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RESUMEN

La ciudad de Huanuco, el comercio es una principales actividades
productivas que genera puestos de empleo como son el servicio de venta de
jugos, la cual no se encuentra exento del complimiento con los criterios de
calidad sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria NTS N°071
— MINSA/DIGESA, cuyo consumo causara dafio a la salud del consumidor; la
tesis titulada “Evaluacion de la contaminacion microbiologica y sanitaria de los
puestos de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021”, tuvo por objetivo evaluar la contaminacién microbiolégica y
sanitaria de los puestos de servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de
la ciudad de Huanuco, 2021; para ello empleo la metodologia fue de tipo
aplicada de enfoque mixto porque combino el enfoque cuantitativo y
cualitativo, de alcance explicativo. Resultados: el recuento de Aerobios
mesofilos en los puestos de jugos del mercado Modelo y Viejo fue menor a
10,000 UFC/mL, Coliformes se encontré un valor maximo de 254 UFC/mL y
minimo 134 UFC/mL, Staphylococus aureus se encontrd un valor maximo de
12 UFC/MI y minimo 8 UFC/mL, Escherichia coli maximo de 20 UFC/mL y
minimo 12 UFC/mL y respecto a Salmonella SPP no se encontraron en las
muestras analizadas en el laboratorio de alimentos de la DIRESA — Huanuco
; se determiné la contaminacion sanitaria en el Mercado Modelo y Viejo el
16.67 % de puestos de servicio de jugos se observo la presencia de plagas
(insectos, entre otros), que en el 58.33% se encontré presencia residuos
sélidos en los puestos de jugos, que el 100.00% de puestos de servicio
cuentan con abastecimiento de agua, el 75.00% de expendedores de los
puestos de servicio jugos no usan gorro o pafiolera como prenda para la
cabeza, el 41.65% puestos de servicio de jugos cuentan con las manos
limpias. Se concluyé los jugos expedidos en el mercado modelo y viejo no se
encuentran aptos para consumo humano, dado que presentan contaminacion

microbiolégica y sanitaria.

Palabras clave: Alimentos, Contaminacion, Carga bacteriana,

Microbiologia y Sanitaria.
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ABSTRACT

In the city of Huanuco, commerce is one of the main productive activities
that generates jobs such as the juice sale service, which is not exempt from
compliance with the sanitary quality and safety criteria established by the
sanitary standard NTS N°. 071 - MINSA / DIGESA, whose consumption will
harm the consumer's health; The thesis entitled "Evaluation of the
microbiological and sanitary contamination of the juice service positions of the
model and old market of the city of Huanuco, 2021", aimed to evaluate the
microbiological and sanitary contamination of the juice service positions of the
Model and Old Man from the city of Huanuco, 2021; For this | use the
methodology was of the applied type of mixed approach because | combine
the quantitative and qualitative approach, of explanatory scope. Results: the
count of mesophilic aerobes in the juice stands of the Modelo and Viejo market
was less than 10,000 UFC/mL, Coliforms a maximum value of 254 UFC/mL
and a minimum value of 134 UFC / mL, Staphylococus aureus a maximum
value was found of 12 UFC / MI and minimum 8 UFC / mL, Escherichia coli
maximum of 20 UFC / mL and minimum 12 UFC / mL and with respect to
Salmonella SPP were not found in the samples analyzed in the food laboratory
of DIRESA - Huanuco; Sanitary contamination was determined in the Modelo
and Viejo Market, 16.67% of juice service stands shows the presence of pests
(insects, among others), that in 58.33% solid waste was found in the juice
stands, which 100.00% of service stations have a water supply, 75.00% of
juice service station vendors do not use a hat or scarf as headwear, 41.65%
juice service stations have clean hands. It was concluded that the juices
shipped in the model and old market are not suitable for human consumption,

since they present microbiological and sanitary contamination.

Keywords: Food, Contamination, Bacterial load, Microbiology and
Sanitary.
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INTRODUCCION

La tesis titulada: “Evaluacion de la contaminaciéon microbiologica y
sanitaria de los puestos de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021”, aborda el problema de la contaminacion de los
alimentos es una consecuencia directa de las deficiencias sanitarias durante
su proceso de elaboracion, manipulacién, transporte, almacenamiento y las
condiciones en que son suministrados al consumidor. Las enfermedades de
origen alimentario, se pueden presentar en cualquier lugar, predominando
aquellos donde se practican deficientes hébitos higiénicos y/o sanitarios y en

lugares en condiciones de hacinamiento.
Para alcanzar los objetivos propuestos se realiz6 lo siguiente:

El planteamiento del problema de la investigacion; el cual consta:
descripcion, formulacién, objetivos, justificacion, limitaciones y viabilidad
seran abordadas en el primer capitulo.

El marco tedrico que guio la tesis; el que inicia con los antecedentes a
nivel internacional, nacional y local, luego presenta las bases tedricas de las
variables, las principales conceptualizaciones, la formulacion de hipotesis,

variables y Operacionalizacion, la cual fue abordada en el capitulo Il.

Metodologia de la investigacién, muestra el tipo, nivel enfoque, alcance,
de la tesis, por su parte también se establecio la poblacién - muestra, técnicas
- instrumentos de medicidn y las técnicas para la presentacién de los datos,

ello se estudié en el capitulo Ill.

Los resultados obtenidos de la investigacion son presentados mediante
el procesamiento de datos y la contrataciébn de hipétesis propuesta, fue

presentada en el capitulo IV.

Por ultimo, presentan las discusiones de resultados obtenidos, luego las

referencias bibliograficas, conclusiones y recomendaciones en el capitulo V.

XXl



CAPITULO |

PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La contaminacion de los alimentos es una consecuencia directa de
las deficiencias sanitarias durante su proceso de elaboracion,
manipulacion, transporte, almacenamiento y las condiciones en que son
suministrados al consumidor (Martino, et al., 2010 citado por Grimaldo,
G. y Monroy, R. (2018) una manipulacion incorrecta de alimentos listos
para el consumo, con una inadecuada conservacion conlleva al aumento
de la carga microbiana (Blanco — Rios, et al. ,2009 Grimaldo, G. y
Monroy, R. (2018)), las que generan Enfermedades trasmitidas por los
alimentos, segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), existen
250 tipos de enfermedades transmitidas por alimentos que se consolidan
como un problema de salud publica, capaces de afectar la productividad
econdmica de la sociedad y generar altos costos a los servicios de salud,
esta problematica ha mostrado un aumento en los ultimos afios, debido
a la situacion socioeconémica que ha incrementado el expendio de
comidas ambulantes, con precarios habitos higiénicos por parte del
personal manipulador, surgiendo la implementacion de un control
sanitario efectivo que garantice su inocuidad alimentaria para la
poblacion (Grimaldo y Monroy, 2018) Las enfermedades trasmitidas por
los alimentos (ETAS) genera en los paises desarrollados se le atribuye a
éstas una gran pérdida de productividad y aumento en gastos de salud
publica (Kirk, et al., 2015). En cuanto a los paises en vias de desarrollo,
las ETAs son un foco importante de enfermedades y muerte,
relacionandose directamente con un bajo nivel socioecondmico, lo que
genera un importante costo socio-economico (Lopez, et al., 2013) Las
ETAs son originados por los alimentos contaminados principalmente por
bacterias o virus, aunque también por hongos, parasitos, priones y

toxinas (Lopez, et al., 2013)
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1.2.

En el Perl los alimentos de venta callejera en la via publica y
mercados son considerados como uno de los posibles canales para la
diseminaciéon de enfermedades transmitidas por alimento (Morén y
Costarrica, 2014 citado por Grados, 2018) El sistema de vigilancia
sanitaria del Peru, notifico en los ultimos 5, un promedio de 45 brotes de
ETA, el 65 % de los cuales se concentran en los departamentos de Lima
(20,3 %), Junin (10,1 %), Cajamarca (9,6 %), Cusco (8,6 %), Huanuco
(6 %), Loreto (5,6 %) y Piura (4,7 %). EI 2018, el 37,9 % (11/29) del total
de brotes de ETA investigados, fueron causados por Salmonella y el 24
% (7/29) por sustancia quimicas. Por otro lado, en tres brotes se
encontraron confeccion entre Salmonella con Escherichia coli, y 02
coinfeccién entre Salmonella con Staphilococcus. Otros 06 brotes fueron
causados por Staphilococcus (02), Clostridium perfringens (02), hepatitis
A (01) y mohos y mesdfilos (01) (Vargas, 2019) Hasta la semana
epidemioldgica 13 del 2018 se han atendido 1 brote de enfermedad
trasmitida por alimentos en la Escuela de suboficiales de PNP (Direccion
Ejecutiva de Epidemiologia DIRESA — Huanuco, 2018); por su parte
Celis, (2015) refiere que el consumo excesivo de los alimentos
provenientes de ventas ambulatorias ha incrementado enfermedades de
caracter gastrointestinal, e intoxicaciones alimentarias, en su gran
mayoria las personas que expenden comida ambulatoria y en mercados,
tienen practicas inadecuadas de venta de comida preparada, razén por

la cual se planteé la presente investigacion.

FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. PROBLEMA GENERAL

¢En qué medida la contaminacion sanitaria influye en la
contaminacién microbiolégica de los puestos de servicio de
jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,
20217

1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS

¢En qué medida la higiene y limpieza de los alimentos

influye en la contaminacién microbiol6gica de los puestos de

24



1.3.

1.4.

1.5.

servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021?

¢En qué medida las caracteristicas fisicas de la
infraestructura influyen en la contaminacion microbiologica de
los puestos de servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de
la ciudad de Huanuco, 2021?

¢En gqué medida las practica de manipulacion influye en la
contaminacion microbiolégica de los puestos de servicio de
jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,
20217

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la contaminacién sanitaria y su influencia en la contaminacién
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado Modelo
y Viejo de la ciudad de Huéanuco, 2021

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar la influencia de la higiene y limpieza de los alimentos
influye en la contaminacion microbiolégica de los puestos de servicio de

jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021

Determinar la influencia de las caracteristicas fisicas de la
infraestructura en la contaminaciéon microbiolégica de los puestos de
servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,
2021

Determinar la influencia de las practica de manipulacién en la
contaminacion microbiolégica de los puestos de servicio de jugos del

mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021
JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

A nivel tedrico, brinda la posibilidad de evaluar la contaminacion
microbioldgica y sanitaria del servicio de jugos del mercado Modelo y

Viejo de la ciudad de Huanuco; teniendo en consideracion que, la venta
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1.6.

1.7.

de alimentos en la ciudad de Huanuco es creciente, generado por la falta
de empleo y oportunidades de trabajo en la ciudad, coadyuvan al
incremento de puesto de expendio de alimentos, sin tener en cuenta el
riesgo microbiologico por las condiciones de salubridad que deben tener

para el consumo humano (Grados, 2018).

A nivel metodoldgico, se justifica por la utilizacién de estandares
internaciones y nacionales para la evaluacion de la contaminacion
microbioldgica a través de la RM N° 591-2008 criterios microbiologicos y

la evaluacion sanitaria la cual fue validada por juicio de expertos.

A nivel social, es relevante socialmente porque la evaluacion de la
contaminacion microbiologica y sanitaria de los puestos de servicio de
jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, beneficiara
directamente a los expendedores de jugos y comensales, es decir les
permitird conocer la existencia de contaminacion, para asi proponer
alternativas de solucion, teniendo en consideracion que los alimentos
expendidos pueden contaminarse microbiolégicamente, en cualquiera
de las fases del proceso de manipulacién, desde las materias primas a
la preparacion del alimento en la cocina (Campos et al, 2005).

LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Se limitd el ambito de investigacién a los puestos de servicio de

jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

La poca o escaza colaboracion de parte de los expendedores de
jugos, por lo cual se tuvo que optar por la compra de jugos, para el

analisis microbioldgico.
Elevados costos del analisis microbioldgico en laboratorio.
VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION

Fue viable porque se cuenta con el apoyo técnico del asesor
Quimico RIVEROS AGUERO, Elmer.

26



El analisis microbiolégico, fue realizado en el laboratorio de
Direccion Regional de Salud — Huéanuco.

El responsable de la investigacion tuvo conocimientos basicos a
cerca de los microorganismos patdégenos en jugos, Yy el asesoramiento
de un especialista del tema, dando la credibilidad justa dentro del
proceso de la investigacion.

Se contd con los procedimientos técnicos de la NTS N°071 —
Ministerio de salud y su RM N° 591 - 2008, “Criterios Microbiolégicos”; a
continuacion, en la tabla 1, se muestra la geoubicacién del ambito de la

investigacion.

Tabla 1: Coordenadas UTM -WGS -84 Zona 18 S, ubicacion del
ambito de estudio Mercado Modelo y Viejo, de laciudad de Huanuco
2021.

Ambito de Vértices Coordenadas Coordenadas

investigacion este norte

1 363642.55 8902180.42

Mercado Modelo 2 363689.79 8902149.31

3 363645.66 8902084.58

4 363598.46 8902116.18

1 364038.51 8901942.75

Mercado Viejo 2 364071.66 8901920.73

3 364051.83 8901883.80

4 364014.02 8901907.61
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
2.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Carbajal (2018), México. Realiz6 el trabajo titulado, “Calidad
sanitaria de jugos elaborados a base de naranja (Citrus
sinensis L) en los principales mercados de la localidad de
Toluca”, cuyo objetivo fue determinar la calidad sanitaria de jugo
a base de naranja en los principales mercados de la localidad de
Toluca, mediante la identificacion de mesofilos aerobios,
coliformes totales y coliformes fecales, asi como los posibles
riesgos que puedan provocar enfermedades al consumidor y
poder aplicar estrategias preventivas antes de su consumo. Se
utilizé las metodologias sefialadas por las Normas Oficiales
Mexicanas NOM-092- SSA1-1994, NOM-109-SSA1-1994, NOM-
110-SSA1-1994 Y NOM-113-SSA1-1994. Los resultados
obtenidos de las muestras indicaron la presencia de
microorganismos capaces de afectar la calidad del producto. Los
recuentos de mesofilos aerobios no sobrepasaron los limites
permitidos por la NOM-093-SSA1-1994, mientras que para
coliformes totales y coliformes fecales en los jugos a base de
naranja se determiné el grado de contaminacién, la cual se
encuentra por encima de los limites maximos permitidos segun la
NOM-093-SSA1-1994. Se concluyo6 que al encontrar la presencia
de estos microorganismos nos indica el grado de contaminacién
por materia fecal y la mala aplicacion de practicas de higiene por
parte de los vendedores como la falta de limpieza de utensilios,
cuchillos, trapos, exprimidores lo que presenta una deficiente o
mala calidad sanitaria en jugos a base de naranja y su consumo,

puede producir enfermedades.
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Quispe (2016), Colombia. Realizaron un trabajo titulado,
“Determinacién microbiolégica y de metales pesados en
jugos de alfalfa (Medicago Sativo) usado en la preparacion de
jugos naturales de fruta, expendidos en los diferentes
mercados del distrito metropolitano de Quito”, cuyo objetivo
fue determinar la calidad de los jugos de alfalfa que se expenden
en los mencionados centros de comercios. Metodologia fue de
tipo descriptivo, observacional y transversal. Del total de
parroquias del distrito de Metropolitano de Quito (65 parroquias
legalmente reconocidas), se tomaron mediante niumeros al azar
33 entre urbanos y rurales, a las cuales, se les realizaron
diferentes analisis bromatologicos, determinacion de metales
pesados y tratamientos. Los resultados de los jugos de alfalfa
estudiados mostraron que estos tienen contaminantes de origen
antropogénico en su constitucion. Se encontraron trazas de cobre,
niquel y cadmio en cantidades dentro de la normativa vigente, no
contiene cromo; y la presencia de plomo anormalmente alta. Se
concluyé que en el 50% del territorio del Distrito Metropolitano de
Quito entre las parroquias urbanas y rurales, se identificaron 29
mercados municipales que expenden jugo de alfalfa los cuales se

detectd la presencia de microorganismos patégenos.

Campuzano (2015), Colombia. Realizaron un trabajo
titulado, “Determinacién de la calidad microbiolégica y
sanitaria de alimentos preparados vendidos en la via publica
de la ciudad de Bogota D.C.”, cuyo objetivo fue evaluar la
calidad microbioldgica de algunos alimentos preparados vy
servidos en puestos ambulantes cercanos a universidades en
Bogota D.C. Metodologia, se realizaron recuentos de mesofilos
aerobios, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, esporas de Clostridium sulfito reductor, determinacion de
coliformes totales y fecales e investigacion de Salmonella spp y
Listeria monocytogenes. Resultados, Los hallazgos obtenidos en

este estudio en Bogota D.C califican a la mayoria de puestos de
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venta ambulatoria de alimentos con riesgo sanitario alto.
Conclusiéon se requiere un mayor control por parte de las
autoridades correspondientes y una mayor informacion y
capacitacion a vendedores y consumidores de este tipo de

alimentos.
ANTECEDENTES NACIONALES

Galarza (2019), Lima. Realiz6 la tesis titulada, “Evaluacion
microbioldgica de alimentos adquiridos en la via publica del
cercado de lima entre mayo 2017 y junio 2018”, cuyo objetivo
fue determinar la calidad microbiolégica de los alimentos
destinados para el consumo humano en el distrito del Cercado de
Lima, Departamento de Lima entre mayo 2017 y junio 2018.
Metodologia fue de tipo descriptivo, observacional y transversal,
en el cual se evaluaron 10 muestras de alimentos con tratamiento
térmico y 10 muestras de alimentos sin tratamiento térmico,
seleccionados de forma aleatoria, recolectados desde la cuadra 3
hasta la 8 del Jir6bn Puno en el Cercado de Lima. Los resultados
fueron que, en el recuento de las Unidades Formadoras de
Colonias (UFC) se observd que ambos tipos de muestras
presentaron bacterias aerobias mesofilas en igual porcentaje, en
cambio en la cantidad de coliformes totales encontrados en
alimentos sin tratamiento térmico fue mas elevado a comparacion
de los alimentos con tratamiento térmico. Asimismo, se encontrd
un porcentaje elevado de hongos levaduriformes en los dos tipos
de muestras. Se concluye que los alimentos sin tratamiento
térmico presentaron elevados recuentos de coliformes totales y
hongos levaduriformes a comparacion de los alimentos con
tratamiento térmico, de acuerdo con Norma Técnica Sanitaria

haciéndolos no aptos para el consumo humano.

Ynofuente y Guerrero (2018), Lima. Realizaron la tesis
titulada, “Condiciones sanitarias relacionadas a la presencia

de bacterias patdégenas en alimentos consumidos en el
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mercado Ceres, Vitarte”, cuyo objetivo fue determinar cémo las
condiciones sanitarias se relacionan con la presencia de bacterias
patdgenas en alimentos consumidos en el Mercado Ceres, Vitarte
en el 2017. Metodologia fue correlacional e interpretativo. Se
tomaron muestras en 10 puestos de venta de alimentos del
mercado. Las condiciones sanitarias de los puestos de venta de
comida se determinaron mediante una ficha de registro que
responde a modelo del Reglamento Sanitario de Funcionamiento
de Mercado de Abastos y la calidad microbiol6gica, mediante
técnica analitica segin norma establecida. Los resultados de las
condiciones sanitarias de los 10 puestos de venta analizadas el
70% fueron calificados como no aceptables y el 30% como
regular. En lo que respecta a la calidad microbiolégica de los
platos de comida se encontré que del total de muestras analizadas
el 40% presentd crecimiento de Salmonella spp, el 65%
crecimiento de E.coli y ninguna muestra tuvo crecimiento de
Shigella. Asi mismo el 35% de las muestras presentd un nimero
mayor a 200 UFC/g que supera largamente los limites
permisibles. Se concluy6 que los platos de comida expendidas
en el mercado modelo de Ceres, Vitarte, muestran evidente riesgo

microbiolégico.

Flores y Morey (2016), lquitos. Realizaron la tesis titulada,
“Relacién entre la condicidén higiénica sanitaria y la calidad
microbioldgica en jugos de frutas surtidos de dos mercados
de la ciudad de Iquitos, 2015”, cuyo objetivo fue evaluar la
relacion entre las condiciones higiénicas sanitarias y la calidad
microbioldgica de los jugos de frutas surtidos que se comercializa
en dos mercados de la ciudad de Iquitos (Belén y Central) en el
2015. Metodologia fue descriptiva, transversal y asociativa. Se
tomaron muestras en 16 puestos de venta del mercado Central y
23 puestos de venta en el mercado Belén (calle 9 de diciembre).
Resultados de las condiciones higiénicas sanitarias de 39

puestos de ventas analizadas, el 28% fueron calificados como no
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aceptables y el 72% fueron calificados como regular. En la calidad
microbiolégica de los jugos de frutas surtidos se encontré que el
100% de las muestras analizadas presentd crecimiento de
bacterias Aerobias mesobfilas, el 94.9% de Coliformes, el 2.6% de
Escherichia coli, y el 2.6% demostr6 crecimiento de
Staphylococcus aureus X y ninguna muestra tuvo crecimiento de
Salmonella sp. Se concluyé que el jugo de fruta surtido
expendidas en los mercados de Belén y Central no aptas para el
consumo humano por sobrepasar los limites permitidos para el

consumo humano.
ANTECEDENTES LOCALES

Mejia (2019), Huanuco. Realizé el trabajo titulado, “Carga
microbiana patégena en los alimentos de los puestos de
venta de comida del mercado de abastos en Paucarbamba,
distrito de Amarilis, provincia de Huanuco - 2019”, cuyo
objetivo fue evaluar la carga microbiana patégena en los
alimentos de los puestos de venta de comida del Mercado de
Abastos en Paucarbamba, Distrito de Amarilis, Provincia de
Huénuco - 2019, el que es el principal punto de abastecimiento de
productos y alimentos de primera necesidad. La metodologia fue
de tipo descriptivo y transversal, de enfoque mixto, de alcance
correlacional, de disefilo no experimental, la poblacion estuvo
conformada por 3 puestos del mercado, de los cuales se tomé 3
muestras de alimentos (con tratamiento, sin tratamientos y con y
sin tratamiento) por 3 meses con un total de 27 muestras, dichas
muestras fueron procesadas en el laboratorio de microbiologia de
alimentos de la DIRESA - Huanuco, los resultados fueron
comparados con la RM N° 591 - 2008 “Norma sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano”/NTS071-2008/MINSA DIGESA, llegando a la conclusion
de que la carga microbiana patégena supera los parametros
microbiolégicos para  (Aerobios  mesoéfilos,  coliformes,
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Staphylococus aureus, Escherichia coli y Salmonella spp UFC/gy
mL), de igual manera el 100% de las muestra analizadas
resultaron NO APTAS segun la norma, se demostro también que
existe una relacion positiva alta y muy alta entre la carga
microbiana patdgena y el tipo de alimento, siendo los alimentos
preparados con y sin tratamiento térmico los que mas relacién
tienen con la carga con un nivel de significancia de 0.017 y un
valor de 0.994 para el coeficiente de Pearson que indica una
prueba de hipétesis estadisticamente positiva y una correlacion

positiva muy alta respectivamente.

Grado (2018), Huanuco. Realizé el trabajo titulado,
“Factores asociados a la frecuencia de Salmonella sp en
puestos de venta ambulatorio de alimento del distrito de
Amarilis — Huadnuco — Per0”, cuyo objetivo identificar los
factores asociados y determinar la frecuencia de Salmonella sp
en los puestos de venta ambulatoria de alimentos del distrito de
amarilis. Metodologia fue observacional, prospectivo vy
transversal en las que se incluyeron 50 muestras de mayonesa
recolectadas en los puestos de venta ambulatorio localiza en el
distrito de Amarilis. Los datos se obtuvieron mediante andlisis de
laboratorio y encuestas. Para la determinacion de Salmonella sp.
se utiliz6 el método de: Pre-enriquecimiento en medio liquidos no
selectivo, Enriguecimiento en medio liquido selectivo, Aislamiento
en medio selectivo y Confirmaciéon de colonias presuntivas
aisladas. Se realizé un analisis mediante la prueba de Chi-
cuadrado. Resultados nos revelo una frecuencia muy alta de
salmonella del 46,0% (23/50) de una poblacion muestral de 50
muestras de mayonesa. En la comparacién del andlisis de
laboratorio con aquellas variables que no se encontraron
diferencia estadisticamente significativa son: variable forma en
gue llevan su cabello los expendedores (p=0,857), variables ufias
sin esmalte (p=0,050. En las variables que si se encontraron

diferencia estadisticamente significativa son: variable estado de
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los utensilios (p=0,000), variables tamafio de las ufias (p=0,000),
variable higiene de uias (p=0,000), variable presencia de mandil
(p=0,000), variable presencia de gorra (p=0,000), variable si
usaban guante para vender sus productos (p=0,030), variables
estado del uniforme (p=0,000), la variable estado del lugar donde
se expende los alimentos (p=0,000), la variable disponibilidad de
agua (p=0,009) y la variable disposicion de basura (p=0,000). Se
llegaron a las siguientes conclusiones: la presencia de
salmonella en los puestos de venta fue alta y se encuentran
relacionadas con las malas préacticas de higiene, la disponibilidad
de agua y la disposicion de la basura se sugiere sensibilizar a los

expendedores de los puestos.

Inocencio (2016), Huanuco. Realiz6 el trabajo titulado,
“Practicas de higiene en la manipulacién de alimentos de las
personas que expenden comida ambulatoria en la localidad
de Huéanuco”, cuyo objetivo fue identificar las practicas de
higiene en la manipulacion de alimentos de las personas que
expenden comida ambulatoria en la localidad de Huanuco.
Metodologia de tipo observacional, prospectivo y transversal; con
disefio descriptivo comparativo y de nivel descriptivo. La
poblacion estuvo constituida por 150; siendo la muestra 108
personas, seleccionados por un muestreo probabilistico al azar
simple, teniendo en cuenta los criterios de inclusion y exclusion.
Se aplic6 una guia de entrevista y una guia de observacion; previa
validacion (KR =0,72). Se tuvo en cuenta los aspectos éticos
(beneficencia, no maleficencia, justicia, autonomia, fidelidad y
honestidad). En el andlisis inferencial se utilizd la prueba no
paramétrica de Chi-cuadrado, con un valor p <, 0.05; apoyados en
el paquete estadistico SPSS V. 21. Resultados Las préacticas de
higiene en la manipulacion de alimentos de acuerdo al grupo
etario fue: X2 (1) = 0,510; GL=3; p= 7,82; de acuerdo a la
procedencia se obtuvo X2 (2)=1,56; GL=2; p=5,99 y con respecto
al nivel de escolaridad X2 (3)=7,63; GL= 5; p=11,07 de las
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personas que expenden comida ambulatoria. Conclusiones:
Respecto a la diferencia entre el grupo de edad y las préacticas de
higiene se encontré que no hay diferencia entre ellas y en lo que
concierne ala procedencia y nivel de escolaridad se evidencio que

no hay diferencia.
2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA
e Contaminacion microbiolégica

Las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen, a
nivel mundial, uno de los problemas méas generalizados y de
mayor repercusion sobre la salud de personas, afectando
generalmente a la poblacién de bajos recursos, nifios, mujeres
embarazadas y ancianos (Bayona, 2009), por ello es importante
la evaluacion de la calidad microbiolégica de los alimentos la cual
es fundamental porque influye en su conservacién y vida y, sobre
todo, porque los microorganismos presentes en ellos, pueden ser
causantes de enfermedades transmitidas por alimentos o ETA’s
(Atlas, 2005)

La calidad es uno de los elementos mas importantes dentro
de las actividades productivas. Es el conjunto de propiedades
fisicas y quimicas inherentes que permiten juzgar el valor de un
producto. Es un pardmetro de gestion de riesgos que indica la
aceptabilidad del alimento o el funcionamiento ya sea del proceso
o del sistema de control de inocuidad de los alimentos, después
de conocer los resultados del muestreo y analisis para la
deteccibn de microorganismos, sus toxinas, metabolitos o
marcadores asociados con su patogenicidad, u otras
caracteristicas en un punto especifico de la cadena alimentaria
(Atlas, 2005)
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El criterio microbiolégico define la aceptabilidad de un
producto o un lote de un alimento basada en la ausencia o
presencia, o en la cantidad de microorganismos, incluidos
parasitos, y/o en la cantidad de sus toxinas/metabolitos, por
unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote (FAO,
1998).

Un producto es de calidad cuando cubra los requisitos
establecidos por el cliente y relina las caracteristicas esperadas y

cumpla la legislacion vigente (Van, 2015)

Evaluacion del riesgo de contaminacién microbiol6gica y

sanitaria.

Define la aceptabilidad de un proceso, producto o lote de
alimentos basandose en la ausencia o presencia del numero de
microorganismos y/o investigacion de sus toxinas por unidad de
masa, volumen o area. Consiste en: primero sefalar el alimento
al que se aplicara el criterio. Segunda eleccibn de
microorganismos y/o sus toxinas / metabdlicas a identificar y la
razén de la eleccibn para el producto. Tercero un plan de
muestras de muestreo indicando el nimero de muestras a tomar,
el tamafio de la misma y las caracteristicas de la unidad analitica.
Cuarto el método para su deteccién y/o cuantificacién. Quinto los
limites microbiolégicos considerados apropiados para el alimento
en el punto indicado de la cadena alimentaria. Sexto el nUmero de
unidades analiticas donde se debe verificar el cumplimiento de
dichos limites, Son acciones planificadas y sistematicas para
garantizar el cumplimiento de los requisitos de calidad y brindar la
seguridad del producto o servicio prestado (Van, 2015)

Aptitud microbiolégica y sanitaria para las comidas

preparadas para el Consumo Humano. -

Los alimentos y bebidas son considerados

microbiolégicamente aptos para el consumo humano cuando

36



cumplan los criterios establecidos en la norma sanitaria para el
grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece (DIGESA, 2016)
Segun los Estandares de Calidad Ambiental y Limites maximos
permisibles (Ley N° 28817 del Peru) establece que los resultados
de los examenes bacterioldgicos se reportan en unidades de
NMP/100 ml (nimero mas probable por 100 ml), si se utiliza la
técnica del numero mas probable; La NTS N° 071
MINSA/DIGESA - 2008, presenta los siguientes parametros
microbiolégicos para:

e Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas
crudas, mayonesas, salsa de papa huancaina, ocopa, postres,
jugos, otros). Comidas preparadas que llevan ingredientes con
y sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta rellena,

sandwiches, cebiche, postres, refrescos, otros).

Tabla 2. Parametros microbiolégicos para alimentos sin
tratamiento térmico o base de alimentos con o0 sin

tratamiento térmico.

Agente microbiano Limite por g 6 Ml

m M
Aerobios mesofilos 10° 106
Coliformes 102 103
Staphylococcus 10 10
aureus
Escherichia coli 10 102
Salmonella sp. Ausencia/25 g

Fuente: obtenido de NTS N° 071 Criterios microbiol6gicos.
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e Alimentos preparados con tratamiento térmico (ensaladas
cocidas, guisos, arroces, postres cocidos, arroz con leche,

mazamorra, otros)

Tabla 3: Pardmetros microbiolégicos para alimentos con

tratamiento térmico

Agente Limite por g 6 mL
microbiano

M M
Aerobios 104 106
mesofilos
Coliformes 10 102
Staphylococcus 10 102
aureus
Escherichia coli <3
Salmonella sp. Ausencia/25 g

Fuente: Obtenido de NTS N° 071 Criterios microbiol4gicos.

e Contaminacién sanitaria de los alimentos

Esta definida por el riesgo sanitario del establecimiento, area
de preparacién, utensilios y vajillas, el agua utilizada, la
disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos, los alimentos
y los manipuladores (vendedores) de los alimentos (MINSA-
OPS/OMS-Gobierno de Suecia, 1996)

La calidad de un alimento se define como el conjunto de
caracteristicas que lo hacen agradable, apto y seguro para el
consumidor. La calidad es la totalidad de hechos y caracteristicas

de un alimento que se relacionan con la capacidad de dar
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satisfaccion a necesidades definidas del comensal, debe reunir
varios aspectos, mismos que se detallan a continuacién, como la
cantidad de nutrimentos, lo que permite conservarlos, asi como la
higiene (Martinez, et al. 2000)

El primer aspecto que debe cumplir un alimento destinado
para el consumo (Guerrero, 2000). Para lograrla es indispensable
la ausencia de toda sustancia nociva, de origen biologico, fisico o
qguimico que pueda causar algun trastorno al consumidor a corto

o largo plazo.

La higiénica de los alimentos es uno de los aspectos que van
a influir de forma directa en la salud (Campos, 2003), pues su
alteracion, adulteracion o contaminacién, tanto quimica como
biologica puede afectarla seriamente. En ocasiones los alimentos
pueden ser medios de transporte y desarrollo de microorganismos
patdgenos o sus toxinas, lo que representa un riesgo para la salud
del consumidor, pudiendo causar brotes de origen alimentario, lo
que puede ocasionar un problema de salud publica con graves
consecuencias. Por lo que es necesario un control eficaz de la
higiene, a fin de evitar las consecuencias perjudiciales que
derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los
alimentos y por el deterioro de los mismos para la salud y para la
economia (Campos, 2003).

El segundo es el servicio de alimentos, este merece especial
importancia dentro de los Servicios de Alimentacion en
instituciones, mercados, etc. pues satisface una de las
necesidades basicas del hombre e influye directamente en su
bienestar. Los alimentos es lo mas importante dentro una
institucion de servicio, por su repercusion fisica y psicolégica en
los comensales (Martinez, et al. 2000). En la industria alimentaria
el servicio de alimentos se define como aquella empresa que

ofrece alimentos y bebidas procesados, y sus ingresos y numero
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de comensales sean superiores en alimentos que en bebidas
(Martinez, et al. 2000).

Tercer aspecto, es el area y flujos de produccion dentro del
servicio de alimentos, es decir el disefio arquitectdonico y
estructural dentro de un servicio de alimentos, es necesario para
conocer donde, como y porqué deben estar ubicados los
espacios, instalaciones, mobiliario, con el fin de detectar y
resolver problemas que surjan durante la produccion cuando ya
esta operando el servicio. El conocimiento de las areas fisicas,
instalaciones, mobiliario y espacios, es fundamental para que el
proceso de alimentos se realice de la manera mas eficiente,
optimizando los recursos (Guerrero, 2000). El proceso operativo
se lleva a cabo en cada una de las areas en donde se transforma
la materia prima. Este proceso inicia desde el almacenamiento
hasta la distribucion, integrandose el personal y los recursos
tecnolégicos (Guerrero, 2000). Las caracteristicas que deben
cumplir cada una de las areas, ayudan a identificar su importancia

individual e integrarlas a todo el proceso.

ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA Y SANITARIA EN LOS ALIMENTOS
(JUGOS)

. Infeccion frente a intoxicacion

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)
constituyen un importante problema de salud a nivel mundial.
Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos o parasitos, o bien por las

sustancias toxicas que aquellos producen. (ANMAT, 2010)
o Agente infeccioso

La capacidad de wuna determinada cepa de un

microorganismo patdégeno dado para iniciar la infeccion esta
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influida por varios factores perfectamente definidos. Entre ellos,
las propiedades genotipicas y fenotipicas (virulencia) y las
condiciones a las que ha estado expuesto el microorganismo
inmediatamente antes de encontrarse con el hospedador
(Mossel et al, 2003). Muchos agentes enteropatdégenos atacan
intimamente los enterocitos de la mucosa intestinal mediante la
sintesis de proteinas bacterianas denominadas intiminas. Este
ataque puede ir seguido de apoptosis (del griego ptosis =
prolapso o expulsion), es decir, de fragmentacion del ADN y
destruccion de otros contenidos celulares, dando lugar
finalmente a necrosis y muerte de la célula. Este acontecimiento
asegura el acceso a los nutrientes, lo que favorece la
supervivencia y la proliferacion e invasién del microorganismo
patdgeno. Por otra parte, la apoptosis también consigue librarse
de los enteropatdbgenos por diseminacion.  Algunos
microorganismos patdégenos han desarrollado estrategias anti-
apoptosicas. La coordinacion de las dos acciones determinard el
resultado final del encuentro e interaccion del microorganismo y
la célula hospedadora. Algunas bacterias enteropatdgenas,
como Shigella spp. y las cepas verotoxigénicas de E. coli,
penetran en el epitelio y lo necrosan, lo que ocasiona el paso de
eritrocitos y proteinas séricas a la luz intestinal y las
consiguientes heces sanguinolentas. Las bacterias invasoras,
como Salmonella typhi, penetran en los vasos linfaticos y
sanguineos y producen bacteriemia y fiebre, hasta el extremo de

gue el paciente sufre delirios y puede morir (Mossel et al, 2003).

El alimento con el que un microorganismo es ingerido puede
influir considerablemente en el nimero de células necesarias
para iniciar la enfermedad infecciosa. Por ejemplo, para causar
una enteritis bacteriana, son necesarias cifras de patdégenos
superiores a 104 ceélulas. Sin embargo, si estos
microorganismos son ingeridos con un pequefio volumen de

agua o de alimento en el intervalo entre las comidas, pasan casi
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inmediatamente desde el estdbmago al duodeno y producen
infeccion a un nivel considerablemente mas bajo de unidades
formadoras de colonias. Otra posibilidad importante es la de que
los patogenos se hallen protegidos contra el efecto bactericida
considerable del jugo géstrico de los individuos sanos. Cuando
estan envueltos en los lipidos de los alimentos. Como
consecuencia de estos fendmenos, la dosis infectiva minima por
via oral de los patdgenos ingeridos con los alimentos puede ser

tan baja como de una a diez células (Mossel et al, 2003).
. Resistencia al hospedador

La respuesta defensiva del huésped (respuesta inmune) a la
infeccion se articula a través de una serie de células y moléculas
gue reconocen las estructuras de los microorganismos y
responden con una variedad de mecanismos efectores
consistentes en acciones celulares (fagocitosis, por ejemplo) o
moleculares (toxicidad) que destruyen (o lo intentan) a los
patdbgenos. Segun el tipo de receptores (capacidad de
reconocimiento de estructuras microbianas) y los mecanismos
efectores, se dividen en respuesta inmune innata y respuesta

adaptativa. (Garcia et all, 2010)

. Caracteristicas bacterianas que determinan las

infecciones intestinales o cooperan en las mismas.

Aerobios mesaofilos. - Se agrupan en dos géneros importantes:
Bacillus y Sporolactobacillus formadores de endoesporas. Las
especies encontradas en los alimentos son generalmente
extensas y no poseen un habitad definido y en general no
provocan enfermedades en el ser humano. Son utilizados como
indicadores de la calidad del procesamiento (Segun Vanderzant
y Splittstoesser 1992)

Staphylococcus aureus. - Es uno de los patdgenos mas

importantes a nivel mundial, bacteria oportunista que forma parte
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de la microflora humana: son colonizados en el area perineal, la
piel y, a veces, el tracto gastrointestinal. También puede
contaminar la vestimenta y la ropa de cama. La colonizacion mas
frecuente por S. aureus es la mucosa nasal, el principal
reservorio lo constituye el hombre enfermo o el portador, mas
frecuente la colonizacibn en el hospital, especialmente en
pacientes con hemodidlisis, diabéticos tipo 1, pacientes con
lesiones cutaneas, sujetos infectados con VIH y adictos a las

drogas. (Cervantes-Garcia E, 2014)

Escherichia coli.- Muchas cepas de E. Coli producen
enterotoxinas termolabiles (LT) y/o termoestables (ST), que
actian en el intestino delgado. A estas cepas se las denomina
“‘enterotoxigénicas” (ETEC). Se han identificado varias LT
antigénicamente distintas. Las LT que son neutralizadas por el
antisuero contra la toxina del célera se denominan LT | y las que
no lo son LT Il. También se han descubierto varias formas
distintas de toxinas ST. Las toxinas LT, junto con un factor que
permite que el microorganismo se adhiera al epitelio intestinal,
gue reside en las fimbrias, activan la adenilciclasa, lo que es
causa de un aumento de los niveles de AMP ciclico. Este
compuesto altera la funcién celular del epitelio, causando la
secrecion activa de agua y electrolitos a la luz intestinal y
provocando una diarrea profusa y acuosa. Las enterotoxinas ST
probablemente acttan del mismo modo, activando la
guanilciclasa y aumentando los niveles de GMP ciclico (Mossel
et al, 2003).

Coliformes. - Su presencia indica que los alimentos podrian
estar contaminados con heces fecales humanas o de animales.
Los microbios que provocan enfermedades (patdgenos) y que
estan presentes en las heces causan: diarrea, retortijones,
nauseas, cefaleas u otros sintomas. Estos patdégenos podrian

representar un riesgo de salud muy importante para bebés, nifios

43



2.2.3.

pequefios y personas con sistemas inmunoldgicos gravemente
comprometidos (EPA, 2002).

Salmonella ssp.- El género Salmonella esta formado por un
grupo muy heterogéneo de bacterias que colonizan el intestino
de numerosas especies animales y del hombre. Este género
esta constituido por bacilos Gram-negativos, aerobios o
anaerobios facultativos, méviles (flagelos peritricos), fermentan
la glucosa, maltosa y manitol, pero no la lactosa ni la sacarosa.
Poseen antigeno somético (O), antigeno flagelar (H) y pueden
tener antigeno de virulencia (Vi), este Ultimo es un polisacarido

termolabil localizado en la capsula. (Cercenado y Cantén, 2008)
MARCO LEGAL DE LA INVESTIGACION

. Ley General de Salud: Ley 26842, del 9 de julio de 1997
Titulos preliminares:

V. “La salud publica es responsabilidad primaria del Estado.
La responsabilidad en materia individual es compartida por el

individuo, la sociedad y el Estado”.

VI. Es de interés publico la provision de servicios de salud,
cualquiera sea la persona o institucidon que los provea. Es
responsabilidad del Estado promover las condiciones que
garanticen una adecuada cobertura de prestaciones de salud a
la poblacion, en términos socialmente aceptables de seguridad,

oportunidad y calidad.

X. “La norma de salud es de orden publico y regula materia
sanitaria, asi como la proteccion del ambiente para la salud y la
asistencia médica para la recuperacion y rehabilitacion de la

”

salud de las personas”. “Nadie puede pactar en contra de ella”.
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XI. “Toda persona dentro del territorio nacional esta sujeta al
cumplimiento de la norma de salud. Ningun extranjero puede

invocar su ley territorial en materia de salud”.

Capitulo 1V: Del control nacional e internacional de las

enfermedades transmisibles:

Articulo 76. La Autoridad de Salud de nivel nacional es
responsable de dirigir y normar las acciones destinadas a evitar
la propagacion y lograr el control y erradicacion de las
enfermedades transmisibles en todo el territorio nacional,
ejerciendo la vigilancia epidemioldgica e inteligencia sanitaria y
dictando las disposiciones correspondientes. Asi mismo tiene la
potestad de promover y coordinar con personas e instituciones
publicas o privadas la realizacion de actividades en el campo
epidemioldgico y sanitario.

Articulo 77. La Autoridad de Salud competente es
responsable del control de las enfermedades transmisibles en el

ambito de su jurisdiccion.

Articulo 78. La Autoridad de Salud de nivel nacional
determinara las enfermedades transmisibles de declaracién y
notificacion obligatorias. Todas las personas naturales o
juridicas estan obligadas a proporcionar dicha informacion
epidemioldgica, dentro de los términos de responsabilidad,
clasificacion, periodicidad, destino y claridad que sefala el

reglamento.

Articulo 79: La Autoridad de Salud queda facultada a dictar
las medidas de prevencion y control para evitar la aparicion y
propagacion de enfermedades transmisibles. Todas las
personas naturales o juridicas, dentro del territorio, quedan

obligadas al cumplimiento de dichas medidas, bajo sancion.
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2.3. DEFINICIONES CONCEPTUALES

Alimento: Producto natural o elaborado, susceptible de ser
ingerido y digerido, cuyas caracteristicas o hacen apto y agradable al
consumo, constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen

determinadas funciones en el organismo. (FAO, 2007)

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que
cumplen con los criterios de calidad sanitaria e inocuidad establecidos
por la norma sanitaria, cuyo consumo no causara dafio a la salud del
consumidor (DIGESA, 2003).

Contaminacion sanitaria de alimentos: Esta definida por el
riesgo sanitario del establecimiento, area de preparacion, utensilios y
vajillas, el agua utilizada, la disposicion higiénica de residuos sélidos y
liquidos, los alimentos y los manipuladores (vendedores) de los
alimentos (MINSA-OPS/OMS-Gobierno de Suecia, 1996)

Contaminacién microbiologia de alimentos: Accién y estado
que resulta de la introduccidon por el hombre de contaminantes
microbiolégicos en los alimentos por encima de las cantidades y/o
concentraciones maximas permitidas tomando en consideracion el

caracter acumulativo o sinérgico de los contaminantes (MINAM, 2012)
ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (MINSA, 2008).

Higiene de los alimentos: Medidas necesarias para la produccion,
elaboracion, almacenamiento y distribucion de los alimentos, destinadas
a garantizar un producto inocuo, apto para el consumo humano (Ecos,
2019)

Incidencia: Se define como la frecuencia de un hecho a través del

tiempo e indica la tasa de casos nuevos (Botero et al, 2003).

Microorganismos patogenos: Son aquellos que no alteran las
caracteristicas organolépticas del alimento en el que se encuentran, pero

pueden causar una enfermedad a quien los consume. (FAO, 2007).
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Pardmetros microbiol6gicos: Miden la concentracion de ciertos

microorganismos en alimentos de diferentes tipos (DIGESA, 2003).

Peligros en los alimentos: Se define peligro a todo agente

bioldgico, quimico o fisico presente en el agua o los alimentos, o una

propiedad de éste, que puede causar dafio a la salud del consumidor.

Los peligros biologicos comprenden las bacterias, los virus, los hongos

y los parasitos. Son los que con mayor frecuencia causan brotes de ETA
(Zambecchi, 2010).

2.4. HIPOTESIS

24.1

2.4.2

HIPOTESIS GENERAL

Ha. La contaminacion sanitaria influye en la contaminacién
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho. La contaminacion sanitaria no influye en la contaminacion
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
HIPOTESIS ESPECIFICAS

Ha.l. La higiene y limpieza de los alimentos influye en la
contaminacion microbioldgica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho.l. La higiene y limpieza de los alimentos no influye en la
contaminacion microbiologica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ha.2. Las caracteristicas fisicas de la infraestructura influyen en la
contaminacion microbioldgica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
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Ho.2. Las caracteristicas fisicas de la infraestructura no influyen en
la contaminacién microbiolégica en los puestos de servicios de

jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ha.3. Las practica de manipulacion influye en la contaminacion
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado
Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho.3. Las practica de manipulacion no influye en la contaminacion
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
2.5. VARIABLES
2.5.1 VARIABLE DEPENDIENTE
Contaminacién microbiolégica
2.5.2 VARIABLE INDEPENDIENTE

Contaminacién sanitaria
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2.6. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable Definicion Definicion Dimensiones Indicador Unidad Instrumento
conceptual operacional

Es el resultado de Es el proceso de Higiene y limpieza Presencia de plagas (insectos, Observacion de la Guia de
las condiciones medir las de los alimentos entro otros, Presencia de higiene y limpieza del observacion y
sanitarias condiciones residuos sélidos en el puesto ambiente. entrevista para la
involuntaria o0 no sanitarias que se de jugos Presencia de evaluacion

Variable intencionada de los encuentran en los residuos solidos en el entorno, contaminacion

independiente expendedores de puestos de sanitaria de los
alimentos y es una servicio de jugos Abastecimiento de  agua puestos de jugos
causa comun de del mercado potable Recipiente (tacho) con del mercado

Contaminacion
sanitaria

intoxicacion y
deterioro de los
alimentos

(Didier, 2016)

Modelo y Viejo de
la ciudad de
Huénuco, a través
de la guia de
observacion y
entrevista.

Caracteristicas
fisicas de
infraestructura

Practica
manipulacion

la

de

tapa para residuos sdlidos,
Usa gorro o pafiolera, las
manos limpias,

las ufias cortas y sin esmalte,
los utensilios limpios

antes de preparacion de los
jugos, realiza el lavado de
manos, manos y dedos joyas
(brazaletes, anillos), al
momento de manipular los
jugos

Utiliza uniforme o vestimenta
adecuada para la actividad

Caracteristica fisica de
su
infraestructura/expend
edor

N° Préacticas de
manipulacion de
alimentos/expendedor.

modelo y viejo de
la ciudad de
Huéanuco, 2021.
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Variable
Dependiente:

Contaminacion
microbiolégica

Es la presencia
de sustancias
extrafias que se
encuentran en el
alimento y lo

impurifican por
exceso sobre su
concentracion
natural de
equilibrio,
disminuyendo  asi
su calidad

microbiolégica y
convirtiéndolo  en
algo nocivo para el
consumidor

(Zinsser, et al 2004)

Se analiz6 los

agentes
microbianos de los
puestos de

servicios de jugos
de los mercados
modelo y viejo de
la ciudad de
Huanuco,
analizadas por el
laboratorio de la
DIRESA-
Huénuco. Y
posteriormente
comparadas con la

Norma  sanitaria
NTS N° 071 -
MINSA

Carga bacteriana
presente en el
servicio de jugos.

Coliformes UFC/200 mL

Aerobios
Staphyilococus

Mesdfilos,

Escherichia coli y

Salmonella spp)

Ficha de andlisis
documental de la
contaminacién

microbiol6gica de
los puestos de
jugos del mercado
modelo y viejo de
la ciudad de
Huanuco, 2021.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo aplicativo, porque se buscé la

aplicacion o utilizacion de los conocimientos adquiridos en la formacion

de ingeniera ambiental, a la vez que se adquieren otros, después de

implementar y sistematizar la practica basada en investigacion y el uso

del conocimiento y los resultados se dio como resultado de una forma

rigurosa, organizada y sistematica de conocer la realidad, con el objeto

de evaluar la contaminacion sanitaria y su influencia en la contaminacion

microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado Modelo
y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021 (Murillo, 2008)

3.1.1

3.1.2

ENFOQUE

La investigacion fue de enfoque mixto que consistié en la
integracion sistematica de los métodos cuantitativo y cualitativo
en una sola tesis con el fin de obtener una “Figura” mas completa
del fendmeno, puede decirse que surgieron por la complejidad de
algunos fenbmenos: las relaciones humanas, las enfermedades o

el universo, (Herndndez — Sampieri, 2018)
ALCANCE O NIVEL

El alcance de la investigacién sera correlacional, al respecto
Hernandez — Sampieri, (2018), menciona que este alcance
“Asocia variables mediante un patrén predecible para un grupo o
poblacién”; es decir en consideracién a los objetivos e hipotesis
planteadas, decir se evalud la contaminacién microbiolégica y
sanitaria de los puestos de servicios de jugos del mercado Modelo

y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
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3.1.3 DISENO

La investigacion, utilizo el disefio no experimental; son
‘Estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de
variables y en los que sélo se observan los fendmenos en su
ambiente natural para después analizarlas”; por su dimensién
temporal o numero de momentos en el tiempo sera transeccional
“recolectan datos en un tiempo Unico”; a continuacion, se muestra
la siguiente Fuentecion funcional de la investigacion (Hernandez
- Sampieri, 2018).

/ X
M \ 1r
Y
Doénde:
M = Muestra en estudio
X = Contaminacion microbioldgica.
Y = Contaminacion sanitaria.
r = Correlacién existente entre variables
3.2. POBLACION Y MUESTRA

3.2.1 POBLACION

Para la poblacion, o en términos mas precisos la poblacion
objeto de la investigacion son los puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021, a
continuacion, en la tabla 4 se muestra su geoubicacién del objeto

de la investigacion.
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Tabla 4: Coordenadas UTM -WGS -84 Zona 18 S, de los
vértices del &mbito de estudio Mercado Modelo y Viejo, de la
ciudad de Huanuco 2021.

Ambito de Vértices Coordenadas Coordenadas
investigacion este norte
Mercado 1 363642.55 8902180.42
Modelo

2 363689.79 8902149.31

3 363645.66 8902084.58

4 363598.46 8902116.18

Mercado 1 364038.51 8901942.75
Viejo 2 364071.66 8901920.73

3 364051.83 8901883.80

4 364014.02 8901907.61

3.2.2 MUESTRA

Se empled el muestreo no probabilistico, es decir estuvo
limitada al estudio de tres puestos de venta de jugos del mercado
modelo y dos puestos de jugo del mercado viejo de la ciudad de
Huanuco, donde se realiz6 la evaluacién de la contaminacion
microbiolégica en dos oportunidades en el mes de enero y febrero
del afio en curso, para la seleccion de puestos de jugos se tuvo en

cuenta los criterios de inclusioén.
Criterios de inclusion
e Puestos de jugos representativos.

e Administradores de puestos de jugos que acepten participar en

la investigacion.
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e Puestos de venta exclusiva de jugos de fruta sin tratamiento

térmico.
Criterios de exclusion
e Puestos de jugos no representativos.

e Administradores de puestos de jugos que no acepten participar

en la investigacion.

e Puestos de venta no exclusivos de jugos de fruta sin

tratamiento térmico.

Tabla 5: Numero total de muestras para la evaluacién de la
contaminacién microbioldégica del servicio de jugos del

mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ambito de Servicios de Numero de
investigacion venta de muestras
juegos
Mercado Modelo 1 2

2 2

3 2

Mercado Viejo 1 2
2 2

Total 5 10

Por tanto, se consider6é 10 muestras de Servicios de venta de
juegos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021,

para la evaluacion de la contaminacion microbiologica.
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Tabla 6: Numero total de muestras para la evaluacién de la
contaminacién sanitaria del servicio de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ambito de Puestos de Numero de
investigacion venta de muestras
juegos
Mercado Modelo 1 1

2 1

3 1

Mercado Viejo 1 1
2 1

Total 5 5

Por tanto, se consideré 5 muestras de Servicios de venta de
juegos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021,

para la evaluacion de la contaminacién sanitaria.
3.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
3.3.1 PARA LA RECOLECCION DE DATOS
Técnica: Observacion y entrevista

Con el fin de obtener informacién de la contaminacion
sanitaria se empled la observacion y entrevista, la cual es una
técnica que consiste en visualizar o captar mediante la vista y
entrevistar, en forma sistematica la contaminacion sanitaria que se
presenta en los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.

Técnica: Analisis documental
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Se empled el andlisis documental, la cual es una técnica que
permite la recoleccion de datos de forma sistematizada en funcion

de los objetivos de la investigacion.
Instrumento: Guia de observacion y entrevista

Con el fin de obtener informacién de la evaluacion sanitaria se
empled el instrumento guia de observacion y entrevista, la cual fue
adaptada y validada por juicio de expertos. En la que el investigador
observa y entrevista de forma neutral sin involucrarse en el medio;
al respecto el instrumento consta de tres dimensiones: higiene y
limpieza del ambiente, caracteristicas fisicas de |la
infraestructura/expendedor de jugos y Practicas de manipulacién

de los jugos.
Instrumento: Ficha de analisis documental

Recolectara informacion de los resultados de laboratorio de
microbiologia de alimentos, de las muestras de los puestos de
servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021.

Validacién del Instrumento

Los instrumentos fueron validados por el bidlogo José Luis,
Abanto Alvarez, la Bi6loga — Microbi6loga Cynthia Elizabeth Tucto
Rodriguez y la Maestra Perfecta Sofia Valdivia Martel, quienes

emitieron calificacion calificaron muy bueno, VER ANEXO 8.
3.3.2 PARA LA PRESENTACION DE DATOS

La recoleccién de los datos se realiz6 durante un periodo de
2 meses, a través de la aplicacion de los instrumentos de medicion
de las variables en estudio, estos datos se presentaran en forma

cualitativa y cuantitativa.
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Los datos cualitativos para refrendar el marco metodologico
que fueron seleccionadas y extraidas de la revision de literatura, se
presentan en forma resumida y sintetizada, tal como se realizaron
los hechos materia de estudios mediante procedimientos que
registran en forma de palabras la informacion descriptiva acerca de
lugares, objetos secundaria.

Los datos cuantitativos son presentados en forma tabulados
en cuadros matrices, debidamente procesadas; del mismo modo

en forma gréfica circular o de barras.
3.3.3 PARA EL ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS

Los datos obtenidos de la evaluacion de la contaminacion
microbioldgica y sanitaria de los puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021, fueron
ordenados y procesados a través del programa estadistico
informatico SPSS version 25, para evaluacion de la normalidad se

empleo el estadigrafo de Shapiro — Wilk.
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4.1. PROCESAMIENTO DE DATOS

CAPITULO IV

RESULTADOS

Evaluacion de la contaminacion microbioldgica en los puestos de

servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de

Huéanuco 2021.

Tabla 7: Contaminacion microbiol6égica por Aerobios mesofilos

(UFC/mL) en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo

de la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Aerobios mesofilos Parametro
servicio de (UFC/mL) segun RM
jugos del N°591-
Mercado 2008
Modelo Enero Febrero MINSA
MMM-01 520 489
10,000
MMM-02 471 972
MMM-03 958 648
Promedio 649.67 703.00

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 1: Contaminacion microbiolégica por Aerobios
mesofilos UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado
Modelo de la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 7 y GRAFICO N° 1,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Aerobios
mesodfilos (UFC/mL) en los alimentos preparados en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo de la ciudad de Huanuco 2021; en
el cual se aprecio un valor maximo Aerobios mesdfilos durante el mes
de enero fue en la MMM-03 (Muestra Mercado Modelo) 958 (UFC/mL),
valor minimo en la MMM-02 471 (UFC /gr) y un promedio de 649.67
(UFC/mL), en febrero se presento un valor maximo en la MMM-02 972
(UFC/mL), un valor minimo en la MMM-01 489 (UFC/mL) y un promedio
703.00 (UFC/mL); los resultados de las muestras no superan el limite
maximo permisible para Aerobios mesoéfilos (UFC/mL), segin RM N°591
- 2008 - MINSA, “Criterios microbiologicos”.
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Tabla 8: Contaminacion microbiolégica por Coliformes UFC/mL en
los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de la ciudad
de Huanuco 2021.

Puestos de Coliformes (UFC/mL) Parametro
servicio de Enero Febrero segun RM
jugos del N°591-
Mercado 2008
Modelo MINSA
MMM-01 254 192
MMM-02 187 210 100
MMM-03 134 224
Promedio 191.67 208.67

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huénuco.
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Fuente: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 2: Contaminacion microbiolégica por Coliformes
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.
Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 8 y GRAFICO N° 2,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Coliformes; el
cual se aprecié un valor maximo el mes de enero en la MMM-01 de 254
(UFC/mL), valor minimo en la MMM-03 de 134 (UFC/mL), en febrero se
presento un valor maximo en la MMM-03 224 (UFC/mL), un valor minimo
enla MMM-01 192 (UFC/mL) 192 los resultados de las muestras superan
el limite maximo permisible segun la RM N°591 - 2008 - MINSA,

“Criterios microbioldgicos”.
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Tabla 9: Contaminacién microbiolégica por Staphylococus aureus
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Staphylococus Parametro
servicio de aureus (UFC/mL) seglun RM
jugos del Enero Febrero N°591-
Mercado 2008
Modelo MINSA
MMM-01 12 11
MMM-02 9 8 10
MMM-03 7 9
Promedio 9.33 9.33

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huénuco.
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Fuente: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 3: Contaminacién microbiolégica por Staphylococus
Aureus UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado

Modelo de la ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 9 y GRAFICO N° 3,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Staphylococus
aureus; el cual se aprecio un valor maximo el mes de enero en la MMM-
01 12 (UFC/mL), valor minimo en la MMM-03 7 (UFC/mL) en febrero se
presentd un valor maximo en la MMM-01 11 (UFC/mL), un valor minimo
en la MMM-02 8 (UFC/mL) los resultados de las muestras superan el
limite méximo permisible segun RM N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios

microbioldgicos”.
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Tabla 10: Contaminacion microbiolégica por Escherichia coli
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Escherichia coli Parametro
servicio de (UFC/mL) segun RM
jugos del Enero Febrero N°591-
Mercado 2008
Modelo MINSA

MMM-01 12 10

MMM-02 18 20 10
MMM-03 21 17

Promedio 17.00 15.67

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huénuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huénuco.

GRAFICO N° 4: Contaminacién microbiolégica por Escherichia Coli
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.
Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 10 y GRAFICO N° 4,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Escherichia
coli; el cual se aprecié un valor maximo el mes de enero en la MMM-03
21 (UFC/mL), valor minimo en la MMM-01 12 (UFC/mL), en febrero se
presentd un valor maximo en la MMM-02 20 (UFC/mL), un valor minimo
en la MMM-01 10 (UFC/mL) los resultados de las muestras superan el
limite maximo permisible, segun RM N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios

microbiolégicos”.
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Tabla 11: Contaminacion microbiolégica de Salmonella SPP
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Salmonella SPP Pardmetro
servicio de (UFC/mL) segun RM
jugos del Enero Febrero N°591-2008
Mercado MINSA
Modelo
MMM-01 0 0
MMM-02 0 0 Ausencia/25g
MMM-03 0 0
Promedio 0 0
Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huénuco.
1,00
0,80
0,60
0,40
0,20
0,00
MMM-1 MMM-2 MMM-3
e FNero Febrero  essRM N°591-2008 MINSA

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 5: Contaminacion microbiolégica por Salmonella SPP
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 11 y GRAFICO N° 5,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Salmonella
SPP (UFC/mL), en el cual no se observa el crecimiento de esta bacteria

en ninguna de las muestras analizadas.
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Tabla 12: Contaminacion microbiolégica por Aerobios mesofilos
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Aerobios mesofilos Parametro
servicio de (UFC/mL) segun RM
jugos del Enero Febrero N°591-
Mercado 2008
Viejo MINSA
MMV-01 1500 1640
MMV-02 1980 1660 10,000
Promedio 1740.00 1650.00

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 6: Contaminacion microbiolégica por Aerobios
mesofilos UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado
Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 12 y GRAFICO N° 6,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Aerobios
mesdfilos; en el cual se aprecié un valor maximo el mes de enero en la
MMV-02 1980 (UFC/mL), valor minimo en la MMV-01 1500 (UFC/mL),
en febrero se presentd un valor maximo en la MMV-02 1660 (UFC/mL),
un valor minimo en la MMV-01 1640 (UFC/mL), los resultados de las
muestras no superan el limite maximo segun RM N°591 - 2008 - MINSA,

“Criterios microbioldgicos”.
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Tabla 13: Contaminacion microbiol6gica por Coliformes UFC/mL en
los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Puestos de Coliformes (UFC/mL) Parametro
servicio de Enero Febrero segun RM
jugos del N°591-
Mercado 2008
Viejo MINSA
MMV-01 125 120
MMV-02 179 156 100
Promedio 152.00 138.00

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 7: Contaminaciéon microbiolégica por Coliformes
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 13 y GRAFICO N° 7,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Coliformes, en
el cual se aprecio un valor maximo el mes de enero en la MMV-02 179
(UFC/mL), valor minimo en la MMV-01 125 (UFC/mL), en febrero se
presentd un valor maximo en la MMV-02 156 (UFC/mL), un valor minimo
en la MMV-01 120 (UFC/mL) los resultados de las muestras superan el
limite maximo permisible segun la RM N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios

microbiolégicos”
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Tabla 14: Contaminacion microbiolégica por Staphylococus aureus
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Staphylococus Parametro
servicio de aureus (UFC/mL) seglun RM
jugos del Enero Febrero N°591-
Mercado 2008
Viejo MINSA
MMV-01 52 68
MMV-02 78 56 10
Promedio 65.00 62.00

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 8: Contaminacién microbiolégica por Staphylococus
aureus UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado

Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 14 y GRAFICO N° 8,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Staphylococus
aureus; el cual se aprecié un valor maximo el mes de enero en la MMV-
02 78 (UFC/mL), valor minimo en la MMV-01 52 (UFC/mL), en febrero
se presentd un valor maximo en la MMV-01 68 (UFC/mL), un valor
minimo en la MMV-02 56 (UFC/mL), los resultados de las muestras
superan el limite maximo permisible segun RM N°591 - 2008 - MINSA,

“Criterios microbiologicos”
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Tabla 15: Contaminacion microbiolégica por Escherichia coli
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Escherichia coli Parametro
servicio de (UFC/mL) seglun RM
jugos del Enero Febrero N°591-
Mercado 2008

Viejo MINSA
MMV-01 25 18
MMV-02 14 22 10
Promedio 19.50 20.00

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

30,00

20,00 \
\

10,00

0,00

MMV-1 MMV-2
@ Fnero Febrero  ess===RM N°591-2008 MINSA

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 9: Contaminacion microbiolégica por Escherichia coli
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 15 y GRAFICO N° 9,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Escherichia
coli; en el cual se aprecio un valor maximo el mes de enero en la MMV-
01 25 (UFC/mL), valor minimo en la MMV-02 14 (UFC/mL), en febrero
se presentd un valor maximo en la MMV-02 22 (UFC/mL), un valor
minimo en la MMV-01 18 (UFC/mL); los resultados de las muestras
superan el limite maximo permisible, segin RM N°591 - 2008 - MINSA,

“Criterios microbiologicos”
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Tabla 16: Contaminacion microbiolégica de Salmonella SPP
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de

la ciudad de Huanuco 2021.

Puestos de Salmonella SPP Parametro
servicio de (UFC/mL) segun RM
jugos del Enero Febrero N°591-2008
Mercado MINSA
Viejo
MMV-01 0 0
MMV-02 0 0 Ausencia/25g
Promedio 0 0

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 10: Contaminacion microbiolégica por Salmonella SPP
UFC/mL en los puestos de servicio de jugos del Mercado Viejo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 16 y GRAFICO N° 10,
son valores obtenidos de los resultados de laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga microbiana Salmonella
SPP (UFC/mL); n el cual no se observa el crecimiento de esta bacteria

en ninguna de las muestras analizadas.
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Tabla 17: Cumplimiento de los pardmetros segin RM N°591-2008 MINSA de la contaminacién microbiolégica en los

puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Cumplimiento de los Parametros segin RM N°591-2008 MINSA

Puestos Aerobios Coliformes Staphylococcus Escherichia Salmonella
de mesofilos aureus coli SPP
servicio
de jugos Si No Si No Si No Si No Si No
MMM-01 2 0 0 2 0 2 1 1 2 0
MMM-02 2 0 0 2 2 0 0 2 2 0
MMM-03 2 0 0 2 2 0 0 2 2 0
MMV-01 2 0 0 2 0 2 0 2 2 0
MMV-02 2 0 0 2 0 2 0 2 2 0
Total 10 0 0 10 4 6 1 9 10 0
Promedio 2 0 0 2 1 1 0 2 2 0

Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Fuente: Obtenido de los Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

GRAFICO N° 11: Cumplimiento de los parametros segiin RM N°591-
2008 MINSA de la contaminacidén microbioldgica en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 17 y GRAFICO N° 11,
respecto al cumplimiento de los parametros segin RM N°591-2008
MINSA de la contaminacion microbiolégica en los puestos de servicio de
jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021; se
aprecié que para Aerobios mesdfilos, Salmonella SPP cumplié con lo
establecido en la RM N°591-2008 MINSA y Coliformes, Staphylococcus
aureus y Escherichia coli no cumple con la norma sanitaria RM N°591-
2008 MINSA.
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Evaluacion contaminacién sanitaria de los puestos de servicio de

jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.
Higiene y limpieza del ambiente

Tabla 18: Presencia de plagas (insectos, entre otros) en los puestos
de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Presencia de Si No
A L voN .
Mercado Modelo 1 33:;'3 ) 66.67
Mercado Viejo 0 0.00 2 108'0
Total ) 3?:;.3 . 1676.6
Promedio 05 1(;'6 ) 83.33

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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20,00
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0,00
% Si % No
B Mercado "Modelo" Mercado "Viejo"

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion sanitaria de

los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

GRAFICO N° 12: Presencia de plagas (insectos, entre otros) en los
puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 18 y GRAFICO N° 12,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que el 16.33%
se observo la presencia de plagas (insectos, entre otros) y en el 83.33%
no se observa la presencia de plagas (insectos, entre otros), en los
puestos de servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de

Huéanuco.
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Tabla 19: Presencia de residuos solidos en los puestos de servicio
de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Hudnuco 2021.

Presencia de Si No
residuos sélidos N° % N° %
en el puesto de
servicio de jugos

33.3
Mercado Modelo 5 66.67 1 3
. 50.0
Mercado Viejo 1 50.00 1 0
116.6 83.3
Total 3 > > 3
. 41.6
Promedio 15 58.33 1 7
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacién y entrevista.

GRAFICO N° 13: Presencia de residuos soélidos en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 19 y GRAFICO N° 13,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el
58.33% se observd la presencia de residuos solidos en el puesto de
servicio de jugos y en el 41.67% de puestos no se observa la presencia
de residuos sélidos en el puesto de servicio de jugos de los mercados

Modelo y Viejo de la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 20: Presencia de residuos sdlidos en el entorno de los
puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

Presencia de Si No
residuos sélidos N° % N° %
en el entorno del
puesto de jugos

100.0 0.0
Mercado Modelo 3 0 0 0
. 100.0 0.0
Mercado Viejo 5 0 0 0
200.0 0.0
Total 5 0 0 0
. 100.0 0.0
Promedio o5 0 0 0
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
120,00
100,00 100,00
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00
0,00 0,00
0,00
% Si % No
B Mercado "Modelo" Mercado "Viejo"

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 14: Presencia de residuos sélidos en el entorno de los
puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 20 y GRAFICO N° 14,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el 100
% puestos se observo la presencia de residuos solidos en el entorno del
puesto de jugos de los Mercados Modelo y Viejo de la Ciudad de

Huanuco.
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Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos

Tabla 21: Abastecimiento de agua potable en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Abastecimiento de Si No
agua potable N° % N° %
100.0 0.0
Mercado Modelo 3 0 0 0
. 100.0 0.0
Mercado Viejo 5 0 0 0
200.0 0.0 0.0
Total 5 0 0 0
Promedio 100.0 0.0 0.0
2.5 0 0 0
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 15: Abastecimiento de agua potable en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Hué&nuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 21 y GRAFICO N° 15,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el 100
% puestos de servicio de jugos cuentan con Abastecimiento de agua

potable.
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Tabla 22: Empleo de recipiente (tacho) con tapa para los residuos
solidos en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y
Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Empleo de recipiente S N
(tacho) con tapa para i 0
residuos solidos N % N %
33.3
Mercado Modelo 2 3 1 66.67
. 100.0
Mercado Viejo 5 0.00 0 0
33.3 166.6
Total 4 3 1 7
. 16.6
Promedio 2 7 1 83.33
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 16: Empleo de recipiente (tacho) con tapa para los
residuos solidos en los puestos de servicio de jugos del Mercado
Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 22 y GRAFICO N° 16,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el
16.67 % se observo el empleo de recipiente (tacho) con tapa para
residuos soélidos y en el 83.33% no emplean recipiente (tacho) con tapa
para residuos sdlidos. puestos servicio de jugos del mercado viejo y

Modelo de la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 23: Uso de gorro o pafiolera como prenda para la cabeza en
los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

Usa gorro o Si No
pafiolera como N° % N° %
prenda para la

cabeza
0 100.0
Mercado Modelo 0.00 3 0
. 1 50.0
Mercado Viejo 0 1 5000
1 50.0 150.0
Total 0 4 0
. 0.5 25.0
Promedio 0 > 75 00
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 17: Uso de gorro o pafiolera como prenda para la
cabeza en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y
Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacién:

Los resultados que se presentan en la Tabla 23 y GRAFICO N° 17,
son valores cuantificables de resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecié que en el 25%
si usan gorro o pafiolera como prenda para la cabeza y en el 75% no
usan gorro o pafiolera como prenda para la cabeza puestos de servicio

de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la Ciudad de Huanuco.
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e Practicade manipulacién

Tabla 24: Empleo de manos limpias en los puestos de servicio de

jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huadnuco 2021.

Empleo de Si No
manos limpias N° % N° %
Mercado 33.3
Modelo 1 3 2 66.67
. 50.0
Mercado Viejo 1 0 1 50.00
83.3 116.6
Total 2 3 3 -
. 41.6 1.
Promedio 1 5 5 5833
Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 18: Empleo de manos limpias en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo de la ciudad de Huanuco
2021.

Andlisis e interpretacién:

Los resultados que se presentan en la Tabla 24 y GRAFICO N° 18,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecidé que en el
41.65 % si emplean manos limpias y en el 58.35% no emplean manos
limpias en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo

de la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 25: Empleo de ufias cortas y sin esmalte en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Empleo de ufias Si No
cortas y sin N° % N® &
esmalte

33.3

Mercado Modelo 2 66.67 1 3
N 50.0

Mercado Viejo 1 50.00 1 0
116.6 83.3

Total 3 7 2 3
. 41.6

Promedio 15 58.33 1 7

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 19: Empleo de ufias cortas y sin esmalte en los
puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 25 y GRAFICO N° 19,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecidé que en el
58.33% si cuentan con ufias cortas y sin esmalte y el 41.67% no cuentan
con ufias cortas y sin esmalte puestos de servicio de jugos de los

mercados Modelo y Viejo de la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 26: Uso de utensilios limpios en los puestos de servicio de
jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Uso de utensilios Si No
limpios N° % N° %
Mercado Modelo 5 66.67 1 3%'3
Mercado Viejo 5 108'0 0 0.00
Total . 16;5.6 . 3%.3
Promedio 2 83.33 0.5 5P

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.
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Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 20: Uso de utensilios limpios en los puestos de
servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huéanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 26 y GRAFICO N° 20,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado Modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el
83.33 % si usan utensilios limpios y el 16.67% no usan utensilios limpios
en los puestos de servicio de jugos de los mercados Modelo y Viejo de

la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 27: Lavado de manos antes de la preparacion de jugos en los
puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

Lavado de manos Si No
antes de la N° % N° %
preparacion de
jugos
33.3
Mercado Modelo 1 3 5 66.67
. 100.0
Mercado Viejo 0 0.00 5 0
33.3 166.6
Total 1 3 4 7
. 16.6
Promedio 05 7 2 83.33

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

120,00

100,00
100,00
80,00 66,67
60,00
40,00 33,33
20,00
0,00
0,00
% Si % No
B Mercado "Modelo" Mercado "Viejo"

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 21: Lavado de manos antes de la preparacion de jugos
en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 27 y GRAFICO N° 21,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el
16.67% si realiza el lavado de manos antes de la preparacion de jugos y
el 83.33% puestos de servicio no realiza el lavado de manos antes de la

preparacion de jugos.
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Tabla 28: Empleo de joyas (brazaletes, anillos) en la preparacién de
jugos en los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y

Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Tiene puesto en las Si No
manos y dedos N° % N° %
joyas (brazaletes,
anillos), el momento
de manipular los

jugos
Mercado Modelo 0 0.00 3 10(())-0
Mercado Viejo 1 5%-0 L 50.00
Total . 5%-0 . 15(()).0
Promedio 05 2%-0 , e 00

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

150,00
100,00

100,00
50,00 50,00
0,00
0,00
% Si % No

B Mercado "Modelo" Mercado "Viejo"

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 22: Empleo de joyas (brazaletes, anillos) en la
preparacion de jugos en los puestos de servicio de jugos del
Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Andlisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 28 y GRAFICO N° 22,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecié que en el 25%
si tienen puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos y el 75% de puestos de servicio de
jugos del mercado Modelo y Viejo no tienen puesto en las manos y dedos

joyas (brazaletes, anillos), el momento de manipular los jugos.
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Tabla 29: Empleo de uniforme o vestimenta adecuada para la
preparacion de jugos en los puestos de servicio de jugos del

Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Empleo de Si No
uniforme o N° % N° %
vestimenta
adecuada para la
preparacion de

jugos
Mercado Modelo ) 66.67 . 33;-3
Mercado Viejo 1 £0.00 . 5%.0
Total 2 11;3-6 , 8?:;.3
Promedio - £g 33 . 417.6

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

80,00 66,67
60,00 50,00 50,00
40,00 33,33
20,00 .
0,00
% Si % No
B Mercado "Modelo" Mercado "Viejo"

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 23: Empleo de uniforme o vestimenta adecuada para
la preparacion de jugos en los puestos de servicio de jugos del

Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 29 y GRAFICO N° 23,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecio que en el
58.33 % si emplean uniforme o vestimenta adecuada para la preparacion
de jugos y el 41.67% no emplean uniforme o vestimenta adecuada para
la preparacion de jugos en los puestos de servicio del mercado Modelo

y Viejo de la Ciudad de Huanuco.
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Tabla 30: Contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del
mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Puestos de Contaminacién sanitaria
jugos Muy Alt Moderad Baj
alta a a a
Mercado 0 1 1 1

Modelo

Mercado Viejo 0 1 1 0
Total 0 2 2 1
Promedio 0 1 1 0.5

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

1,2
1 1 1 1 1
1
0,8
0,6
0,4
0,2
0 0 0
0
Muy alta Alta Moderada Baja

Contaminacion sanitaria

B Mercado Modelo Mercado Viejo

Fuente: Obtenido de la Guia de observacion y entrevista.

GRAFICO N° 24: Contaminacion sanitaria de los puestos de jugos
del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Andlisis e interpretacién:

Los resultados que se presentan en la Tabla 30 y GRAFICO N° 24,
son valores cuantificables de los resultados de la evaluacion de la
contaminacion sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo y
viejo de la ciudad de Huanuco, 2021; en el cual se aprecié que dos
puestos de jugos con contaminacion sanitaria alta, dos con

contaminacion moderada y un puesto de jugos con contaminacion baja.

84



4.2. CONTRASTE DE HIPOTESIS
4.2.1 Hipotesis general

Ha. La contaminacion sanitaria influye en la contaminacion
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho. La contaminacion sanitaria no influye en la contaminacion
microbiolégica en los puestos de servicios de jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
e Contraste de hipdtesis: Correlacion de Spearman.
e Nivel de significancia: 0.05

Tabla 31: Prueba de hipétesis: La contaminacién sanitaria
influye en la contaminacién microbioldgica en los puestos de
servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco, 2021.

Variables en estudio Contaminacion
sanitaria
p r
Contaminacién microbioldgica 0.018 0.631

Fuente: Obtenido en la Elaboracién del programa SPSS - Prueba de Correlacién de Spearman.

Andlisis y conclusién.

De la prueba de hipotesis: La contaminacion sanitaria influye
en la contaminacién microbioldgica en los puestos de servicios de
jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021,
mediante el empleo de la prueba de correlacional de Spearman
entre las variables: contaminacion sanitaria y contaminacion
microbioldgica; se obtuvo un nivel de significancia es menor a 0.05,
por tanto, se rechaza la hipétesis Nula y acepta la hipétesis alterna,

se demostr0 estadisticamente que existe una correlacion
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estadisticamente significativa de 0.631; es decir existe una
correlacién positiva alta entre variables, con una relacién
dependencia entre las variables de 0. 631 es decir 63.1 %, al
respecto esta relacion entre variables demuestra la tendencia:
cuanto mayor sea contaminacion sanitaria, mayor sera la

contaminacion microbiologica.
4.2.2 Hipotesis especifica

H1. La higiene y limpieza de los alimentos influye en la
contaminacion microbioldgica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho. La higiene y limpieza de los alimentos no influye en la
contaminacion microbiologica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
e Contraste de hipétesis: Correlacion de Spearman.
e Nivel de significancia: 0.05

Tabla 32: Prueba de hipoétesis: La higiene y limpieza de los
alimentos influye en la contaminacién microbioldgica en los
puestos de servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de
la ciudad de Huénuco, 2021.

Variables en estudio Higiene y limpieza de los
alimentos
p r
Contaminacion microbiologica 0.033 0.547

Fuente: Obtenido en la Elaboracién del programa SPSS - Prueba de Correlacién de Spearman.

Andlisis y conclusion.

De la prueba de hipétesis: La higiene y limpieza de los
alimentos influye en la contaminacién microbiolégica en los puestos

de servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
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Huanuco, 2021, mediante el empleo de la prueba de correlacional
de Spearman entre las variables: la higiene y limpieza de los
alimentos y la contaminacion microbioldgica; se obtuvo un nivel de
significancia es menor a 0.05, por tanto, se rechaza la hipotesis
Nula y acepta la hipétesis alterna,; es decir existe una correlacion
positiva alta entre variables, con una relacion dependencia entre
las variables de 0. 547 es decir 54.7 %, al respecto esta relacion

entre variables demuestra la tendencia.

H2. Las caracteristicas fisicas de la infraestructura influyen en la
contaminacion microbiologica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho. Las caracteristicas fisicas de la infraestructura no influyen en
la contaminacién microbiolégica en los puestos de servicios de

jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
e Contraste de hipotesis: Correlacion de Spearman.
¢ Nivel de significancia: 0.05

Tabla 33: Prueba de hipétesis: Las caracteristicas fisicas de
la infraestructura influye en la contaminacién microbioldgica
en los puestos de servicios de jugos del mercado Modelo y

Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Variables en estudio Caracteristicas fisicas de la
infraestructura
p r
Contaminacién microbiologica 0.039 0.439

Fuente: Obtenido en la Elaboracion del programa SPSS - Prueba de Correlacion de Spearman.
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Andlisis y conclusién.

De la prueba de hipoétesis: Las caracteristicas fisicas de la
infraestructura influye en la contaminacion microbiologica en los
puestos de servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huénuco, 2021, mediante el empleo de la prueba de
correlacional de Spearman entre las variables: Las caracteristicas
fisicas de la infraestructura y la contaminacion microbiologica; se
obtuvo un nivel de significancia es menor a 0.05, por tanto, se
rechaza la hipétesis Nula y acepta la hipétesis alterna, se demostro
estadisticamente que existe una correlacién estadisticamente
significativa de 0.439; es decir existe una correlaciéon positiva media
entre variables, con una relacion dependencia entre las variables
de 0.439 es decir 43.9 %, al respecto esta relacidén entre variables

demuestra la tendencia.

H3. Las practicas de manipulacion de los jugos influyen en la
contaminacion microbiologica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Ho. Las préacticas de manipulacion de los jugos no influyen en la
contaminacion microbiologica en los puestos de servicios de jugos

del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
e Contraste de hipédtesis: Correlacién de Spearman.

e Nivel de significancia: 0.05
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Tabla 34: Prueba de hipoétesis: Las practicas de manipulacién
de los jugos influye en la contaminacion microbioldgica en los
puestos de servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de

la ciudad de Huanuco, 2021.

Variables en estudio Practica de manipulacién de
los jugos
p r
Contaminacién 0.026 0.712

microbioldgica

Fuente: Obtenido en la Elaboracién del programa SPSS - Prueba de Correlacién de Spearman.

Andlisis y conclusién.

De la prueba de hipétesis: Las practicas de manipulacion de
jugos influye en la contaminacién microbioldgica en los puestos de
servicios de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021, mediante el empleo de la prueba de correlacional
de Spearman entre las variables: Las practicas de manipulacion de
los jugos y la contaminacién microbioldgica; se obtuvo un nivel de
significancia es menor a 0.05, por tanto, se rechaza la hipétesis
Nula y acepta la hipétesis alterna, se demostré estadisticamente
que existe una correlacion estadisticamente significativa de 0.712;
es decir existe una correlacion positiva muy alta entre variables,
con una relacién dependencia entre las variables de 0.712 es decir
71.2 %, al respecto esta relacion entre variables demuestra la

tendencia.

89



CAPITULO IV

DISCUSION DE RESULTADOS

De la tesis titulada “Evaluacion de la contaminacion microbioldgica y
sanitaria de los puestos de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la

ciudad de Huanuco, 2021”, se llegaron a la siguiente discusion de resultados:

De la evaluacion de la contaminacion Microbiologia de los puestos de
servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021,
que se obtuvo a partir del andlisis de laboratorio procesada en el laboratorio
de Alimentos de la DIRESA — Huanuco, se determin6 que los jugos de los
puestos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021, no se
encuentran aptos para consumo humano, dado que no cumplen con los
criterios de calidad sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria
NTS N° 071 - MINSA/DIGESA (2008), cuyo consumo causara dafio a la salud
del consumidor; al respecto Carbajal (2018) en su investigacion sefala que
encontré muestras con la presencia de microorganismos capaces de afectar
la calidad del producto de jugos de elaborados a base de naranja en los
principales mercados de la localidad de Toluca y que los parametros
coliformes totales y fecales presenta contaminacion; por su parte Quispe
(2016) en su investigacion encontré que los jugos de alfalfa estudiados
muestran contaminantes de origen antropogénico en su constitucién, en

especial microorganismos patdgenos.

De la evaluacion de la contaminacién sanitaria de los puestos de servicio
de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco 2021, el que se
obtuvo a partir de la aplicacion de la Guia de observacién y entrevista, se
determind que existe deficientes medidas de control sanitario por parte de las
autoridades encargadas de velar por la salubridad de los establecimientos de
expendio de jugos en el Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco; asi
como de la salud de los usuarios que hacen uso de estos servicios, al respecto
Campuzano et al (2015) en su investigacion califica a la mayoria de puestos
de venta ambulatoria de alimentos con riesgo sanitario alto y concluye que se
requiere un mayor control por parte de las autoridades correspondientes y una

mayor informacion y capacitacion a vendedores y consumidores de este tipo
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de alimentos; por su parte Galarza (2019) muestra que los alimentos sin
tratamiento térmico como es el caso de la venta jugos presentaron elevados

recuentos de patdgenos, por tanto no apto para el consumo humano.

Ademas, se determin6 una gran cantidad de microorganismos como:
Aerobios mesdfilos, Coliformes, Staphylococus aureus y Escherichia coli, que
segun la RM N°591-2008 MINSA exceden el limite permitido para que sean
aptos para el consumo humano, Ynofuente y Guerrero (2018), que los
alimentos expendidos en el mercado modelo de Ceres, Vitarte, muestran
evidente riesgo microbiologico, dado que las muestras presentan Salmonella
spp, Escherichia coli, por su parte Flores y Morey (2016), en su investigacion
encontré Aerobias mesofilas, Coliformes, Escherichia coli, y Staphylococus
aureus en su muestras analizadas de jugos de frutas surtido expendido en dos

mercados de Iquitos.
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CONCLUSIONES

De la investigacion realizada se concluye lo siguiente.

Que los resultados de Laboratorio de microbiologia de Alimentos de la
DIRESA — Huanuco, se determiné que los jugos de los puestos de servicio del
Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, las 10 muestras realizadas
en la investigacion no se encuentran dentro de los limites microbioldgicos “m”
de acuerdo a la M N° 591 — 2008 MINSA, siendo NO APTAS para el consumo
humano.

Que la contaminacién microbiolégica de los jugos de los puestos de
servicios del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco 2021, obtuvo
resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA —
Huéanuco, se determind los agentes microbianos: Aerobios mesofilos y
Salmonella SPP no sobrepasan los parametros microbioldgicos en cuanto a
Coliformes, Staphylococus aureus y Escherichia coli superan los parametros
microbiologicos, segun la RM N° 591 — 2008 MINSA “Criterios
Microbiolégicos”; cuyo consumo causara dafnos a la salud del consumidor.

Existe relacion estadisticamente a la contaminacién microbiolégica, la
higiene y limpieza de los alimentos, las caracteristicas fisicas de la
infraestructura y la practica de manipulacion de los jugos, dados que sus
niveles de significancia son 0.033, 0.039, 0.026 las cuales son menores a 0.05
por tanto indica una prueba de hipoétesis estadisticamente positiva alta
obtenido mediante el método de correlacional de, valores de 0.547, 0.439,

0.712, indicando una correlacién positiva.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que las diferentes instituciones como la municipalidad
provincial de Huanuco a través de sus departamentos, oficinas técnicas
organicen capacitaciones sobre fumigaciones y desinfecciones, a los duefios
de los puestos de servicio de jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad

de Huanuco.

Realizar estudios de agua potable para establecer una relacion mas
clara de la contaminacion microbiana encontrada en los jugos del mercado

Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,

Implementar medidas de control sanitario para minimizar presencia de
microorganismos patdgenos en los puestos de servicio de jugos del Mercado

Modelo y Viejo de la Ciudad de Huanuco

La presente investigacion debe de servir como base de informacién de
la contaminacion microbiolégica y sanitaria de los puestos de servicios de
jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, para el inicio de

nuevas investigaciones.
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Anexo 1

Matriz de consistencia de la investigacion

“Evaluacion de la contaminacién microbioldgica y sanitaria de los puestos de servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de

la ciudad de Huanuco, 2021".
Tesista: Bach. MALPARTIDA CARRION, Rosvit Kelly.

Problema Objetivos Hipotesis Variables Tipo y disefio de Instrumentos
/dimensiones investigacion
General General General Variable dependiente  Tipo de investigacién: Instrumentos
¢En qué medida la contaminacion  Evaluar la contaminacion sanitariay H1. La contaminacion sanitaria  Contaminacion Aplicativo e Guia de
sanitaria influye en la contaminacion  su influencia en la contaminaciéon influye en la contaminacion microbiologica Enfoque: observacion 'y
microbiolégica de los puestos de microbioldégica en los puestos de microbioldgica en los puestos de Mixto. entrevista para
servicio de jugos del mercado servicios de jugos del mercado servicios de jugos del mercado Dimensiones Disefio: la  evaluacion

Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco, 2021?

Especificos:

PE1 ¢En qué medida las
caracteristicas  fisicas de la
infraestructura influyen en la

contaminacion microbioldgica de los
puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco, 20217

PE2: ¢Cual serd el riesgo de la
contaminacion  microbiolégica vy
sanitaria de los puestos de servicio
de jugos del mercado Modelo y
Viejo de la ciudad de Huanuco,
20207

PE3: ¢En qué medida las practica
de manipulacion influye en la
contaminacion microbioldgica de los
puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huénuco, 2021?

Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco, 2021.

Especificos:

OEl. Determinar la influencia de
la higiene y limpieza de los
alimentos influye en la

contaminacion microbioldgica de los
puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.

OE2. Determinar la influencia de
las caracteristicas fisicas de la
infraestructura en la contaminacion
microbiolégica de los puestos de
servicio de jugos del mercado
Modelo y Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021.

OE3. Determinar la influencia de
las practica de manipulacion en la
contaminacion microbiolégica de los
puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo y Viejo de la ciudad
de Huanuco, 2021.

Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco, 2021

Especificos:
HE1l. Lahigieney limpieza de los
alimentos influye en la

contaminacion microbiolégica en
los puestos de servicios de jugos
del mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.

HE2. Las caracteristicas fisicas
de la infraestructura higiene y
limpieza influye en la
contaminacion microbiol6gica en
los puestos de servicios de jugos
del mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.

HE3 Las practica de manipulacion
influye en la contaminacién
microbioldgica en los puestos de
servicios de jugos del mercado
Modelo y Viejo de la ciudad de
Huénuco, 2021.

e Carga bacteriana
presente en el servicio
de jugos.

Variable
independiente
Contaminacion
sanitaria.

Dimensiones

¢ Higiene y limpieza de
los alimentos

e Caracteristicas fisicas
de la infraestructura

e Practica de
manipulacion

Correfacional, tal como
se muestra en el
esquema.

Poblacion y muestra.
Sera los servicios de
venta de jugos del
mercado Modelo y Viejo

de la ciudad de Huanuco.

Tabla §

Coordenadas UTM -GS -84 Zona 18 8, ubicaciin del dmbito de esiudio
Mercado “Modelo” y “Antiguo’, de la ciudad de Hudnuco 2020
Ambito de Vértices Coordenadas este  Coordenadas noi

investigacion

Wercado “Modelo™ 1 363642.55
2 363688.79
3 363645.66
4 36359846

Mercado “Anfiguo™ 1 36403851
2 38407166
3 36405183
4 36401402

Fuerts: Eaboraca en bese 2 cefos G camca.

contaminacién
sanitaria.

e Ficha de
analisis
documental de
la
contaminacion
microbioldgica

Métodos de
analisis de datos
Cuantitativo
Estadistica
descriptiva
Método
estadistico
Correlacional de
Spearman.
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Anexo 2

Mapa de ubicacion
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EFECTO

Anexo 3
Arbol de causas y efectos

Existe contaminacién microbiolégica de los puestos de
servicios de jugos del mercado Modelo y Antiguo de la
ciudad de Huanuco 2021

Carga bacteriana presente Problemas de salud en los
en los jugos expendidos comensales

Pérdidas econémicas

Aumento de enfermedades

Jugos con carga ; _
gastrointestinales

Disminucion de la venta
de jugos

bacteriana

CAUSA

de Huanuco 2021

Deficiente control sanitaria de los puestos de servicios
de jugos del mercado Modelo y Antiguo de la ciudad

Deficiente caracteristicas fisicas

Deficiente higiene y limpieza
de la infraestructura/expendedor

de los puestos de servicios de

Deficientes préacticas de
manipulacién de los jugos

de jugos

iugos

Sin abastecimiento de agua,
recipiente residuos sin tapa,
no utilizacién de gorro, sin
utensilios limpios

Presencia de plagas, residuos
sélidos en el puesto y entorno
de los puestos de servicios de

No realiza el lavado de manos
de la preparacién de los jugos,
no utiliza uniforme o
vestimenta adecuada y utiliza
joyas (brazaletes, anillos).

jugos

103




MEDIOS

Anexo 4
Arbol de medios y fines

Existe contaminacién microbiolégica de los puestos de
servicios de jugos del mercado Modelo y Antiguo de la ciudad

de Huanuco 2021

Baja y/o nula carga bacteriana
presente en los jugos expendidos

Disminucion de problemas
de salud en los comensales

Mayor rentabilidad
econdémicas

FINES

Jugos con baja y/o nula
carga bacteriana

Disminucion de enfermedades
gastrointestinales

Aumento de la venta de
jugos

Eficiente control sanitaria de los puestos de servicios de
jugos del mercado Modelo y Antiguo de la ciudad de

Huéanuco 2021

Eficiente de control
administrativo de la

contaminacién microbioléaica

Eficiente medidas reduccién
de la contaminacion

microbiolégica

Aumento de prestigio de
los puestos de jugos

Habitos de higiene en la
preparacién y conservacion de
los jugos

Empleo de utensilios y
recipientes aptos

Comensales sin presencia
enfermedades
gastrointestinales
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Anexo 5
Guia de observacion y entrevista para la evaluacién contaminacion sanitaria de
los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco,
2021

I. Objetivo:

Analizar la contaminacién microbioldgica y sanitaria de los puestos

de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
II.  Alcance:

La guia se aplicara para la evaluacion de la contaminacion sanitaria
de los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021.

lll.  Marco legal:

e Ley N° 26842, “Ley General de Salud”

e Decreto Supremo N° 023-2009-MINAM del 19 de diciembre de 2009,
aprueba Disposiciones para la Implementacion de los Estandares
Nacionales de Calidad Ambiental.

IV. Definiciones:

e Alimento: Producto natural o elaborado, susceptible de ser ingerido y
digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo,
constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen determinadas
funciones en el organismo. (FAO, 2007)

e ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (MINSA, 2008).

V. Indicaciones:

La presente ha sido elaborada con la finalidad de obtener importantes
datos acerca de la Evaluacion de la Contaminacion de los Puestos de
Servicio de Jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco
2021, que seran utilizados para la elaboracion de la presente tesis, la que
sera presentada a la Escuela Académico Profesional de Ingenieria

Ambiental, de la Universidad de Huanuco.
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1. Datos generales del lugar de la investigacion:
Fecha: ....... [...... [o......

Hora: ...,

UbDICaCION: ..
Coordenadas (WGS84) proyecciéon UTM:
Norte:......ooiii ZONA: ..o
Este i Altitud (msnm): .....................

2. Materiales y equipos
Tabla 35: Materiales a utilizar para para la toma y conservacién de

muestras de campo

Responsable
Recurso P

Mascarilla

Gorro protector de cabello

Guantes

Lapiz

Plumon indeleble El investigador
Tablero

Registro de Datos de campo

Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Obtenido de la Elaboracion del investigador
3. Contaminacién sanitaria de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

e Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si() NO()

e Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos:

Si() NO()

e Presencia de residuos sélidos en el entorno del puesto de jugos:
Si() NO()

3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

¢ Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si() NO()
ESPECITICAr ...



VI.

e Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos
Si() NO()

e Usa gorro o pafiolera como prenda para la cabeza
Si() NO()

e Tiene las manos limpias

Si() NO()

e Tiene las ufias cortas y sin esmalte

Si() NO()

e Tiene los utensilios limpios

Si() NO()

3.3.Practicas de manipulacion de los jugos:

e Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos
Si() NO()

e Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el

momento de manipular los jugos.
Si() NO()
e Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:
Si() NO()

Procedimiento de otorgacion de puntajes de la contaminacion

sanitaria;

Para la otorgacion de puntajes de contaminacion sanitaria, se tuvo en
cuenta la tabla 36 Procedimiento de otorgacion de puntajes de la
contaminacion sanitaria, la que fue revisada y adaptada por el biélogo José
Luis Abanto Alvarez, Biologa — Microbidloga Cynthia Elizabeth Tucto

Rodriguez y la Maestra Perfecta Sofia Valdivia Martel.
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Tabla 36: Procedimiento de otorgacion de puntajes de la
contaminacién sanitaria de los puestos de jugos del mercado modelo

y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Dimensiones de Adecuada
la contaminacion Indicadores condicion
sanitaria sanitaria
Si No
Presencia de plagas (insectos, 0 2
Higiene entro otros)
i 9 y Presencia de residuos solidos en 0 1
impieza del ;
ambiente e_I puesto .de Jugos
Presencia de residuos solidos en 0 1
el entorno del puesto de jugos
Cuenta con abastecimiento de 0 2
agua potable
Tiene recipiente (tacho) con tapa 0 1
. para residuos solidos
Caracteristicas -
. Usa gorro o pafiolera como 0 1
fisicas de la
. prenda para la cabeza
infraestructura . S
Tiene las manos limpias 0 2
Tiene las ufias cortas y sin 0 1
esmalte
Tiene los utensilios limpios 0 1
Antes de preparacion de los jugos 0 2
realiza el lavado de manos
f o Tiene puesto en las manos y 0 2
Practicas de . .
) - dedos joyas (brazaletes, anillos),
manipulacion de i
los i el momento de manipular los
0S jugos :
jugos
Utiliza uniforme o vestimenta 0 2

adecuada para la actividad
Luego, de la ejecucion de la guia de observacion y entrevista para la

evaluacion contaminacién sanitaria de los puestos de jugos del mercado
modelo y viejo de la ciudad de Huénuco, 2021; se otorgd los puntajes
correspondientes para las dimensiones, de acuerdo a la sumatoria se
determind si existe contaminacion sanitaria que varia desde existe muy alta

contaminacion sanitaria a existe baja contaminacion sanitaria.

Tabla 37: Escala de evaluacién de la contaminacion sanitaria

Puntaje Escala contaminacion sanitaria
15-18 Existe muy alta contaminacion
10-14 Existe alta contaminacion
5-9 Existe moderada contaminacion
0-4 Existe baja contaminacion
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Anexo 6

Ficha de andlisis documental de la contaminacion microbiologica de los

puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021
I.  Objetivo:

Analizar la contaminacioén microbioldgica y sanitaria de los puestos

de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

[I. Alcance:

Se aplicara para la evaluacion de la contaminacion microbiologica de

los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021.

lll.  Marco legal:

Ley N° 26842, “Ley General de Salud”

NTS N° 071 MINSA/DIGESA “Parametros microbiolégicos de los
alimentos”

Decreto Supremo N° 023-2009-MINAM del 19 de diciembre de 2009,
aprueba Disposiciones para la Implementacion de los Estandares

Nacionales de Calidad Ambiental.

V. Definiciones:

Alimento: Producto natural o elaborado, susceptible de ser ingerido y
digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo,
constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen determinadas
funciones en el organismo. (FAO, 2007)

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con
los criterios de calidad sanitaria e inocuidad establecidos por la norma
sanitaria, cuyo consumo no causara dafio a la salud del consumidor
(DIGESA, 2003).

ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (MINSA, 2008).
Incidencia: Se define como la frecuencia de un hecho a travées del
tiempo e indica la tasa de casos nuevos (Botero et al, 2003).
Microorganismos patdgenos: Son aquellos que no alteran las

caracteristicas organolépticas del alimento en el que se encuentran,
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pero pueden causar una enfermedad a quien los consume. (FAO,
2007).

e Paradmetros microbioldgicos: Miden la concentracion de ciertos
microorganismos en alimentos de diferentes tipos (DIGESA, 2003)

V. Indicaciones:

La presente ha sido elaborada con la finalidad de obtener importantes
datos acerca de la Evaluacion de la Contaminacion Microbiologica de los
Puestos de Servicio de Jugos del Mercado Modelo y Viejo de la ciudad de
Huanuco 2021, que seran utilizados para la elaboracién de la presente
tesis, la que serd presentada a la Escuela Académico Profesional de

Ingenieria Ambiental, de la Universidad de Huanuco.

4. Datos generales del lugar de la investigacion:

Hora: ...,
UDICaCiON: ..
5. Materiales y equipos
Tabla 38: Materiales a utilizar para para la toma y conservacién de

muestras de cam po

Responsable

Recurso
Mascatrilla
Gorro protector de cabello
Guantes

Bolsas de plastico de primer uso

Vaso precipitado de 200 mL

Lapiz El investigador
Plumén indeleble

Tablero

Termdmetro

Registro de Datos de campo

Etiqueta para muestra
Fuente: Obtenido de la Elaboracién del investigador

6. Actividades para la evaluacion de la microbiolégico de los puestos de
jugos:
6.1.Actividades preliminares o etapa pre campo
Para la ejecucion del estudio se llevara a cabo una serie de actividades

preliminares previas a los trabajos de campo, que se mencionan a
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continuacién: Se realizard las Coordinaciones de trabajo con el

Administrador de los Mercados Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,

para determinar fecha y hora de toma de muestras.

6.2.Fase de campo/Procedimientos de muestreo en campo:

La toma de muestras se realizard segun el Anexo 01. Cantidad de

muestra necesaria y condiciones de conservacion y tiempo de

transporte. Procedimiento para la Recepcion de Muestras de Alimentos

y Bebidas de Consumo Humano en el Laboratorio de Control Ambiental

de la Direcciéon General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud

Directiva Sanitaria N° 032 - MINSA/DIGESA, que fue la siguiente manera:

Las muestras fueron recolectadas en bolsas de plastico de primer uso,
con una cantidad de 200 mL.

Finalizado la toma de muestras de alimentos, se etiqueto y acondiciono
adecuadamente en la caja térmica (Coolers) a temperatura de 4 C°
para su traslado al laboratorio de DIRESA-Huénuco.

Después del etiquetado se transporté inmediatamente las muestras a
DIRESA-Huanuco para el analisis microbiol6gico y recoleccion de
resultados para su posterior procesamiento estadistico.

Para el rotulado y etiquetado de los recipientes, se empleé etiquetas
autoadhesivas tal como se muestra en el Anexo 7 Formato de
etiquetado, el que fue extraida del Procedimiento para la Recepcion de
Muestras de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano en el
Laboratorio de Control Ambiental de la Direccion General de Salud
Ambiental del Ministerio de Salud Directiva Sanitaria N° 032 -
MINSA/DIGESA (Anexo 6).

La conservacion y transporte de todas las muestras colectadas se
efectud de tal manera que se impida su ruptura, derrame, alteracion o
deterioro, evitando su exposicién a la luz solar directa.

El transporte de las muestras al laboratorio se efectud en un recipiente
limpio e inerte que ofreci6 una proteccion adecuada contra la
contaminacion externa y evito el deterioro de las muestras durante el
transporte. El transporte de las muestras fue conservado de 0 a 4 °C.

Las condiciones de conservacion y el tiempo maximo entre la toma de

111



muestra y la llegada al laboratorio se exponen en el Anexo O1:
“‘Cantidad de muestra necesaria y condiciones de conservacion y
tiempo de transporte de la directiva sanitaria N° 032-MINSA-DIGESA-
V.01”. El envio o entrega de muestras al Laboratorio de Control
Ambiental de la DIGESA, fue antes de las 24 horas posterior a la toma
de la muestra.

Finalmente fueron evaluadas con los Parametros microbiolégicos,
segun la Norma Técnica Sanitaria N° 071-MINSA-DIGESA-V.01, que
establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad

para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano, ver Tablas 2.
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Tabla 39: Registro de analisis de laboratorio de puestos de servicio de
jugos del mercado Modelo de la ciudad de Huanuco, 2021

Puestos de Parametro Enero Febrero
servicio de (UFC/mL)
jugos
Aerobios
mesofilos
Coliformes
01 Staphylococus

Escherichia coli
Salmonella SPP

Aerobios
mesaofilos
Coliformes
Staphylococus
Escherichia coli
Salmonella SPP

02

Aerobios
mesaofilos
Coliformes
Staphylococus
Escherichia coli
Salmonella SPP

03

Tabla 40: Registro de analisis de laboratorio de los puestos de servicio

de jugos del mercado Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021

Puestos de Parametro Enero Febrero
servicio de (UFC/mL)
jugos
Aerobios
mesdofilos
Coliformes
01 Staphylococus

Escherichia coli
Salmonella SPP

Aerobios
mesofilos
Coliformes
Staphylococus
Escherichia coli
Salmonella SPP

02
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Anexo 7
Etiquetado para muestra de los puestos de jugos del mercado modelo y viejo

de la ciudad de Huanuco, 2021

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION REGIONAL DE SALUD - HUANUCO
LABORATORIO MICROBIOLOGICO
CODIGO:
LUGAR DE MUESTREO:

CLASE DE ALIMENTO:

FECHA: HORA: T° origen: T° llegada:

LOTE: MUESTRADO POR:
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Anexo 8

Validacion de instrumentos de medicién

VALIDACION POR JUECES

“Hoja de instrumentos para la evaluacién”

CATEGORIA

CALIFICACION

INDICADOR

RELEVANCIA

El item es esencial o
importante, es decir, debe
incluido

1

No cumple con el criterio

El item puede ser eliminado sin que se vea afectado la medicién de la variable

2.

Bajo nivel

El item tiene alguna relevancia, pero otro item puede estar incluyendo lo que
mide este.

. Moderado nivel

El item es relativamente importante

3
4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido
COHERENCIA 1. No cumple con el criterio El item puede ser eliminado sin que se vea afectado la medicidn de la variable
2. Bajo nivel El item tiene alguna relevancia tangencial con la dimensién.
3. Moderado nivel El item tiene una relacion moderada con la dimension que esta midiendo
4. Alto nivel El item tiene una relacién légica con la dimensién S
SUFICIENCIA 1. No cumple con el criterio El item no es suficiente para medir la dimensién
2. Bajo nivel El item mide algln aspecto de la dimension, pero no corresponde con la
dimensién total
3. Moderado nivel Se debe implementar algunos items para poder evaluar la dimensién totalmente
4. Alto nivel los items son suficientes
CLARIDAD 1. No cumple con el criterio El item no esta claro
2. Bajo nivel El item requiere bastantes modificaciones o una modificacion muy grande en el
uso de las palabras que utilizan de acuerdo a su significado a su significado o
por la ordenacién de los mismos. e
3. Moderado nivel Se requiere una modificacién muy especifica de algunos términos de los items.
4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis adecuada
VALORACION 1. No cumple con el criterio Deficiente (12-20)
2. Bajo nivel Regular  (21- 30)
3. Moderado nivel Bueno (31-38)
4. Alto nivel Muy bueno (39 - 48)
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VALIDACION DE LA GUIA DE OBSERVACION Y ENTREVISTA PARA LA EVALUACION CONTAMINACION

SANITARIA DE LOS PUESTOS DE JUGOS DEL MERCADO MODELO Y VIEJO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2021
I.  Datos generales:

Nombre del experto.-.?9??....1.9.‘.5......Abﬁf’ﬁ’.....@.\yg”.’??................ Especialidad.-....@?o.o./%?..o;.....................
Il.  Aspectos de la validaci6n: )

“Calificar con 1, 2, 3, 6 4 cada item respecto a los criterios de relevancia, coherencia, suficiencia y claridad”

DIMENSION ITEM RELEVANCIA |COHERENCIA [SUFICIENCIA |CLARIDAD
Presencia de plagas (insectos, entro otros) 4 Y Y |

Higiene y | Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos Yy L] % )

limpieza del i

ambiente: Presencia de residuos sélidos en el entorno del 2 y 4
puesto de jugos 4 ]

Caracteristicas | Cuenta con abastecimiento de agua potable & Yy Y Y

fisicas de la | Cuenta con recipiente (tacho) con tapa para residuos L\ { y A

infraestructura/ | sélidos

expendedor de | Utiliza gorro o pafiolera como prenda para la cabeza : Y y

jugos 3 ' 4
Tiene las manos limpias 4 Y Y
Tiene las unas cortas y sin esmalte 3 al Y
Tiene los utensilios limpios 4 4 q 4
Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado Yy Y Y L{
de manos

Practicas de | Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, ;

manipulacién anillos), el momento de manipular los jugos. 4 L{ ¥ 9

de los jugos Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la 4 4
actividad A (1

Sumatoria de Puntaje Yb 4y 2 43 O%F

Puntaje Total uy 35
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lll. Opinién de la aplicabilidad:

Aplicable [><] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

IV. Puntaje de valoracion:

Huanuco . 0%, . pe.. . E0€T0 . del2021

Firma y sello del juez
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VALIDACION DE LA GUIA DE OBSERVACION Y ENTREVISTA PARA LA EVALUACION CONTAMINACION
SANITARIA DE LOS PUESTOS DE JUGOS DEL MERCADO MODELO Y VIEJO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2021
I. Datos generales:

Nombre del experto. -H§. Rreecte. Seeia Veldiie Ylacted ... Especialidad.Haesira.an. Ingeriend, o Geclion Ambyida

Il.  Aspectos de la validacién: ¥ Sty Soatedinle

“Calificar con 1, 2, 3, 6 4 cada item respecto a los criterios de relevancia, coherencia, suficiencia y claridad”

DIMENSION ITEM RELEVANCIA |COHERENCIA [SUFICIENCIA |CLARIDAD
Presencia de plagas (insectos, entro otros) 4 — — Y
Higiene y | Presencia de residuos soélidos en el puesto de jugos
limpieza  del K . ! -
ambiente: Presencia de residuos soélidos en el entomo del
puesto de jugos - “ - -
Caracteristicas | Cuenta con abastecimiento de agua potable 4 “ Y <
fisicas de la | Cuenta con recipiente (tacho) con tapa para residuos
infraestructura/ | sélidos “‘ = o .
expendedor de | Utiliza gorro o pafiolera como prenda para la cabeza
jugos £ . b .
Tiene las manos limpias ~ “ &t 1
Tiene las uias cortas y sin esmalte H = o <
Tiene los utensilios limpios — 4 G “
Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado
de manos “ N Lf 9
Practicas de | Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, )
manipulacién anillos), el momento de manipular los jugos. i’ H 9 b 1
de los jugos Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la
actividad i, i H "
Sumatoria de Puntaje 4G Y93 43 4R
Puntaje Total
H432.25
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lll. Opinién de la aplicabilidad:

Aplicable [X ] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

IV. Puntaje de valoracion:

Huanuco .27 De..Enerl .. ... .. del2021

M_ﬂ"'z“’

Firma y sello del juez
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VALIDACION DE LA GUIA DE OBSERVACIO
SANITARIA DE LOS PUESTOS DE JU

I.  Datos generales:

Nombre del experto. %fl%q%j)ﬂ%’é"g Especialidad. 8"’/"50~nfm‘3w/o o

Il. Aspectos de la validacion:

N Y ENTREVISTA PARA LA EVALUACION CONTAMINACION

“Calificar con 1, 2, 3, 6 4 cada item respecto a los criterios de relevancia, coherencia, suficiencia y claridad”

GOS DEL MERCADO MODELO Y VIEJO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2021

DIMENSION ITEM RELEVANCIA |COHERENCIA [SUFICIENCIA |CLARIDAD
Presencia de plagas (insectos, entro otros) 3 7 d i
l:llgigne y | Presencia de residuos solidos en el puesto de jugos q Y g Y
limpieza del
ambiente: Presencia de residuos sdlidos en el entorno del 4 y 3 3
puesto de jugos ¥
Caracteristicas | Cuenta con abastecimiento de agua potable 4 3 7 ¢
fisicas de la | Cuenta con recipiente (tacho) con tapa para residuos Y 4
infraestructura/ | sélidos .. ¥
_expendedor de | Utiliza gorro o pafiolera como prenda para la cabeza Y 4 y 4
jugos /
Tiene las manos limpias 4 Y 7 3
Tiene las ufas cortas y sin esmalte Y 9 4 <
Tiene los utensilios limpios 8 g V4 G
Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado
de manos 4 L ¥ 7
Practicas de | Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, Yy Y
manipulacién anillos), el momento de manipular los jugos. 3 z/
de los jugos Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la
actividad 4 7 d Z/
Sumatoria de Puntaje ¢ eI Y7 HF

Puntaje Total
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lll.  Opinién de la aplicabilidad:

Aplicable [ ] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

IV. Puntaje de valoracion:

A

i ALY
TUCTO RODRICUEL

........

Firma y sello del juez
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Anexo 9

Panel fotoGréfico de la ejecucion de la investigacion

Figura 1:
Materiales e insumos utilizados en la ejecucion de la investigacion.

Figura 2:
Coordenadas UTM — WGS 84 DATUM Zona 18 Sur, la ubicacion del mercado
Viejo de la ciudad de Huanuco.

122



Figura 3:
Pértico de ingreso del Mercado Viejo, de ciudad de Huanuco.

Figura 4:
Acompafamiento del Jurado: Blgo Alejandro Rolando Duran Nieva en la
ejecucion de la investigacion en el Mercado Viejo, de ciudad de Huanuco.
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Figura 5:
Puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 6:
Puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 7:
Recoleccion de la primera muestra del puesto de venta de jugos del Mercado
Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.

Figura 8:
Recoleccion de la segunda muestra del puesto de venta de jugos del Mercado
Viejo de la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 9:

Recoleccion de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de
la ciudad de Huanuco, con el apoyo del Jurado Blgo. Alejandro Rolando Duran
Nieva.

Figura 10:
Etiquetado de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 11:
Almacenamiento de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Viejo
de la ciudad de Huanuco 2021.

Figura 12:
Toma de datos en campo del puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de la
ciudad de Huanuco 2021.

127



Figura 13:
Acompafamiento del Jurado: Blgo Alejandro Rolando Duran Nieva en la
ejecucion de la investigacion en el Mercado Modelo, de ciudad de Huanuco.
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Figura 14:
Coordenadas UTM — WGS 84 DATUM Zona 18 Sur, la ubicacién del mercado
Modelo de la ciudad de Huanuco.
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Figura 15:
Puesto de venta de jugos del Mercado Modelo de la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 16:

Puesto de venta de jugos del Mercado Modelo de la ciudad de Huanuco 2021.

Figura 17:
Recoleccion de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Modelo

de la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 18:
Recoleccion de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Viejo de
la ciudad de Huanuco 2021.

Figura 19:
Etiquetado de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado Modelo de
la ciudad de Huanuco 2021.
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Figura 20:
Almacenamiento de la muestra del puesto de venta de jugos del Mercado

Modelo de la ciudad de Huanuco 2021.

.
.

Figura 21:
Toma de datos en campo del puesto de venta de jugos del Mercado Modelo de

la ciudad de Huanuco 2021.
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UNIVERSIDAD DE HUANUCO
Facultad de Ingenieria
RESOLUCION N° 658-2021-D-FI-UDH

Hudnuco, 24 de junio de 2021

Visto, el Oficio N° 310-2021-C-PAIA-FI-UDH, mediante el cual el Coordinador
Académico de Ingenierfa Ambiental, del (la) Bach. Rosvit Kelly, MALPARTIDA CARRION, del
Programa Académico de Ingenieria Ambiental, Facultad de Ingenieria, quien solicita cambio de
titulo del Trabajo de Investigacién (Tesis).

CONSIDERANDO:

Que, segun el Oficio N° 310-2021-C-PAIA-FI-UDH, mediante el cual el Coordinador
Académico de Ingenieria Ambiental, del (la) Bach. Rosvit Kelly, MALPARTIDA CARRION, del
Programa Académico de Ingenierfa Ambiental, Facultad de Ingenieria, quien solicita cambio de
titulo del Trabajo de Investigacién (Tesis), y;

Que, segln Resolucién N° 871-2020-D-FI-UDH, se aprueba el Trabajo de
Investigacién (Tesis) intitulado: “EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y
SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIO DE JUGOS DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE
LA CIUDAD DE HUANUCO, 2020 - 2021, presentado por la Bach. Rosvit Kelly, MALPARTIDA
CARRION, la misma que solicita el cambio de titulo del Trabajo de Investigacién (Tesis) en
coordinacién con su Asesor, y;

Estando a las atribuciones conferidas al Decano de la Facultad de Ingenieria y con
cargo a dar cuenta en el préximo Consejo de Facultad.

SE RESUELVE:

Articulo Primero. - ANULAR, la Resolucién N° 871-2020-D-FI-UDH, de fecha 14 de
diciembre de 2020.

Articulo Segundo.- APROBAR, el Trabajo de Investigacién (Tesis) titulado:
“EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE
SERVICIO DE JUGOS DEL MERCADO MODELO Y VIEJO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2021”, de
la Bach. Rosvit Kelly, MALPARTIDA CARRION, del Programa Académico de Ingenieria Ambiental
de la Universidad de Huanuco.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, ARCHIVESE

Distribucién:

Fac. de Ingenieria - PAIA - Asesor — Exp. Graduando - Interesado - Archivo.
BCR/JJR/nto.

Figura 22:
Resolucion de aprobacion de la investigacion.
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SOLICITO: Autorizacion para la
Ejecucibn del Proyecto de
Investigacion en el Mercado
Central de la ciudad de Huanuco.

GERENCIA DE DESARROLLO ECONOMICO
WILFREDO ESTEBAN CHURAMPI
Huanuco17 de diciembre del 2020
POR EL PRESENTE:
Es muy grato dirigirme a usted y saludarlo cordialmente:

Yo, Rosvit Kelly Malpartida Carrién identificado con DNI N° 76767224
Domiciliada en Jr. Mayro 536, Bachiller de la E.A.P. ingenieria ambiental, de la
facultad de ingenieria de la Universidad de Huanuco, como parte de mi proyecto de
investigacion titulado “EVALUACION DE LA CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIOS DE JUGOS
DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO 2020 -
20217 se realizara la evaluacion de la contaminaciéon microbioldgica y sanitaria de
los puestos de servicios de jugos del mercado central “viejo”; Por tal motivo solicito
respetuosamente la autorizacién para la ejecucion de la investigacion durante el
periodo del mes de diciembre del 2020, enero y febrero del 2021.

Desde ya agradezco su disposicidon y colaboracion, ya que me es muy
importante para el éxito del proyecto de investigacion mencionado.

ATENTAMENTE,

T
ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION

B/ING. AMBIENTAL.
DNI 76767224

Figura 23:
Autorizacion para la ejecucion del proyecto de investigacion en el mercado
Viejo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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SOLICITO: Autorizaciéon para la
Ejecucién del Proyecto de
Investigacion en el Mercado
Modelo de la ciudad de Huanuco.

ASOCIACION FRENTE DE DEFENSA DE LOS TRABAJADORES FORMALES
DEL MERCADO MODELO DE HUANUCO

(PRESIDENTE DEL MERCADO MODELO DE HUANUCO)
NICOLAS TREJO ROJAS

Huanuco,17 de diciembre del 2020
POR EL PRESENTE:
Es muy grato dirigirme a usted y saludarlo cordialmente:

Yo, Rosvit Kelly Malpartida Carrién identificado con DNI N° 76767224
Domiciliada en Jr. Mayro 536 , Bachiller de la E.A.P. ingenieria ambiental, de la
facultad de ingenieria de la Universidad de Huanuco, como parte de mi proyecto de
investigacion  titulado ~ “EVALUACION DE LA  CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIOS DE JUGOS
DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO 2020 -
20217 se realizara la evaluacion de la contaminaciéon microbiolégica y sanitaria de
los puestos de servicios de jugos del mercado modelo; Por tal motivo solicito
respetuosamente la autorizacién para la ejecucion de la investigacion durante el
periodo del mes de diciembre 2020, enero y febrero 2021.

Desde ya agradezco su disposicidn y colaboracion, ya que me es muy
importante para el éxito del proyecto de investigacion mencionado.

ATENTAMENTE,

ROSVIT KE/Ij.Y MALPARTIDA CARRION

B/ING. AMBIENTAL
DNI 76767224

Figura 24:
Autorizacion para la ejecucion del proyecto de investigacién en el mercado
Modelo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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Cadena custodia de la recoleccién de muestra de los puestos de jugos del mercado “Modelo” y “Viejo” de la ciudad de
Huanuco, 2021.

Cadigo Puntos | Numero | Fecha | Hora Coordenadas T Observaciones
de de de
muestra | muestreo | muestra Norte/sur | Este/oeste | Altura In situ
(msnm)
MMV-01 A 1 08/01/21|8.5Cam| 8901904 | 0364049 | 1904 1S =
HMV-04 7 A 08/0 1/21|8.53m| 8901909 |0364048 | 1904 19° o
MMy-01 S 1 08/01/21/8,53am| 8102 {06 (0363639 | 1906 20° "
|

MMM-02|  H 1 |08/0Y219.00a 802112 0363636 | 1906 | 20° =

MMM-03| 5 1 08/01/21|3.100m | 8902 113 [0263638 | 1906 20° —

Responsable toma muestra

Figura 25:
Cadena custodia de la recoleccién de muestra de los puestos de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,

correspondiente al mes de enero del 2021.
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Cadena custodia de la recoleccion de muestra de los puestos de jugos del mercado “Modelo” y “Viejo" de la ciudad de
Huanuco, 2021.

Codigo Puntos | Numero | Fecha | Hora Coordenadas {02 Observaciones
de de de . o T :
muestra | muestreo | muestra Norte/sur | Este/oeste | Altura In situ
(msnm)
MMV-0{ 1 4 |08/02/21q 00am|8904904 | 036404 | 41904 Ji9% —
Miv-o02| 2 I |08/p2/249.03am890 1909 0364048 | {40Y 19- =
HMH — Of 3 A |o8/02/2{910am|g902106 |0363639 | 41906 90° =
MHH- 02| 4 4 |08Jo2/24|q15em 8902112 | 0363636 | (906 20° =
MMH - 03 5] 4 08 Jo2/21 9.17am 8902113 |0363638| {90 6 20° e
Respor?s'able toma muestra
Figura 26:

Cadena custodia de la recoleccion de muestra de los puestos de jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco,
correspondiente al mes de febrero del 2021.
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N° Expediente:
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Figura 27:

Procedimiento para la recepcién de las muestras para el andlisis microbiol6gico de Alimentos correspondiente al mes de enero del

mercado Modelo y Viejo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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Directiva Sanit@ria N° 032 - MINSA/DIGESA - V.01
Procedimiento para la Recepcién de Muestras de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano en el Laboratorio de Conirol Ambiental de la Direccién General de Salud
Ambiental del Ministerio de Salud
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Figura 28:
Procedimiento para la recepcidn de las muestras para el andlisis microbiolégico de Alimentos correspondiente al mes de enero del
mercado Modelo y Viejo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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Procedimiento para la R pcién de M tras de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano en el Laboratorio de Conirol Ambiental de la Direccién General de Salud
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Figura 29:
Procedimiento para la recepcién de las muestras para el andlisis microbiolégico de Alimentos correspondiente al mes de febrero
del mercado Modelo y Viejo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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Figura 30:

Procedimiento para la recepcién de las muestras para el andlisis microbiolégico de Alimentos correspondiente al mes de febrero
del mercado Modelo y Viejo, de la ciudad de Huanuco - 2021.
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ryvy ﬁ'ﬁm{j‘gg DIRECCION REGIONAL LABORATORIO REGIONAL ¢ =
G \ O DE SALUD DE SALUD PUBLICA -

REG.: 001- 2021-LMAA-LRRSP HCO@

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : BACHILLER ING. AMBIENTAL ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION

NOMBRE DE LA TESIS: “EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIO DE JUGOS
DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2020-2021".

LOCALIDAD: MERCADO ANTIGUO

;ECHA DE MUESTREO: 08-01-2021 HORA: 08:50 FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-01-2021 HORA: 10:00

MUESTRA TOMADA POR: ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION
LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: PUESTOS DE JUGO DE MERCADO ANTIGUO
PRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 200 gr. para solido- 200 ml para liquido

RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICO

MERCADO Codigo de . Hora Aerobios @ Staphylococus | Escherichia Salmonella Observaciones
VIEJO DE LA Muestra A Dt muestreo mesofilos Colitorren aureus coli spp.
CIUDAD DE MMV - 01 JUGO DE FRUTAS | 500gr 8:50 1500 125 52 25 0 NO APTA
HUANUCO MMV - 02 JUGO DE FRUTAS | 500gr 8:53 1980 179 78 14 0 NO APTA

INTERPRETACION:
LAS MUESTRAS NO SE ENCUENTRAN DENTRO DE LOS LIMITES MICROBIOLOGICOS TOMANDO COMO LIMITE PERMISIBLE "m" de acuerdo a la RM N° 591-2008 MINSA,

siendo NO APTAS PARA EL CONSUMO DE LOS BENEFICIARIOS.

Limite Aerdbios mesofilcs Cofiformes Staphylococus Escherichia Salmonella
(UFClmi) {UFCiml) aureus (UFC/ml | Cofi {UFCG/mI) | spp (UFC/mi) | XV.1. ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO E INGREDIENTES
m 100000 100 10 10 c CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO (RM.N°.615-2003-MINSA)
Aerbbios mesofiles Coliformes Staphylococus Escherichia Salmonella V4 -
Limite (UFC7mi) (UFCimi) aureus (UFC/ml | Coll {UFC/ml) | spp (UFC/mY) eSO D‘
) 1000000 1000 100 100 0 &m O g
o oRIo HUANUCO, 12 DE ENERO DEL 2021
“Tradasjando por selud

Laboratorio Regional de Salud Pdblica
Pégina Web: www.minsa.geb. pezdmsatuanu:oxgob,ﬁ Jr. Damaso Beraln 1017-Huénuco
Telef: 062-580200 anexo 221
Celular RPM # 995203084

Figura 31:

Resultados de analisis microbioldgico de Alimentos correspondiente al mes de enero del mercado Viejo, de la ciudad de Huanuco -
2021.
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o o Py et anian DIRECCION REGIONAL LABORATORIO REGIONAL T
7 HUANUCO DE SALUD |~ DE SALUD PUBLICA -

REG.: 002- 2021-LMAA-LRRSP HCO

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : BACHILLER ING. AMBIENTAL ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION

NOMBRE DE LA TESIS: “EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIO DE JUGOS
DEL MERCADO MODELOQO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2020-2021".

LOCALIDAD: MERCADO MODELO

FECHA DE MUESTREO: 08-01-2021 HORA: 08:57 FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-01-2021 HORA: 10:00
MUESTRA TOMADA POR: ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION

LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: PUESTOS DE JUGO DE MERCADO MODELO

PRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 200 gr. para sélido- 200 mi para liquido

RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICO

Cédigo de = Hora Aerobios = Stafilococo | Escherichia | Salmonella
MERCADO Muestra Tipo de muestra Cantidad | . streo | mesofilos | COliformes aureus coli spp. OBSERVACICNES
M%?SIII)-IC\)DDSELA MMM - 01 JUGO DE FRUTAS 500 gr 8:57 520 254 12 12 0 NO APTA
HUANUCO MMM - 02 JUGO DE FRUTAS 500 gr 9:00 471 187 9 18 [ NO APTA
MMM - 03 JUGO DE FRUTAS 500 gr :10 S58 134 7 21 0 NO APTA

INTERPRETACION:
LAS MUESTRAS NO SE ENCUENTRAN DENTRO DE LOS LIMITES MICROBIOLOGICOS TOMANDC COMO LIMITE PERMISIBLE “m” de acuerdo a la RM N° 591-2008 MINSA,
siendo NO APTAS PARA EL CONSUMO DE LOS BENEFICIARIOS.

Limite Aerdbi fil Colif phylococus Escherich
ey | GOFCmD | s orcm | cortoramny | Sirors® | XV.1. ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO E INGREDIENTES
CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO (RM.N°.615-2003-MINSA)
m 100000 100 10 10 0
- Aerbbtl}:scmesoﬁlos Colfformes Staphylococus Escherichia Salmonelia spp 33
Lim! (UFC7o) (UFC/mi s (UEC/ml Coli (UFCH (UFCiml, DIRECCTION FE
m 1000000 000" ST [ % e &
rez
gnio Alustaic HUANUCO, 12 DE ENERO DEL 2021
Tonbrginddo por sl TouRRe”
Laboratorio Regional de Salud Publica
Pagina Web. www.minsa.gob.paldiresahuanuco.gob.pe| Jr. Damaso Beraon 1017-Huanuco
Telef.: 062-590200 anexo 221
Celular RPM # 995203084
Figura 32:

Resultados de analisis microbioldgico de Alimentos correspondiente al mes de enero del mercado Modelo, de la ciudad de
Huanuco - 2021.
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abha
ryvy (lfl,liIJEX;; ij%"(‘; DIRECCION REGIONAL LABORATORIO REGIONAL ‘;‘
7 HUANUCO DE SALUD DE SALUD PUBLICA

REG.: 020- 2021-LMAA-LRRSP HCO &2

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : BACHILLER ING. AMBIENTAL ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION
NOMBRE DE LA TESIS: “EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIO DE JUGOS
DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2020-2021".

LOCALIDAD: MERCADO ANTIGUO

FECHA DE MUESTREO: 08-02-2021 HORA: 09:00 FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-02-2021 HORA: 10:00

MUESTRA TOMADA POR: ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION
LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: PUESTOS DE JUGO DE MERCADO ANTIGUO
PRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 200 gr. para so6lido- 200 ml para liquido

RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICO

MERCADO Codigo de . . Hora Aerobios . Staphylococus | Escherichia Salmonella Observaciones
VIEJO DE LA Muestra T Ke RISt § Gt muestreo mesofilos Collformes aureus coli Spp.
CIUDAD DE MMV - 01 JUGO DE FRUTAS | 500 gr 9:00 1640 120 68 18 0 NO APTA
HUANUCO MMV - 02 JUGO DE FRUTAS | 500 gr 9:03 1660 156 56 22 0 NO APTA

INTERPRETACION:
LAS MUESTRAS NO SE ENCUENTRAN DENTRO DE LOS LIMITES MICROBIOLOGICOS TOMANDO COMO LIMITE PERMISIBLE “m” de acuerdo a la RM N° 591-2008 MINSA,

siendo NO APTAS PARA EL CONSUMO DE LOS BENEFICIARIOS.

Limite Aerbbios mesofilos Coliformes* Staphylococus Escherichia Salmonella
(UFC/ml) (UFC/ml) aureus (UFC/ml | Coli (UFC/mI) | spp (UFC/m) | XV.1. ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO E INGREDIENTES
m 100000 100 10 10 0 CONY S A VY JQETMCO (RM.N°.615-2003-MINSA)
Aerdbios mesofilos Coliformes Staphylococus Escherichia Salmonella g o RECIONAL DE SALUD HUANUCO
Limite (UFC7ml) (UFC/ml) aureus (UFC/ml Coli (UFC/ml) spp (UFC/ml) /
M 1000000 1000 100 100 0

" Abanto Alvu:-:z
AENTOS oS HUANUCO, 12 DE FEBRERO DEL 2021

“Trabojando por salud dignide
Laboratorio Regional de Salud Piblica

Pagina Web: www.minsa.gob.pe/diresahuanuco.gob. Jr. Damaso Berain 1017-Huanuco
Telef.: 062-590200 anexo 221

Celular RPM # 995203084

-

Figura 33:
Resultados de andlisis microbiolégico de Alimentos correspondiente al mes de febrero del mercado Viejo, de la ciudad de Huanuco

- 2021.
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% GOBIERNO REGIONAL

DIRECCION REGIONAL LABORATORIO REGIONAL

YIW HUANUCM(,,:,), DE SALUD DE SALUD PUBLICA
REG.: 021- 2021-LMAA-LRRSP HCO
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
SOLICITANTE BACHILLER ING. AMBIENTAL ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION

NOMBRE DE LA. TESIS: “EVALUACION DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA Y SANITARIA DE LOS PUESTOS DE SERVICIO DE JUGOS
DEL MERCADO MODELO Y ANTIGUO DE LA CIUDAD DE HUANUCO, 2020-2021".
LOCALIDAD: MERCADO MODELO i

FECHA DE MUESTREO: 08-02-2021 HORA: 09:00 FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-02-2021 HORA: 10:00
MUESTRA TOMADA POR: ROSVIT KELLY MALPARTIDA CARRION
LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: PUESTOS DE JUGO DE MERCADO MODELO
PRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 200 gr. para solido- 200 ml para liquido
RESULTADOS ANALISIS MICROBIOLOGICO
Cédigo de q Hora Aerobios f Stafilococo | Escherichia | Salmonella
MERCADO Muestra Tipo de musstra | Cantidad | |, ootres | mesofiios | COliformes aureus coli spp. OBSERVACIONES
M?:II)UEI;EDDSELA MMM - 01 JUGO DE FRUTAS 500 gr 9:10 489 192 11 10 0 NO APTA
HUANUCO MMM - 02 JUGO DE FRUTAS 500 gr 9:15 972 210 8 20 0 NO APTA
MMM - 03 JUGO DE FRUTAS 500 gr 9:17 648 224 9 17 0 NO APTA

INTERPRETACION:
LAS MUESTRAS NO SE ENCUENTRAN DENTRO DE LOS LIMITES MICROBIOLOGICOS TOMANDO COMO LIMITE PERMISIBLE “m” de acuerdo a la RM N° 591-2008 MINSA,

siendo NO APTAS PARA EL CONSUMO DE LOS BENEFICIARIOS.

Limite Aer6bios mesofilos Coliformes |« Staphylococus Escherichia Salmonella spp
Users rckn | st et § catancam 1 wrchs XV.1. ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO E INGREDIENTES
CON Y SIN TRATAMIENTO TERMICO (RM.N°.615-2003-MINSA)
m 100000 100 10 10 0
Aerbbios mesofilos Coliformes Staphylococus Escherichia Salmonella spp Mibst
Limite (UFC7ml) (UFC/ml) aureus (UFC/ml Coli (UFC/ml) (UFC/ml) 6 DIRECCION RY
[] 1000000 1000 100 100 =, 0
uis Abanto /'R HUANUCO, 12 DE FEBRERO DEL 2021
N EA Y ALIMENTOS
“Trabayando-por salud con b
Laboratorio Regional de Salud Pdblica
Pagina Web: www.minsa.gob.pe/diresahuanuco.gob.pel Jr. Ddmaso Beratn 1017-Huanuco
Telef.: 062-590200 anexo 221
Celular RPM # 995203084
Figura 34:

Resultados de andlisis microbiolégico de Alimentos correspondiente al mes de febrero del mercado Modelo, de la ciudad de
Huanuco - 2021.
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Anexo 5

Ficha de analisis documental de la contaminacion microbiolégica de los

puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021
. Objetivo:

Analizar la contaminacion microbiolégica y sanitaria de los puestos

de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.

Il.  Alcance:

Se aplicara para la evaluacion de la contaminacion microbiolégica de

los puestos de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021.

Ill.  Marco legal:

Ley N° 26842, “Ley General de Salud”

NTS N° 071 MINSA/DIGESA “Parametros microbiolégicos de los
alimentos™

Decreto Supremo N° 023-2009-MINAM del 19 de diciembre de 2009,
aprueba Disposiciones para la Implementaciéon de los Estandares
Nacionales de Calidad Ambiental.

IV. Definiciones:

Figura 35:

Ficha de andlisis documental de la contaminacion microbiolégica del servicio de

Alimento: Producto natural o elaborado, susceptible de ser ingerido y
digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo,
constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen determinadas
funciones en el organismo. (FAO, 2007)

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con
los criterios de calidad sanitaria e inocuidad establecidos por la norma
sanitaria, cuyo consumo no causara dafio a la salud del consumidor
(DIGESA, 2003).

ETA: Enfermedades de transmision alimentaria (MINSA, 2008).
Incidencia: Se define como la frecuencia de un hecho a través del
tiempo e Iindica la tasa de casos nuevos (Bolero et al, 2003).
Microorganismos patdgenos: Son aquellos que no alteran las
caracterislicas organolépticas del alimento en el que se encuentran,

pero pueden causar una enfermedad a quien los consume. (FAO,
2007).

jugos del mercado Modelo y Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
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Registro de analisis de laboratorio de puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo de la ciudad de Huanuco, 2021

Puestos de Parametro Enero Febrero
servicio de (UFC/mL)
jugos

Aerobios / ) c/
meséfilos 520 UFC/mt 189 urc/me
Coliformes 994 ufc/me 492 UFC/mc

0 Staphylococus 12 UFC/mL 14 UFC,mL
Echerichia coli 19 LFC/me 10 UFc/mt
Salmonella SPP 0 UFC/m(_ 0 Vfcl me
Aerobios
mesofilos Y31 UFc/me Q32 VFC/me
Coliformes 187 UFC/me 210 VFC/me

02
Staphylococus q UFC[me 8 URC Ime
Echerichia coli 18 UFC/mc 20 OFCIme
Salmonella SPP 0 UFC/me 0 UFC/mc
Aerobios . /
mesofilos 958 UFC/‘"L 68 UFC/me
Coliformes 134 OFCme 224 UFC/m

03
Staphylococus 3 UFC/m¢ q UFC/mL
Echerichia coli 1 uFe/me {# R /me
Salmonella SPP 0 UFC)mc O UFC/m¢

Figura 36:
Registro de andlisis de laboratorio de los puestos de servicio de jugos del
mercado Modelo de la ciudad de Huanuco, 2021.
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Registro de andlisis de laboratorio de los puestos de servicio de jugos del
mercado Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021

Puestos de Parametro Enero Febrero
servicio de (UFC/mL)
jugos
Aerobios
mesdfilos 1500 VRt 16110 UFC/mc
Coliformes 125 UFC/mt 120 UFC/mc
01
Staphylococus 59 LFC/mL 68 UFc/me
Echerichia coli 25 UFC [me 18 UFc /me
SalmonellaSPP O UFC /m¢ o UFC/Ime
Aerobios . C/
mesdfilos 1480 yic/me 16 G0V
Coliformes 179 UFC/me (S6 Urc/mc
a2 Staphylococus 78 UFC Imt 56 UFCime
Echerichia coli 1Y UFc/me 22 UFC/me
Salmonella SPP 0 UFC/me 0 UFC/me

Figura 37:
Registro de analisis de laboratorio de los puestos de servicio de jugos del
mercado Viejo de la ciudad de Huanuco, 2021.
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Anexo 5
Guia de observacién y entrevisla para la evaluacién contaminacion sanitaria de
los puestos de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de

Huanuco, 2021
l. Objetivo:

Analizar la contaminacién microbiologica y sanitaria de los puestos
de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la ciudad de Huanuco,
2021.

Il. Alcance:

La guia se aplicara para la evaluacion de la contaminacion sanitaria
de los puestos de servicio de jugos del mercado modelo y viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.

Ill. Marco legal:

e Ley N° 26842, “Ley General de Salud”

« Protocolo del proyecto de proteccion de alimentos en el expendio en
la via publica, restaurantes y similares del MINSA / OPS-OMS —
Gobierno de Suecia.

e« Decreto Supremo N° 023-2009-MINAM del 19 de diciembre de 2009,
aprueba Disposiciones para la Implementacién de los Estandares
Nacionales de Calidad Ambiental.

IV. Definiciones:

« Alimento: Producto natural o elaborado, susceptible de ser ingerido y
digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo,
constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen determinadas
funciones en el organismo. (FAO, 2007)

« ETA: Enfermedades de transmisién alimentaria (MINSA, 2008).

V. Indicaciones:

La presente ha sido elaborada con la finalidad de obtener importantes
datos acerca de la Evaluacién de la Contaminacién de los Puestos de
Servicio de Jugos del Mercado Modelo y Viejo de la cludad de Huanuco
2021, que seran ulilizados para la elaboracién de la presente tesis, la que
sera presentada a la Escuela Académico Profesional de Ingenieria
Ambiental, de la Universidad de Huénuco.

Figura 38:
Guia de observacion y entrevista para la evaluacién de la contaminacion

sanitaria de los puestos de servicio de jugos del mercado Modelo y Viejo de la
ciudad de Huanuco, 2021.
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1. Datos generales del lugar de la investigacion:
Fecha: .11..2.07. /2021
Hora: ....3.30 am. ...
Ubicacién: ..Lticeds. \igo. de. Lo Giuded . o Haduuco ...
Coordenadas (WGS84) proyeccién UTM:
Norte:.. 81AT0H. ... zona: ..} 8. 8Y5. i,

Este ou:tloqq Altitud (msnm): {qol{
2. Materiales y equipos
Tabla 1:
Materiales a utilizar para para la toma y conservacion de muestras de campo

Responsable
Recurso

‘Mascarilla
Gorro protector de cabello
Guantes
Lapiz
Plumén indeleble El investigador
Tablero
Registro de Datos de campo
Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Elaboracion del investigador

3. Control sanitario de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

« Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si() NOK

e Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos:

Si() NO(

* Presencia de residuos sélidos en el entorno del puesto de jugos:

Si NO()

Figura 39:

Guia de observacioén y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 1 de servicio de jugos del mercado Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021
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3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

e Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si(x) NO()

ESPECIHICAN ...ttt e e e e e e
* Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos
Si() NOX)

* Usa gorro o pafnolera como prenda para la cabeza
Si() NOQ®

* Tiene las manos limpias

Si() NO(Y

e Tiene las uias cortas y sin esmalte

Si() NOR

* Tiene los utensilios limpios

Si(Y) NO()

3.3.Practicas de manipulacién de los jugos:
* Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos

Si() NO ()

e Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos.

Si() NO®Y
e Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:

Si() NO®

Figura 40:

Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 1 de servicio de jugos del mercado Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021
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1. Datos generales del lugar de la investigacion:
Fecha: ..12../.01./.2021
Hora: ..... 120 am

Ubicacion: r(((m\o \J‘(’O A‘\f‘(&l(\ﬁ d fl( '}\"‘“‘\“LO
Coordenadas (WGS84) proyeccion UTM:

Norte%qomoq Zona: 4XSUT
Este:...0364048 Altitud (msnm): .. 1904
2. Materiales y equipos
Tabla 1:
Materiales a utilizar para para la toma y conservacion de muestras de campo
Ret;urs;o ~ Responsable
‘Mascarila ] R
Gorro protector de cabello
Guantes
Lapiz
Plumén indeleble El investigador
Tablero

Registro de Datos de campo
Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Elaboracién del investigador

3. Control sanitario de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

* Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si(d NO()

« Presencia de residuos sdlidos en el puesto de jugos:

Si(Q NO()

» Presencia de residuos sdlidos en el entorno del puesto de jugos:

Sid NO()

Figura 41:

Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 2 de servicio de jugos del mercado Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021
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3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

« Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si() NO()
OSSP G AT it s s ST N T SN Semes s pii s s o s osan e misib eninins

* Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos
Si() NO(®

e Usa gorro o panolera como prenda para la cabeza
Si(®) NO()

* Tiene las manos limpias

Sity NO()

« Tiene las uias cortas y sin esmalte

Si() NO()

* Tiene los utensilios limpios

Si) NO()

3.3.Practicas de manipulacién de los jugos:
* Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos

Si() NO()

« Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos.

Si() NO()
« Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:

Si() NO()

Figura 42:

Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 2 de servicio de jugos del mercado Viejo de la ciudad de
Huanuco, 2021
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1. Datos generales del lugar de la investigacion:
Fecha: ./3. /01 /2021
Hora: ... 3:30 am
Ubicacion: . Mercede, Hodde ds k. Cuded | de Aludauco.
Coordenadas (WGS84) proyeccion UTM:
Norte:...... 8102106 . Zona: .....18... Svr

Este:... 0363628

2. Materiales y equipos

Altitud (msnm): MDQ

Tabla 1:
Materiales a utilizar para para la toma y conservacion de muestras de campo
- Responsable
Recurso
Mascarila R T R T e

Gorro protector de cabello
Guantes

Lapiz

Plumon indeleble El investigador
Tablero

Registro de Datos de campo

Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Elaboracién del investigador . T - =

3. Control sanitario de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

* Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si(Q NO()

¢ Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos:

Si() NO®

* Presencia de residuos sélidos en el entorno del puesto de jugos:

Si() NO()

Figura 43: 3 o

Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 1 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huanuco, 2021
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3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

« Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si(X) NO()
(] o=t 17 | ARl

« Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos
Si() NO ()

« Usa gorro o pafiolera como prenda para la cabeza
Si() NOM

e Tiene las manos limpias

Si() NO(

« Tiene las unas cortas y sin esmalte

Si() NO ()

¢ Tiene los utensilios limpios

Si() NOK

3.3.Practicas de manipulacion de los jugos:
e Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos

Si() NOK

* Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos.

Si() NOK
« Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:

Si() NO®

Figura 44
Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion

sanitaria en el puesto 1 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huanuco, 2021
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1. Datos generales del lugar de la investigacion:
Fecha: .14, /.04.7. 2024
Hora: ... 9-30 am .
S 7
Ubicacion: Hf”m‘ﬂﬂﬁlflot[(baCW(L\J&H““‘W(O

Coordenadas (WGS84) proyeccion UTM:
Norte:.... SI02412 . zona: .3 .89t ...

Este:.....0363636 Altitud (msnmy): ..1996 .

2. Materiales y equipos
Tabla 1:

Materiales a utilizar para para la toma y conservacion de muestras de campo

Responsable
Recurso

“Mascarilla
Gorro protector de cabello
Guantes
Lapiz
Plumoén indeleble El investigador
Tablero
Registro de Datos de campo
Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Elaboracién del investigador T e

3. Control sanitario de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

« Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si() NO®

» Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos:

Si(® NO()

» Presencia de residuos sélidos en el entorno del puesto de jugos:

Si) NO()

Figura 45:

Guia de observacioén y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 2 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huénuco, 2021,
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3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

» Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si(X) NO()
(1Y 0= To1) {To-2 UL SRR | IO, W, SRRSO

* Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos
Si() NO (X

e Usa gorro o panolera como prenda para la cabeza
Si() NO®

* Tiene las manos limpias

Si() NO(®

+ Tiene las ufas cortas y sin esmalte

Si®®} NO()

e Tiene los utensilios limpios

Si(d NO()

3.3.Practicas de manipulacion de los jugos:

e Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos
Si() NO(

e Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos.

Si() NO(
e Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:

Si() NO()

Figura 46:

Guia de observacioén y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 2 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huénuco, 2021.
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1. Datos generales del lugar de la investigacién:
Fecha: ../S. /.01 12024
Hora: ......9:30 am .
Ubicacion: }f(” (NJO N(()O’ ‘JQ\O C"U(\C\‘l& HJMNALO
Coordenadas (WGS84) proyeccion UTM:

Norte:..... 8 QO2113 .............. zona: ... A8 . . Ses .

Este:....0%63639 Altitud (msnm): ...1906. ...
2. Materiales y equipos

Tabla 1:

Materiales a utilizar para para la toma y conservacion de muestras de campo

Responsable
Recurso

.

Mascarilla

Gorro protector de cabello

Guantes

Lapiz

Plumén indeleble El investigador
Tablero

Registro de Datos de campo

Guia del observacion y entrevista

Etiqueta para muestra

Fuente: Elaboracién del investigador

3. Control sanitario de los puestos de jugos:
3.1.Higiene y limpieza del ambiente:

» Presencia de plagas (insectos, entro otros):

Si() NO(

e Presencia de residuos sélidos en el puesto de jugos:

Si(Y) NO()

» Presencia de residuos sélidos en el entorno del puesto de jugos:

Sig) NO()

Figura 47:

Guia de observacioén y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 3 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huénuco, 2021.

158



3.2.Caracteristicas fisicas de la infraestructura/expendedor de jugos:

¢ Cuenta con abastecimiento de agua potable

Si(® NO()
OSPECIIICAN « civvewvinvass Mammabssr R e s s

» Tiene recipiente (tacho) con tapa para residuos solidos

Si({ NO()

» Usa gorro o pafiolera como prenda para la cabeza
Si() NO®

* Tiene las manos limpias

Si(¥) NO()

e Tiene las ufas cortas y sin esmalte

Si() NO()

e Tiene los utensilios limpios

Si(¥) NO()

3.3.Practicas de manipulacién de los jugos:
* Antes de preparacion de los jugos realiza el lavado de manos

Si() NO()

e Tiene puesto en las manos y dedos joyas (brazaletes, anillos), el
momento de manipular los jugos.

Si() NO®
e Utiliza uniforme o vestimenta adecuada para la actividad:

Si() NO()

Figura 48: 3 o

Guia de observacion y entrevista para la evaluacion de la contaminacion
sanitaria en el puesto 3 de servicio de jugos del mercado Modelo de la ciudad
de Huanuco, 2021.
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