades formadoras de colonias (UFC) o nimero mas
probable (NMP) sobre gramo o mililitro de alimento; los valores superiores a este son

inaceptables, representando un riesgo para la salud.

Fuente: Elaboracion propia con datos tomados de RM-591-2008-MINSA,
2008 (61).
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Tabla N° 4: Criterios microbiologicos segun Ministerio de Salud (MINSA) para
alimentos sin tratamiento térmico (2008).

Alimentos preparados sin tratamiento térmico (jugos, postres,
ensalada, ceviche)
Agente microbiano Valores limites por g o por ml

m M
Aerobios mesdfilos 10° 106
Coliformes 102 103
Escherichia coli 10 102
Staphylococcus aereus | 10 102
Salmonella sp. Ausencia /259 | -----------

- “m” (minudscula): Es una cantidad de unidades formadoras de colonias (UFC) o niumero
mas probable (NMP) sobre gramo o mililitro de alimento; limite microbiolégico que
separa la calidad aceptable de la rechazable, un valor menor o igual es aceptable y
superiores indican aceptables o inaceptables.

- “M” (mayuscula): cantidad de unidades formadoras de colonias (UFC) o nimero mas
probable (NMP) sobre gramo o mililitro de alimento; los valores superiores a este son

inaceptables, representando un riesgo para la salud.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos tomados de RM-591-2008-
MINSA, 2008 (61).

2.2.13. MEDIDAS SANITARIAS PARA PREVENIR LAS
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

e Realizar mayores capacitaciones a las personas que preparan los
alimentos en los mercados de las municipalidades.

¢ Realizar el monitoreo y supervision de los alimentos que se venden.

e Educar a la poblacién sobre medidas higiénicas para la manipulacion de
alimentos desde el lavado y sanitizacion adecuados de frutas y verduras
que se utilicen, hasta la higiene de las areas donde se preparan.

e Las instituciones educativas superiores deben realizar trabajos de

investigacion cientifica sobre los alimentos.
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e Proteger los alimentos y utensilios utilizados para la preparacion de estos
lejos del contacto de otros vectores de enfermedades (insectos), y residuos.

e Someter a los alimentos a recalentamiento mayor de 60°C y mantenerlos
frios menor de 4°C.

¢ El personal que manipula los alimentos debe tener certificado de salud, asi

como utilizar medios de proteccion como delantal, gorro, tapaboca (40).

2.2.14. MEDIOS DE CULTIVO

Los microorganismos necesitan de nutrientes y condiciones adecuadas para
que se desarrollen, para esto se utilizan los medios de cultivos que contienen

agua y nutrientes adecuados (62).

— TIPOS DE MEDIOS DE CULTIVO:

e Liquidos (caldos): Los microorganismos crecen en todo el medio porque no
presentan gelificante; la movilidad del medio es ventajoso para que los
microorganismos accedan a los nutrientes.

e Semisolidos: Se usan para pruebas bioquimicas y de movilidad, en donde
el agar que contienen es menor a 0.5%.

e Solidos: El agar que contienen es del 1.5% y el crecimiento tiene lugar en

la parte superficial del medio (62)..

— MEDIOS UTILIZADOS EN ANALISIS MICROBIOLOGICO

A.MEDIOS DE ENRIQUECIMIENTO

e Agua peptonada: El agua peptonada al 0.1% es la mas utilizada para
hacer de diluyente que se siembra en medios de enriquecimiento selectivo
correspondientes a cada microorganismo. Se compone de peptona y agua
destilada (63).

e Agua peptonada tamponada:
Para enriquecimiento no selectivo de bacterias sobre todo Enterobacterias
patdgenas. El caldo es rico en nutrientes mientras que el tampdn fosfato

evita la variacion de ph perjudicial para bacterias (63).
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B. CALDOS DE CULTIVO

e Caldo lauril sulfato:
Medio de cultivo empleado para la identificacion y recuento de coliformes,
disefiado para favorecer el desarrollo acelerado de bacterias
fermentadoras de lactosa debido a su elevada cantidad de nutrientes y la
produccion de gas. La triptosa es el origen de nitrégeno, vitaminas,
minerales y aminoacidos; la lactosa es el hidrato de carbono fermentable
que beneficia el crecimiento de coliformes, las sales de fosfato impiden que
la fermentacion afecte el crecimiento microbiano, y el balance osmético se

mantiene por el cloruro de sodio (63).

e Caldo de bilis verde brillante
La bilis y el colorante verde brillante reducen el crecimiento de la flora no
deseable como clostridios de la lactosa, bacterias Gram positivas vy
negativas excepto coliformes. Se puede notar la presencia de E. coli frente
a la fermentacion con presencia de gas. Es recomendable también para el
recuento de coliformes totales y fecales mediante la técnica del numero
mas probable. En dicho medio, la peptona es el medio nutritivo, la bilis y el
verde brillante son los medios diferenciales y la lactosa es quien va a

realizar la fermentacion (63,64).

e Caldo EC
Usado para el recuento de coliformes totales, fecales y E. coli.
La lactosa favorece el crecimiento de bacterias lactosa positivos (coliformes
y E. coli) y se da la produccién de gas; las sales biliares impiden el
desarrollo de la flora; las sales de fosfato constituyen un sistema buffer y el

cloruro de sodio sostiene el balance osmotico (63,65).

e Caldo selenito cisteina
El selenito promueve el desarrollo de Salmonella sin embargo reduce el
desarrollo de Enterococos y coliformes fecales; con la adicion de la cisteina

favorece el enriquecimiento y restablecimiento de Salmonella y cepas de
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Shigella siempre y cuando se encuentren en etapas tempranas de la
enfermedad.

Las petonas son fuente de nitrdgeno y nutrientes para el crecimiento
mientras que la lactosa proporciona carbono y energia (fermentable) y el
fosfato de sodio es el buffer (63,66)

C.AGARES DE CULTIVO

e Agar Plate count:
Es un medio de cultivo que carece de sustancias inhibidoras o indicadores,
esencial para la determinacioén del numero total de gérmenes en alimentos.
Esta compuesto por Agar peptona de caseina, glucosa y extracto de
levadura. (63).

e Agar Baird Parker:

Medio de alta especificidad para la identificacion especifica de
estafilococos coagulasa positiva en alimentos. Tiene alto valor nutritivo en
donde la peptona de caseina y el extracto de carne proporcionan
nitrogeno y carbono, la levadura aporta vitaminas, el piruvato junto a la
glicina estimulan el crecimiento. El agar, por su parte, es el agente
solidificante; el cloruro de litio y el telurito de potasio evitan que otros
microorganismos se desarrollen en la muestra.

La yema de huevo muestra la actividad lecitinasica de los estafilococos
con la formacién de un halo claro alrededor de la colonia; asi mismo, los
estafilococos coagulasa positiva reducen el telurito a teluro haciendo que

las colonias obtengan un color gris negruzco (63,67)

e Agar eosina azul de metileno (EMB)
Medio selectivo y diferencial usado para la diferenciar los bacilos entéricos
de muestras de alimentos. Contiene peptona como fuente nutritiva,
lactosa como hidrato de carbono fermentable y eosina y azul de metileno
como indicadores. El desarrollo de E. coli es de color oscuro y con brillo

verde metalico (68).
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e Agar salmonella — shigella
Medio usado para aislar Samonella sp. Y Shigella sp, a partir de donde se
sospeche su presencia. La selectividad es por las sales biliares y el verde
brillante que impiden las bacterias Gram positivas; con los iones de hierro
y el tiosulfato se identifica la formacion de sulfuro al tornarse de color negro
las colonias. Las coliformes se sefalan cuando la lactosa se degrada a
acido con un pH rojo neutro (63,69).

e Agar manitol salado
Medio diferencial para estafilococos por la alta cantidad de cloruro sédico
(sal al 7.5%). El manitol funciona como inicio de carbono y el rojo fenol
como caracteristico indicativo lo que posibilita aprovechar la relacién entre
patogenia y la fermentacidon; es decir, los estafilococos patégenos
fermentan al manitol produciendo colonias amarillas mientras que los no

patdégenos, colonias rosas (70).

2.2.15. MARCO CONCEPTUAL

e Aerobios mesoéfilos: Son conjunto de bacterias capaces de crecer en
existencia de oxigeno a temperaturas que oscilan los 20°C y 45°C. Su
recuento refleja las condiciones higiénicas y la forma de manipulacion (50).

e Alimento: Es toda sustancia que por sus caracteristicas organolépticas y
sus componentes quimicos se utiliza para el consumo humano con el fin de
satisfacer el apetito y aportar nutrientes necesarios para un adecuado
estado de salud (36).

¢ Analisis microbiolégico: Se conoce como un procedimiento que se
realiza para ver si hay existencia, identificacion y cantidad de
microorganismos patégenos y contaminantes en un tipo de muestra (58).

e Calidad microbiolégica: Es el conjunto de requisitos basados en el
numero de microorganismos y/o sus toxinas o metabolitos, por unidad de
masa, volumen, lote o superficie debe de regirse un alimento para ser

mencionado como apto para la ingesta (56,58).

37



Coliformes: Son bacteterias gramnegativas anaerobias facultativas que
son indicatico de contaminaciéon y mala practica higiénica durante la
preparacion de alimentos (43).

Escherichia coli: Es una bacteria gramnegativa no esporulada presente
en el intestino del humano y animales de sangre caliente. E. coli vive en el
colon sin provocar infecciones graves. Es indicador biologico de
contaminacion fecal (43).

Manipulador de alimentos: Es aquel individuo que esta en contacto con
algun alimento envasado o no envasado, equipos y utensilios utilizados
para su preparacion (58).

Mercado: Lugar publico especialmente dedicado al expendio, compra o
permuto de bienes o servicios (71).

Salud publica: Se conoce como la ciencia que esta encargada de poder
fomentar y restaurar un bienestar y salud hacia una poblacion (72).
Inocuidad: Indica la garantia de que los alimentos no produciran dafos a
la persona que las consume (73).

Unidad formadora de colonias (UFC): Se considera como la formacién
de una colonia bacteriana que se formd6 en un medio de cultivo. La cual al
determinar es expresada en UFC (58).

Salmonella: Es un bacilo gramnegativo no esporulado de varios serotipos
que causa infecciones sistémicas como la fiebre tifoidea o respuestas
inflamatorias localizadas que generan gastroenteritis o enterocolitis (74).
Staphylococcus aureus: Bacterias gram-positivas que se caracterizan por
su agrupacién en forma de racimos. En humanos causa variedad de
enfermedades infecciosas por su resistencia a antibidticos. Tiene gran
capacidad de adaptacién, por lo que afectan a todas las especies de
mamiferos (43,75).
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIALES
3.1.1. MUESTRAS
v Alimentos preparados con y sin tratamiento térmico (desayunos, caldos,

escabeches, jugos, ceviches, etc.)

3.1.2. MATERIALES DE LABORATORIO
v" Placas Petri de vidrio
v’ Pipetas bacteriolégicas
v Probeta
v Matraces
v" Tubos de ensayo con tapa
v’ Espatulas Drigalski
v" Varillas de vidrio

v" Asas de siembra

3.1.3. EQUIPOS

v Balanza eléctrica
v Estufa

v" Incubadora

v" Autoclave

v Bafio maria

v Mechero bunsen

v’ Refrigeradora

3.1.4. INSUMOS
v' Agua peptonada
v Agar plate count (APC)
v" Caldo lauril sulfato
v" Caldo lactosa bilis verde brillante
v Agar Eosina azul de metilo (EMB)
v Caldo EC

v Caldo selenito cistina
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v" Agar Salmonella shigella

v Agar lisina hierro (LIA)

v' Agar triple azucar hierro (TSI)
v' Agar Baird Parker

v Agar manitol salado

v Plasma de sangre humana

3.1.5. OTROS

v’ Papel craft

v Algodon

v Pabilo

v" Alcohol 96°

v Guantes descartables
v’ Jabén liquido

v’ Papel toalla

v Lejia

v’ Detergente

v" Bolsas polietileno
v Plumén indeleble
v' Grapas

v' Engrapador

3.2. LUGAR DE ESTUDIO
3.2.1. UBICACION TIEMPO Y ESPACIO

Ubicacion:

e Region: Cusco
e Provincia: Cusco

e Distrito: Cusco
Tiempo: El presente estudio se realiz6 en el afio 2025

Espacio: Las muestras de alimentos con y sin tratamiento térmico
preparados y expendidos se recolectaron en los puestos del Mercado de San
Pedro — Cusco y el analisis microbiologico se realizé en el Laboratorio de

Microbiologia de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica de la
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Universidad Nacional de San Antonio Abad Del Cusco, ubicada en la Av. La

Cultura 773, Cusco, Departamento de Cusco.

3.3. METODOLOGIA

3.3.1. ALCANCE:
Investigacion basica debido a que tiene como finalidad principal ampliar el
conocimiento cientifico, describir, explicar un fendmeno. Este tipo de
investigaciones buscar ampliar los conocimientos tedricos cientificos, sin

enfoques inmediatos para aplicaciones practicas (76).

Investigacion evaluativa debido a que busca medir los resultados obtenidos y
compararlos con la normativa técnica sanitaria. Este tipo de estudios aplican
el método cientifico para medir resultados y hacer una comparacion con
objetivos o criterios ya establecidos, con la finalidad de juzgar y tomar

decisiones sobre las mejora, continuidad o modificacion de un programa (77).

El estudio se limita al periodo de muestreo, considerando la variabilidad
estacional y temporal, o que quiere decir que los resultados pueden variar

segun la estacion, el tiempo y el momento de evaluacion.

3.3.2. ENFOQUE:
Cuantitativo: Debido a que se utilizaron datos numéricos (recuento
microbiolégico) expresados en Unidades formadoras de colonias por gramo
(UFC/g). Este tipo de investigacion utiliza la recopilacion de datos para

verificar hipoétesis segun la medicidn numérica y estadistica (78).

Observacional: Debido a que las variables no fueron manipuladas, se limitd

a observar, medir y registrar datos (78).

3.3.3. TIPO Y NIVEL DE INVESTIGACION
La investigacion fue basico de nivel descriptivo debido que el objetivo principal
fue detallar como es la situacion microbiolégica sin explicar o probar
relaciones causales. Tiene por finalidad describir situaciones y eventos;
especificando las propiedades y caracteristicas de cualquier fendmeno de
estudio. Miden y evaluan sus componentes. Desde un punto de vista

cientifico, se dice que describir es medir, siendo considerado util en la
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determinacion de la prevalencia de una condicion. Se da una sola medicién

en un lapso de tiempo como tomar una fotografia y describirlo (78,79)
Transversal: El estudio se realizé en un momento y tiempo determinados (78).

3.3.4. DISENO DE LA INVESTIGACION
No experimental: debido que no existe manipulacidon de variables, ni

intervencién en el desarrollo del fenomeno (78).

Este disefio de investigacion indica que no hay estimulo o condiciones
experimentales sometidas a las variables tratadas; la evaluacion se da en su
contexto natural sin alteracién alguna de ninguna situacion; y tampoco se

llegan a manipular las variables de estudio (78,80)

3.3.5. POBLACION Y MUESTRA
A. POBLACION
La poblacion esta constituida por alimentos preparados expendidos en los
puestos de la seccion gastrondomica del Mercado de San Pedro de la ciudad
de Cusco. Tales como jugos, postres, comidas, escabeches, ceviches y
desayunos.
B. MUESTRA
La muestra estuvo conformada por alimentos preparados con y sin tratamiento
térmico.
De un total de 294 puestos de expendio de alimentos de consumo inmediato
(informacion proporcionada por la Administracion del Mercado Central de San

Pedro, 2025); la muestra se obtuvo a partir de la siguiente férmula:

3 N+Z7  *p*q
S d2x(N—-1)+Z%  *p*q

n

Donde:

n= tamano de la muestra
N= Tamano del Universo o poblacién = 294
Z= Parametro estadistico del nivel de confianza = 1.96 utilizado en la tabla de
distribucion normal.
p= 1% (p=0.01)
gq=99% =1-0.01=0.99
d= 0.0265 (3,81)
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Remplazando:

~ (294) * 1.962 * 0.01 * 0.99
™= 0.0265% (294 — 1) + 1.962 + 0.01 * 0.99

Segun los autores Herrera & Toribio y Quispe & Sanchez, la prevalencia es
de 1% y nivel de confianza del 95% (3,81).

En este punto se aplica la técnica de la asignacion proporcional de tal forma que
se dividieron proporcionalmente en cada grupo el numero total de muestras de

acuerdo a su respectivo tamafio cada uno; Mediante la siguiente formula:

Ny
n,=n.—
N

Donde:

“n” = 46 (se considera el numero de la poblacidon que es parte de la muestra).
“N” =294 (numero de poblacion total de estudio).

“N+"= 100 (numero de muestras totales de cada seccion del area gastronomico,
en esta ocasién de los jugos).

Los resultados se evidencian en la siguiente tabla N° 5:

Tabla N° 5: Numero de muestras segun los puestos.

Tratamiento térmico | Puestos de alimentos Total | NUmero de muestra

Alimentos Escabeches 24 4

preparados con Desayunos (quinua, maca) | 31 5

tratamiento térmico | Comidas A, B, C, D (caldos) | 118 | 18

Alimentos Jugos 100 |16
preparados sin Ceviches 9 1
tratamiento térmico | Postres (gelatina) 12 2
TOTAL 294 | 46

- A B, Cy D: Grupos de stands de comidas de acuerdo a la seccion
gastronémica del Mercado de San Pedro — Cusco.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos mediante el
muestreo probabilistico estratificado y por la férmula de asignacion
proporcional.
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C. TIPO DE MUESTREO

En esta investigacion se utilizo 2 tipos de muestreos: Primero el muestreo
probabilistico estratificado con asignacién proporcional, es decir, la poblacion
total se separd en estratos o subgrupos debido a que el area gastronomica
del mercado cuenta con secciones de comidas; esto permitié garantizar que
todos los tipos de alimentos tuvieran una representacion adecuada respecto
a la distribucion de puestos del mercado (80).

Una vez obtenida la cantidad de muestras por estrato, la seleccion especifica
de los puestos se realiz6 mediante el muestreo aleatorio simple, eligiendo los
puestos al azar durante el trabajo de campo; en donde cualquier muestra de

tamano “n” tuvo la posibilidad de ser escogida.

3.3.6. CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION
— CRITERIOS DE INCLUSION

0 Muestras de alimentos preparados y expendidos en puestos que se
encuentran dentro del Mercado de San Pedro — Cusco, 2025.
— CRITERIOS DE EXCLUSION

0 Muestras de alimentos preparados y expendidos en puestos que no se
encuentran inscritos en el padrén de administracion del Mercado de San
Pedro — Cusco,2025.

0 Muestras de alimentos expendidos en puestos del Mercado de San Pedro
— Cusco, 2025 que no se encontraban listos para el consumo al momento

de la recoleccion.
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3.4. VARIABLES

Variables implicadas: Calidad microbioldgica, tipo de muestra (alimento).
Variables no implicadas: Edad, sexo, talla de los expendedores de alimentos, etc.
3.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable | Definicién Definiciéon Naturaleza | Medicion | Escala | Dimensiones Indicadores | Expresion
conceptual operacional final
Se define Calidad higiénica: -Positivo (color | -Aceptable:
como la | La calidad Presencia de | blanco) <10* UFC/g
aceptabilidad | microbiolégica se aerobios  mesodfilos | -Negativo -No aceptable
de un alimento | determina con la en alimentos con t. 210* UFC/g
para que sea | ausencia, térmico Aceptable:
evaluado presg ncia 0 Presencia de | -Positivo (color | < 10° UFC/g
S como ) apto Ca_ntldad ) de. aerobios  mesodfilos | blanco) -No aceptable
S para la ingesta | microorganismos; en alimentos sin t. | -Negativo >10° UFClg
o) de las | se hace mediante térmico
9 personas; métodos de Calidad higiénico- | -Positivo (gas y | -Aceptable:
g para ello, los | siembra, sanitaria: turbidez) <10 UFC/g
o alimentos aislamiento e | Cualitativa | Nominal | Directo | Presencia de | -Negativo -No aceptable
£ deben de | identificacion y se bacterias coliformes =10 UFC/g
S cumplir la | miden en en alimentos con t.
T | normativa UFC/mL (58). térmico -Aceptable:
© sanitaria < 10% UFC/g
o vigente siendo Presencia de | -Positivo (gas y | -No aceptable
9 bacterias coliformes | turbidez) 2102 UFC/g
prepgrgdos en en alimentos sin t. | -Negativo
condiciones térmico
adecuadas Presencia de S.|-Positivo -Aceptable:
(56,58). aureus en alimentos | (amarillo y | <10 UFC/g
con t. térmico coagulo) -No aceptable
-Negativo =210 UFC/g
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Presencia de S. | -Positivo -Aceptable:
aureus en alimentos | (amarillo y | <10 UFC/g
sin t. térmico coagulo) -No aceptable
-Negativo 210 UFC/g
Presencia de E. coli | -Positivo -Aceptable:
en alimentos con t. | (verde con | <3 UFC/g
térmico brillo metalico) | -No aceptable
-Negativo 23 UFCl/g
Presencia de E. coli | -Positivo -Aceptable:
en alimentos sin t. | (verde con | <10 UFC/g
térmico brillo metalico) | -No aceptable
-Negativo 210 UFC/g
Presencia de | -Positivo (rojo- | -Aceptable:
Salmonella sp en | TSI y purpura- | Ausencia/25g
alimentos con t. | LIA) -No aceptable
térmico -Negativo Presencia
Presencia de | -Positivo (rojo- | -Aceptable:
Salmonella sp en | TSI y purpura- | Ausencia/25g
alimentos  sin t. | LIA) -No aceptable
térmico -Negativo Presencia
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Tipo de muestra
(Alimento)

Alimento es
toda sustancia
elaborada,
semielaborada
o en bruto, que
por sus
caracteristicas
organolépticas
y
componentes
quimicos  se
usa para el
consumo
humano
(36,37).

Se considera
alimento (tipo de
muestra) a cada

producto

alimenticio

preparado y
expendido para
consumo humano
en el mercado
San Pedro -

Cusco, adquirido
en condiciones
normales de
venta, del cual se

obtuvo una
porcion
representativa

para su analisis
microbioldgico en
laboratorio
conforme a lo
establecido a la
Norma Sanitaria
(61).

Cualitativa

Nominal

Directa

Condicion del
alimento segun
tratamiento térmico

Presencia de
tratamiento
térmico

Ausencia de
tratamiento
térmico

Alimentos con
tratamiento
térmico

Alimentos
tratamiento
térmico

sin
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3.6. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

o TECNICAS MICROBIOLOGICAS: En la presente investigacion la técnica

3.7.

de recopilacion de datos fue mediante la observacion experimental
sistematica, regulada o controlada. Se emplearon algunos procedimientos
microbiolégicos que ayudaron a determinar la identificacion de
microorganismos patégenos en los alimentos.

INSTRUMENTO: El instrumento utilizado fue una Ficha de recoleccién de
datos de las muestras en estudio que estuvo estructurada en una tabla
dividida en 5 secciones. (Anexo N°7)

Para todas las secciones en la fila 2 se colocd el nimero, nombre de
muestra a analizar y fecha de recoleccion; en las columnas 3, 4y 5 se
colocaron los recuentos en placa o produccién de gas de acuerdo al
numero de dilucion, y segun al tipo de microorganismo a determinar.

Y en la columna 6 se colocaron los resultados cuantitativos segun UFC/g o
NMP/g. En la ultima columna se expresa la calificacion correspondiente
“‘Apto / No apto” para la presencia de microorganismos. En caso de las
secciones N° 3, 4 y 5, la diferencia esta en la columna 6, que se expreso el
resultado de las pruebas confirmativas de TSI y LIA como “positivas o

negativas”.

TECNICAS PARA LA SELECCION DE MUESTRA Y
PROCEDIMIENTOS

3.7.1. PROCEDIMIENTO EN EL MUESTREO

Para la siguiente investigacion se realiz6 lo detallado a continuacion:

e El muestreo fue realizado en quince tomas distribuidas en tres cada dia. La

técnica utilizada fue adaptada del Manual de Analisis Microbiolégico de
Alimentos. Se utilizé el “muestreo de alimentos de venta ambulatoria”.

Se recolectaron en orden a la distribucion de los puestos del area
denominada “Seccién gastrondmica” del Mercado de San Pedro de la

ciudad del Cusco.
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e Las muestras de alimentos solidos como escabeches, ceviches y postres,
se colocaron dentro de bolsas estériles y las bebidas (alimentos liquidos
como desayunos, caldos y jugos) se colocaron dentro de frascos de boca
ancha estériles. La cantidad recolectada fue de 100 a 200 g o 100 a 200
mL.

e Se rotularon indicando el numero y tipo de muestra, los componentes que
contiene, fecha y hora de toma de muestra y temperatura para su
identificacion.

e Finalmente, las muestras fueron transportadas al laboratorio con
precaucion para evitar su deterioro en un cooler con gel pack refrigerante
(63).

3.7.2. PROCEDIMIENTO DE ANALISIS EN LABORATORIO

3.7.21. Procedimiento de preparacién de diluciones

Se realizaron las diluciones segun el Manual de analisis microbioldgico de la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA), el libro titulado “Técnicas

para el Analisis microbiolégico de alimentos” de Camacho (2009) (63,82).

1) Dilucién 10-":

e En caso de los alimentos liquidos (jugos, caldos y desayunos), se pesé 10
mL del contenido recolectado y en el caso de los alimentos sdlidos
(escabeches, ceviches y postres), se pesé 10 mL del jugo concentrado de
cada muestra.

e Se colocé la muestra en un matraz de 100 mL que contenia 90mL de agua
de peptona como diluyente y se homogenizd el contenido agitando al
menos unos 30 segundos.

2) Dilucion 102

e Se sac6 1 mL de la dilucion anterior utilizando una pipeta esterilizada y se
colocé en un tubo de ensayo que contenia 9 mL de agua de peptona.

e Se homogenizo el contenido.

3) Diluciéon 1073:
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e Se saco 1ml de la segunda dilucion a un tubo de ensayo que contenia 9

mL de agua de peptona.

e Se homogenizo el contenido.

A continuacion, se presenta el flujograma N°1 de la preparacion de las

diluciones mencionadas:

Flujograma N° 1: Preparacion de las diluciones 101, 102, 103y 10#

1 mi 1 ml 1 ml
- 10-2 23 4
Pesar 10 g de 10 10 10
muestra a partir de Homogenizar los
los 100 — 200 g o 10 g de muestra
ml. con 90 ml de agua
peptona.
- g: Gramo
- ml: Mililitro
Fuente: Elaboracion propia.
3.7.2.2. Procedimiento para el recuento de aerobios mesoéfilos

» El primer dia:

En cada
tubo 9ml
de agua
peptona

- Se llego6 a pesar 10 g de la muestra con 90 mL de agua peptona al 0,1%

y se homogenizo por 30

segundos.

- Se le hicieron las 3 diluciones: 10", 102, 10-%; que se sembraron en las

placas Petri con 15 mL de Agar Plate Count fundidos y temperados a 44°

-46° C.

- Se integro el inoculo con el agar de la placa haciendo movimientos

circulares hasta la solidificacion.

- Finalmente, las placas fueron puestas en la estufa de forma invertida a

37°C por 48 0 42 horas,

aproximadamente.

» El tercer dia: Se realizd el recuento de la placa y se reportaron los

resultados en Unidades Formadoras de Colonias (UFC/g) (63,82).
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A continuacién, se presenta el flujograma N°2 de la determinacién de

aerobios mesofilos viables:

Flujograma N° 2: Determinacion de aerobios mesoéfilos viables

Hacer diluciones en tubo con agua
peptona de 9 ml con diluciones.

102 10-3 104
Pesar 10 g de Tml

muestra a partir

de 100 a 200ml ml de alimento +
de muestreo. 90 ml de agua

peptonada

Homogenizar 10

Colocar 1ml de las diluciones en las
placas Petri por duplicado o triplicado.

Agregar 15ml de Agar Plate
count sobre las placas

Por medio de movimientos se
homogeniza la muestra con el agar.

Se incuba a 37°C por 48 — 72h

Leer las placas y
observar las colonias

- g: Gramo
- ml: Mililitro
- h: Horas

Fuente: Elaboracion propia a partir de Camacho et.al (2009).

51



3.7.2.3. Procedimiento para determinaciéon del nUmero mas probable
de coliformes totales y fecales

- Prueba presuntiva:

e Se prepararon las diluciones de 10-', 10-2, 10-3. De cada una se sacd 1mL
y se paso a tubos de ensayo que contenian 10 mL de Caldo Lauril Sulfato.

e Se llevd a incubar de 35- 37°C por unas 24 a 48 horas.

e Se observaron los resultados y si en las 24 h. no hubo produccion de gas y
turbidez se dejaron otras 24 hasta llegar a las 48 horas.

- Prueba confirmativa:

e Se transfirieron 2 a 3 asadas de la fase presuntiva cuyo resultado fue
positivo a otro tubo con campana de Durham de Caldo lactosado de bilis
verde brillante y se llevaron a incubar a 37°C por 24 a 48 horas.

e Se registraron aquellos que presentan gas y turbidez.

¢ Finalmente, se realizo6 el calculo de Numero mas probable (NMP) en base
a las combinaciones de tubos positivos y negativos. (Anexo N°4) (63).

- Prueba confirmativa de microorganismos coliformes fecales:

e Se transfirieron 2 a 3 asadas de los tubos positivos de la prueba presuntiva
(Lauril Sulfato) a tubos con campana de Durhan de caldo EC.

e Se agitaron los tubos para homogenizar y se llevo a incubar a 44.5 °C, por
24- 48h.

e Se registraron aquellos que presentaban turbidez y gas.

¢ Finalmente se calculé con la tabla del Numero mas probable NMP (63).

A continuacién, se presenta el flujograma N°3 de la determinacién de

coliformes totales y E. coli:
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Flujograma N° 3: Determinacion de coliformes totales por el método de
los tubos multiples de fermentacion (NMP/g) y determinacién de
Escherichia coli.

Pesar 10 g de

muestra a partir de Homogenizar 10 ml de alimento +
100 a 200ml de 90 ml de agua peptonada
muestreo.
- MNP: Numero Mas
Probable
- ml: Mililitro
Y 3 4 - EMB: Agar Eosina
Se pasa a los 10 10 10 Azul de Metilo
tubos 1 ml de - TSI: Agar Hierro y
| Triple Azucar
;IS _ - LIA: Agar Lisina —
lluciones Hierro -
D00 o000 000
Tubos con 10 ml de Caldo Lauril sulfato
‘ Se incuba a 37°C por 24 — 48h
Si hay produccion de gas (+) sembrar con 2 a 3 asadas en tubos
508 R
Caldo bilis verde brillante Caldo EC
Se incuba Seincuba a44.5 +2
° 24 — 48h
a 37 °C por C por 8
24 — 48h Produccién de gas (+) Produccion de gas (+)
2 a 3
COLIFORME ‘ asadas
Calculo de NMP
Agar EMB
Se incuba a 37°C
por 18 — 24h
. Colonias verdes con brillo metalico
’ , Pruebas bioquimicas = colf
de TSIy LIA

Fuente: Elaboracion propia.
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3.7.2.4. Procedimiento para determinacién de E. coli

e Después de la prueba para coliformes fecales, partiendo de los tubos
positivos de EC, se sembraron en placas de Agar eosina azul de Metileno
(EMB) en estrias.

e Fueron incubadas a 24h en 37°C. Se observo la formacion de colonias
tipicas (en color verde con brillo metalico) y en colonias atipicas (color
rosado).

e Posteriormente se realizdé el calculo del Numero mas probable (NMP)
partiendo de los tubos positivos de caldo EC.

- Paso confirmativo:

» Finalmente, se sembro en medios de Agar Lisina Hierro (LIA), Agar Triple

Azucar Hierro (TSI) a partir de colonias tipicas (colonia de verde con brillo

metalico), para una identificacion bioquimica (82).

3.7.2.5. Procedimiento para la determinaciéon de Staphylococcus
aureus

e Se pesaron 10 g de muestra agregando a 90 mL de agua peptonada al
0.1% posteriormente se preparo las tres diluciones.

e Se paso6 0.1 mL a la superficie de una placa con agar Baird Parker y se
extendié con una varilla de vidrio hasta la absorcion completa.

e Se llevaron a incubacion las placas invertidas en 35° a 37°C por unas 30 a
48 h.

e Se realizo la seleccion de las placas que contienen entre 20 a 200 colonias
aisladas, contando todas las colonias de color negro y brillantes con
margen blanco y estrecho rodeadas con areas claras que se encuentren en
un medio opaco.

e Se reportaron los resultados en Unidades Formadoras de Colonias (UFC/g)
0 Prueba de la fermentacion de manitol.

= Usando un asa se sembraron en estrias las colonias sospechosas de
agar Baird Parker en agar manitol salado.

= Se incubaron a 37°C por 24h.

= Es positiva si el indicador rojo de fenol del agar manitol cambia a
amarillo por la produccion de acidez.
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» Los positivos tienden a tener un medio circundante amarillo, en cambio

el negativo es de color rojo manteniendo el color rojo del fenol (63,82).
0 Prueba de coagulasa

= Usando un asa de siembra, se colocaron colonias a la placa con agar
manitol salado y al mismo tiempo se sembro a tubos que tienen 0,5ml
de plasma que es obtenida a partir de sangre humana con
anticoagulante.

= Selesincubd a 37°C por 3 horas, después cada uno fue examinado.

= Se obtuvieron resultados con formacién de coagulo en un tiempo

aproximado de 1 hora (82).

A continuacion, se presenta el flujograma N°4 de la determinacién de

Staphylococcus aureus:
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Flujograma N° 4: Determinacion de Staphylococcus aureus

Pesar 10 ¢

de muestra a 102 109 104

partir de 100 Homogenizar 10 ml de 0.1ml
a 200ml de alimento + 90 ml de

muestreo. agua peptonada

Por duplicado sembrar 0.1 ml de dilucion
en placas con Agar Baird Parker de 15 ml |
previamente solidificado. \ ' /

Se incuba a 37°C por 48 h

por duplicado 2 a 3 asadas.

De colonias positivas se saca ‘ ‘ ‘
\ J
Y

Agar Manitol salado Q

Pruebas bioquimicas Prueba de coagulasa
'y 4 de TSAy LIA con plasma de 0.5ml.

v

Se incuba a 37°C por 24 h

Formacion de coagulo, positivo
a Staphylococcus aureus

- g: Gramo

- ml: Mililitro

- h: Horas

- TSI: Agar Hierro y Triple
Azucar

- LIA: Agar Lisina — Hierro

Fuente: Elaboracién propia.
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3.7.2.6. Procedimiento para determinaciéon de Salmonella sp.

e Se peso 1 g de muestra que se vertio en un matraz de 10 ml con 9 ml de
agua peptona; seguidamente, se llevaron a estufa en 37°C por 18 horas.

e Después de las 18 h. se prepararon tubos con caldo selenito cistina y se
agrego a cada tubo 1ml del frasco de muestra.

e Se colocaron en estufa en 35°C a 24 horas.

e Después de las 24 horas se sembraron en estrias a placas que contienen
agar salmonella-shigella dejando en estufa por 24 horas a 35°C.

e Se observo el crecimiento de las colonias haciendo una seleccion de 2 0 3
colonias tipicas, que sean incoloras o transparentes con un centro negro o
también pueda que no tengan.

e Por ultimo, para la confirmacién bioquimica, se colocaron las colonias en
Agar Lisina Hierro (LIA), Agar Triple Azucar Hierro (TSI); y se llevaron a
estufa de 35°C a 24h. Transcurridas estas horas se da la lectura de la
prueba quimica (82).

e En el TSI se produce, en el sitio que se encuentra inclinado, un tipo de
reaccion alcalina de color rojo, y en el medio amarilla, puede tener o no
produccion de H2S que se identifica con el oscurecimiento del agar

« En LIA, se produce una reaccion alcalina de color purpura en medio de la
columna, en gran parte produce H2S (63)

Posteriormente se muestra el flujograma N°5 de la determinacién de la

Salmonella sp:
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Flujograma N° 5: Determinacion de Salmonella sp.

)

Pesar 10 g de | Homogenizar 10 ml de alimento

muestra a + 90 ml de agua peptonada

partir de 100 a
200ml de Se incuba a

muestreo. C \ 37°C por 24h
1mL

Caldo selenito cisteina

Se incuba a

37°C por 24h
1mL

Agar SS

Se incuba a
37°C por 24h

Leer las placas y
observar las colonias %

l

- g: Gramo
; o - ml: Mililitro
’ ’ Pruebas bioquimicas - TSI: Agar Hierro y Triple
de TSlyLIA Azucar

- LIA: Agar Lisina — Hierro
- Agar SS: Agar
Salmonella shigella

Fuente: Elaboracién propia.
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3.7.2.7. Evaluaciones
Las evaluaciones se dieron segun la Norma sanitaria propuesta por la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) para alimentos y bebidas de
consumo humano donde se establecen criterios microbiolégicos de calidad

sanitaria e inocuidad (61). (Anexo N°5)

3.8. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
ESTADISTICOS

Una vez culminada la etapa de recoleccion de datos se realizé el

procesamiento de datos mediante la elaboracion de una tabla de frecuencia

con los correspondientes graficos estadisticos en el programa Excel 2016.

3.9. ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION

A pesar de no trabajar con muestras biolégicas procedentes de personas,
se guardd en reserva la identidad de los expendedores de alimentos del
Mercado de San Pedro, asi como los datos hallados tampoco fueron
sometidos a algun tipo de manipulacién.

La recoleccion de muestras de alimentos se realizé de forma incégnita por
lo que no se utilizé la ficha de consentimiento informado. Se adjunta la
declaracion de confidencialidad firmado por las tesistas y el permiso
correspondiente del encargado del Mercado de San Pedro — Cusco.
(Anexo N°6)
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CAPITULO IV

ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. DETERMINACION DE AEROBIOS MESOFILOS EN ALIMENTOS
PREPARADOS CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO, EXPENDIDOS
EN LOS PUESTOS DEL MERCADO DE SAN PEDRO - CUSCO, 2025
Tabla N° 6: Carga microbiana total de aerobios mesofilos (UFC/g) por condiciéon

térmica
Limite permisible
Aplicacion Alimentos Promedio Desviacion UFC/g Calificacion
elaborados estdndar MINSA/DIGESA-
V.01
CON Escabeche 1.79x10* 1.56 x 104 104 No apto
Desayuno 6.25x 10  1.05 x 104 104 Apto
TR.IA.‘EQM:ESTO Caldo 1.96 x 10°  5.51 x 103 104 Apto
TOTAL 5.12x10% 1.05 x 10% 104 Apto
Jugo 4 5 5
SIN combinado 9.64 x 10 1.26 x 10 10 Apto
TRATAMIENTO Postre 2.15x 102 1.85x 102 10° Apto
TERMICO Ceviche 29 x 103 0 105 Apto
TOTAL 8.27 x 10*  1.20 x 10° 10° Apto

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo - V.01: Volumen 01

- MINSA: Ministerio de Salud
- DIGESA: Direccién General de Salud

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacién: En la tabla N° 6 se muestran los resultados obtenidos de

aerobios mesofilos en alimentos con y sin tratamiento térmico.

En los alimentos con tratamiento térmico, se resalta el escabeche, con un
promedio de 1.79 x 10* UFC/g, superando el limite permisible de carga
microbiana, evidenciando recontaminacion post-coccion. La desviaciéon estandar
elevada (1.56 x 10%) indica alta heterogeneidad en las practicas de preparacion
entre establecimientos. El caldo, en cambio, tuvo menor carga microbiana con
un promedio de 1.96 x 10® UFC/g, posiblemente porque se mantiene a

temperaturas elevadas y el consumo es inmediato.

En los alimentos sin tratamiento térmico, se resaltan los jugos que alcanzan
niveles altos con un promedio de 9.64 x 10* UFC/g aproximandose al limite
permisible, lo que refleja la alta vulnerabilidad a contaminarse por el ambiente y

posible uso de agua no potable.
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Grafica N° 1: Presencia de aerobios mesoéfilos con tratamiento térmico
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- UFC/g: Unidad Formadora de Colonia por gramo

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La grafica N° 1 representa el recuento de aerobios mesofilos
(UFC/g) en diferentes muestras de alimentos con tratamiento térmico,

comparandolas con el limite maximo permisible de 10* UFC/g establecido por la
normativa.

Se observa que, en su mayoria, los resultados se encuentran por debajo del
limite permisible, especialmente los correspondientes a caldos, que tienen

valores bajos, demostrando la eficacia de las elevadas temperaturas a los que
son sometidos.

Los escabeches destacan superando significativamente el limite permisible (con

excepcion de dos muestras) evidenciando la posible contaminacion post-
coccion.
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Grafica N° 2: Presencia de aerobios mesofilos sin tratamiento térmico
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Fuente: Datos recolectados.

Interpretacién: La grafica N° 2 representa el recuento de aerobios mesofilos
(UFC/g) en diferentes muestras de alimentos sin tratamiento térmico,
comparandolas con el limite maximo permisible de 10° UFC/g establecido por la

normativa.

Los resultados evidencian que varias muestras de jugos combinados presentan
elevados recuentos de aerobios mesdfilos, mientras que otros se acercan al
limite permisible, lo que indica una mayor variabilidad entre muestras. Esta
dispersion refleja influencia de factores distintivos en cada puesto como las
condiciones de la materia prima, de manipulacion, la contaminacién cruzaday el
tiempo de almacenamiento de los productos, que influyen directamente en el

crecimiento de aerobios mesdfilos.
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Tabla N° 7: Recuento cuantitativo de aerobios mesofilos y evaluacion de

conformidad

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo

Fuente: Datos recolectados.

CON TRATAMIENTO TERMICO SIN TRATAMIENTO TERMICO
Calificacio | Nombre C;alificaci
Nombre de| N° de | Recuento Apto dela IN° Recuento | 6n (Apto
la muestra | muestra | en UFC/g /Q (Ap en UFC/g /No
o apto) [muestra
apto)
1 34 x102 Apto 1| 17x10* | No apto
Escabeche 2 15 x10?2 Apto 2 | 39x10* | No apto
3 32 x10% | No apto 3| 32x103 apto
4 35x 103 | No apto 4 | 59x103 Apto
1 100 Apto 5| 28x10* | No apto
2 27x103 No apto 6 | 32x10* | No apto
Desayuno 3 41x102 Apto 7 | 18x10* | No apto
4 30 Apto Jugo |8 | 12x103 Apto
5 <10 Apto | combin [[9 [ 18x10* | Apto
1 72x102 Apto ado  [10] 3x103 | Apto
2 140 Apto 11| 40x10% | Apto
3 23x103 No apto 12| 32x103 Apto
4y5 240 Apto 13| 24x102 | Apto
6 170 Apto 14| 25x102 | Apto
7 150 Apto 15| 79%102 Apto
Caldo 813,14, <10 Apto 16| 10x103 Apto
15y 17
9 13x102 Apto | o . [1] 400 Apto
10 4x102 Apto 2 30 Apto
11 200 Apto  [Ceviche| 1 | 29x103 Apto
12 12x102 Apto
16 9x102 Apto
18 30 Apto

- N°: Numero de orden de muestras

Interpretacion: La tabla N° 7 presenta el resumen del recuento cuantitativo de

aerobios mesofilos expresado en UFC/g en alimentos con y sin tratamiento

térmico.

En alimentos con tratamiento térmico, los recuentos muestran valores variables.

En el caso del escabeche, los valores oscilan entre 15 x102y 35x10® UFC/g,

clasificandose algunas muestras como aptas y otras como no aptas, sugiriendo

fallas especificas en la preparacion o conservacion inadecuada. En el desayuno,

los recuentos van desde valores menores a 10 UFC/g hasta 27 x 10®* UFC/g,

observandose mayor proporcién de muestras aptas. En caso del caldo, también
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hay predominancia de recuentos bajos, excepto una no apta. Estos dos ultimos
alimentos confirman que mantenerlos a altas temperaturas y consumirlos de

inmediato ayuda a controlar la proliferacion microbiana.

En los alimentos sin tratamiento térmico, los recuentos de aerobios mesdfilos
presentan rangos mas amplios. En el jugo combinado, los valores varian entre
25 x 102 hasta 39 x 10* UFC/g, encontrandose muestras tanto aptas como no
aptas. Los alimentos como postres y ceviches, presentan recuentos bajos,

siendo clasificados como aptos.
ANALISIS Y DISCUSION

Los alimentos que recibieron tratamiento térmico presentaron, en su mayoria,
niveles aceptables de microorganismos aerobios mesdfilos; evidenciando que el
tratamiento térmico juega un papel importante en la reduccion de carga
microbiana en los alimentos. Segun Gonzales (2021), la temperatura y el tiempo
de coccion, tienen gran relevancia en la seguridad alimentaria. Asimismo, otro
aspecto importante es la temperatura de conservacion en caliente de las comidas
preparadas, considerando que la mayoria de los organismos patdgenos crecen
en un rango de 5 a 60 °C (46).

En relacion con los aerobios mesdéfilos en alimentos con tratamiento térmico, se
obtuvo un promedio de 5.12 x 10®* UFC/g, lo que indica una condiciéon apta
coincidiendo con los resultados de Cuchillo y Pillco (2025), quienes reportaron
recuentos dentro de los limites permisibles en las 43 muestras de desayunos de
quinua expendidos en los puestos del distrito de Cusco. Sin embargo, se
identificaron muestras que sobrepasaron dichos limites, como es el caso de dos
muestras de escabeche, una de desayuno y una de caldo; lo que sugiere
posibles fallas asociadas a una conservacion inadecuada de comidas
preparadas. Asimismo, el posterior recalentamiento y manipulacién posterior al
cocinado —como el uso de utensilios contaminados o la exposicion prolongada
al medio ambiente, situacion observada en los escabeches— pueden

comprometer la inocuidad de los alimentos (46,83).

Los resultados variables en escabeches, son respaldados con lo reportado por
Caicedo (2022) en Chachapoyas, quien encontré recuentos superiores (4.43—
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5.00 Log UFC/g) en verduras semiprocesadas, que superaron el limite de
calidad aceptable (4 Log UFC/g) (26).

Por su parte, Gonzales (2018) evidencid la presencia de aerobios mesdfilos en
8 de 9 muestras de alimentos procedentes de cadenas de comida rapida
analizadas, atribuyéndolo a la falta de higiene durante la preparacién de los

alimentos (24).

En los alimentos sin tratamiento térmico, el promedio fue de 8.27 x 10* UFC/g
calificandose como aceptable; sin embargo, algunos jugos resultaron
inaceptables para aerobios mesofilos. Entre los factores asociados se
encuentran la falta de implementacién de buenas practicas de manufactura,
desinfeccion ineficaz, manipulacion continua durante el procesamiento, uso de
frutas sin adecuado lavado y desinfeccion, utensilios contaminados vy
manipulacion directa con manos contaminadas, lo que incrementa el riesgo de

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) (84).

Estos resultados concuerdan con los hallazgos de Canaza (2021), que identifico
elevados niveles de aerobios mesofilos en el 100% de los jugos de naranja de
los puestos de venta ambulatoria en Arequipa, atribuidos a las malas practicas
de manipulacion de alimentos y deficiencias en la materia prima (28). Asi como
con Cahuata (2023), quién consideré rechazables al 43% de los jugos analizados

(25 muestras) en el Mercado de San Pedro — Cusco (33).
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4.2. DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES EN ALIMENTOS
PREPARADOS CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO, EXPENDIDOS
EN LOS PUESTOS DEL MERCADO DE SAN PEDRO - CUSCO, 2025

Tabla N° 8: Carga microbiana total de coliformes totales (NMP/g) por condicién
térmica.

... Limite permisible
Desviacion

L, Alimentos . X NMP/g e
Aplicacion claborados Promedio estandar MINSA/DIGESA- Calificacién
(DE) V.01
CON Escabeche 8.48x10? 5.04 x10? 10 No apto
TRATAMIENTO Desayuno 1.5 0 10 Apto
TERMICO Caldo 1.5 0 10 Apto
TOTAL 1.27%x102 3.51x10? 10 Apto
Jugo 9
SIN combinado 4.92%x10 7.46 x 10 10 Apto
TRATAMIENTO Postre 1.5 0 102 Apto
TERMICO Ceviche 21 0 102 Apto
TOTAL 4.27x10 6.99 x 10 102 Apto

- NMP/g: Numero Mas Probable por gramo - V.01: Volumen 01

- MINSA: Ministerio de salud
- DIGESA: Direccién General de Salud

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La tabla N° 8 muestra la carga microbiana de los coliformes
totales expresada como Numero mas probable por gramo (NMP/g), en alimentos
con y sin tratamiento térmico preparados y expendidos en los puestos del
mercado de San Pedro — Cusco, asi como la calificacién sanitaria de acuerdo a
los limites establecidos por la normativa. En contraste, el desayuno y el caldo
registraron promedios de 1.5 NMP/g, valores que se encuentran dentro del limite
permitido, siendo calificados como aptos, lo que sugiere procesos mas

controlados que regulan la recontaminacion.

Por otra parte, en los alimentos sin tratamiento térmico, el jugo presenta un
promedio de 4.92x10 NMP/g y gran variabilidad demostrada en la desviacion
estandar lo que indica posible influencia de contaminacion cruzada o la calidad
del agua utilizada, el postre un valor de 1.5 NMP/g y el ceviche 21 NMP/g, todos

ellos dentro del limite permisible de 10> NMP/g, siendo calificados como aptos.

66



Grafica N° 3: Presencia de coliformes totales con tratamiento térmico.
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Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La grafica N° 3 muestra la presencia de coliformes totales
(NMP/g) en alimentos con tratamiento térmico, comparando los valores

obtenidos en cada muestra con el limite permisible de 10 NMP/g establecido por
la normativa sanitaria.

En el caso del escabeche, se observan valores preocupantes que superan al
limite permisible y a los valores de los demas alimentos, evidenciando una
calificacién no apta. Los valores observados muestran una variacion entre
muestras, pero todas estan por encima del valor de referencia, esto sugiere la
intervencién de factores especificos como la composicion, el proceso de

enfriamiento y el tiempo de almacenamiento, que favorecen la recontaminacion
por coliformes.

Por el contrario, los alimentos correspondientes a desayuno y caldo presentan
valores constantes y bajos, los cuales se mantienen por debajo del limite

permisible en todas las muestras evaluadas siendo consideradas aptas segun la
normativa vigente.
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Grafica N° 4: Presencia de coliformes totales sin tratamiento térmico.
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Fuente: Datos recolectados.

Interpretaciéon: La grafica N° 4 muestra la presencia de coliformes totales
(NMP/g) en alimentos sin tratamiento térmico, comparando los valores obtenidos
en cada muestra con el limite permisible de 10> NMP/g establecido por la

normativa sanitaria.

Los alimentos presentan un patron mas estable y menos preocupante, ya que la
mayoria de valores se mantiene dentro del limite permitido y con variabilidad
moderada. En el caso del jugo, se observa que la mayoria de las muestras se
mantienen por debajo del valor de referencia, excepto dos muestras,
evidenciando un nivel de contaminacién tolerable. Respecto a los postres y
ceviches, presentan valores bajos, siendo calificados como aptos para el
consumo, lo que sugiere condiciones adecuadas en los insumos y correcto
lavado de manos.
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Tabla N° 9: Recuento cuantitativo de coliformes totales y evaluacion de

conformidad

CON TRATAMIENTO TERMICO

SIN TRATAMIENTO TERMICO

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- - N°: Numero de orden de muestras

Fuente: Datos recolectados.

Nombre I:t% cgre] Calificaci | Nombre Recuento | Calificacion
de la N° NMP/ on (Apto | dela N° en (Apto /No
muestra g /No apto) [ muestra NMP/g apto)
1 93 No apto 1 9.2 Apto
=scabech 5 v4 [>1100] No apto 2 210 | No apto
3 1100 | No apto 3 93 Apto
Desayuno | 1,234y 5 <3 Apto 4 93 Apto
1,2,3,4,5,6,
Caldo 12819311041115 <3 Apto 5 Apto
,16,17 y 18 21
Jugo 6 23 Apto
combina 7 23 Apto
do 8 240 No Apto
9 <3.0 Apto
10 23 Apto
11 23 Apto
12 <3.0 Apto
13 21 Apto
14 <3.0 Apto
15 <3.0 Apto
16 <3.0 Apto
1 <3 Apto
Postre > <3 Apto
Ceviche 1 21 Apto

Interpretacién: La tabla N° 9 presenta un resumen del recuento cuantitativo de

coliformes totales, expresado en NMP/g en alimentos con y sin tratamiento

térmico.

En los alimentos con tratamiento térmico, el escabeche presenta recuentos que

varian entre 93 NMP/g y valores superiores a 1100 NMP/g, siendo todas las

muestras calificadas como no aptas. En contraste, los alimentos como desayuno

y caldo presentan recuentos menores a 3 NMP/g en todas las muestras

analizadas, siendo calificadas como aptas, lo que confirma que el consumo
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inmediato y el mantenimiento a altas temperaturas son medidas efectivas que

garantizan la inocuidad.

En los alimentos sin tratamiento térmico, el jugo muestra una mayor variabilidad
en los recuentos de coliformes totales, con valores menores a 3 NMP/g hasta
240 NMP/g. La mayoria de las muestras son calificadas como aptas,
identificAandose dos muestras no aptas. Los postres presentan recuentos
menores a 3 NMP/g en ambas muestras, siendo calificados como aptos,
mientras que el ceviche registra un recuento de 21 NMP/g, manteniéndose

dentro del limite permisible y siendo considerado apto.

ANALISIS Y DISCUSION

Los coliformes son una familia de bacterias que se encuentran en las plantas, en
el suelo, superficies, animales, incluyendo los humanos. Al igual que E. coli
(coliformes fecales), es un indicativo de contaminacién y se encuentra
relacionada con la inocuidad durante la elaboracion y produccion de alimentos.
Su presencia indica el probable contacto con el entorno ambiental,
contaminacion fecal, deficiencias en el tratamiento térmico o practicas
inadecuadas de higiene durante la preparacién o manipulacién de los alimentos
(51,85).

Los alimentos con tratamiento térmico analizados que mostraron baja o nula
presencia de coliformes totales, pueden atribuirse a que dicho tratamiento
destruye la mayoria de bacterias coliformes. No obstante, las muestras
calificadas como no aptas, especialmente en los escabeches sugieren
contaminacion posterior al proceso de coccion como manipulacion con manos
contaminadas, utensilios no higienizados o almacenamiento en temperatura

ambiente por largos periodos de tiempo (33).

Estos resultados coinciden con lo reportado por Alvarado (2023), quien identifico
valores de coliformes superiores a los limites permisibles en 16 muestras de
alimentos provenientes de 8 instituciones estudiadas, siendo, junto a los

aerobios mesdfilos los microorganismos con mayor incidencia (21).
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El escabeche, mostré la mayor contaminacién (8.48 x 102 UFC/g), lo cual es
consistente con lo sefialado con Torres (2023), quién concluyé que hubo
presencia de coliformes y E. coli en el 100% de muestras de ensaladas cocidas
del Mercado 10 de agosto en Ecuador, habiendo hecho la comparacion de UFC/g

con la Normativa del Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN 1529 — 7 (20).

En cuanto al estudio de Florez et al. (2019), el 40% de muestras de comida rapida
no cumplieron con los parametros correspondientes segun el Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (IVIMA) de Colombia, resultados que
fueron atribuidos a la manipulacién inadecuada de alimentos, condiciones
higiénicas poco favorables, calidad de agua utilizada y cocimiento insuficiente
(86).

La presencia de coliformes totales en alimentos sin tratamiento térmico,
particularmente en algunos jugos que no cumplen con el limite establecido,
puede explicarse por el uso de frutas no desinfectadas de forma correcta, agua
de baja calidad o no potable, utensilios contaminados o0 manipuladores con mala
higiene. Estos hallazgos contrastan con Canaza (2019) de Arequipa, en el que
el 22.2% del total de muestras de jugo de naranja, son aceptables; mientras que
el 77.8% son inaceptables (28). Asimismo, Rojas (2019), en el estudio que
realizé en el mercado modelo de Ica, determind la presencia de coliformes en 4

muestras de jugos; por lo que fueron catalogados no aptos (87).

El ceviche mostré un promedio de 21 NMP/g encontrandose por debajo de los
limites permisibles; en cambio, Cando et al. (2025) determiné crecimiento para
coliformes en 30 muestras de ceviche considerandolas como no aptas para el
consumo por el elevado recuento que presentaron: 83.33% en su tercera dilucion
(19).

Tamburo et al. (2021) en Argentina, determind fallas en los procesos de
elaboracién y saneamiento, contaminacién en la materia prima o las deficiencias
post-coccion siendo las principales causas de la presencia de Coliformes en
superficies y alimentos de comedores escolares. En este estudio, una muestra
de las 10 de alimentos presento valores de coliformes totales superiores al limite
permisible de 102 UFC/g segun el Criterio Alimentario Argentino (CAA) (23).
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Asimismo, Herrera y Toribio (2012), en un estudio realizado en Cusco en el
Mercado de San Pedro, reportaron la presencia de coliformes en superficies
vivas en un 75% de puestos de escabeches, 72.2% en puestos de comidas y
80% en puestos de desayunos; mientras que en superficies inertes, los puestos
de escabeches, arroz con huevo, kioscos y postres, presentaron un 100% de
resultados no permisibles, 72.2% de los puestos de comida y 80% de los puestos
de desayunos excedieron los limites permisibles para coliformes totales. Estos
altos valores obtenidos muestran deficiencias higiénicas generalmente causadas
por contaminacion cruzada y probablemente por el desconocimiento del uso

correcto de desinfectantes (3).

4.3. DETERMINACION DE Escherichia coli EN ALIMENTOS
PREPARADOS CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO, EXPENDIDOS
EN LOS PUESTOS DEL MERCADO DE SAN PEDRO - CUSCO, 2025

Tabla N° 10: Carga microbiana de Escherichia coli (NMP/g) por condicion
térmica

Limite permisible

Aplicacion Alimentos Promedio Desviacion NMP/g Calificacién
elaborados estandar MINSA/DIGESA-
V.01
CON Escabeche 1.86x10 1.75%x10 <3 No apto
TRATAMIENTO Desayuno 0.9 0.82 <3 Apto
TERMICO Caldo 0.58 0.75 <3 Apto
TOTAL 3.31 8.83 <3 No apto
Jugo
SIN combinado 2.05x10 5.95x10 10 No apto
TRATAMIENTO Postre 1.5 0 10 Apto
TERMICO Ceviche 9.2 0 10 Apto
TOTAL 1.79%10 5.48x10 10 No apto
- NMP/g: Numero Mas Probable por gramo - V.01: Volumen 01

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- MINSA: Ministerio de salud
- DIGESA: Direccién General de Salud

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: En la tabla N° 10 se muestran los resultados obtenidos de

Escherichia coli en alimentos con y sin tratamiento térmico.

En los alimentos con tratamiento térmico, se resalta el escabeche, con un

promedio de 1.86x10 NMP/g, superando el limite permisible de carga
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microbiana, evidenciando contaminacion fecal. Este resultado sugiere fallas en

el proceso térmico o recontaminacion posterior por una mala manipulacién por
parte del expendedor.

La variabilidad de desviacion 1.75x10 indica una alta heterogeneidad en las

practicas de higiene durante la preparacion de alimentos entre puestos.

El desayuno y caldo, en cambio, tuvieron menor carga bacteriana con promedios
de 0.9 NMP/g y 0.58 NMP/g, respectivamente, que serian explicados por el

mantenimiento del alimento a temperaturas elevados y su consumo inmediato.

En los alimentos sin tratamiento térmico, los jugos resaltan con niveles por
encima del limite permisible, con un promedio de 2.05x10" NMP/g, que refleja
contaminacion fecal durante la preparacién asociada a lavado inadecuado, agua

contaminada o una posible contaminacién cruzada.

Grafica N° 5: Presencia de Escherichia coli con tratamiento térmico

=@=E. coli NMP/g Limite permisible UFC/g

45 43

42

39

36

33

30

27

24

21

18 15 15

15

12

9 Menora3
6 2 &22 2 2 2 2 2 2 22

3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 O
0 L J
N N < NN N NN N O 000 0O AN N O N0
» ¥ ¥ ¥ O O 0 O 0O 0O O O 0O 0O 0 0o o o < o A A A A A A
££€6E555552222222222388339383883$
U O O D = = = = = = = = =
S o928 FggF3ggEgc 999 e o0 CTEEETETEEEEE
BEREEEEE
v O O O

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- NMP/g: Numero Mas Probable por gramo

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La grafica N° 5 muestra la presencia de coliformes totales

(NMP/g) en alimentos con tratamiento térmico, comparando los valores
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obtenidos en cada muestra con el limite permisible de <3 NMP/g establecido por

la norma sanitaria.

En el caso del escabeche, se observan valores que superan al limite permisible
lo que evidencia fallas en la higiene o el almacenamiento, con excepcion de una

muestra.

Por el contrario, el desayuno y caldo que se mantienen en rangos seguros o
indetectables, esto sugiere que el problema no es en la temperatura o tiempo de
coccion sino en factores especificos como el enfriamiento, manipulacion de

ingredientes y almacenamiento.

Grafica N° 6: Presencia de Escherichia coli sin tratamiento térmico
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- NMP/g: Numero Mé&s Probable por gramo

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La grafica N° 6 muestra la presencia de coliformes totales
(NMP/g) en alimentos sin tratamiento térmico, comparando los valores de cada

muestra con el limite permisible de 10 NMP/g establecido por la normativa

sanitaria.
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Los alimentos como el jugo, presentan dispersion de datos que sugiere la
influencia de la calidad del agua como ingrediente de la preparacion, el lavado

de insumos y condiciones de almacenamiento.

Respecto a los postres y ceviches, presentan valores bajos, siendo calificados
como aptos para el consumo, lo que sugiere condiciones adecuadas en los
insumos y correcto lavado de manos; asimismo, la ausencia de E. coli en el

ceviche sugiere la inhibicion del crecimiento bacteriano por el pH acido del limon.

Tabla N° 11: Recuento cuantitativo de Escherichia coli y evaluacion de
conformidad

CON TRATAMIENTO TERMICO SIN TRATAMIENTO TERMICO
Recue Calificaci | Nombre Recue | Calificacio
Nombre de 0 ntoen | - o
la muestra N nvp/ | On (Apto de la N ntoen | n (Apto
g /No apto) | muestra NMP/g | /No apto)
1y3 15 No apto 1y 11 3.6 Apto
Escabeche 2 <3 Apto 2456y7 <3 Apto
4 43 No apto 3 7.4 Apto
1,2y 3 <3 Apto 8 43 No apto
Desayuno 4y5 0 Apto Jugo 9,12,12,15 0 Apto
AAE combina y
b ) ) ) do
6.7y8 <3 Apto 10 23 No apto
Caldo | 513511
15.16.1 0 Apto 13 240 No apto
7y18
Postre 1y2 <3 Apto
Ceviche 1 9.2 Apto

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- N°: Numero de orden de muestras

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La tabla N° 11 presenta un resumen del recuento cuantitativo de
E. coli, expresado en NMP/g en alimentos con y sin tratamiento térmico.
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En alimentos con tratamiento térmico, el escabeche presenta recuentos que
varian entre <3 y 43 NMP/g, que derivan a calificaciones variables entre aptos y
no aptos para el consumo; lo que evidencia deficiencias en ciertos puestos de

expendio correspondientes a la higiene y almacenamiento de alimentos.

En cuanto a las muestras de desayuno y caldo, se muestran valores <3, siendo
calificados como aptos en su totalidad, lo que confirma que el consumo inmediato

post-coccion proporciona seguridad microbioldgica efectiva.

En alimentos sin tratamiento térmico, el jugo tuvo mayor variabilidad y valores
mas alarmantes con promedios que varian entre 0 y 240 NMP/g reflejando
posibles condiciones que favorecen la proliferacion de E. coli como

contaminacién post-coccion o durante el almacenamiento.
ANALISIS Y DISCUSION

E. coli es una bacteria presente en el intestino distal de los organismos de sangre
caliente, por ello, es un indicador de contaminacién fecal. Para la destruccion de
estos microorganismos, se debe cocer los alimentos a temperaturas de 70°C o
mas (88).

La deteccidén de Escherichia coli constituye uno de los hallazgos mas criticos,
con promedios de 3.31 NMP/g en alimentos tratados térmicamente, de los
cuales, los que presentaron promedios sobresalientes fueron las muestras de
escabeche. Dichos hallazgos fueron respaldados por Torres (2023) que
determind la presencia de E. coli y coliformes en el 100% de muestras de
ensaladas cocidas, ademas indicé que las causas mas comunes de la presencia
de E. coli principalmente se dan por un mal procesamiento en alimentos y sobre
todo por la mala manipulacién de los mismos. Angamarca (2023) de Ecuador,
determiné que en 30 muestras de ensaladas cocidas existid6 un crecimiento

positivo de E. coli especialmente en diluciones mas concentradas (89).

Los recuentos de E. coli en alimentos como el caldo y desayuno, que presentaron
valores bajos, pueden atribuirse a la accion de las altas temperaturas, las cuales
destruyen este microorganismo, ya que E. coli crece Optimamente a
temperaturas entre 20 °C y 40 °C y en un rango de pH de 6 a 8 (46). Dichos

resultados son abalados por Huarhua (2021), en Lima, quién determiné la
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condicion microbioldgica en bebidas a base a quinua y cafihua en donde todas
presentaron E. coli en cantidades minimas (90). Asimismo, Gonzales (2018) en
Espafa, determiné presencia de E. coli en una muestra de hamburguesa
procedente de cadenas de comida rapida, mientras que en las otras 11, los
recuentos estuvieron dentro de los limites permisibles segun la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) (24).

Florez (2019) en Colombia determiné que el 33% de las 30 muestras
recolectadas de alimentos de comida rapida no cumplian con los parametros
minimos de carga microbiana de Escherichia coli delimitados por el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (IVIMA) lo que corresponde
a deficientes condiciones sanitarias y manipulaciones incorrectas que sugieren
educar al personal manipulador sobre unas buenas practicas de manufactura

para asi garantizar la inocuidad de los alimentos (86)

En alimentos sin tratamiento térmico, se presentaron promedios de 1.79%10 en
E. coli, siendo el jugo calificado como no apto. Estos resultados son comparables
con Rojas (2019) en Ica, que determiné la presencia de E. coli en el 50% de

muestras de jugos de naranja (87).

El ceviche mostré un promedio de 9.2 NMP/g encontrandose por debajo de los
limites permisibles; en cambio, Carrion et. al (2023) en Ecuador, que analizé 60
muestras de ceviches en puestos ambulantes, determind que el 20%
presentaban E. coli. Las posibles causas atribuidas para que las muestras de
alimentos presenten valores superiores a los limites son el incumplimiento de
condiciones sanitarias como la falta de uniforme, los recipientes de plastico que
se van degradando con el uso, las vitrinas abiertas en contacto con el medio

ambiente al igual que los utensilios utilizados (91).

Cabe resaltar que, la presencia de E coli, confirma las deficiencias identificadas
por Vargas (2019) en el Mercado de San Pedro — Cusco, donde identifico que el
96.70% de manipuladores incumplian normas de higiene, estableciendo una
relacion directa entre practicas inadecuadas y contaminacion microbiolégica

grave (35).
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4.4. DETERMINACION DE Staphylococcus aureus coagulasa positiva
EN ALIMENTOS PREPARADOS CON Y SIN TRATAMIENTO
TERMICO, EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DEL MERCADO DE SAN
PEDRO - CUSCO, 2025.

Tabla N° 12: Carga microbiana de Staphylococcus aureus (UFC/g) por condicion
térmica

Limite permisible
Alimentos Desviacion UFC/g

Aplicacion preparados Promedio ostandar  MINSA/DIGESA- Calificaciéon
V.01
con B0 oo
TRATAMIENTO
TERMICO Caldo 0 - 10 Apto
TOTAL 0 - 10 Apto
Jugo
SIN co?nbinado 0 i 10 Apto
TRATAMIENTO Postre 0 - 10 Apto
TERMICO  Ceviche 0 - 10 Apto
TOTAL 0 - 10 Apto
- NMP/g: Numero Mas Probable por gramo - V.01: Volumen 01

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- MINSA: Ministerio de salud
- DIGESA: Direccion General de Salud

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: En la tabla N° 12 se muestran los resultados obtenidos de

Staphylococcus aureus en alimentos con y sin tratamiento térmico.

En la totalidad de alimentos analizados con y sin tratamiento térmico se obtuvo
promedios de 0 UFC/g, lo que significa que estan dentro del limite permisible
(<10 UFC/g). Esta uniformidad sugiere que las condiciones ambientales y

preparacion no favorecen el crecimiento de S. aureus.
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Tabla N° 13: Recuento cuantitativo de Staphylococcus aureus y evaluacion de
conformidad

CON TRATAMIENTO TERMICO SIN TRATAMIENTO TERMICO
Recu | Calificac
Nombre N° d ento ion Nombre o Recue | Calificaci
e N° de -
de la muestra en (Apto de la muestra nto en | 6n (Apto
muestra UFC/ /No muestra UFC/g|/No apto)
g apto)
1,2,3,4,5,6
Escabech Jugo ,7,8,9,10,
e 1.23y4 | <10 | Apto | ol 112434 <10 | Apto
4,15,16
Desayuno (1,2,3,4y 5| <10 Apto Postre 1,2 <10 Apto
1,2,3,4,5,
6,7,8,9,
Caldo 10,11,12, | <10 Apto Ceviche 1 <10 Apto
13,14,15,
16,17,18

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- - N°: Ndmero de orden de muestras

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: La tabla N° 13 representa el recuento cuantitativo de S. aureus,

expresado en UFC/g en alimentos con y sin tratamiento térmico.

La totalidad de las muestras presentan valores <10 UFC/g siendo consideradas

aptas para el consumo.

La homogeneidad elevada sugiere que el problema de seguridad alimentaria no
esta relacionado con intoxicaciones estafilococicas, si no en los demas agentes

estudiados.
ANALISIS Y DISCUSION

Staphylococcus aureus es un microorganismo patégeno que representa un
grave problema de salud ya que es el principal causante de Enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA). La presencia de este microorganismo, se
asocia a la contaminacion por parte de los manipuladores de alimentos,
incumplimiento de practicas de manufactura o uso de materia prima contaminada
(92).
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La ausencia de Staphylococcus aureus (<10 UFC/g en todas las muestras)
representa un hallazgo favorable, contrastando positivamente con multiples
antecedentes. Cuchillo y Pillco (2025) determinaron la ausencia de S. aureus en
la totalidad de sus muestras. Florez (2019) reporté que el 100% de las muestras
recolectadas presentaron carga microbiana aceptable de Staphylococcus aureus
segun la normativa del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos vy
Alimentos (IVIMA) de Colombia, ademas explica que la ausencia podria deberse
a las condiciones ambientales especificas del mercado, competencia
microbiana, o caracteristicas inherentes de los alimentos analizados (86).
Tamburo et al. (2021) en Argentina, encontraron S. aureus en el 41% de las
manos de los manipuladores, mientras que 100% de alimentos no rebasaron el
limite de presencia de S. aureus establecido en el Art. 156 del Cédigo Alimentario
Argentino (CAA) (23)

En contraste, Echarri (2023) reportd presencias variables (5 x 102 a 42 x 10?2

UFC/ml) de S. aureus en desayunos cusquefios (31).
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4.5. DETERMINACION DE Salmonella sp. EN  ALIMENTOS
PREPARADOS CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO, EXPENDIDOS
EN LOS PUESTOS DEL MERCADO DE SAN PEDRO-CUSCO, 2025.

Tabla N° 14: Vigilancia de Salmonella sp. en alimentos: prueba de
presencia/ausencia y criterio de aceptacion (ausencia/25 g) por condicion
térmica

N° Limite permisible
Aplicacién Alimentos total Ausencia Presencia UFC/g Calificacion
elaborados de (%) (%) MINSA/DIGESA-
muest. V.01
CON Escabeche 4 50% 50% Ausencia /25 g No apto
TRATAM. Desayuno 5 100% 0% Ausenc!a 125 g Apto
TERMICO Caldo 18 100% 0% Ausencia /25 g Apto
TOTAL 27 - - Ausencia /25 g Apto
Jugo 16 87.5% 12.5% Ausencia /25 g No apto
TRi'll"\,lAM Postre 2 100% 0 Ausencia /25 g Apto
TERMICO Ceviche 1 100% 0 Ausencia /25 g Apto
TOTAL 19 - Ausencia /25 g Apto

- NMP/g: Numero Mas Probable por gramo - V.01: Volumen 01

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo
- MINSA: Ministerio de salud
- DIGESA: Direcciéon General de Salud

Fuente: Datos recolectados.

Interpretacion: En la tabla N° 14 se muestran los resultados obtenidos para la

deteccion de Salmonella en alimentos con y sin tratamiento térmico.

En alimentos con tratamiento térmico, se resalta el escabeche, que presentd
Salmonella en el 50% de sus muestras. En contraste, el desayuno y el caldo no

evidenciaron Salmonella en el 100% de sus muestras.

En alimentos sin tratamiento térmico, el jugo registré Salmonella en un 12.5% de
sus muestras. Mientras que el postre y ceviche no mostraron indicios de este

patdgeno en el 100% de sus muestras.

La deteccion de Salmonella evidencia fallas graves post- coccion,
recontaminacion posterior al proceso de coccion, manipulacién inadecuada,

contaminacion cruzada o superficies y utensilios contaminados.
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Tabla N° 15: Recuento cualitativo de Salmonella sp. y evaluacion de

conformidad

- UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo

Fuente: Datos recolectados.

- N°: Numero de orden de muestras

Interpretacion: La tabla N°15 representa el recuento cualitativo de Salmonella

expresado en Ausencia y Presencia en alimentos con y sin tratamiento térmico.

En las muestras con tratamiento térmico no se detecté Salmonella; sin embargo,

se observo la presencia de este patdégeno en el 50% de las muestras de

escabeche Esto sugiere que hay fallas especificas en los puestos de venta

asociadas a las practicas de higiene deficientes o en el almacenamiento de

alimentos.

La totalidad de muestras sin tratamiento térmico son ausentes de Salmonella

excepto una muestra de jugo. Esto sugiere deficiencias asociadas a puestos

especificos, uso del agua durante su preparacion o practicas de higiene

deficientes.
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CON TRATAMIENTO TERMICO SIN TRATAMIENTO TERMICO
Califica Califica
cién cion

Nombre de N° Resultado | (Apto Nombre de N° Resultado | (Apto
la muestra la muestra
/No /INo
apto) apto)
1,2,3,4,5,
, 6,7,8,9,1 ,
Escabeche 1,3 Ausencia | Apto Jugo 011121 Ausencia | Apto
combinado 315
24 Presencia | No apto 14,16 | Presencia | No apto
Desavuno 1,2,3 Ausencia Apto |Postre 1,2 Ausencia Apto
y 4,5 Ausencia | Apto |Ceviche 1 Ausencia | Apto
1,2,3,4,5
767718’9i
10,11,12 .
Caldo 13.14.1 Ausencia | Apto
S5,
16,17,18




ANALISIS Y DISCUSION

La salmonella es uno de los principales patogenos transmitidos por los alimentos
en el mundo y constituye una de las causas mas frecuentes de brotes por
intoxicacion alimentaria; por ello es importante evitar su presencia. Asimismo, es
un agente basicamente intestinal causante de la salmonelosis, una enfermedad
infecciosa del ser humano y de los animales, que se caracteriza por la presencia
de infecciones diarreicas y sistémicas, las cuales llegan a ser causa de
morbilidad y mortalidad en gran parte de la poblacion vulnerable como nifios,

lactantes y ancianos (93,94).

La deteccion de Salmonella sp. en 50% de muestras de escabeche y 12.5% de
jugos combinados constituye el hallazgo mas grave desde la perspectiva de
salud publica ya que segun la Resolucion Ministerial N°591-2008 MINSA que
establece los criterios Microbiolégicos de calidad sanitaria, se establece que la
sola presencia de microorganismos patégenos como la Salmonella condicionan

la peligrosidad para la salud.

La presencia de Salmonella en alimentos que han recibido tratamiento térmico
evidencia fallas criticas en los procesos de coccidon o una recontaminacion
posterior durante la manipulacion, almacenamiento o expendio. Los alimentos
que contienen huevo, aves de corral, carne de cerdo, frutas o verduras crudas,
asi como quesos sin pasteurizar, se consideran los mas frecuentemente
implicados, lo que hace necesaria la intervencion urgente de las autoridades
sanitarias. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS), en su guia para la
manipulacion de alimentos en establecimientos de restauracion colectiva,
recomienda cocinar carnes de res, pollo y moluscos a una temperatura minima
de 70 °C en el centro del producto, asi como recalentar los alimentos a 70 °C
durante al menos dos minutos, dado que la principal fuente de infeccién suele
estar asociada al consumo de alimentos crudos o insuficientemente cocidos,

como huevo, carnes y sus derivados, frutas y hortalizas crudas (46,95).

Alvarado e Inga (2023), determiné la ausencia de Salmonella en 16 muestras de
alimentos preparados en bares escolares (21), al igual que Tamburo et al. (2021)

en Argentina, que determiné ausencia de Salmonella comparando los valores
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encontrados con el Art. 156 del Codigo Alimentario Argentino (CAA) (23).
Cahuata (2023) obtuvo que 100% de los jugos de frutas expendidos en San

Pedro — Cusco, eran aptos para el consumo por carencia de Samonella (33).

Por su parte, Muriel (2019) en Ecuador, reporté la presencia de Salmonella spp.
en alimentos expendidos al publico, con un 28% de muestras contaminadas en
canchas deportivas y un 11% en la zona Jardin botanico; los resultados fueron
comparados con los limites permisibles establecidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana emitida por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién INEM 1529-
15-2009 y MINSA/DIGESA —v-0.1. Dichos resultados, fueron asociados a la falta
de higiene sanitaria, por lo que es de importancia el conocimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) (96).

4.6. ANALISIS DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS
PREPARADOS Y EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DEL MERCADO
DE SAN PEDRO - CUSCO

Grafica N° 7: Microorganismos analizados en alimentos elaborados con y sin
tratamiento térmico (promedio).
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Fuente: Datos recolectados.
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Interpretacion: La grafica N° 7 presenta los valores promedio de los

microorganismos analizados en los alimentos con y sin tratamiento térmico.

Se observa que los alimentos sin tratamiento térmico presentan mayores
recuentos promedio de aerobios mesdfilos (8,27 x 10* UFC/g) en comparaciéon
con los alimentos con tratamiento térmico (5,12 x 10° UFC/g). En el caso de los
coliformes, los alimentos con tratamiento térmico registraron un promedio de
1,27 x 102 UFC/g, mientras que los alimentos sin tratamiento térmico presentaron
un promedio de 4,27 x 10 UFC/g. Para Escherichia coli, el promedio fue de 3,31
UFC/g en alimentos con tratamiento térmico y de 1,79 x 10" UFC/g en alimentos
sin tratamiento térmico. Asimismo, no se evidencio presencia de Staphylococcus
aureus en ninguno de los alimentos analizados, presentando valores promedio
de 0 UFC/qg.

Esto demuestra que el tratamiento térmico aplicado a algunos de los alimentos
no es suficiente para garantizar la inocuidad de los alimentos, evidenciando que
el tratamiento térmico actual resulta insuficiente y que practicas post-coccidén son

claves para determinar su seguridad final.

ANALISIS Y DISCUSION

El andlisis integral realizado demuestra que los alimentos del Mercado de San
Pedro — Cusco presentan deficiencias criticas que superan las reportadas en
estudios de referencia, estableciendo una situacion sanitaria que requiere
intervencion inmediata. En el estudio de Alvarado e Inga (2023), se determiné
que los alimentos con y sin tratamiento térmico a estudio cumplieron con los
parametros establecidos para Salmonella spp, E. coli y S. aureus, pero se
registraron recuentos superiores a los limites permisibles para aerobios

mesofilos y coliformes totales (21).

Por su parte, Tamburo (2021) reporté recuentos por debajo de los limites
permisibles en alimentos provenientes de comedores escolares de Tandil; sin
embargo, detectd fallas en el 38.7% de los formularios aplicados a los
expendedores de alimentos, lo que sugiere que los casos de deficiencias pueden

ser por falta de conocimiento en los expendedores de alimentos (23).
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Asimismo, las deficiencias higiénico — sanitarias observadas por Vargas (2019)
en el Mercado de San Pedro — Cusco evidenciaron la presencia de riesgos
inaceptables, los cuales demandan la implementacién de acciones correctivas
inmediatas y un seguimiento estricto por parte de las autoridades sanitarias
competentes (35).
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CONCLUSIONES

La calidad microbiolégica de los alimentos preparados y expendidos en los
puestos del Mercado de San Pedro — Cusco, 2025, es deficiente; ya que se
evidencio que un porcentaje considerable de las muestras no cumplen con
los criterios microbioldgicos establecidos por la norma técnica sanitaria. Del
total de muestras analizadas, se determiné la presencia de aerobios
mesofilos, coliformes totales, Escherichia coli y Salmonella spp; siendo
Staphylococcus aureus el unico microorganismo ausente.

Se determind la presencia de aerobios mesdfilos en alimentos preparados
con y sin tratamiento térmico, expendidos en los puestos del Mercado de San
Pedro — Cusco, 2025. Unicamente los escabeches superaron el limite
permisible, con un promedio de 1.79 x 10* UFC/g, por lo que fueron
considerados no aptos para el consumo; mientras que las demas muestras
cumplieron con los parametros establecidos.

Se determiné la presencia de coliformes en los alimentos preparados con y
sin tratamiento térmico, expendidos en los puestos del Mercado de San
Pedro — Cusco, 2025. Los escabeches superaron el limite permisible, con un
promedio de 8.48 x 102 NMP/g, siendo considerados no aptos; mientras que
las demas muestras cumplieron con los parametros establecidos.

Se determind la presencia de Escherichia coli en los alimentos preparados
con y sin tratamiento térmico, expendidos en los puestos del Mercado de San
Pedro — Cusco, 2025. Los escabeches y jugos superaron el limite permisible,
con promedios de 1.86 x 10 NMP/g y 2.05 x 10 NMP/g, respectivamente, por
lo que fueron considerados no aptos para el consumo; mientras que las
demas muestras cumplieron con los parametros establecidos; o que
evidencia deficiencias en las practicas de higiene, manipulacién y
conservacion.

Se determind la ausencia de Staphylococcus aureus en los alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico, expendidos en los puestos del
Mercado de San Pedro — Cusco, 2025, por tanto, todas las muestras fueron
consideradas aptas por estar dentro de los parametros establecidos.

Se determind la presencia de Salmonella spp. en los alimentos preparados

con y sin tratamiento térmico, expendidos en los puestos del Mercado de San
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Pedro — Cusco, 2025; siendo los escabeches y jugos considerados no aptos
para el consumo; lo cual representa un riesgo significativo para la salud

publica.
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RECOMENDACIONES

A la municipalidad de Cusco

Brindar capacitaciones a las personas que expenden alimentos
preparados sobre higiene y salubridad en la elaboracion, manipulacién y
servicio de alimentos en el Mercado de San Pedro — Cusco, asi como
informar sobre los graves riesgos que conllevan las malas practicas de
higiene para la salud de los consumidores.

Fortalecer la vigilancia sanitaria periddica de los alimentos por medio de
implementacion de supervisiones sanitarias, controles microbiolégicos
continuos con el fin de garantizar la inocuidad alimentaria.

Implementar programas de capacitacion continua de Buenas Practicas de
Manufactura, dirigido a los expendedores de alimentos, con énfasis en el
cumplimiento de los limites microbiolégicos no solo en alimentos, sino
también en los utensilios y superficies; con el fin de prevenir la

contaminacioén cruzada.

A las personas encargadas de la manipulacion de alimentos en los

puestos del Mercado de San Pedro — Cusco

Controlar y mantener condiciones adecuadas durante la preparacion,

almacenamiento y expendio de alimentos, garantizando la prevencion de

posibles enfermedades transmitidas por alimentos en los consumidores.

A los estudiantes de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica

Continuar realizando investigaciones y estudios orientados al control de la

calidad de los alimentos en la ciudad del Cusco, con el fin de contribuir a la

proteccion de la salud y a la promocion de una alimentacion saludable.

Asimismo, profundizar el estudio en diferentes mercados o centros donde se

expenden alimentos de consumo diario.
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ANEXOS
Anexo N° 1: Ubicacion geografica del Mercado de San Pedro — Cusco.

Fuente: Fotografia tomada del internet mediante la aplicacion Google maps.
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Anexo N° 2: Permiso para realizar el estudio en el Mercado de San Pedro —
Cusco
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Anexo N° 3: Esquema de trabajo para analisis microbiolégico de un alimento
(procedimiento de una muestra).

Se preparan las

=

90 ml de agua
peptona por 30s.

10 g de
muestra

Recolectan las muestras en porcion de 100
a 200 g o ml a los envases.

1 ml de
dilucién

10-

10-2

10-3

|

aerobios

1 mla 15 mlde

= 3

e

—
»

™ | mesofios agar plate count a
44-46°C —
> _ 1 ml a 10ml de caldo de lauril |
Prueba presuntiva # sulfato a 35 — 37°C *24-48h.
coliformes | 223 acadas ol tUbo + a1l
D totales — a 3 asadas del tubo + a tubo con | |
fecales y Prueba  confirmativa caldo lactosado de bilis brillante a .
para totales 37°C por 24-48h \/
2 a 3 asadas del tubo + a
Y| p confirmativa tubos con EC, incubando a £
coliformes totales 44,5°C por 24-48h.

Gl

»
»

En cada tubo 9ml de
agua peptona

Incubana 37° C por48hy
se realiza recuento

Resultados en 24h, produce
gas y turbidez; resultados
se comparan con NMP

Resultados se reporta por
comparacion de NMP

Se calcula con la
tabla NMP.

Una asada de tubo

+ de EC siembra en

estrias en placas en agar eosina azul de
metilo se incuba a 24h en 37°C.

Tb

Salmonella sp. |

37°C por 18h.

25g de muestra, en matraz de con
225ml de agua peptona a estufa a

A

=

=

»

Se ve
verde
atipicas

pruebas de TSIy LIA.

colonias tipicas color
con brillo metalico,
rosado. Se hacen

En tubos de caldo selenito cistina
se pone 1ml de muestra, se lleva a
estufa a 35°C a 24h.

ilili

(rojo)

Final prueba biogquimica
de LIA (purpura) y TS

Resultados
tipicas
centro nearo.

colonias
incoloras de

S. aureus

<
»

En placas de agar baird
Parker se inoculan, a 37°C

por 30-48h.

Prueba de manitol ‘

—
=L
—

=
—
=

Después se siembra en estrias en
placas de agar salmonella-shigella en
estufa por 24h, a 35°C.

Se seleccionan las placas con colonias de
color negro con margen blanco, o &reas
opacas. Y se reporta en UFClg

Se siembra con colonias sospechosas
en agar manitol salado, incubando a

37°C por 24h.

p. de coagulasa »

De agar manito se pasa a tubo con 0,5 ml

de plasma; a 37°C por 3h.

Fuente: Elaboracién propia.

=
=»

T

Resultado positivo
amarilla y negativa roja.

Formacion de coagulo
positivo.
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Anexo N° 4: Tabla para 3 tubos cada uno 0.1, 0.01, 0.001 gramos de inoculo,

los NMPs por gramo y 95% de intervalo de confianza.

Pos. Tubos Conf. Lim. Pos. Tubos Conf. Lim.

0.1 | 0.01 | 0.001 | NMP/g | Bajo | Alto | 0.1 | 0.01 | 0.001 | NMP/g | Bajo | Alto
0 0 0[<3.0 | ... 9.5 2 2 0 21| 45 42
0 0 1 3.0| 0.15| 9.6 2 2 1 28 | 8.7 94
0 1 0 3.0 | 0.15 11 2 2 2 35| 8.7 94
0 1 1 6.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94
0 2 0 6.2 | 1.2 18 2 3 1 36 | 8.7 94
0 3 0 94| 3.6| 38 3 0 0 23| 4.6 94
1 0 0 3.6 | 0.17 18 3 0 1 38| 8.7 | 110
1 0 1 72| 1.3 18 3 0 2 64 17 | 180
1 0 2 11| 3.6| 38 3 1 0 43 9| 180
1 1 0 74| 13| 20 3 1 1 75 17 | 200
1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37| 420
1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 | 420
1 2 1 15| 45| 42 3 2 0 93 18 | 420
1 3 0 16 4.5 42 3 2 1 150 37| 420
2 0 0 9.2 | 14| 38 3 2 2 210 40 | 430
2 0 1 14| 36| 42 3 2 3 290 90 | 1000
2 0 2 20| 45| 42 3 3 0 240 42 | 1000
2 1 0 15| 3.7| 42 3 3 1 460 90 | 2000
2 1 1 20| 45| 42 3 3 2 1100 | 180 | 4100
2 1 2 27| 87| 94 3 3 3(>1100 | 420 | .....

Fuente: Tabla extraida de Gonzales Apaza (42).
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Anexo N° 5: Resoluciéon N°591-2008/MINSA de la Norma técnica de calidad
microbioldgica en alimentos y bebidas.
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3. Reyes N.

los alimenios y bebidas de consumo humane”, con la finalidad de poner a
disposicion de la opinién plblica interesada, asi come de recepcionar las
sugerancias o recomendaciones que pudieran contribuir a su perfeccionamiente.

~Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitido por la Direccién
de Higiene Alimentaria y Zoonosis de la DIGESA, informa que los aportes y
opiniones fuercn revisados y analizados conjuntamente con el area de
labaratorio de inocuidad de los alimentos de 1a DIGESA, conciuyendo que el
informe técnico recoge los aportes de la opinion publica, los cuales han sido
evaluados e incorporados en |o pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por ia Direccion General de Salud Ambiental;

Con el visade del Director General de la Direccidon General de Salud

" Ambiental, de !a Directora General de la Oficina General de Asesoria Juridica y
del Viceministro de Salud; vy,

De conformidad con lo dispuesto en el literal I) del articulo 8° de la Ley N°
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° OF1 - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitaria gue establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumoe humana” que forma parte
integrante de la presente rasolucién.

Articulo 2°.- l.a Direccion General de Salud Ambiental a través de la
Direccién de Higiene Alimentaria y Zocnosis se encargara de la difusion e
implementacion de la citada norma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucion Ministerial N° 615-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondra la
publicacion de la referida Norma Técnica contenido an |a presente Resoiucién en
el Portal de Internet del Ministerioc de Salud, en la direccion:
http://iwww minsa.qob.pe/portzl/06transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese
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e

XV. ALIMENTOS ELABORADOS

postres, refrescos, otros),

XV.1. Alimentos preparadcs sin tratamienio térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
. huancaina, ocopa, adarezos, postres, jugos, yogurt de fabricacién casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmice {ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche,

Agente microbliano

Categoria

Clase

Limite por g o mL

[} No proceds pars el case de yogur de Isbiicacen casera.

- | n I M
Aerobios mastfilos (%} |~ 2 3 5 2 10° 10°
 Collformes 5 3 5 2 104 10°
Staphylococous aurous T 3 5 2 10 107
Escherighin coli ) 3 5 2 - 10 10°
Salmonefla sp 10 2 5 c Ausendia /25 g —

NTSNe 71 . MINSAIDIGESAV.01

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMAND

XV.2 Alimentos preparades con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n € Li:itc porg 6 m. m
Aerobios masofiics 2 3 5 2 10° 10
Coliformet 5 3 5 2 0 o |
Staphylococcus aureus L] 3 5 1 L 1

_!'E_sa‘r-'.'rir:.‘u'a colf 6 3 5 9 = 3 —
Saimonalfla sp 10 2 5 0 Ausencia f26¢ |  ——

Fuente: Portada tomada del documento de la Resolucién MINSA (2008).
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Anexo N° 6: Declaracion jurada de confidencialidad
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Anexo N° 7: Ficha de recoleccién de resultados del analisis microbiologico en
alimentos preparados y expendidos en los puestos del mercado de San Pedro.

0 Seccion N° 1: Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para
aerobios mesofilos

Resultados de Andlisis microbiolégico de Alimentos para aerobios mesofilos

N° Nombre: Fecha Resultado | Calificacion
final de
Aceptabilidad

Agar plate | Diluciones | Placa | Placa | Placa | UFC/g Apto /No apto
count D1 (-2) 1: 2: 3:

D2(-3) 1: 2: 3:

D3(-4) 1: 2: 3:

0 Seccion N° 2: Resultados de Analisis microbioldgico de Alimentos para
Coliformes totales

Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para Coliformes totales

N° Nombre: Fecha Resultado | Calificacion
final de
Aceptabilidad
Caldo Lauril Diluciones | Tubo | Tubo | Tubo | NMP/g Apto /No apto
Sulfato D1 (-2) 1: 2 3:
D2(-3) 1: 2; 3:
D3(-4) 1: 2; 3:
Caldo Diluciones | Tubo | Tubo | Tubo | NMP/g Apto /No apto
Lactosado D1 (-2) 1: 2: 3:
bilis  verde | D2(-3) 1 2. 3.
brillante D3(-4) 1: 2: 3:

0 Seccion N° 3: Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para E.

Coli

Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para E. Coli

N° Nombre: Fecha

Caldo EC Diluciones | Tubo | Tubo | Tubo
D1 (-2) 1: 2: 3:
D2(-3) 1: 2: 3: Prueba Resultado | Calificacion
D3(-4) 1: 2: 3: confirmativa | final de

Aceptabilidad

Agar EMB Diluciones | Placa | placa | Placa | LIA/TSI NMP/g Apto /No apto
D1 (-2) 1: 2: 3:
D2(-3) 1: 2: 3:
D3(-4) 1: 2: 3:
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0 Seccion N° 4: Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para
Staphylococcus aureus

Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para Staphylococcus aureus
N° Nombre: Fecha Prueba Resultado | Calificacion
confirmativa | final de
Aceptabilidad

Agar Baird Diluciones | placa | placa | placa | LIA/TSI UFC/g Apto /No apto
Parker D1 (-2) 1: 2: 3:

D2(-3) 1: 2: 3:

D3(-4) 1: 2: 3:
Agar Diluciones | Placa | placa | Placa | LIA/TSI UFC/g Apto /No apto
Manitol D1 (-2) 1: 2 3:

D2(-3) 1: 2: 3:

D3(-4) 1: 2: 3:
Prueba de | tubo 1: 2: 3:
coagulasa

0 Seccion N° 5: Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para
Salmonella sp.

Resultados de Analisis microbiolégico de Alimentos para Salmonella

N° Nombre: Fecha
Caldo Diluciones | Tubo | Tubo | Tubo
Selenito D1 (-2) 1: 2: 3:
Cistina D2(-3) 1 2: 3: Prueba Resultado | Calificacion
D3(-4) 1: 2: 3: confirmativa | final de
Aceptabilidad
Agar SS Diluciones | Placa | placa | Placa | LIA/TSI UFC/g Apto /No apto
D1 (-2) 1: 2: 3:
D2(-3) 1: 2: 3:
D3(-4) 1: 2: 3:

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo N° 8: Ficha de evaluacion higiénico sanitario de puestos del mercado de
san pedro para alimentos con y sin tratamiento térmico

FICHA DE EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DE PUESTOS DE EXPENDIO DE ALIMENTOS

N°y Muestra: 4 - ESCABECHE 4
(Para la calificacidon se asigna el puntaje 2 0 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si

frecuencia necesaria

RUBROS RESULTADO |RUBROS RESULTADO
Ubicacion y Exclusividad C Plagas c
No hay fuente de contaminacién Ausencia de insectos (moscas,
Sl=4 4 . Sl=4 0
en el entorno cucarachas y hormigas)
. Ausencia de indicios de
Uso Exclusivo SI=2 0 SI=4 4
roedores
cocina Vajilla, cubiertos y utensilios
El disefio permite realizar las
operaciones con higiene (zonas Sl=4 0 Buen estado de conservacion SI=2 2
previa, intemedia y final)
Pisos, paredes ytechos de lisos,
lavables,limpios, en buen estado |SI =2 0 Limpieza y Desinfecciéon Sl=2 0
de conservacién
Paredes lisas yrecubiertas con L
. L Secado (escurrimiento
pinturas de caracteristicas SI=2 0 . SI=2 2
. protegido o adecuado)
sanitarias
Tabla de picarinabsorbente
Facilidades para el lavado de . P !
Sl=4 4 limpia yen buen estado de Sl=4 0
manos L
conservacion
Preparacion
Servicios higienicos Flujo de Preparaciéon adecuado |SI=4 0
L Lavadoydesinfeccion de
Ubicacién adecuada SI=4 0 SI=4 4
verduras y frutas
Aspecto limpio del aceite
Conservaciony funcionamiento |SI=2 2 utilizado, color ligeramente SI=2 2
amarilloysinolorarancio
Limpieza Sl=2 2 Coccién completa de carnes Sl=4 4
No existe la presencia de
Facilidades para el lavado de animales domesticos o de
Sl=4 4 ) Si=4 4
manos personal diferente a los
manipuladores de alimentos
Los alimentos crudos se
agua almacenanseparadamente de |SI=4 0
los cocidos o preparados
Agua potable Sl=4 4 Manipulador
Suministro suficinete para el . N
. Sl=4 0 Uniforme completoy limpio SI=2 0
servicio
Desaglie Se observa higiene personal Sl =4 0
operativo Si=2 2 Carnetde sanidad Sl=4 4
Protegido(sumideros y rejillas) Si=2 0
Total de Puntaje (obtenido) 98 52
Residuos Porcentaje del puntaje obtenido | 100% 53%
Basureros con tapa oscilantey
bolsas plasticas, en cantidad
] . Sl=2 2 75% al 100% : Aceptable
suficiente y ubicados
adecuadamente
Contenedor principal y ubicado
SI=2 2 51%al 74% : En Proceso X
adecuadamente
Es eliminado la basura conla
Sl=2 0 Menor al 50% : No Aceptable 0
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FICHA DE EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DE PUESTOS DE EXPENDIO DE ALIMENTOS

N°y Muestra: Escabeche 3

(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 o 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si

RUBROS RESULTADO |RUBROS RESULTADO
Ubicacién y Exclusividad C Plagas c
No hay fuente de contaminacién Ausencia de insectos (moscas,
SI=4 4 . SI=4 0
en el entorno cucarachas y hormigas)
. Ausencia de indicios de
Uso Exclusivo Sl=2 0 Sl=4 4
roedores
cocina Vajilla, cubiertosy utensilios
El disefio permite realizar las
operaciones con higiene (zonas |SI=4 0] Buen estado de conservacion Sl=2 0
previa, intemedia y final)
Pisos, paredes y techos de lisos,
lavables,limpios, en buen estado |SI =2 O]Limpieza y Desinfeccion Sl=2 0
de conservacién
Paredes lisas y recubiertas con secado( imient
ecado (escurrimiento
pinturas de caracteristicas SI=2 0 . SI=2 2
. protegido o adecuado)
sanitarias
Tabla de picarinabsorbente
Facilidades para el lavado de . P !
SI=4 4]limpiayenbuenestado de Sl=4 0
manos .
conservacion
Preparacion
Servicios higienicos Flujo de Preparacién adecuado |SI=4 0
L, Lavadoy desinfeccion de
Ubicacién adecuada Sl =4 4 Sl=4 4
verduras y frutas
Aspecto limpio del aceite
Conservaciony funcionamiento |SI=2 2]utilizado, color ligeramente Sl=2 0
amarilloysinolorarancio
Limpieza SI=2 2] Coccién completa de carnes Sl=4 4
No existe la presencia de
Facilidades para el lavado de animales domesticos o de
Sl=4 4 ) Sl =4 0
manos personal diferente a los
manipuladores de alimentos
Los alimentos crudos se
agua almacenan separadamente de |SI=4 4
los cocidos o preparados
Agua potable Sl =4 4] Manipulador
Suministro suficinete para el . o
. Sl =4 4] Uniforme completoy limpio SI=2 0
servicio
Desagiie Se observa higiene personal Sl =4 0
operativo Si=2 2] Carnet de sanidad SI=4 4
Protegido(sumideros y rejillas) Si=2 0
Total de Puntaje (obtenido) 98 54
Residuos Porcentaje del puntaje obtenido | 100% 55%
Basureros con tapa oscilantey
bolsas plasticas, en cantidad
- K SI=2 0]75% al 100% : Aceptable
suficiente y ubicados
adecuadamente
Contenedor principal y ubicado
Sl=2 2|51%al 74% : En Proceso
adecuadamente
Es eliminado la basura con la
SI=2 O] Menor al 50% : No Aceptable

frecuencia necesaria
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FICHA DE EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DE PUESTOS DE EXPENDIO DE ALIMENTOS EN EL
MERCADO DE SAN PEDRO.
N°y Muestra: 28 - JUGO COMBINADO 1
(Para la calificacidn se asigna el puntaje 2 0 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si no
cumple. No hay puntajes intermedios)

RUBROS RESULTADO RUBROS RESULTADO
Ubicacion y Exclusividad C Plagas c

No hay fuente de contaminacién Sl=4 4 Ausencia de msect?s (moscas, Sl=a 4
enelentorno cucarachas y hormigas)

Uso Exclusivo SI=2 0 Ausencia de indicios de roedores|SI =4 4
cocina Vajilla, cubiertos y utensilios

El disefio permite realizar las

operaciones con higiene (zonas |SI=4 4 Buen estado de conservacion Sl=2 2

previa, intemedia y final)

Pisos, paredes y techos de lisos,
lavables,limpios, en buen SI=2 0 Limpieza y Desinfeccion SI=2 2
estado de conservacion

Paredes lisas yrecubiertas con
pinturas de caracteristicas SI=2 0
sanitarias

Secado (escurrimiento protegido
oadecuado)

Tabla de picarinabsorbente,

Facilidades para el lavado de .
SI=4 4 limpia yenbuen estado de Sl =4 0

manos o,
conservacion
Preparacion

Servicios higienicos Flujo de Preparacién adecuado |SI=4 4

L Lavadoydesinfeccion de
Ubicacién adecuada Sl =4 0 Sl =4 4
verduras y frutas

Aspecto limpio del aceite
Conservaciony funcionamiento |SI=2 2 utilizado, color ligeramente SI=2 2
amarilloysinolora rancio

Limpieza SI=2 2 Coccion completa de carnes Sl =4 4

No existe la presencia de
Facili raellav nimal mesti

acilidades para el lavado de Si=4 4 a ales d'o esticos ode Sl=4 2
manos personal diferente a los

manipuladores de alimentos

Los alimentos crudos se
agua almacenan separadamentede |SI=4 4
los cocidos o preparados

Agua potable Sl=4 4 Manipulador
Suministro suficinete para el i o
. Sl=4 4 Uniforme completoy limpio SI=2 0
servicio
Desagiie Se observa higiene personal Sl =4 4
operativo Si=2 2 Carnet de sanidad Sl =4
Protegido(sumideros y rejillas) |Si=2 0
Total de Puntaje (obtenido) 98 70
Residuos Porcentaje del puntaje obtenido 100% 71%
Basureros con tapa oscilantey
bolsas plasticas, en cantidad
—_ . SI=2 0 75% al 100% : Aceptable
suficiente y ubicados
adecuadamente
Contenedor principal y ubicado
principaly ubl Si=2 2 51%al 74% : En Proceso X
adecuadamente
Es eliminado la basura con la
! “ SI=2 0 Menor al 50% : No Aceptable

frecuencia necesaria

Fuente: Elaboracion propia a partir de la Norma sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios afines RM N° 363-2005/MINSA.
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Anexo N° 9: Tabla resumen de los resultados obtenidos en laboratorio

Fuente: Datos recolectados

112

Calificac Califica Calific Calificac
N° ion cion Calificaci [Recuent |acion ion
de Recuento |(Apto |[Colifor |[(Apto |E.coli [on(Apto|odeS. |(Apto |Resultado [(Apto
mue [Nombre de |Mesofilos |/No mes /No NMP/ |/No aureus |[/No |de /No Valoracion
stra |muestra en UFC/g |apto) NMP/g |apto) |g apto) en UFC/g |apto) |Salmonella [apto) [final
1|lescabeche 1| 34*1072 |Apto 93 No apto|15 No apto (<10 Apto |ausencia Apto No apto
2|escabeche 2| 15*107"2 |Apto >1100 |No apto|<3 Apto <10 apto |[presencia [No apto [No apto
3|escabeche 3| 32x10"3 [Noapto |1100 No apto|15 No apto [<10 Apto |ausencia Apto No apto
4|escabeche 4| 35x10"3 |Noapto |[>1100 [No apto|43 No apto [<10 Apto |presencia |No apto |No apto
5|desayuno 1 100 Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
6[desayuno 2 | 27*10"3 [No apto |<3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
7|desayuno3 | 41*10°2 |Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
8|desayuno 4 30 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
9|desayuno 5 <10 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
8 10|caldo 1 72*1072 |Apto <3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
E 11|caldo 2 140 Apto <3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
= 12|caldo 3 23*1073 |No apto (<3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
E 13|sopa fideo 6 240 Apto <3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
= 14{sopa fideo 7 240 Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
% 15|sopa fideo 8 170 Apto <3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
< 16[sopa fideo 9 150 Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
; 17|sopa fideo 1 <10 Apto <3 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
8 18[sopafideo 1] 13*10"2 |Apto <30 |Apto |0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
19(sopafideo 1] 4*10"2 |Apto <3.0 |Apto |O Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
20|sopa fideo 1 200 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
21|sopafideo 1y 12*10"2 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
22|sopa fideo 1 <10 Apto <3.0 |Apto |0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
23|sopa fideo 1 <10 Apto <30 |Apto |0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
24|sopa fideo 1 <10 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
25|sopafideo 1y 9*10"2 |Apto <3.0 |Apto |0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
26/|chairo 17 <10 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
27|chairo 18 30 Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
28|jugo 1 conbif17*1074 No apto |9.2 Apto 3.6 apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
29|jugo 2 conbif39*1074 No apto |210 No apto|<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
30(jugo 3 conbi32*10"3 apto 93 Apto (7.4 apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
31|jugo 4 conbif59%10"3 Apto 93 Apto |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
32|jugo 5 conbif28*1074 No apto |21 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
8 33|jugo 6 conbif32*1074 No apto |23 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
E 34|jugo 7 conbif18*10"4 No apto |23 Apto  |<3 Apto <10 Apto |ausencia Apto No apto
= 35[jugo 8 conbif 12x10°3 [Apto 240 No Apto|43 No apto [<10 Apto |ausencia Apto No apto
E 36|jugo 9 conbif 18*1072 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
5 37|jugo 10conb[ 3x10"3 |Apto 23 Apto 23 No apto (<10 Apto |ausencia Apto No apto
<§t 38|jugo 11 conb| 40x10"3 |Apto 23 Apto |3.6 apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
'&T: 39|jugo 12 conb| 32x10"3 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
; 40(jugo 13 conb| 24*1072 |Apto 21 Apto 240 No apto [<10 Apto |ausencia Apto No apto
%) 41|jugo 14 conb| 25*1072 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto [presencia [No apto [No apto
42|jugo 15 conb| 79x10°2 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
43|jugo 16 conb| 10x10"3 |Apto <3.0 Apto 0 Apto <10 Apto [presencia [No apto [No apto
44|11 postre 400 Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
45|2 postre 30 Apto <3 Apto <3 Apto <10 Apto |ausencia Apto Apto
46|ceviche 29x10°3 |[Apto 21 Apto 9.2 No apto [<10 Apto |ausencia Apto Apto




Anexo N° 10: Resultados del analisis para Aerobios mesofilos en alimentos con
y sin tratamiento térmico

Determinacion de Mesofilos

SIN TRATAMIENTO TERMICO

N° de
muestra

Nombre de
muestra

Recuento
en UFC/g

Calificacion
(Apto /No
apto)

28

jugo 1 conbi

17*10"4

No apto

29

jugo 2 conbi

39*107M

No apto

30

jugo 3 conbi

32*10"3

apto

31

jugo 4 conbi

59*10"3

Apto

32

jugo 5 conbi

28*10M4

No apto

33

jugo 6 conbi

32*10M4

No apto

34

jugo 7 conbi

18*1074

No apto

35

jugo 8 conbi

36

jugo 9 conbi

37

jugo 10 conb

38

jugo 11 conb|

39

jugo 12 conb

40

jugo 13 conb

41

jugo 14 conb

42

jugo 15 conb

43

jugo 16 conb

12x10"3
18*1072
3x10"3
40x10"3
32x10°3
24*1072
25*1072
79x10°2
10x 10”3

Apto

Apto

Apto

Apto

Apto

Apto

Apto

Apto

Apto

a4

1 postre

400

Apto

45

2 postre

30

Apto

46

ceviche

29x10°3

Apto

Determinacion de Mesofilos
CON TRATAMIENTO TERMICO
Calificacion
N° de Nombre de |Recuento |(Apto/No
muestra muestra en UFC/g |apto)
1|lescabeche 1| 34*1072 |Apto
2|escabeche 2| 15*10"2 |[Apto
3|escabeche 3| 32x10°3 [No apto
4|escabeche 4| 35x10°3 |No apto
5|desayuno 1 100 Apto
6[desayuno 2 | 27*1073 [No apto
7|desayuno3 | 41*1072 [Apto
8|desayuno 4 30 Apto
9|desayuno 5 <10 Apto
10|caldo 1 72*1072 |Apto
11|caldo 2 140 Apto
12|caldo 3 23*1073 |No apto
13|caldo 4 240 Apto
14(caldo 5 240 Apto
15|caldo 6 170 Apto
16|caldo 7 150 Apto
17|caldo 8 <10 Apto
18|caldo 9 13*1072 |Apto
19(caldo 10 4*10"2  |Apto
20|caldo 11 200 Apto
21|caldo 12 12*1072 |Apto
22|caldo 13 <10 Apto
23|caldo 14 <10 Apto
24|caldo 15 <10 Apto
25|caldo 16 9*%10"2 |Apto
26|caldo 17 <10 Apto
27|caldo 18 30 Apto

Fuente: Datos recolectados
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Anexo N° 11: Resultados del analisis para coliformes totales en alimentos con
y sin tratamiento térmico.

Determinacion de Coliformes

CON TRATAMIENTO TERMICO

Determinacion de Coliformes

SIN TRATAMIENTO TERMICO

Calificacion
N° de Nombre de |Coliformes [(Apto/No
muestra muestra NMP/g apto)
28|jugo 1 conbi 9.2|Apto
29|jugo 2 conbi 210[No apto
30|jugo 3 conbi 93|Apto
31|jugo 4 conbi 93|Apto
32|jugo 5 conbi 21|Apto
33|jugo 6 conbi 23|Apto
34|jugo 7 conbi 23|Apto
35|jugo 8 conbi 240 No Apto
36|jugo 9 conbi <3.0 Apto
37|jugo 10 conb) 23 Apto
38|jugo 11 conb) 23 Apto
39|jugo 12 conb) <3.0 Apto
40(jugo 13 conb 21 Apto
41[jugo 14 conb <3.0 Apto
42]jugo 15 conb <3.0 Apto
43|jugo 16 conb <3.0 Apto
44(1 postre <3 Apto
45|2 postre <3 Apto
46|ceviche 21|Apto

Calificacion
N° de Nombre de [Coliformes [(Apto/No

muestra muestra NMP/g apto)

1[escabeche 1 93|No apto

2|escabeche 2|>1100 No apto

3|escabeche 3 1100 No apto

4|escabeche 4| >1100 [No apto
5|desayuno 1 |<3 Apto
6|desayuno 2 |<3 Apto
7|desayuno 3 |<3 Apto
8|desayuno 4 <3.0 Apto
9|desayuno 5 <3.0 Apto
10|caldo 1 <3 Apto
11|caldo 2 <3 Apto
12|caldo 3 <3 Apto
13|caldo 4 <3 Apto
14|caldo 5 <3 Apto
15[caldo 6 <3 Apto
16|caldo 7 <3 Apto
17|caldo 8 <3 Apto
18|caldo 9 <3.0 Apto
19(caldo 10 <3.0 Apto
20|caldo 11 <3.0 Apto
21|caldo 12 <3.0 Apto
22|caldo 13 <3.0 Apto
23|caldo 14 <3.0 Apto
24|(caldo 15 <3.0 Apto
25|caldo 16 <3.0 Apto
26(caldo 17 <3.0 Apto
27|caldo 18 <3.0 Apto

Fuente: Datos recolectados
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Anexo N° 12: Resultados del analisis para Escherichia coli en alimentos con y
sin tratamiento térmico.

Determinacion de E. Coli

Determinacion de E. Coli

CON TRATAMIENTO TERMICO

SIN TRATAMIENTO TERMICO

Calificacion
N° de Nombre de |E. coli (Apto /No
muestra muestra NMP/g apto)
28|jugo 1 conbi 3.6|apto
29|jugo 2 conbif<3 Apto
30|jugo 3 conbi 7.4|apto
31|jugo 4 conbif<3 Apto
32|jugo 5 conbif<3 Apto
33|jugo 6 conbif<3 Apto
34|jugo 7 conbif<3 Apto
35|jugo 8 conbi 43 No apto
36|jugo 9 conbi 0 Apto
37|jugo 10 conb 23 No apto
38|jugo 11 conb 3.6 apto
39|jugo 12 conb 0 Apto
40]jugo 13 conb)| 240 No apto
41(jugo 14 conb| 0 Apto
42]jugo 15 conb)| 0 Apto
43|jugo 16 conb) 0 Apto
44]1 postre <3 Apto
45|2 postre <3 Apto
46(ceviche 9.2|apto

Calificacion
N° de Nombre de |E. coli (Apto /No

muestra muestra NMP/g apto)

1[escabeche 1 15(No apto
2|escabeche 2(<3 Apto

3|escabeche 3 15 No apto

4|escabeche 4 43 No apto
5|desayuno 1 |<3 Apto
6|desayuno 2 |<3 Apto
7|desayuno 3 |<3 Apto
8|desayuno 4 0 Apto
9|desayuno 5 0 Apto
10|caldo 1 <3 Apto
11|caldo 2 <3 Apto
12|caldo 3 <3 Apto
13|caldo 4 <3 Apto
14(caldo 5 <3 Apto
15|caldo 6 <3 Apto
16|caldo 7 <3 Apto
17|caldo 8 <3 Apto
18|caldo 9 0 Apto
19|caldo 10 0 Apto
20|caldo 11 0 Apto
21|caldo 12 0 Apto
22|caldo 13 0 Apto
23|caldo 14 0 Apto
24|caldo 15 0 Apto
25|caldo 16 0 Apto
26|caldo 17 0 Apto
27|caldo 18 0 Apto

Fuente: Datos recolectados
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Anexo N° 13: Resultados del analisis para Staphylococcus aureus en alimentos

con y sin tratamiento térmico.

Determinacion de Staphylococcus aureus
SIN TRATAMIENTO TERMICO
Calificacion
N° de Nombre de |Recuento |(Apto/No
muestra muestra en UFC/g apto)
28|jugo 1 conbifn<10 Apto
29|jugo 2 conbif<10 Apto
30|jugo 3 conbif<10 Apto
31[jugo 4 conbin<10 Apto
32|jugo 5 conbif<10 Apto
33|jugo 6 conbif<10 Apto
34|jugo 7 conbif<10 Apto
35|jugo 8 conbif<10 Apto
36|jugo 9 conbif<10 Apto
37|jugo 10 conb|<10 Apto
38|jugo 11 conb|<10 Apto
39|jugo 12 conb|<10 Apto
40|jugo 13 conb|<10 Apto
41|jugo 14 conb|<10 Apto
42(jugo 15 conb|<10 Apto
43|jugo 16 conb|<10 Apto
44(1 postre <10 Apto
45(2 postre <10 Apto
46|ceviche <10 Apto

Determinacion de Staphylococcus aureus
CON TRATAMIENTO TERMICO
Calificacion
N° de Nombre de |Recuento |(Apto/No
muestra muestra en UFC/g apto)
1|escabeche 1|<10 Apto
2|escabeche 2|<10 apto
3|escabeche 3|<10 Apto
4|escabeche 4|<10 Apto
5|desayuno 1 <10 Apto
6|desayuno 2 <10 Apto
7|desayuno 3 <10 Apto
8|desayuno 4 (<10 Apto
9|desayuno 5 [<10 Apto
10|caldo 1 <10 Apto
11|caldo 2 <10 Apto
12|caldo 3 <10 Apto
13|caldo 4 <10 Apto
14(caldo 5 <10 Apto
15|caldo 6 <10 Apto
16|caldo 7 <10 Apto
17|caldo 8 <10 Apto
18|caldo 9 <10 Apto
19(caldo 10 <10 Apto
20|caldo 11 <10 Apto
21|caldo 12 <10 Apto
22|caldo 13 <10 Apto
23|caldo 14 <10 Apto
24|caldo 15 <10 Apto
25|caldo 16 <10 Apto
26|caldo 17 <10 Apto
27|caldo 18 <10 Apto

Fuente: Datos recolectados
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Anexo N° 14: Resultados del analisis para Salmonella en alimentos con y sin
tratamiento térmico.

Determinacion de Salmonella

CON TRATAMIENTO TERMICO

Determinacion de Salmonella
SIN TRATAMIENTO TERMICO
Calificacion
N° de Nombre de (Apto /No
muestra muestra Resultado |apto)
28|jugo 1 conbifausencia Apto
39|jugo 2 conbifausencia Apto
30/jugo 3 conbifausencia Apto
31|jugo 4 conbifausencia Apto
32|jugo 5 conbifausencia Apto
33|jugo 6 conbifausencia Apto
34|jugo 7 conbifausencia Apto
35|jugo 8 conbifausencia Apto
36|jugo 9 conbifausencia Apto
37|jugo 10 conb|ausencia Apto
38|jugo 11 conbjausencia Apto
39|jugo 12 conblausencia Apto
40|jugo 13 conblausencia Apto
41|jugo 14 conb|presencia |No apto
42|jugo 15 conblausencia Apto
43|jugo 16 conb|presencia |No apto
44]1 postre ausencia Apto
45]2 postre ausencia Apto
46|ceviche ausencia Apto

Calificacion
N° de Nombre de (Apto /No

muestra muestra Resultado |apto)
1|escabeche 1|ausencia Apto

2|escabeche 2[presencia [No apto
3|escabeche 3|ausencia Apto

4|escabeche 4|presencia |No apto
5|desayuno 1 |ausencia Apto
6|desayuno 2 [ausencia Apto
7|desayuno 3 |ausencia Apto
8|desayuno 4 |ausencia Apto
9|desayuno 5 |ausencia Apto
10|caldo 1 ausencia Apto
11|caldo 2 ausencia Apto
12|caldo 3 ausencia Apto
13|caldo 4 ausencia Apto
14(caldo 5 ausencia Apto
15|caldo 6 ausencia Apto
16|caldo 7 ausencia Apto
17|caldo 8 ausencia Apto
18|caldo 9 ausencia Apto
19|caldo 10 ausencia Apto
20|caldo 11 ausencia Apto
21|caldo 12 ausencia Apto
22|caldo 13 ausencia Apto
23|caldo 14 ausencia Apto
24|caldo 15 ausencia Apto
25|caldo 16 ausencia Apto
26|caldo 17 ausencia Apto
27|caldo 18 ausencia Apto

Fuente: Datos recolectados
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Anexo N° 15: Registro fotografico

FOTOGRAFIA N° 1: Mercado de San
Pedro — Cusco.

FOTOGRAFIA N° 2: Compra de
muestras de alimentos en los puestos
del Mercado.

FOTOGRAFIA N° 3:
rotuladas en bolsas estériles

Muestras

FOTOGRAFIA N° 4: Preparacion de
materiales para esterilizar.

FOTOGRAFIA N° 5: Esterilizacion de
materiales en autoclave.

FOTOGRAFIA N°
agares y caldos.

6: Pesaje de
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FOTOGRAFIA N° 7: Disolucion de
agares y caldos.

FOTOGRAFIA N° 8: Esterilizacién de
agares y caldos.

FOTOGRAFIA N° 9: Enfriamiento de
agares y caldos.

FOTOGRAFIA N° 10: Preparacién de
diluciones con agua peptonada.

FOTOGRAFIA N° 11: Vertimiento de
agares en las placas petri.

FOTOGRAFIA N° 12: Siembra de
aerobios mesofilos en placas Petri.
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FOTOGRAFIA N° 13: Siembra de
coliformes totales en tubos de ensayo.

FOTOGRAFIA N° 14: Siembra de
Escherichia coli en tubos de ensayo

FOTOGRAFIA N° 15: Siembra de
Staphylococcus aureus en placas
Petri

FOTOGRAFIA N° 16: Siembra de
Salmonella

FOTOGRAFIA N° 17: Incubacion de
placas Petri y tubos de ensayo.

FOTOGRAFIA N° 18: Resultados de
aerobios mesodfilos positivos.
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FOTOGRAFIA N° 19: Resultados de
aerobios mesofilos negativos.

FOTOGRAFIA N° 20: Resultados de
coliformes positivos.

FOTOGRAFIA N° 21: Resultados de
coliformes negativos.

FOTOGRAFIA N° 22: Resultados de
E. coli positivos.

FOTOGRAFIA N° 23: Resultados de
confirmacion de presencia de E. coli
con agar EMB.

FOTOGRAFIA N° 24: Resultados de
confirmacion de presencia de E. coli
con TSIy LIA positivos.
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FOTOGRAFIA N° 25: Resultados de
confirmacion de presencia de E. coli
con TSIy LIA negativos.

FOTOGRAFIA N° 26: Resultados de
E. aureus negativos.

FOTOGRAFIA N° 27: Resultados de
confirmacion de presencia de E.
aureus mediante la prueba de la
coagulasa con resultado negativo.

FOTOGRAFIA N° 28: Resultados de
Salmonella positivos.

FOTOGRAFIA N° 28: Resultados de
Salmonella negativos.

FOTOGRAFIA N° 24: Resultados de
confirmacion de presencia de
Salmonella con TSI y LIA positivos y
negativos.
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