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RESUMEN

La presente tesis tuvo por objetivo establecer la influencia del manejo
sanitario en el riesgo microbiologico del expendio de alimentos de la via
publica de Paucarbamba, Amarilis durante el 2021. La metodologia es de
alcance correlacional y de disefio no experimental, su poblacion considero los
establecimientos de expendio de alimentos dentro del casco urbano de
Paucarbamba en el distrito de Amarilis. Los resultados indican que el
recuento Aerobios mesdfilos, Coliformes, estafilococo y Escherichia coli
superan los limites maximos incluidos en el informe “Criterios microbioldgicos”
del MINSA a excepcion de la Salmonella sp no se encontré en el recuento
realizado. Se concluyé que los comercios de venta de alimentos en el area
publica tienen entre riesgo alto y medio riesgo y que tiene manejo sanitario
mayoritariamente entre malo y muy malo, del contraste de hipétesis podemos
mencionar que existe correlacién entre el manejo sanitario y su influencia en
el riesgo microbiolégico de la venta de alimentos, del area publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Palabras clave: Expendio, Manejo, Sanitario y riesgo.
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ABSTRACT

The present thesis entitled "Influence of sanitary management on the
microbiological risk in sale of food, of public thoroughfare of Paucarbamba,
Amarilis district - Huanuco 2021", aimed to establish the influence of sanitary
management on the microbiological risk of the sale of food of the public
highway of Paucarbamba, Amarilis during 2021. The methodology is of
correlational scope and of non-experimental design, its population considered
food outlets within the urban area of Paucarbamba in the district of Amairilis.
The results indicate that the count of Mesophilic aerobes, Coliforms, Stafilcoco
and Echerichia coli exceed the maximum limits included in the report
"Microbiological criteria" of the MINSA, except for Salmonella sp. It was not
found in the count carried out. It was concluded that food sales businesses in
the public area have between high and medium risk and that they have sanitary
management mostly between bad and very bad, from the contrast of
hypotheses we can mention that there is a correlation between sanitary
management and its influence on the microbiological risk of the sale of food,

of the public area of Paucarbamba of the district of Amarilis — Huanuco 2021.

Keywords: Expenditure, Management, Sanitary and risk.
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ACRONIMOS

DIGESA: Direccion general de salud ambiental
ETA: Enfermedades trasmitidas por alimentos
LMP: Limites maximos permisibles

MINAM: Ministerio del Ambiente

MINSA: Ministerio de Salud

NMP: Numero mas probable

OMS: Organizacion Mundial de la Salud

P: Nivel de significancia estadistica

R: Grado de correlacion entre variables

UFC: Unidades formadoras de coliformes

UTM: Universal Transverse Mercator
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INTRODUCCION

La presente tesis, describe la influencia del manejo sanitario sobre el
riesgo microbioldgico en el expendio de los alimentos en la via publica de
Paucarbamba del distrito de Amarilis — Huanuco 2021, como consecuencia de
las carencias de habitos sanitarios en la preparaciéon, manejo, movilizacion,

reserva y expendio de los comestibles distribuidos al consumidor.

Las afecciones alimentarias son generadas por malos habitos
sanitarios e higiénicos practicados en establecimientos con condiciones de
hacinamiento A partir de esto, en la investigacidon se desarrollaron las

siguientes etapas:

Primero, la definiciéon del problema se desarrolla en la descripcion,
formulacion, objetivos, justificacion, limitaciones y viabilidad, congregados en

el capitulo uno.

Segundo, el marco tedrico explica los antecedentes internacionales,
nacionales y locales. Ademas, se desarrollan las bases teoricas de las
variables, conceptualizaciones, formulacién de las hipotesis, variables y

operatividad, agrupada en el capitulo dos.

Tercero, la metodologia indica el tipo, nivel enfoque y alcances de la
tesis. Asimismo, se limita la poblacién, muestras, instrumentos de medicion y

técnicas para la exposicidn de datos, asociados al capitulo tres.

Cuarto, se exponen los resultados a través de la gestion de datos y el

contraste de la hipotesis, presentados en el capitulo cuatro.

Finalmente, se muestra la discusién, bibliografia, recomendaciones y

conclusiones de la investigacion en el capitulo cinco.
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CAPITULO |

1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1. Descripcion del Problema

La distribuciéon de comestibles en la via publica es considerada
como un factor positivo debido a que produce empleabilidad, genera
recursos economicos y retribuye la demanda del consumidor. A pesar de
ello, las condiciones sanitarias paupérrimas en su estipendio reflejan la
necesidad de promover un protocolo sanitario (OPS/OMS, 1994). Del
mismo modo, este problema permite la formacién de enfermedades
trasmitidas por alimentos en mal estado, convirtiéndose en un problema
primordial y perjudicando social y econdmicamente a la poblacion (OMS,
2002; Kopper et al, 2009).

Durante el afio 2103, el Centro para el Control y Prevencion de
enfermedades (CDC) registr6 aproximadamente 19 056 infecciones
alimentarias, 80 decesos y 4200 intervenciones médicas en el area de
Estados Unidos (Crim et al, 2014). El 2012 en Europa, la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y el Centro Europeo para el
Control y Prevencion de Enfermedades (ECDC) atendieron 55 453 casos,
5118 hospitalizaciones y 41 muertes (European Food Safety Authority y
European Centre for Disease Prevention and Control, 2014). Durante el
2019, el Peru tuvo aproximadamente 47 brotes, 6,098 personas
perjudicadas, 1311 intervenciones y 29 muertes. Ademas, 23
departamentos presentaron brotes, siendo Lima el area mas perjudicada
con 22.2 %. Asimismo, en Cusco y Cajamarca se registraron porcentajes
de 11.1% y 8.5% respectivamente. A pesar de ello, en Puno, La Libertad
y Tacna se registraron un brote de 0.4% durante los ultimos afios (Centro
Nacional de Epidemiologia, Prevencién y Control de Enfermedades,
2019). La Direccion Regional de Salud de Huanuco (DIRESA-Huanuco),
en el ano 2019, registré tres brotes de ETA con elemento etioldgico,
serotipo Typhi “A”; por su parte los alimentos expendidos en el mercado

de abastos en Paucarbamba no son aptas para consumo, al ser
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1.2.

comparadas tal como Mejia, (2019) asi también en los puestos de venta
ambulatoria fue alta la presencia de Salmonella y se encuentran
relacionadas con las malas practicas de higiene, la disponibilidad de agua
y la disposicion de la basura se sugiere sensibilizar a los expendedores

de los puestos de venta de alimentos (Grados, 2018)

Formulacion del Problema

1.2.1. Formulacién del problema general

¢Cual es la influencia del manejo sanitario sobre el riesgo
microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amairilis - Huanuco 20217

1.2.2. Formulacién de los problemas especificos.

1.3.

¢De qué manera las caracteristicas y el area de preparacion
influyen sobre el riesgo microbioldgico de los alimentos expendidos en la

via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021?

¢ De qué manera la conservacion utensilios, vajillas y agua influyen
sobre el riesgo microbiolégico de los alimentos expendidos en la via

publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 20217

¢, De qué manera la disposicion higiénica de residuos solidos vy
liquidos influyen sobre el riesgo microbioléogico de los alimentos
expendidos en la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis -
Huanuco 20217

¢ De qué manera la proteccion y manipulacion de alimentos influye
sobre el riesgo microbiolégico de los alimentos expendidos en la via

publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021?
Objetivo General

Establecer la influencia del manejo sanitario sobre el riesgo
microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco durante el 2021.
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1.4.

1.5.

Objetivo Especificos

Determinar la influencia de las caracteristicas y el area de
preparacion sobre el riesgo microbiolégico de los alimentos expendidos

en la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021

Determinar la influencia de la conservacion utensilios, vaijillas y
agua sobre el riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via

publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021

Determinar la influencia de la disposicion higiénica de residuos
solidos y liquidos sobre el riesgo microbiologico de los alimentos
expendidos en la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis -
Huanuco 2021

Determinar la influencia de la proteccidon y manipulacién de
alimentos influye sobre el riesgo microbiolégico de los alimentos
expendidos en la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis -
Huanuco 2021

Justificacion de la Investigacion

Justificacion tedrica. Se tomaron en cuenta las directrices para
determinar el peligro generado por los factores microbiolégicos de
comestibles. Asimismo, estudiar las normas establecidas por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las
Naciones unidas para la Alimentacion y la Agricultura (2009), los cuales
son documentos técnicos de consulta y guias para el riesgo
microbioldgico de comestibles expendidos en las calles de Paucarbamba,

Amarilis.

Justificacién ambiental, la presente tesis se enmarco dentro de la
linea de investigacién 2 “Salud Publica, ocupacional y ambiental”, la cual
estudia la relacion que existe entre los problemas de contaminacion

ambiental y problemas de salud en la poblacion.
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1.6.

1.7.

Justificacién social. La investigacion beneficié directamente a los
expendedores y comensales de Paucarbamba del distrito de Amarilis
debido a que se establecio el peligro microbiolégico de los comestibles
expendidos en el area publica, para luego determinar alternativas de

solucion.

Justificacibn econdmica. La investigacion permiti6 mejorar vy
establecer alternativas de solucion ante el riesgo microbiologico de los
comestibles expendidos en las calles de Paucarbamba del distrito de

Amarilis - Huanuco 2021.

Justificacién personal. Durante la observacion al centro poblado
de Paucarbamba se ha evidenciado la deficiente higiene sanitaria
presente en el expendio de comestibles en el area publica, por lo cual
surge la interrogante ¢ Cual es la influencia del manejo sanitario sobre el
riesgo microbiologico en el expendio de alimentos, del area publica de

Paucarbamba del distrito de Amairilis - Huanuco 20217
Limitaciones de la Investigacion

Se circunscribié para el estudio de la investigacion de tesis,
lugares estratégicos en los que se expenden alimentos en las calles de

Amarilis.

No se contdé con financiamiento externo para el desarrollo de la

tesis.

La situacién de emergencia sanitaria generada por la COVID 19,
restringe las actividades para la recoleccion de informacion, al respecto
la tesista, empled los protocolos de bioseguridad indispensables en la

elaboracion y ejecucion de la tesis.
Viabilidad de la Investigaciéon

Disponibilidad de las fuentes. Se identificaron y consultaron
diversas fuentes de informacién sobre la tematica de riesgo
microbiolégico establecido por OMS/OPS y el MINSA.
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Disponibilidad econdmica. La tesista fue responsable de los costos

y gastos financieros durante el desarrollo de la tesis.

Disponibilidad técnica. A través de la consulta de bibliografia y las
salidas de observacion, la tesista desarrollé los métodos y procesos en

la recopilacién y proceso de la informacion.
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CAPITULOIII

2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigaciéon
2.1.1. Antecedentes internacionales

Cardenas (2017) en su la investigacion “Analisis y evaluacion del
riesgo microbioldgico en los alimentos expendidos en el bar de la Unidad
Educativa Alfonso Lituma Correa del Cantén Gualaceo”, Universidad de
Azuay- Ecuador, tuvo por objetivo estudiar y valorar el riesgo
microbioldgico de los comestibles distribuidos en la Institucion Educativa
Alfonso Lituma Correa de Gualeco. Para ello, la metodologia desarrollo
la indagacion y recopilacion de datos acerca de la infraestructura y las
practicas del manejo de alimentos ejercidos por el personal, a través del
estudio observacional descriptivo, donde se examinaron 10 muestras de
alimentos. Los resultados muestran que, del total de muestras
analizadas, 9 evidenciaron recuentos elevados de Coliformes totales.
Asimismo, se identific6 Escherichia coli en tres muestras vy
Staphylococcus aureus en 7 alimentos. Ninguna de las muestras
presenté Salmonella spp. Después de las capacitaciones al personal, se
observo una reduccion considerable de Coliformes Totales y E. Coli. El
estudio microbiolégico de comestibles concluye que la calidad
alimentaria es buena. Sin embargo, es importante supervisar el desarrollo

de la propuesta higiénica sanitaria.

Andrade (2017), en la tesis titulada “Analisis y evaluacion del
riesgo microbiolégico de Clostridium perfringens en hornado del mercado
10 de agosto”, Universidad del Azuay-Ecuador, tuvo como objetivo
examinar y valorar el peligro microbiolégico de Clostridium perfringens
del mercado de Cuenca, 10 de agosto. La metodologia considerd la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1529. Para la evaluacion microbiologica
de los comestibles, se prepararon y enviaron las muestras para su

posterior analisis. Ademas, se aplicaron entrevistas a las vendedoras
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para medir el riesgo, caracterizacion del peligro y valoracion expositiva.
Los resultados sefalaron que, de las 62 muestras tomadas, 24% dieron
positivo a Clostiridium perfringens y 74% negativo. Asimismo, 76% de las
muestras analizadas obedecen las condiciones establecidas en la norma
y 24% evidencian malas practicas de conservacion de los productos. Se
concluye que, la existencia de Analisis de Clostridium perfringens no
representa un riesgo significativo, sin embargo, es necesario contar con

los requisitos indispensables que impidan su proliferacion.

Seghesso, et al. (2016) en el informe “Identificacion de factores de
riesgo y calidad microbiolégica de menus elaborados en comedores del
hogar maternal N° 1 de la ciudad de Rosario”, Universidad Nacional de
Rosario- Argentina determina por objetivo determinar la estructura edil,
suministro, requisitos sanitarios, saberes previos de protocolos de
bioseguridad, y valorar microbiolégicamente los comestibles. La
metodologia responde al caracter epidemioldgica descriptiva. Los
meétodos e instrumentos aplicados fueron el disefio de un formulario de
variables de evaluacién, recopilacion de data en base al analisis de la
realidad y entrevistas, y toma de muestras de superficies y alimentos. Los
resultados indican que se identificaron causas de peligro en la
infraestructura del establecimiento y la falta de elementos de proteccion
luminaria. Se concluye que, es importante fomentar la capacitacion de
los colaboradores, pues se observaron dificultades en el vinculo de
conocimientos con habitos asociadas a infeccién cruzada, manipulacién

de alimentos y peligro.
2.1.2. Antecedente a nivel nacional

Quispe (2018) Puno, en la investigacion: “Calidad microbiolégica
del pollo broaster expendido ambulatoriamente en la ciudad de Puno-
2017, Universidad Nacional del Altiplano-Puno, planteé por objetivo
definir el caracter microbiolégico del pollo Broaster preparado y
distribuido de forma ambulatoria en Puno durante el afio 2017. La
metodologia empleada fue de tipo descriptivo, analitico y trasversal. La

poblacion observada fueron 16 carritos expendedores de alimentos, en
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los que se recolectaron muestras y se aplicaron las técnicas establecidas
por el CODEX alimentario de la OMS/OPS. Asimismo, se establecieron
los criterios microbiolégicos de la norma sanitaria RM N° 591 - 2008
MINSA. Los resultados establecen para el mercado de Laykakota el
promedio de tres repeticiones por puesto de venta fueron: puesto 1: 5.4
x 104 ufc; puesto 2: 9 x 104 ufc/g; puesto3d: 2.2 x 104ufc/g; puesto 4: 1.5
x 104 ufc/g, para el mercado Bellavista : puesto 1: 5 x 104 ufc/g; puesto
2: 4.2 x 104ufc/g; puesto 3: 2.1 x 104 ufc/g y puesto 4: 1.3 x 104ufc/g
obteniendo un promedio general de 4.5 x 104 ufc/g (45,354 bacterias
mesodfilas viables por gramo de alimento) para el mercado Laykakota y
3.2 x 104 ufc/g (31,354 bacterias mesdfilas viables por gramo de
alimento) para el mercado Bellavista. Se concluye que, en el
establecimiento de Laykakota, la totalidad de muestras de pollo Broaster
estudiadas obtuvieron una mala calidad microbioloégica. Para Bellavista,
el 33.3% mostré una calidad adecuad ejecutando las normas sanitarias
y el 66.7% de los puestos sobrepasaron alguna vez las limitaciones
determinadas. Esto resultados representan los bajos estandares en el

estudio microbioldgico del pollo Broaster expendido informalmente.

Galarza (2018), en su investigacion denominada “Evaluacion
microbioldgica de alimentos adquiridos en la via publica del cercado de
lima entre mayo 2017 y junio 2018”, Universidad Norbert Wiener-Lima
describe como objetivo establecer los estandares microbiologicos en los
comestibles de Lima — Cercado durante el periodo de mayo del 2017 y
junio del 2018. La metodologia fue observacional, descriptiva,
transversal. Para ello, se analizan 10 muestras de comestibles con
tratamiento térmico y 10 sin tratamiento térmico, que fueron escogidos al
azar y recopilados desde las cuadras 3 y 8 del Jiron Puno. Se empled la
herramienta de recuento por incorporacion para identificar los
organismos patolégicos. Los resultados indicaron que se identificaron
hongos levaduriformes en el 100%, de ellos 60% fuera del rango
permisible y 49% ubicado en el limite maximo establecido en la norma
técnica sanitaria. Asimismo, de los dos tipos de muestras analizadas,
ambas presentaron igual porcentaje de bacterias aerobias mesodfilas.
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Respecto a los coliformes encontrados, los alimentos sin tratamiento
térmico tuvieron mayores niveles que los alimentos con tratamiento
térmico. Del mismo modo, ambas muestras presentaron porcentajes
elevados de hongos levaduriformes. En la conclusién se indica que, los
comestibles sin tratamiento térmico tuvieron altos niveles de hongos
levaduriformes y coliformes en relacién a los que tienen tratamiento
térmico, convirtiéndolos en comestibles no aptos para consumo humano

segun la Norma Técnica Sanitaria.

Navarro (2017) en su tesis titulada “Evaluacién de la calidad
microbiolégica de Trachurus picturatus murphyi “jurel” y Aulacomya ater
“choro” comercializados en diferentes mercados de los distritos de San
Juan de Lurigancho y San Martin de Porres, Lima - Peru”, Universidad
Nacional Mayor de San Marcos-Lima determin6 por objetivo valorar la
microbiolégicamente las especies de choro y jurel distribuidos en 30
mercados de San Martin de Porres y San Juan de Lurigancho. En la
metodologia, se tomaron muestras de las especies en tienda del
establecimiento para calcular los staphylococcus aureus y aerobios
mesodfilos a través del método ICSMF. Del mismo modo, se establecio la
numeracion de escherichia coli y se detectd la Salmonella sp., Vibrio
cholerae y Vibrio parahaemolyticus empleando los métodos
proporcionados por FDA-BAM. El estudio inidica que los resultados
muestran que, el 56% de las muestras se consideran como no aptas para
la alimentaciéon humana. Asimismo, el 17% de jurel y el 63% de choro
presentaron niveles altos de E. coli. La salmonella sp. Ademas, en
ninguna prueba se detectaron V. cholerae y V. parahaemolyticus. Se
concluy6é que la mayoria de las pruebas de choro no califican como
aprobadas para la alimentacion humana, razén que los convierte en un

riesgo importante para la salud de las familias peruanas.
2.1.3. Antecedente a nivel local

Vasquez (2018), en la tesis “Frecuencia y factores de riesgo
asociados a la contaminacion por Escherichia coli y Salmonella sp. en

carne de pollo comercializada en los mercados de Huanuco-2018”,
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Universidad Nacional Hermilio Valdizan-Huanuco, tuvo por objetivo
establecer la frecuencia en factores de riesgo relacionadas a la
contaminacion por Escherichia coli y Salmonella sp. en pollo distribuido
en establecimientos de abastos de la ciudad. La metodologia incluye el
analisis de 90 muestras de pollo distribuidas en los establecimientos de
abastos Modelo, Antiguo y Paucarbamba, entre los meses de mayo a
julio. El estudio incluye manuales durante el analisis y recoleccion de data
y la prueba Chi cuadrad para el analisis inferencial de las muestras. Se
indica en resultados que para el pollo la frecuencia de Escherichia coli
fue de 10.0% (9 muestras de 90) y de Salmonella sp. fue 28.9% (26
muestras de 90). En pollo, el 5,6% de las muestras analizadas fueron
positivas a Escherichia coli y presentaron malos protocolos de
manipulacion y condiciones sanitarias. Para este caso, la Prueba Chi
resultd p<0.001, considerandose un estadisticamente significativo. A
partir de ello, el estudio concluyé que la Escherichia coli y Salmonella
sp. en el pollo expendido en los establecimientso de abasto es elevada y

se vincula con la praxis deficiente de manipulacion y limpieza.

Llanos, et al. (2016), en su investigacion titulada “Vigilancia de
factores de riesgo de inocuidad alimentaria en mercados de abasto de
municipios locales de Amarilis y Huanuco, 2016”, Universidad Nacional
Hermilio Valdizan-Huanuco, describe por objetivo analizar el
cumplimiento de protocolos sanitarios de comestibles en relacion con las
variables de riesgo en los establecimientos de productos. La
metodologia empleada fue descriptiva simple analizandose un total de
180 comerciantes de los establecimientos de productos de Huanuco y
Amarilis durante el afio 2016. El instrumento empleado fue una ficha de
vigilancia para recopilar data y el Chi cuadrado de homogeneidad para la
verificacion de hipotesis. Se establece en los resultados que en 48.3%
de los establecimientos existen indices regulares para la ejecucion de
cumplimiento de las normas sanitarias de alimentos. Ademas, el 53.3%;
40.0%; 60.0% y 60.0% en carnes y menudencias, frutas y hortalizas,
comidas preparadas y jugos y refrescos respectivamente tienen indices

regulares. Del mismo modo, estas muestras presentaron un valor de P<
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0.05. Se concluye que califica como regular, la realizacién de los

protocolos sanitarios en el expendio de comestibles.

Galiano (2017) Huanuco, en tesis titulada “Factores asociados y
grado de contaminacién por E. coli en verduras expendidas en la feria
sabatina de la Alameda de la Republica Huanuco-2016”, Universidad
Nacional Hermilio Valdizan-Huanuco, tuvo por objetivo establecer las
variables relacionadas a indices de infeccién por E. coli de vegetales
distribuidos en el mercado sabatino durante el 2016. En la metodologia
se evaluaron 22 muestras de apio, 12 de espinaca, 19 de rabanito y 19
de zanahoria. Las muestras fueron recogidas y rotuladas, para luego ser
almacenadas adecuadamente. Las muestras fueron analizadas en las
instalaciones laboratoriales de la Direccion Regional de Salud de
Huanuco, siendo gestionadas bajo los parametros de la guia
bacteriolégica de la Food and Drug Administration (FDA). Asimismo, se
empled la prueba Chi-cuadrada para el analisis bivariado. Los
resultados indican los niveles de E. coli en vegetales analizados fueron:
43.1% aptas y 56.9 % no aptas. La espinaca tuvo altos indices de
contaminacion (75%), seguidamente el apio (59.1%), rabanito (57.9%) y
zanahoria (42.1%). Los resultados mostraron un nivel estadistico

significativo (P<<0,05) en las variables asociadas a la superficie, ausencia

de empaques plasticos, poco manejo de ETAS, prendas inadecuadas,
concurrencia de infantes en los puestos de venta, desperdicios mal
ubicados y aparicidon de insectos. Se concluye que, el entendimiento de
las variables vinculadas a los indices de intoxicacion de E. coli en
vegetales distribuidos se consideran decisivos en la perduracion y
proliferacion de patégenos y el peligro de las patologias originadas por

transmision alimenticia.
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2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. Riesgo microbioldgico.
2.2.1.1. Analisis del riesgo

Por medio de etapas desarrolladas en el método cientifico y
evaluaciones clinicas, se explica la posibilidad de una conclusién, esto
se conoce como estimacion de riesgo. La vinculacion de elementos y
bacterias permite la coordinar la bibliografia con una cadena alimentaria
determinada y sus patologias provocadas en los humanos (Hernandez,
2000).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion y la Organizacion Mundial de la Salud definen una
estrategia en el proceso de riesgos, esta se describe en las etapas ([FAO
y OMS], 1995.):

- Valoracion de fatalidad
- Administracion de fatalidad
- Correspondencia de fatalidad

La primera fase (valoracion de fatalidad) desarrolla los pasos:
1. Reconocimiento del accidente
2. Representacion del accidente
3. Valoracion en la presentacion
4. Representacion del peligro
Asimismo, la investigacion es rigurosa independizando los valores
obtenidos en el campo y los estudios especializados. Del mismo modo,

las metodologias investigativas sefalan que el estudio de agentes

patégenos son un peligro para la salubridad
(Hernandez, 2000).
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2.2.1.2. Reconocimiento del accidente

Se incluye dentro del estudio cualitativo. El estudio de agentes
patdgenos contribuye en la definicion de organismos o microbios de los
comestibles. La bibliografia acerca de los riesgos puede ser consultada

en diversos repositorios, bases de datos y otros (FAO, 2018).

El Staphylococcus aureus es etendido como un agente patégeno
que provoca intoxicacién alimentaria y del mismo modo es un hito del
incorrecto seguimiento de protocolos sanitarios (Ministerio de Salud y

Proteccion Social, 2011).

Asimismo, tiene una elevada resistencia a los factores térmicos y
luminarios. La causa esencial de virulencia del Staphylococcus spp. es
creacion de toxinas relacionadas en la intoxicacion estafilococica de
alimentos (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2011). Pese a ello, los
comestibles son mantenidos en métodos comunes, podria simbolizar un

riesgo para la salubridad humana.
2.2.1.3. Representacion del peligro

El estudio cualitativo y cuantitativo del riesgo y permanencia de las
consecuencias desfavorables obtiene como resultado el consumo de
alimentos contaminados. En esta fase es necesario recolectar los datos
primordiales. Si no fuera el caso podrian emplearse deducciones de
especialistas para comprender las causantes y programar matrices que
expliquen el peligro y permanencia de la afeccion Del mismo modo, es
importante describir los factores que interviene como el sistema de

multiplicacion, sintomatologia, permanencia y tratamientos (FAO, 2018).
2.2.1.4.Valoracién en la presentaciéon

Se muestran los indices de patdgenos en esta etapa. Del mismo
modo, la posibilidad de confluencia en un comestible durante la ingesta.
Los factores de exhibicion al riesgo son: condensacion del patégeno,

proporcion ingestada del producto, logrando en consecuencia la
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evaluacion del caso. Asimismo, las causas principales para evaluar la
exposicién son los estandares de consumo (frecuencia y tamafo de
ingesta) vinculados a los aspectos socioeconomicos y culturales de la
persona (FAO, 2018).

2.2.1.5. Representacion del peligro

Para la Organizacién Mundial de la Salud y Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, las evaluaciones
de riesgos son de caracter cualitativo y cuantitativo (OMS y FAO, 2009).
Las cuantitativas se clasifican en deterministas y probabilistas. Estas
particularidades se estiman como la vinculacion de variables
recolectadas en etapas previas para obtener una valoracion del riesgo y
permitir la estimacidn cuantitativa y cualitativa. Este producto permitira la

evaluacion de la afluencia de las patologias en el area estudiada.

La estimacion se restringe a la cuantia de la data e interrogantes
surgidas por el especialista en rebrotes de ETAS. En la valoraciéon
cualitativa no se origina una valoracion especifica en las posibilidades de
adquirir la ETA. Pese a ello, se elaboran las particularidades que explicar
el estado y define las medidas. Si no hubiera casos vinculados con la
incidencia de las ETA, el peligro seria estudiado en base a los
calificativos alto, medio y bajo (OMS y FAO, 2009).

2.2.2. Alimentos expendidos en la via publica
2.2.2.1. Alimento

Estimados como comestibles liquidos y sodlidos ingeridos por
diversos seres vivos. Asimismo, permiten la perduraciéon y sostenimientos

de los sectores metabdlicos (Gil, 2010).

2.2.2.2. Aptitud microbioldgica para alimentos expendidos para

consumo humano

A nivel microbiologico los comestibles liquidos y sdlidos se
consideran aptos para a ingesta humana,
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Las bebidas y alimentos a nivel microbioldégico aprobadas para la
ingesta humana siempre que se ejecuten las normas microbioldgicas
especificadas en el reglamento sanitario (DIGESA, 2016). Las normas de
calidad ambiental y limites maximos permisibles (Ley N° 28817 del Peru)
definen que las pruebas bacteriolégicas deberian interpretarse en
unidades de NMP/100 ml (numero mas probable por 100 ml). La NTS N°
071 MINSA/DIGESA (2008) describe como variables microbiobioldgicas:

Alimentos expendidos sin tratamiento térmico

Considerados comestibles preparados que contienen elementos
tratados térmicamente o no tratados térmicamente, tales como postres,

aperitivos y otros.

Tabla 1.
Parametros microbiolégicos para alimentos sin tratamiento térmico o base de
alimentos con o sin tratamiento térmico.

Agente microbiolégico Limite por g 6 Mi
m M
Aerobios mesdfilos 10° 108
Coliformes totales 102 108
Staphylococcus aureus 10 102
Echerichia coli 10 102
Salmonella sp. Ausencia/25 g -

Nota: RM N° 591-2008 MINSA.

Alimentos expendidos con tratamiento térmico

Posibilitan el mantenimiento de los comestibles e impiden la

multiplicacion de patdégenos, por ejemplo: mazamorra, guisos, postres, etc.
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Tabla 2.
Parametros microbiolégicos para alimentos con tratamiento térmico

Agente microbiano Limite por gr 6 mL

M M
Aerobios mesdfilos 104 1098
Coliformes 10 102
Staphylococcus aureus 10 102
Escherichia coli <3 ---
Salmonella sp. Ausencia/25 g -

Nota: RM N° 591-2008 MINSA.
2.2.2.3. Principales Notas de contaminacion de los alimentos

Alimentos crudos. - En los comestibles de procedencia animal, los
patdgenos se localizan en el intestino, piel, plumas, garras y pelaje.
Asimismo, las frutas, verduras y hortalizas se contaminarian por

elementos externos: tierra, polvo y agua.

Manipuladores de alimentos. - Estos servirian como conductores de
patégenos, que podrian alojarse en la boca, piel, manos, nariz y fluidos
corporales. Por ello, se multiplicarian los peligros de infeccién al no ser

reservados bajo condiciones de salubridad.

Medio ambiente. - Los comestibles podrian exhibirse a factores
contaminados como la tierra. Estos son ecosistemas para patdgenos que
se movilizan por el aire u otras piezas sin vida. Las superficies son
agentes de contaminacion, asi como también los insectos, que movilizan

a los patégenos de la basura o heces (Adams, 1997).
2.2.2.4. Calidad microbiolégica de los alimentos

Considerada como el parametro superior de los comestibles para
garantizar dos formas. Primero, pequefos indices de patdgenos
relacionados a bajas situaciones sanitarias en su produccion. Segundo,
la ausencia de patdogenos que confirman su caracter inofensivo
(Carrascal, et al 2002).
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Indicadores de calidad comercial. Comprendidos como conjunto
de patdégenos que ofrecen datos sobre requisitos de aseo durante la
produccion y almacenamiento de los comestibles. En esta categoria se
incluyen a los patdgenos aerobios mesdfilos (heterotrofas) y hongos

(mohos y levaduras).

Indicadores de indices sanitarios. Definidos como conjuntos de
patdgenos que revelan la posibilidad de peligro sanitario por formulacion
de afecciones en la persona. Las sefnales frecuentes son coliformes,
Salmonella spp. enterococcos, clostridios y estafilococos (Caballero, et
al 1998).

2.2.2.5. Consecuencias de la contaminacion microbiolégica de los

alimentos

Alteraciones de los alimentos. Descritos como los factores
primordiales de su desgaste, permitiendo la proliferacion de patégenos y
el cambio de los liquidos, proteinas y carbohidratos. En los primeros
sucesos es habitual localizar grupos ubicados en las superficies o en

epitelios mucosos.

Las alteraciones establecidas por diversos comestibles se
vinculan con las consecuencias metabdlicas desarrolladas por patdégenos
adulterados (ICMSF, 1998).

2.2.2.6. Enfermedades transmitidas por alimentos

Determinados como estados enfermizos que exponen el aparato

digestivo y genera malestar y otra sintomatologia (Frazier, et al 1978).

Infeccion. Adhesion y proliferacion de grandes cantidades de
agentes patolégicos en el cuerpo, generando diversos estados clinicos,

vinculados a la agente.

Intoxicacion. Se refiere al consumo de toxinas y bacterias,
producidas por comestibles almacenados de forma incorrecta y que no

desaparecieron durante el cocimiento o caldeo.
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2.3.

Toxi infeccion. Adscrito a comestibles toxicos con grandes niveles
de patégenos. En el intestino proliferan toxinas que afectan de manera

negativa al cuerpo.

Tabla 3.
Clasificacion de Enfermedades trasmitidas por alimentos segun Bryan
Infecciones Virus
Bacterias
Hongos
Parasitos
Intoxicaciones Plantas y animales venenosos

Sustancias quimicas
Sustancias radiactivas
Biotoxinas

Priones Proteinas animales

Nota: Bryan, (1982)

El centro para el control y la Prevencion de Enfermedades de los
Estados Unidos (CDC), considera que se generan las afecciones
difundidas por comestibles (ETA), se generan por agentes patdgenos
como Salmonelosis, Shiguelosis, Campylobacter ssp. y Yersinia

enterocolitica.

Salmonelosis. Producida por la Salmonella, que es una almonella
o bacilo Gram negativo. Se aloja en el sistema gastrointestinal de los
seres vivos. Se relaciona a dificultades gastrointestinales, septicémicos y

aborto debido a la irrupcion celular (Figueroa &Verdugo, 2005).
Definiciones Conceptuales

Alimento: Definidos como elementos procesados o naturales,
consumidos por seres vivos para suministrar al cuerpo componentes

nutritivos y energia para su desarrollo y supervivencia (DIGESA, 2003).

Alimentos aptos para consumo humano: Considerados como los
elementos que satisfacen los estandares sanitarios de calidad
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establecidos por el reglamento sanitario. Su consumo no representa un
deterioro de la salud (DIGESA, 2003).

Ambulatorio: Se compone de ocupaciones y tareas comerciales

acontecidas en la via publica (RAE, 2018).

Calidad microbioldgica: Es el procedimiento analitico que explica
diversos principios acerca de la adquisicion de muestras y su evaluacion
microbioldgica. Asimismo, incorpora la adjudicacion de microorganismos

en comestibles (Zinsser, et al 2004).

Coliformes: Grupo de patégenos localizados en superficies como suelo,

plantas y animales como los humanos (Zinsser, et al 2004).

Contaminacion de alimentos: Explica la presencia de elementos
inusuales localizados en los comestibles. La densidad exagerada reduce
la cualidad del elemento, transformandolo en téxico para la ingesta

humana (Zinsser, et al 2004).

Intoxicacién: Patologia generada por el consumo de un elemento

contaminado dentro del cuerpo (Zinsser, et al 2004).

Microorganismos: Grupo de entes microscopicos vivos que no se

pueden ver a simple vista humana (Zinsser, et al 2004).

Riesgo: Posibilidad de que posibilite un resultado negativo en la salud.
Su gravedad representa un riesgo en los comestibles (Arechua y Mora
2004).

2.4. Sistema de Hipoétesis
2.4.1. Hipodtesis general

Ha: El manejo sanitario influye sobre el riesgo microbioldgico en el
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del

distrito de Amarilis - Huanuco 2021.
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Ho: El manejo sanitario no influye sobre el riesgo microbioloégico en el

expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del

distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

2.4.2. Hipotesis Especificas

Ha1:

Ho1:

Ha2:

Ho2:

Ha3:

Ha3:

Ha4:

Ha4:

Las caracteristicas y el area de preparacion influyen sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Las caracteristicas y el area de preparacion no influyen sobre el
riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via publica

de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

La conservacién utensilios, vajillas y agua influyen sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

La conservacion utensilios, vajillas y agua no influyen sobre el
riesgo microbioldgico de los alimentos expendidos en la via publica

de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

La disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos influyen sobre
el riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via

publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

La disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos no influyen
sobre el riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la

via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

La proteccion y manipulaciéon de alimentos influye sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021

La proteccion y manipulacion de alimentos influye sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.
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2.5. Variables de la Investigacion. -
2.5.1. Variable dependiente:
Riesgo microbioldgico.
2.5.2. Variable independiente:

Manejo sanitario de los alimentos expendidos en la via publica.
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2.6. Operacionalizaciéon de Variables (Dimensiones e Indicadores)

“Influencia del Manejo Sanitario sobre el Riesgo Microbioldgico en el Expendio de Alimentos, de la Via Publica

de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021”.

Tabla 4.
Operacionalizacion de las variables
Variable Definicién Definicién Dimensién de la Indicador Unidad de medida Instrumentos
Conceptual Operacional Variable
Variable Es el control de Es e Caracteristicay e Estado de e Muy malo, bueno, Lista de cotejo

independiente: todos los posibles
Manejo riesgos que pueden
sanitario de generarse de la
los alimentos venta o expendio
expendidos de alimentos
en la via (DIGESA, 2003).
publica.

organizaciéon y
control de la
preparacion y

expendio de
alimentos ante
los posibles
riesgos que se
generan del
expendio de

alimentos en la
via publica de
Paucarbamba,
distrito de
Amairilis,
Huanuco 2021.

area de
preparacion de
alimentos del
puesto de
expendio.

e Los utensilios,
vajillas y agua

¢ Disposicion
higiénica de los
residuos
solidos y
liquidos

¢ Proteccion y
manipulacion
de los
alimentos.

conservacion, higiene
y uso exclusivo,
calidad y
conservacion del
areay superficie.

regular, bueno y
excelente.

e Muy malo, bueno,

Conservacion regular, bueno y
utensilios, vajillas, excelente.
lavado circulante y e Si cumple o no
secado. cumple.

Depésitos para
eliminacion de los
manipuladores y
comensales y
disposicion residuos
liquidos

Proteccion adecuada
de los alimentos y
manipulacion con
mandilén, gorro,
manos uias limpias,
asistio a
capacitacion.

e Si cumple o no
cumple.

para la
evaluacion del
manejo
sanitario de
los alimentos
expendidos en
la Via Publica
de
Paucarbamba,
Distrito
Amarilis,
Huanuco
2021.
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Variable
dependiente:
Riesgo

Es conocer un
efecto nocivo, o
potencial, y de su

microbiolégico gravedad para la

salud, basada en la
determinacion del
peligro, su
caracterizacion y la
evaluacion de la
exposicion
(Comision del
Codex alimentario,
1999)

Es conocer un
efecto nocivo, o
potencial, y de su
gravedad para la
salud por el riego
microbiolégico de
los alimentos
expendidos en la
via publica en el
centro poblado de
Paucarbamba.

¢ Riesgo
sanitario muy
alto

¢ Riesgo
sanitario alto
muy.

¢ Riesgo
sanitario medio

¢ Riesgo
sanitario bajo
Echerichia coli

¢ Presencia de NMP/100 ml
Salmonella spp.
> 105 NMP
Coliformes totales. NMP/100 ml
¢ > 10 NMP Echerichia
coli.
NMP/100 mi

e <105 NMP Coliformes
totales.

Analisis de
contenido para
el riesgo
microbiolégico
de los alimentos
expendidos en
la Via Publica
de
Paucarbamba,
Distrito Amairilis,
Huanuco 2021

Nota: Elaboracion del investigador
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CAPITULO I

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Tipo de la Investigacion
3.1.1. Enfoque de la investigacion

La metodologia es cuantitativa, porque recopila data para
comprobar sus hipoétesis, sustentandose en el calculo numeérico y analisis
estadistico que determinan modelos de conducta y evaluar diversas
creencias (Sampieri, 2016). Ello indica que se calcula el peligro
microbiolégico de los alimentos expendidos en via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis — Huanuco 2021.
3.1.2. Alcance o nivel de investigacion

Es correlacional, pues identifica y relaciona factores a través de
modelos especificos para un grupo o poblacion (Sampieri, 2016). Esto
indica que a partir del objetivo e hipétesis se estudia la existencia del alto
riesgo microbiolégico en comestibles distribuidos en las calles de
Paucarbamba, distrito de Amarilis, Huanuco 2021; asi también si la
exposicidn, dosis - respuesta y las caracteristicas sanitarias influyen en
el riesgo microbiolégico de comestibles expendidos en la via publica de

Paucarbamba, Amarilis de la regién Huanuco.
3.1.3. Diseno de la Investigacion

Es de corte no experimental. Estas investigaciones se desarrollan
sin manejar los factores estudiados. Para ello, se identifican los hechos
en su espacio natural para luego revisarlos. Asimismo, su temporalidad
permite recopilar data en el tiempo establecido. Se presenta, a

continuacion, la notacion pragmatica de la tesis (Hernandez, 2016):
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X
M / i r
\
Y
Dénde:
M = Muestra en estudio
X = Riesgo microbiologico.

Y = Manejo sanitario de los comestibles distribuidos en la calle

r = Influencia existente entre variables.
3.2. Poblacién y Muestra
3.2.1. Poblacion

Se los comercios de expendio de comestibles dentro del casco
urbano de Paucarbamba, del distrito de Amarilis, Huanuco 2021 para su

determinacion.
3.2.2. Muestra

Se empled el muestreo no probabilistico, que limité al analisis de
lugares estratégicos de expendio de alimentos en torno al mercado de
abastos de Paucarbamba, san Luis sector | y sector Il (3), dado que son
lugares donde se encuentran asentados en sus exteriores el comercio en

la via publica.

Tabla 5.
Coordenadas UTM —WGS -84 Zona 18 S, de la ubicacion de area de objeto de la
investigacion, Paucarbamba, distrito de Amarilis — Huanuco 2021

Lugar Coordenada Coordenada norte
este

Exterior mercado 363631.43 8900537.43

Paucarbamba

Exterior mercado San Luis 363964.31 8899991.89

sector |

Exterior mercado San Luis 364464.56 8900738.34

sector Il

Nota: Elaborado en base a datos de campo.
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Se considerd 3 establecimientos de expendio de alimentos por
cada lugar y se tuvo en cuenta los comestibles tratados térmicamente y

elaborados con elementos sin proceso térmicos.

Tabla 6.

Muestro alimentos de Paucarbamba, distrito de Amarilis — Huanuco 2021
Lugar Tipo alimento Repeticiones

Exterior mercado (2) Con y sin tratamiento 2

Paucarbamba térmico

Exterior mercado San Con y sin tratamiento térmico 2

Luis sector |
Con y sin tratamiento térmico
Exterior mercado San 2

Luis sector Il

Nota: Elaborado en base a datos de campo.

3.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.3.1. Técnica

Lista de cotejo que valord los habitos del manejo sanitario en
comestibles expendidos en las calles de Paucarbamba, Distrito Amarilis,
Huanuco 2021.

Se empled para determinar el informe de las caracteristica y zonas
productivas de comestibles del puesto de expendio, proteccion de
elementos, limpieza, depdsitos para eliminacion de los manipuladores,
comensales y la disposicidn residuos liquidos, proteccién adecuada de
los alimentos y manipulacion con mandilén, gorro, manos ufas limpias,

asistié a capacitacion.
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Tabla 7.
Escala de evaluacion de manejo sanitario de los expendidos en la Via Publica de
Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Puntaje Escala

21<P < 40 Manejo sanitario Muy malo
40SP < 44 Manejo sanitario Malo
44<P < 52 Manejo sanitario Regular
52<P <58 Manejo sanitario Bueno

Nota: Guia manejo sanitario de los alimentos OPS/OMS.

Técnica: Analisis de contenido para el riesgo microbiologico de los
comestibles expendidos en las calles de Paucarbamba, Distrito Amarilis,
Huanuco 2021.

Se determind por objetivo recopilar datos de la carga microbiolégica en
comestibles distribuidos en las calles de Paucarbamba y obtener el nivel de
riesgo microbioldgico.

Tabla 8.

Escala de evaluacion de riesgo microbiolégico de los alimentos de los expendidos
en la Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Puntaje Escala de riesgo
Presencia de Salmonella sp Riesgo sanitario muy alto
> 10° NMP Coliformes totales Riesgo sanitario alto

> 10 NMP Echerichia coli Riesgo sanitario medio
<105 NMP Coliformes totales Riesgo sanitario bajo

Nota: Riesgo microbiolégico OPS/OMS - 591 - 2008 - MINSA, “Criterios microbiolégicos”.

3.4. Para la presentacion de datos

Se presenta la data en figuras y tablas donde se ilustra los datos
mas relevantes del informe final de tesis para completar los resultados
obtenidos sin caer, en la redundancia, las cuales se describen
numéricamente. Las tablas exhiben valores numéricos dispuestos en

forma organizada en lineas horizontales para facilitar su comparacion; las
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3.5.

3.6.

figuras incluyen todo material no tabular (graficos, imagenes, esquemas,
etc) que complementa el texto para mostrar la tendencia y la diferencia

entre los datos.
Para el analisis e interpretacion de datos

La data fue procesada estadisticamente en el programa de
computacion SPSS 25 y presentados en tablas y figuras, analizados e

interpretados.

El estudio inferencial se efectué a través del método estadistico,
el coeficiente de correlacion de Pearson, p (rho), porque la investigacion
tiene un alcance correlacional y su objetivo es determinar el riesgo
microbioldgico en comestibles distribuidos en las calles de Paucarbamba,
Amairilis del 2020. Al respecto el coeficiente de correlacion de Pearson
“es una prueba de hipotesis para investigar el vinculo entre dos variables
valoradas en un nivel por intervalos o razén” (Sampieri, 2016). Para el
calculo p, la data fue organizada y sustituida.

El estadistico p viene dado por la expresioén:
6Y d?
N(N2 —1)

p=1

Donde p, es la diferencia entre los correspondientes estadisticos de

orden de x - y. N es el numero de parejas de datos.
Ambito geografico temporal y periodo de la investigacion

o Ambito Geografico

El desarrollo del informe final de tesis titulada “Influencia del
manejo sanitario sobre el riesgo microbiolégico en el expendio de
alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco

20217, se realizé en Paucarbamba, Amarilis de la regién Huanuco.
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Ubicacion politica:

Regién : Huanuco
Provincia : Huanuco
Distrito : Amarilis
Lugar : Paucarbamba

Coordenadas UTM WGS - 84S:
Este : 363647.78
Norte : 8900499.14

e Periodo de la investigacion:

Fase de campo: El tiempo estimado en el recojo de la informacion tuvo

un periodo de 2 meses (junio — agosto del 2021).

Fase de gabinete: El periodo para gestionar la data, la obtencion de los
resultados de laboratorio y la redaccion del informe final de tesis duré

aproximada de 1 mes y medio.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS

4.1. Procesamiento de datos

4.1.1. Riesgo microbiolégico del expendio de alimentos, de la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021

Figura 1.
Establecimiento de expendio de alimentos 01, de la via publica del mercado
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021

Nota: En el establecimiento de expendio de alimentos con tratamiento térmico:
papa rellena, juanes en los exteriores del mercado de Paucarbamba en el Jr.
Inca Roca, se observdé que la infraestructura tiene regular estado de
conservacion, es de uso exclusivo para la venta de alimentos, no cuenta con
servicio de agua potable, se abastece de agua a partir de recipientes de aguas
almacenada, se observa deficiente estado de higiene de los utensilios, la
cocina es abastecida a gas, no cuenta con recipiente con tapa para
recoleccion de residuos, cuenta con pisos pavimentado , se observa la
presencia de insectos, los manipuladores no contaban con la indumentaria
completa (mandilén, gorro, entre otros), en el existe alta concurrencia de
vehiculos menores bajaj y motos lineales por esa zona , la cual a su paso
generan material particulado.
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Figura 2.
Establecimiento de expendio de alimentos 02, de la via publica del mercado
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021

Nota: En el establecimiento de expendio de alimentos sin tratamiento térmico:
jugos de frutas en los exteriores del mercado de Paucarbamba en el Jr. Inca
Roca, se observé que la infraestructura tiene regular estado de conservacion,
es de uso exclusivo para la venta de alimentos, no cuenta con servicio de
agua potable, solo se abastece de agua a partir de recipientes de aguas
almacenada, se observa deficiente estado de higiene de los utensilios, no
cuenta con recipiente con tapa para recoleccion de residuos, cuenta con pisos
pavimentado ,la manipuladora no contaban con la indumentaria completa
(mandilén, gorro, entre otros), no practica lavado de manos, en el area existe
alta concurrencia de vehiculos menores bajaj y motos lineales por esa zona ,

la cual a su paso generan material particulado.

48



Figura 3.
Establecimiento de expendio de alimentos 01, de la via publica del mercado San
Luis sector |, distrito Amatrilis - Huanuco 2021

Nota: En el establecimiento de expendio de alimentos sin tratamiento térmico:
jugos de frutas entre otros en los exteriores del mercado de San Luis sector
lll, se observo que la infraestructura tiene regular estado de conservacion, es
de uso exclusivo para la venta de alimentos, no cuenta con servicio de agua
potable, solo se abastece de agua a partir de recipientes de aguas
almacenada, se observa regular estado de higiene de los utensilios, no cuenta
con recipiente con tapa para recoleccion de residuos, cuenta con pisos
pavimentado , cuenta con servicio de electricidad, la manipuladora no
contaban con la indumentaria completa (mandilén, gorro, entre otros), practica

lavado de manos con regular frecuencia.
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Figura 4,
Establecimiento de expendio de alimentos 01, de la via publica del mercado San
Luis sector I, distrito Amarilis - Hudnuco 2021

Nota: En el establecimiento de expendio de alimentos sin tratamiento térmico:
jugos de frutas entre otros en los exteriores del mercado de San Luis sector
[ll, se observé que la infraestructura tiene mal estado de conservacion, es de
uso exclusivo para la venta de alimentos, no cuenta con servicio de agua
potable, solo se abastece de agua a partir de recipientes de aguas
almacenada, se observa deficiente estado de higiene de los utensilios, no
cuenta con recipiente con tapa para recoleccion de residuos, no cuenta con
pisos pavimentado , no cuenta con servicio de electricidad, la manipuladora
no contaban con la indumentaria completa (mandilén, gorro, entre otros), no

practica lavado de manos.
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Tabla 9.
Aerobios mesdfilos (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Promedio preparacion de alimentos Julio Agosto RM N° 591-
(UFC/100 UFC/100 ml 2008 MINSA
ml)
Mercado Paucarbamba MPB-1 15,600 160,000
MPB-2 155,500 145,000
Mercado San Luis | MSL-3 178,000 168,000 10,000

Mercado San Luis Il MSL-4 198,000 186,000
Total 546,600 659,000
Promedio 136,650 164,750

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

Figura 5.
Aerobios mesdfilos (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

250000.00
198000.00
200000.00 00¢
178000.00 186000.00
168000.00 .
160099.99355500.00 ] CJulio
— 150000.00 i 4>000.00 (UFC/10
: ] 0ml)
o
o
-
9 [CJAgosto
5 100000.00 (UFC/10
0 ml)
——RM N°
50000.00 591-
2008
1560000 MINSA
0.00 |_

Nota: 1= Exterior Mercado de Paucarbamba, 2= Exteriores de mercado San Luis |, 4 = Resultados mercado San

Luis 1lI; Los resultados fueron obtenidos del Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 9 y Figura 5, son los
resultados del procesamiento de muestras en el laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga Aerobios mesofilos (UFC/gr) del
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis -
Huanuco 2021; se obtuvo un maximo durante el mes de julio en el mercado
Paucarbamba 198,000 (UFC/gr) y un minimo en julio con 15,6000 (UFC/gr);
los resultados superan el limite maximo permisible para Aerobios mesdfilos
(UFC/gr), segun RM N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios microbiolégicos”.
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Tabla 10.
Coliformes (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba,
distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Promedio preparacion de Julio Agosto RM N° 591-
alimentos (UFC/100 (UFC/100 2008 MINSA
ml) ml)
Mercado Paucarbamba MPB-1 75 105
MPB-2 250 68
Mercado San Luis | MSL-3 267 246
Mercado San Luis Il MSL-4 241 238 100
Total 833 657
Promedio 208 164

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

Figura 6.
Coliformes (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba,
distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: 1= Exterior Mercado de Paucarbamba, 2= Exteriores de mercado San Luis |, 4 = Resultados mercado San

Luis 1lI; Los resultados fueron obtenidos del Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 10 y Figura 6, son los
resultados del procesamiento de muestras en el laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga bacteriana de Coliformes
(UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito
Amarilis - Huanuco 2021; se obtuvo un maximo 267 (UFC/gr) el cual se
presentd en mercado de Paucarbamba en el mes de julio y un minimo 68
(UFC/gr) también el mercado de Paucarbamba; Al respecto los resultados
superan el limite maximo permisible para Coliformes (UFC/gr), segun RM
N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios microbiolégicos”.
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Tabla 11.
Stafilcoco (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba,
distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Julio Agosto
Promedio preparacion de (UFC/100 (UFC/100 RM N° 591-2008

alimentos ml) ml) MINSA
MPB-1 62 68
Mercado Paucarbamba MPB-2 60 65
Mercado San Luis | MSL-3 59 74
Mercado San Luis Il MSL-3 44 47 10
Total 225 254
Promedio 56 64

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

Figura 7.
Stafilococo (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba,
distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: 1= Exterior Mercado de Paucarbamba, 2= Exteriores de mercado San Luis |, 4 = Resultados mercado San

Luis 1lI; Los resultados fueron obtenidos del Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 11 y Figura 7, son los
resultados del procesamiento de muestras en el laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga bacteriana de Stafilcoco (UFC/gr)
del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis
- Huanuco 2021; se obtuvo un maximo 74 (UFC/gr) el cual se presenté en el
mercado de San Luis | en el mes de agosto y un minimo 44 (UFC/gr) en el
mercado de San Luis Ill; Al respecto los resultados superan el limite maximo
permisible para Stafilcoco (UFC/gr), segun RM N°591 - 2008 - MINSA,

“Criterios microbiologicos”.
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Tabla 12.
Echerichia coli (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Promedio preparacion de Julio Agosto RM N° 591-
alimentos (UFC/100  (UFC/100 2008 MINSA
ml) ml)
Mercado Paucarbamba MPB-1 12 20
MPB-2 72 64
Mercado San Luis | MSL-3 68 61
Mercado San Luis Il MSL-4 38 32 10
Total 190 177
Promedio 48 44

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

Figura 8.
Echerichia coli (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: 1= Exterior Mercado de Paucarbamba, 2= Exteriores de mercado San Luis |, 4 = Resultados mercado San

Luis 1lI; Los resultados fueron obtenidos del Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 12 y Figura 8, son los
resultados del procesamiento de muestras en el laboratorio de microbiologia
de la DIRESA - Huanuco, respecto a la carga bacteriana de Echerichia coli
(UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito
Amarilis - Huanuco 2021; se obtuvo un maximo 72 (UFC/gr) el cual se
presentd en el mercado de Paucarbamba en el mes de julio y un minimo 12
(UFC/gr) también en el mercado de Paucarbamba; Al respecto los resultados
superan el limite maximo permisible para Echerichia coli (UFC/gr), segun RM
N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios microbiolégicos”.
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Tabla 13.
Salmonella sp (UFC/gr) del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Promedio preparacion de Junio Julio RM N° 591-
alimentos (UFC/100 (UFC/100 2008 MINSA
ml) ml)
Mercado MPB-1 0 0
Paucarbamba MPB-2 0 0
Mercado San MSL-3 0 0 Ausencia
Luis 1
Mercado San MSL-4 0 0
Luis Il

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 13, es el resultado del
procesamiento de muestras en el laboratorio de microbiologia de la DIRESA -
Huanuco, respecto a la carga bacteriana de Salmonella sp (UFC/gr) del
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis -
Huanuco 2021; del cual no se encontré la Salmonella sp en el recuentro
realizado; Al respecto los resultados no superan el limite maximo permisible
para Echerichia coli (UFC/gr), segun RM N°591 - 2008 - MINSA, “Criterios

microbioldgicos”.
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Tabla 14.
Riesgo microbiolégico del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Expendio de Nivel riesgo microbiolégico
alimentos
Muy alto Alto Medio Bajo
N° % N° % N° % N° %

Mercado - 0.00 1 12.50 1 12.50 - 0.00
Paucarbamba

- 0.00 1 12.50 1 12.50 - 0.00
Mercado San - 0.00 2 25.00 - 0.00 - 0.00
Luis |
Mercado San - 0.00 2 25.00 - 0.00 - 0.00
Luis Il
Total - 0.00 6 75.00 2 25.00 - 0.00

Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.

Figura 9.
Riesgo microbioldgico del expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

= Riesgo Altro = Riesgo Medio

Nota: 1= Exterior Mercado de Paucarbamba, 2= Exteriores de mercado San Luis |, 4 = Resultados mercado San

Luis 1lI; Los resultados fueron obtenidos del Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados descritos en la Tabla 14 y Figura 9, son resultado del
analisis de la escala de evaluacién de riesgo microbiologico de comestibles
distribuidos en la via publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco
2021, donde se encontraron que 6 muestras de establecimiento que expenden
alimentos en la via publica tienen riesgo microbiolégico alto es decirel 75 % y

2 muestras tienen riesgo microbiolégico medio es decir el 25 %.

4.1.2. Evaluacion sanitaria del expendio de alimentos en la Via

Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021

De las caracteristicas del establecimiento de venta de expendio de
alimentos

Tabla 15.
Estado de conservacion del establecimiento de expendio de alimentos de la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Estado de Mercado Mercado San Mercado San
conservacion del Paucarbamba Luis | Luis
establecimiento de N° % N° % N° %

expendio de

alimentos

Muy Malo 1 16.67 1 25.00 0 0.00
Malo 2 33.33 2 50.00 1 25.00
Regular 1 16.67 1 25.00 2 50.00
Bueno 1 16.67 0 0.00 1 25.00
Excelente 1 16.67 0 0.00 0 0.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Figura 10.

Estado de conservacion del establecimiento de expendio de alimentos de la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 16 y Figura 10, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el estado de conservacién de
los establecimientos de expendio de alimentos, el 33,33 % es malo Mercado
Paucarbamba 33.33 % es malo, 50.00 % malo en el mercado San Luis | y en
el 50.00 % es regular en el mercado San Luis lll.
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Tabla 16.

Uso exclusivo del establecimiento para el expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Uso exclusivo del Mercado Mercado San Mercado San
establecimiento para Paucarbamba Luis | Luis Il

el expendio de N° % N° % N° %
alimentos

Si 5 83.33 3 75.00 3 75.00
No 1 16.67 1 25.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 11.

Uso exclusivo del establecimiento para el expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 17 y Figura 11, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el uso exclusivo de los
establecimientos de expendio de alimentos, el 83.33 % son de uso exclusivo
en el Mercado Paucarbamba, el 75.00 son de uso exclusivo en el mercado

San Luis | y en el mercado San Luis lll.
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Tabla 17.

Higiene del establecimiento de expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Higiene del Mercado Mercado San Mercado San
establecimiento de  Paucarbamba Luis | Luis 1l
expendio de N° % N° % N° %
alimentos

Muy Malo 2 33.33 0 0.00 0 0.00
Malo 1 16.67 1 25.00 0 0.00
Regular 2 33.33 2 50.00 1 25.00
Bueno 1 16.67 1 25.00 2 50.00
Excelente 0 0.00 0 0.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 12.

Higiene del establecimiento de expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 18 y Figura 12, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que la higiene del establecimiento
de expendio de alimentos donde el 33.33 % tiene mala y regular higiene en el
Mercado Paucarbamba, el 50.00% tienen regular higiene en el mercado San

Luis 1y 50.00 % tiene buena higiene en el mercado San Luis .
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e Del area de preparacion de los alimentos expendidos

Tabla 18.

Calidad y conservacion del area de preparacion del alimento expendido en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Calidad y conservacion Mercado Mercado San Mercado San
del drea de preparacion Paucarbamba Luis | Luis Il
del alimento N° % N° % N° %

Muy Malo 0 0.00 0 0.00 1 25.00
Malo 1 16.67 1 25.00 0 0.00
Regular 3 50.00 2 50.00 2 50.00
Bueno 1 16.67 1 25.00 1 25.00
Excelente 1 16.67 0 0.00 0 0.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 13.

Calidad y conservacion del area de preparacion del alimento expendido en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 19 y Figura 13, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que la calidad y conservacion del
area de preparacion del alimento donde el 50.00 % regular calidad y
conservacion en el Mercado Paucarbamba, el 50.00% tienen regular higiene

en el mercado San Luis | y en el mercado San Luis Il
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Tabla 19.

Higiene y desinfeccion de superficie del area de trabajo del expendio de alimentos
en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Higiene y Mercado Mercado San Mercado San
desinfeccién de Paucarbamba Luis | Luis Il
superficie del drea N° % N° % N° %
de trabajo

Muy Malo 0 0.00 0 0.00 0 0.00
Malo 2 33.33 0 0.00 0 0.00
Regular 1 16.67 2 50.00 2 50.00
Bueno 1 16.67 1 25.00 1 25.00
Excelente 2 33.33 1 25.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 14.

Higiene y desinfeccion de superficie del area de trabajo del expendio de alimentos
en la via publica de Paucarbamba, distrito Amatrilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 20 y Figura 14, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que la higiene y desinfeccion de
superficie del area de trabajo donde el 33.33 % tiene mala higiene y
desinfeccion en el Mercado Paucarbamba, el 50.00% tienen regular higiene y

desinfeccion en el mercado San Luis | y en el mercado San Luis Ill.
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e De los utensilios y vajillas empleadas en el expendio de alimentos

Tabla 20.

Conservacion de los utensilios y vajillas del expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Conservacion de Mercado Mercado San Mercado San
los utensilios y Paucarbamba Luis | Luis I
vajillas N % N° % N° %

Muy Malo 0 0.00 0 0.00 0 0.00
Malo 1 16.67 0 0.00 0 0.00
Regular 2 33.33 1 25.00 2 50.00
Bueno 1 16.67 2 50.00 2 50.00
Excelente 2 33.33 1 25.00 0 0.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 15.

Conservacion de los utensilios y vajillas del expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 21 y Figura 15, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacién del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que la conservacion de los
utensilios y vajillas, donde el 33.33 % tienen buena y regular conservacion de
los utensilios y vajillas en el Mercado Paucarbamba, el 50.00% tienen buena
conservacion de los utensilios y vajillas en el mercado San Luis | y 50.00 %
tienen regular y buena conservacion de los utensilios y vajillas en el mercado

San Luis Ill.
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Tabla 21.
Lavado con agua circulante en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Lavado con agua Mercado Mercado San Mercado San
circulante Paucarbamba Luis | Luis Il

N° % N° % N° %
Si 4  66.67 1 25.00 3 75.00
No 2 3333 3 75.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 16.
Lavado con agua circulante en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 22 y Figura 16, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa lavado con agua circulante de
alimentos que el 66.67 % lava con agua circulante en el mercado
Paucarbamba, el 75.00% no lava con agua circulante en el mercado San Luis

'y el 75.00 % lava con agua circulante en el mercado San Luis IlI.

73



Tabla 22.

Secado/escurrido con secadores limpios en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Secado/escurrido Mercado Mercado San Mercado San
con secadores Paucarbamba Luis | Luis 1l
limpios N° % N° % N° %

Si 3 50.00 2 50.00 1 25.00
No 3 50.00 2 50.00 3 75.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 17.

Secado/escurrido con secadores limpios en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 23 y Figura 17, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el secado/escurrido con
secadores limpios en el expendio de alimentos donde el 50.00 % realiza el
secado/escurrido con secadores limpios en el Mercado Paucarbamba, asi
también el mercado San Luis | el 50.00 % realiza el secado/escurrido con
secadores limpios y en el mercado San Luis Il el 75.00 % no realiza el

secado/escurrido con secadores limpios.
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Del almacenamiento de agua empleada en el expendio de alimentos

Tabla 23.

Almacén de agua en depdsitos limpios y con tapa en el expendio de alimentos en la
via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Almacén de agua en Mercado Mercado San Mercado San
depositos limpios y Paucarbamba Luis | Luis Il
con tapa N° % N° % N° %
Si 1 16.67 4 100.00 1 25.00
No 5 83.33 0 0.00 3 75.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos

en la Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 18.

Almacén de agua en depositos limpios y con tapa en el expendio de alimentos en la
via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huédnuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 24 y Figura 18, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el almacén de agua en
depdsitos limpios y con tapa de expendio de alimentos donde el 83.33 % no
almacena de agua en depositos limpios y con tapa en el Mercado
Paucarbamba, el 100.00% almacena de agua en depdsitos limpios y con tapa
en el mercado San Luis |y 75.00 % no almacena de agua en depésitos limpios

y con tapa en el mercado San Luis Il
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De la disposicion higiénica de los residuos soélidos y liquidos

Tabla 24.

Depositos para eliminacion de residuos sdlidos (de manipuladores) en el expendio
de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Depésitos para Mercado Mercado San Mercado San
eliminacioén de Paucarbamba Luis | Luis Il
residuos solidos (de  N° % N° % N° %
manipuladores)
Si 6 100.00 3 75.00 4 100.00
No 0 0.00 1 25.00 0 0.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00
Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 19.

Depositos para eliminacion de residuos sdlidos (de manipuladores) en el expendio
de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 25 y Figura 19, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 100.00% cuenta con
depdsitos para eliminacion de residuos solidos (de manipuladores) en el
mercado de Paucarbamba, el 75.00 % cuenta con depdsitos para eliminacién
de residuos solidos (de manipuladores) en el mercado San Luis | y 100.00 %
cuenta con depdésitos para eliminacion de residuos sélidos (de manipuladores)

en el mercado San Luis IlI.
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Tabla 25.

Depositos para eliminacion de residuos sdlidos (de comensales) en el expendio de
alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Depésitos para Mercado Mercado San Mercado San
eliminacioén de Paucarbamba Luis | Luis I
residuos soélidos (de N° % N° % N° %
comensales)

Si 3 50.00 3 75.00 1 25.00
No 3 50.00 1 25.00 3 75.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 20.

Depdsitos para eliminacioén de residuos sélidos (de comensales) en el expendio de
alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la DIRESA — Huanuco.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 26 y Figura 20, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 50.00 % cuenta con
depdsitos para eliminaciéon de residuos solidos (de comensales) en el
Mercado Paucarbamba, el 75.00% cuenta con depdsitos para eliminacion de
residuos solidos (de comensales) en el mercado San Luis | y 75.00 % no
cuenta con depdsitos para eliminacion de residuos sélidos (de comensales)

en el mercado San Luis IlI.
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Tabla 26.

Disposicion higiénica de aguas residuales en depdésito con tapa en el expendio de
alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Disposicion higiénica de Mercado Mercado San Mercado San
aguas residuales en Paucarbamba Luis | Luis lll
depdsito con tapa N % N° % N° %

Si 4 66.67 2 50.00 2 50.00
No 2 33.33 2 50.00 2 50.00
Total 6

100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 21.

Disposicion higiénica de aguas residuales en depdésito con tapa en el expendio de
alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 27 y Figura 21, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Hudnuco 2021; se observa que el 66.67 % si dispone
higiénicamente sus aguas residuales en depdsito con tapa de alimentos en el
Mercado Paucarbamba, el 50.00% si dispone higiénicamente sus aguas
residuales en depdsito con tapa de alimentos en el mercado San Luis | y 50.00 %
si dispone higiénicamente sus aguas residuales en depdsito con tapa de

alimentos en el mercado San Luis Ill.
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e De la proteccion del expendio de alimentos

Tabla 27.

Protege adecuadamente los alimentos en el expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Protege Mercado Mercado San Mercado San
adecuadamente los Paucarbamba Luis | Luis lll
alimentos N° % N° % N° %
Si 4 66.67 2 50.00 2 50.00
No 2 33.33 2 50.00 2 50.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 22.

Protege adecuadamente los alimentos en el expendio de alimentos en la via publica
de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 28 y Figura 22, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa el 66.67 % protege
adecuadamente los alimentos en el Mercado Paucarbamba, el 50.00%
protege adecuadamente los alimentos en el mercado San Luis | y 50.00 %

protege adecuadamente los alimentos en el mercado San Luis lll.
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De la manipulacién de los alimentos expendidos

Tabla 28.

Manipulador usa mandilén limpio en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Manipulador usa Mercado Mercado San Mercado San
mandilén limpio Paucarbamba Luis | Luis Il
N° % N° % N° %
Si 2 33.33 1 25.00 1 25.00
No 4 66.67 3 75.00 3 75.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00
Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 23.

Manipulador usa mandilén limpio en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 29 y Figura 23, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; que el 66.67 % usa manipulador usa
mandilén limpio en el Mercado Paucarbamba, el 75.00% no usa manipulador
usa mandilén limpio en el mercado San Luis | y 75.00 % no usa manipulador

usa mandilén limpio en el mercado San Luis .
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Tabla 29.

Manipulador usa gorro limpio en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Manipulador usa Mercado Mercado San Mercado San
gorro limpio Paucarbamba Luis | Luis Ill
N° % N° % N° %
Si 5 83.33 1 25.00 2 50.00
No 1 16.67 3 75.00 2 50.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00
Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 24.

Manipulador usa gorro limpio en el expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 30 y Figura 24, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 83.33 % de los
manipuladores usa gorro limpio en el Mercado Paucarbamba, el 75.00% de
los manipuladores no usa gorro limpio en el mercado San Luis | y el 50.00 %

de los manipuladores usa gorro limpio en el mercado San Luis Il
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Tabla 30.

Manipulador tiene manos y ufias limpias en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Manipulador tiene Mercado Mercado San Mercado San Luis
manos y ufnas Paucarbamba Luis | ]l

limpias N° % N° % N° %

Si 3 50.00 3 75.00 3 75.00
No 3 50.00 1 25.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 25.

Manipulador tiene manos y ufias limpias en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 31 y Figura 25, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 50.00 % de los
manipuladores tiene las manos y uias limpias en el Mercado Paucarbamba,
el 75.00% de los manipuladores tiene las manos y ufas limpias en el mercado
San Luis | y 75.00 % de los manipuladores tiene las manos y ufias limpias en

el mercado San Luis Ill.
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Tabla 31.

Manipulador al servir coge los alimentos directamente con la mano en el expendio
de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Manipulador al servir Mercado Mercado San Mercado San
coge los alimentos Paucarbamba Luis | Luis 1l
directamente con la N° % N° % N° %
mano

Si 5 83.33 4 100.00 3 75.00
No 1 16.67 0 0.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la

Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 26.

Manipulador al servir coge los alimentos directamente con la mano en el expendio
de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 32 y Figura 26, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 83.33 % de los
manipuladores al servir coge los alimentos directamente con la mano en el
Mercado Paucarbamba, el 100.00% de los manipuladores al servir coge los
alimentos directamente con la mano en el mercado San Luis | y 75.00 % de
los manipuladores al servir coge los alimentos directamente con la mano en

el mercado San Luis Ill.
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Tabla 32.

Usa correctamente las vajillas y utensilios en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

Usa correctamente Mercado Mercado San Mercado San
las vajillas y Paucarbamba Luis | Luis Ill
utensilios N° % N° % N° %
Si 5 83.33 4 100.00 2 50.00
No 1 16.67 0 0.00 2 50.00
Total 6

100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 27.

Usa correctamente las vajillas y utensilios en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

94



Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 33 y Figura 27, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Hudnuco 2021; se observa que el 83.33 % usa correctamente
las vajillas y utensilios en el Mercado Paucarbamba, el 100.00% usa
correctamente las vajillas y utensilios en el mercado San Luis | y 50.00 % usa

correctamente las vajillas y utensilios en el mercado San Luis .
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Tabla 33.

El manipulador asistié a curso de capacitacion en el expendio de alimentos en la via
publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.

El manipulador Mercado Mercado San Mercado San
asistié a curso de Paucarbamba Luis | Luis 1l
capacitacion N° % N° % N° %
Si 2 33.33 1 25.00 1 25.00
No 4 66.67 3 75.00 3 75.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluaciéon del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Hudnuco 2021.

Figura 28.

Higiene del establecimiento de expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacion del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 34 y Figura 28, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Hudnuco 2021; se observa que 66.67 % de manipulares no
asistié a cursos de capacitacion en el expendio de alimentos en el Mercado
Paucarbamba, el 75.00% de manipulares no asistié a cursos de capacitacion
en el expendio de alimentos en el mercado San Luis | y 75.00 % de
manipulares no asistioé a cursos de capacitacion en el expendio de alimentos

en el mercado San Luis IlI.
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Tabla 34.

Manejo sanitario de los expendidos de alimentos en la Via Publica de
Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Manejo sanitario de Mercado Mercado San Mercado San
los expendidos de Paucarbamba Luis | Luis Il
alimentos N° % N° % N° %
Muy malo 1 16.67 1 25.00 0 25.00
Malo 2 33.33 2 50.00 2 75.00
Regular 2 33.33 1 25.00 1 25.00
Bueno 1 16.67 0 0.00 1 25.00
Total 6 100.00 4 100.00 4 100.00

Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.

Figura 29.

Higiene del establecimiento de expendio de alimentos en la via publica de
Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021.
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Nota: Resultados de la Lista de cotejo para la evaluacién del manejo sanitario de los alimentos expendidos en la
Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco 2021.
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Analisis e interpretacion:

Los resultados que se presentan en la Tabla 35 y Figura 29, son
resultados obtenidos de la lista de cotejo para la evaluacion del manejo
sanitario de los alimentos expendidos en la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021; se observa que el 16.67 % tienen muy mal
manejo sanitario en el expendio de alimentos en el Mercado Paucarbamba, el
50.00% tienen mal manejo sanitario en el expendio de alimentos en el
mercado San Luis | y 25.00 % tienen regular manejo sanitario en el expendio

de alimentos en el mercado San Luis IlI.

99



4.1. Contraste o prueba de hipotesis

4.1.3. Hipétesis general

Ha: El manejo sanitario influye sobre el riesgo microbiolégico en el
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del

distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Ho: El manejo sanitario no influye sobre el riesgo microbioloégico en el
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del

distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Para la presente investigacion se empledé como estadistico de
prueba el método de Correlacional de Pearson, el cual fue procesada en

el paquete estadistico SPSS versidn 23, a continuacion, se muestras los

resultados:

Tabla 35.

Estadistico de prueba de hipotesis de correlacion de Pearson para calculo de la
influencia del manejo sanitario sobre el riesgo microbiolégico en el expendio de
alimentos, de la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco

2021

Variables de contraste o prueba de Manejo sanitaria
hipétesis p r
Riesgo microbiolégico 0.028 0.771

Nota: Elaborado en el programa SPSS - Prueba de Correlaciéon de Pearson.

Del calculo de la influencia del manejo sanitario sobre el riesgo

microbioldgico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba

del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, se tuvo un nivel de significancia de

0.028 el cual es menor a 0.05, por lo que se rechaza la hipotesis Nula y acepta

la hipbtesis de investigacion, asi también se obtuvo un nivel de correlacion de

0.771 es cual un nivel correlacién positiva considerable ; se puede afirmar que

el manejo sanitario influye sobre el riesgo microbioldgico en el expendio de

alimentos, de la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco

2021, con un nivel correlacién positiva considerable.
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4.1.4. Hipétesis Especificas

Ha1: Las caracteristicas y el area de preparacién influyen sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Ho1: Las caracteristicas y el area de preparacion no influyen sobre el
riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via publica

de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Para la prueba hipotesis Ha1, se emple6 como estadistico de
prueba el método de Correlacional de Pearson, que fueron analizadas en
el programa SPSS version 23. A continuacién, se muestras los

resultados:

Tabla 36.

Estadistico de prueba de hipotesis de correlacion de Pearson para calculo de la
influencia las caracteristicas y el area de preparacién sobre el riesgo microbiolégico
en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del distrito de
Amarilis

Variables de contraste o Las caracteristicas y el area

prueba de hipoétesis de preparacién alimentos
P r

Riesgo microbioldgico 0.034 0.771

Nota: Elaborado en el programa SPSS - Prueba de Correlaciéon de Pearson.

Del calculo de la influencia del manejo sanitario sobre el riesgo
microbioldgico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba
del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, se obtuvo un nivel de significancia de
0.034 inferior a 0.05, por lo que se rechaza la hipétesis Nula y acepta la
hipotesis de investigacion, asi también se obtuvo un nivel de correlacion de
0.658 es cual un nivel correlacion positiva media; se puede afirmar que las
caracteristicas y el area de preparacion de alimentos influyen sobre el riesgo
microbioldgico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba
del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, con un nivel correlacion positiva media.
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Ha2: La conservacién utensilios, vajillas y agua influyen sobre el riesgo
microbioldgico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Ho2: La conservacion utensilios, vajillas y agua no influyen sobre el
riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via publica

de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Para la prueba hipétesis Ha2, se empledé como estadistico de
prueba el método de Correlacional de Pearson, el cual fue procesada en
el paquete estadistico SPSS version 23, a continuacion, se muestras los

resultados:

Tabla 37

Estadistico de prueba de hipoétesis de correlacion de Pearson para calculo de la
influencia de la conservacion utensilios, vajillas y agua sobre el riesgo
microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del
distrito de Amarili

Variables de contraste o prueba de La conservacion utensilios,
hipétesis vajillas y agua

P r
Riesgo microbioldgico 0.017 0.792

Nota: Elaborado en el programa SPSS - Prueba de Correlaciéon de Pearson.

Del calculo de la influencia de la conservacion utensilios, vajillas y agua
sobre el riesgo microbiologico en el expendio de alimentos, de la via publica
de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, se tuvo un nivel de
significancia de 0.017 el cual es menor a 0.05, por lo que se rechaza la
hipotesis Nula y acepta la hipotesis de investigacion, asi también se obtuvo
un nivel de correlacion de 0.792 es cual un nivel correlacion positiva
considerable; se puede afirmar que las conservacion utensilios, vajillas y agua
influyen sobre el riesgo microbioldgico en el expendio de alimentos, de la via
publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, con un nivel

correlacion positiva considerable.
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Ha3: La disposicion higiénica de residuos sélidos y liquidos influyen sobre
el riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la via

publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Ha3: La disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos no influyen
sobre el riesgo microbiologico de los alimentos expendidos en la

via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Para la prueba hipétesis Ha3, se empledé como estadistico de
prueba el método de Correlacional de Pearson, el cual fue procesada en
el paquete estadistico SPSS version 23, a continuacion, se muestras los
resultados:

Tabla 38.

Estadistico de prueba de hipotesis de correlacion de Pearson para calculo de
la influencia de la disposicién higiénica de residuos sdlidos y liquidos sobre el
riesgo microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba del distrit

Variables de contraste o La disposicion higiénica de

prueba de hipodtesis residuos sélidos y liquidos
p r

Riesgo microbioldgico 0.019 0.783

Nota: Elaborado en el programa SPSS - Prueba de Correlaciéon de Pearson.

Del célculo de la influencia de la disposicién higiénica de residuos
sélidos y liquidos sobre el riesgo microbiolégico en el expendio de
alimentos, de la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis -
Huanuco 2021, se tuvo un nivel de significancia de 0.019 el cual es menor
a 0.05, por lo que se rechaza la hipétesis Nula y acepta la hipotesis de
investigacion, asi también se obtuvo un nivel de correlaciéon de 0.783 es
cual un nivel correlacion positiva considerable; se puede afirmar que de
la disposicién higiénica de residuos solidos y liquidos influyen sobre el
riesgo microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de
Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021, con un nivel

correlacion positiva considerable.
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Ha4: La proteccion y manipulacién de alimentos influye sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021

Ha4: La proteccion y manipulacién de alimentos influye sobre el riesgo
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.

Para la prueba hipétesis Ha4, se empledé como estadistico de
prueba el método de Correlacional de Pearson, el cual fue procesada en
el paquete estadistico SPSS version 23, a continuacion, se muestras los

resultados:

Tabla 39.

Estadistico de prueba de hipdtesis de correlacion de Pearson para calculo de
la influencia de la proteccion y manipulacion de alimentos sobre el riesgo
microbiolégico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba
del distrito de Amarili

Variables de contraste o prueba de La proteccion y manipulacién de
hipotesis alimentos

o] r
Riesgo microbiolégico 0.024 0.769

Nota: Elaborado en el programa SPSS - Prueba de Correlaciéon de Pearson.

Del calculo de la influencia de la protecciéon y manipulacion de
alimentos sobre el riesgo microbiolégico en el expendio de alimentos, de
la via publica de Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021,
se tuvo un nivel de significancia de 0.024 el cual es menor a 0.05, por lo
que se rechaza la hipotesis Nula y acepta la hipotesis de investigacion,
asi también se obtuvo un nivel de correlacion de 0.769 es cual un nivel
correlacion positiva considerable; se puede afirmar que de la proteccion
y manipulacion de alimentos influyen sobre el riesgo microbiolégico en el
expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba del distrito de

Amairilis - Huanuco 2021, con un nivel correlacion positiva considerable.

104



CAPITULO V
5.DISCUSION DE RESULTADOS

Se encontrd que el recuento de bacterias Aerobios mesdofilos, Coliformes,
Stafilcoco y Echerichia coli superaron los limites maximos permisible,
excepto por la Salmonella sp. no se encontré en el recuento realizado, por
tanto, tienen riesgo microbiologia entre medio y alto y nos aptos para el
consumo, en la investigacion realizada por Cardenas (2017) tambien
encontro recuentro elevados de Coliformes y Echerichia coli asi tambien
en ninguna de sus muestras aislo el patogeno Salmonella spp; por su parte
Quispe (2018) desarrolla el analisis que contrasta la data extraida de RM
N° 591 - 2008 - MINSA, sefiala que al igual que los alimentos expendidos
en la via publica estos presentan mala calidad microbioldégica y no

cumplen con los parametros estipulados en RM N° 591 - 2008 — MINSA.

La evaluacion del manejo sanitario a los establecimientos de expendio de
alimentos se obtuvo que existe manejo sanitario entre malo y muy malo;
Seghesso, et al (2016) detectd en contraste con la investigacion variables
de riesgo relacionado a las propiedades ediles, originados por la vejez de
las instalaciones en el inmueble. Asimismo, la carencia de elementos de
piezas de seguridad luminaria y control de parametros higiénicos. Ante
ello, Navarro (2017) menciona que, la investigacion calificaba a los
establecimientoes de expendio con categorias de no aceptables o en
proceso. Esto ocasionado por las agencias que presentaban requisitos de

sanidad deficientes.

Al contrastar las hipétesis se puede afirmar que se encuentra una
correlacion entre el manejo sanitario y su influencia sobre el riesgo
microbiolégico en el expendio de comestibles, en las calles de
Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021. Por ello, Vasquez
(2018) manifiesta que la Escherichia coli y Salmonella sp. encontradas en
el pollo y distribuida en los establecimientos de abasto de la ciudad de
Huanuco tienen indices elevados. Del mismo modo, estan vinculadas

estadisticamente con la mala praxis durante el manejo y habitos de
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salubridad. Al respecto, Andrade (2017) sefiala que esta situacion puede

se cambiar mediante procedimientos higiénicos — sanitarios adecuados.
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CONCLUSIONES

De la tesis realizada se llegé a las siguientes conclusiones:

e En el estudio de los alimentos expendidos en los exteriores del mercado
de Paucarbamba evidencio que las muestras de alimentos preparados sin
tratamiento térmico tanto en los muestras recolectadas de julio y agosto al
ser comparados RM N°591 - 2008 — MINSA, estas no son aptas para el
consumo dado que excede lo establecido en la presente R.M. en el
recuento de unidades formadoras de coliformes para los criterios
microbioldgicos: Aerobios mesofilos, Coliformes, Stafilcoco y Echerichia
coli, ,a excepcion de la Salmonella sp el cual no se encontré en el recuento

realizado, por tanto, tienen riesgo microbiologia entre medio y alto.

e De la evaluacidon del manejo sanitario a los establecimientos de expendio
de alimentos, en el mercado San Luis |. se evidencio un mal estado de
conservaciones del establecimiento de expendio, regular higiene,
conservacion del area de preparacion, un buena conservacio de utensilios
y vajillas, no tienen depdsitos adecuados para almacenamiento de agua,
no cuenta con depadsitos de eliminacidon de residuos para los comensales,

por tanto, el obtuvieron un nivel de riesgo ente regular y muy malo.

e A partir de la contratacion de la hipétesis de puede afirmar que se encontrd
una correlacién entre el manejo sanitario y su influencia en el peligro
microbiolégico del expendio de comestibles, en las calles de

Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021.
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RECOMENDACIONES

¢ La DIRESA-Huanuco, realizar actividades de sensibilizacion y analisis de
las muestras de comestibles para asegurar que los alimentos expendidos
cumplan con los limites maximos permisible segun RM N°591 - 2008 -

MINSA, “Criterios microbiologicos.

e Es primordial que el personal encargado del expendio de alimentos se

capacite y cumpla con el manejo sanitario adecuado.

e Abordar la problematica del manejo sanitario del expendio de los
alimentos para reducir el peligro microbiologico del expendio de
comestibles, en las calles de Paucarbamba del distrito de Amarilis -
Huanuco 2021.
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Anexo 1
MATRIZ DE CONSISTENCIA
Titulo: “Influencia del manejo sanitario sobre el riesgo microbioldgico en el expendio de alimentos, de la via publica de Paucarbamba, distrito Amarilis - Huanuco 2021”

Problema objetivos Hipétesis Variables /dimensiones e indicadores T|_po y d_|sen_c’» de . Técnicas e
investigacion instrumentos

General General General Enfoque: cuantitativo Técnicas
¢Cual es la influencia del manejo Determinar la influencia del EI manejo sanitario influye sobre Variables Dimensiones Indicadores Alcance: correlacional Lista de cotejo para
sanitario  sobre el riesgo  manejo sanitario sobre el riesgo el riesgo microbiolégico en el Disefio: No Experimental  habitos de higiene y
microbiolégico en el expendio de  microbioldgico en el expendio de  expendio de alimentos, de la via - manipulacion de
alimentos, de la via publica de alimentos, de la via publica de publica de Paucarbamba del Variable Caracteristica y Estado de Transversal alimentos y Matriz
Paucarbamba del distrito de Paucarbamba del distrito de distrito de Amarilis - Huanuco independiente area de conservacion, X del calculo del riesgo
Amarilis - Huanuco 2021? Amairilis - Huanuco 2021. 2021. preparacion de higiene y uso / microbiolégico de los
Especificos: Especificos: Especificos: alimentos  del _exclusivo M r alimentos
PE1. ;De qué manera las OE1. Determinar la influencia HE1. Las caracteristicas y el Manejo sanitario puesto de calidad y expendidos en la via
caracteristicas y el area de delascaracteristicasyelareade area de preparacion influyen de los alimentos expendio conservacion \ publica.
preparacion influyen sobre el preparaciéon sobre el riesgo sobre el riesgo microbiolégico de expendidos en la del area vy v
riesgo microbiolégico de los microbioldgico de los alimentos los alimentos expendidos en la via publica superficie Métodos de analisis
alimentos expendidos en la via expendidos en la via publica de via publica de Paucarbamba del Doénde: de datos
publica de Paucarbamba del Paucarbamba del distrito de distrito de Amarilis - Huanuco ™ = M= Muestra Cuantitativo
distrito de Amarilis - Huanuco Amarilis - Huanuco 2021. 2021. \';gjsi”as“;e:;'j“aos' St‘é’r‘fsﬁir(‘)’sac'on x= Riesgo Estadistica
20217 OE2. Determinar la influencia HE2. La conservacion vajillas lavado Microbioldgico. descriptiva
2. ;De qué manera la de la conservacion utensilios, utensilios, vajillas y agua influyen circulaﬁte y y= Manejo sanlt.arlo de Correlacional de
conservacioén utensilios, vajillas y  vajillas y agua sobre el riesgo sobre el riesgo microbioldgico de secado los alimentos  Pearson
agua influyen sobre el riesgo microbiolégico de los alimentos los alimentos expendidos en la expendidos en la via 65 d2
microbiolégico de los alimentos expendidos en la via publica de  via publica de Paucarbamba del publica p=1- E—
expendidos en la via publica de Paucarbamba del distrito de distrito de Amarilis - Huanuco r= influencia N(N==1)
Paucarbamba del distrito de Amarilis - Huanuco 2021. 2021.
Amarilis - Huanuco 20217 OE3. Determinar la influencia HE3. La disposicién higiénica Poblacién Donde:

de la disposicién higiénica de de residuos sdlidos y liquidos _ : _ i Para la poblacion se Donde p, es la
PE3. ;De qué manera la residuos sdlidos y liquidos sobre influyen  sobre el riesgo Variable Riesgo sanitario  Presencia  de considerara los  diferencia entre los
disposicién higiénica de residuos el riesgo microbiolégico de los  microbioldgico de los alimentos ~ dependiente muy alto Salmonella sp establecimientos de

solidos y liquidos influyen sobre el
riesgo  microbiolégico de los
alimentos expendidos en la via
publica de Paucarbamba del

distrito de Amarilis - Huanuco
20217
PE4. ;De qué manera Ila

proteccion 'y manipulacion de
alimentos influye sobre el riesgo
microbioldgico de los alimentos
expendidos en la via publica de
Paucarbamba del distrito de
Amarilis - Huanuco 2021?

alimentos expendidos en la via
publica de Paucarbamba del
distrito de Amarilis - Huanuco
2021.

OE4. Determinar la influencia
de la proteccién y manipulacion
de alimentos influye sobre el
riesgo microbiolégico de los
alimentos expendidos en la via
publica de Paucarbamba del
distrito de Amarilis - Huanuco
2021.

expendidos en la via publica de
Paucarbamba del distrito de
Amarilis - Huanuco 2021.

HE4. La proteccion y
manipulacion de  alimentos
influye sobre el riesgo sanitario
de los alimentos expedidos en la
via publica de Paucarbamba del
distrito de Amarilis — Huanuco

2021HES. La proteccion y
manipulacion de  alimentos
influye  sobre el riesgo

microbiolégico de los alimentos
expendidos en la via publica de
Paucarbamba del distrito de
Amairilis - Huanuco 2021.

Riesgo
microbioldgico

Riesgo sanitario
alto

Riesgo sanitario
medio

> 105 NMP
Coliformes
totales

> 10 NMP

Echerichia coli
0.

expendio de alimentos
dentro del casco urbano
de Paucarbamba, del
distrito de  Amarilis,
Huanuco 2020.

correspondientes
estadisticos de orden
de x - y. N es el
nimero de parejas
de datos.
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Anexo 2
Mapa de ubicacién de la ejecucioén de la tesis
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] Anexo 3
Arbol de causas y efectos

Alto riesgo microbiolégico de los alimentos expendidos en
la via publica de Paucarbamba, distrito de Amarilis -

Huanuco 2021
Aumento de Gastos en atencion Perdida de comensales
enfermedades salud — perdida de dias de la via publica de
gastrointestinales laborales Paucarbamba
Alimentos con Condicién dosis Perdida del prestigio
contenido respuesta del del expendio de
microbiologico huésped alimentos

Baja calidad sanitaria de los alimentos expendidos en la via
publica de Paucarbamba, distrito de Amarilis - Huanuco 2021

Contaminacién en el Deficiente Presencia de factores de
expendio de alimentos manipulacion de riesgo de enfermedades
alimentos trasmitidos por alimentos
Deficientes Habitos de Empleo de empleo de . .,
higiene en la utensilios e recipientes Deficiente de proteccion
preparacion y no aptos de los alimentos
conservacion de los
alimentos
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Arbol de medios y fines

Bajo riesgo microbioldgico de los alimentos expendidos en
la via publica de Paucarbamba, distrito de amarilis -

Huanuco 2021
Disminucion de Bajo Gastos en Aumento de
enfermedades atencion salud comensales de la via
gastrointestinales publica de
\ Paucarbamba
Alimentos sin Baja condicion dosis Aumento del prestigio
contenido respuesta del del expendio de
microbioldgico huésped alimentos

Alta calidad sanitaria de los alimentos expendidos en la via
publica de Paucarbamba, distrito de amarilis - Huanuco 2021.

Sin contaminacion en el Eficiente Ausencia de factores
expendio de alimentos manipulacion de de riesgo de
alimentos enfermedades
trasmitidos por
alimentos
Habitos de higiene en la Empleo utensilios e
preparacion y recipientes aptos

Deficiente de proteccion
de los alimentos

conservacion de los
alimentos
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Anexo 4
Panel fotografico del proyecto

Identificacion de lugares de expendido de alimentos antes de la
emergencia sanitaria COVID 19, Paucarbamba, Amarilis,
Huanuco

Identificacion de lugares de expendido de alimentos antes de la
emergencia sanitaria COVID 19, Paucarbamba, Amarilis,
Huanuco.
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18 dic 2049 10:15 a.m.

Identificacion de las caracteristicas de infraestructura de lugares
de expendido de alimentos antes de la emergencia sanitaria por
Covid 19, Paucarbamba, Amarilis, Huanuco 2019.

Identificacion de lugares de expendido de alimentos antes de la
emergencia sanitaria Covid 19, Paucarbamba, Amatrilis,
Huanuco 2019.
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Sagllil 5

A "
5 - : 18 dic 2019 19:45 a.m.
7_‘,':‘,,- N, - s e S 2 Tt { /

Identificacion de la manipulacion de alimentos antes de las
emergencia sanitaria Covid 19, Paucarbamba, Amarilis,
Huanuco 2019.

18 dic 2019 11:00 a.m.

Identificacion de lugares de expendido de alimentos antes de la
emergencia sanitaria Covid 19, Paucarbamba, Amarilis,
Huanuco 2019.
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Anexo 5
Panel fotografico de la ejecucion de la tesis

1 -

A i ~7jul 2021 03:45 p.m.

Preparacion de materiales.
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Ejecucion de la tesis en el mercado Paucarbamba del expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amarilis, Huanuco 2021.

Ejecucion de la tesis en el mercado Paucarbamba del expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amatrilis, Huanuco 2021.
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8 jul 2021 09:30 a.m.

Ejecucion de la tesis en el mercado San Luis sector | de expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amatrilis, Huanuco 2021.

Ejecucion de la tesis en el mercado San Luis sector | de expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amatrilis, Huanuco 2021.
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ul 2021 10:10a:m.

Ejecucion de la tesis en el mercado San Luis sector Il de expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amatrilis, Huanuco 2021.

Ejecucion de la tesis en el mercado San Luis sector Il de expendido de
alimentos en el centro poblado de Paucarbamba, Amatrilis, Huanuco 2021.
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8 jul 2021 09:18 a.m.

Acompafiamiento de jurado Bidlogo Alejandro Rolando, DURAN NIEVA en la
ejecucion de la tesis en los exteriores del mercado de Paucarbamba,
Amarilis, Huanuco 2021.
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Anexo 6
Anélisis de contenido para el riesgo microbiologico de los alimentos
expendidos en la Via Publica de Paucarbamba, Distrito Amarilis, Huanuco
2021

LD

UNIVERSIDAD DE HUANUCO

IAFRENS \

T
-
. —

——

7

http://www.udh.edu.pe

Titulo de la investigacion

“Influencia del Manejo Sanitario sobre el Riesgo Microbiolégico en
el Expendio de Alimentos, de la Via Publica de Paucarbamba,
Distrito Amarilis, Huanuco 2021

Indicaciones:

La presente ha sido elaborada con la finalidad de obtener importantes
datos acerca de los alimentos expendidos en la via publica de Paucarbamba,
distrito de amarilis - Huanuco 2020, que seran utilizados para la elaboracién
de la tesis, la que sera presentada en el Programa Académico de Ingenieria
Ambiental, de la Universidad de Huanuco.

Desde ya le expresa los sentimientos de mi mayor gratitud y estima
personal.

1. Datos generales:
Fecha: ....... l...... [oo...

U] o1 oT-Te3 [+ ] 1 HE

Tipo de expendio de alimento:
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2. Evaluacion de riesgo microbioldgico de los alimentos:

2.1.Actividades preliminares o etapa pre campo

Para la ejecucion de la tesis llevo a cabo una serie de actividades

preliminares previas a los trabajos de campo, que se mencionan a

continuacion: Se realizara las Coordinaciones con los establecimientos

de expendio de alimentos para determinar fecha y hora de toma de
muestras.
2.2.Fase de campo/Procedimientos de muestreo en campo:

La toma de muestras se realizara 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 Direccion General de Salud Ambiental del Ministerio de

Salud Directiva Sanitaria N° 032 - MINSA/DIGESA, que sera de la

siguiente manera:

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

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

e Después del etiquetado se transportaran inmediatamente las
muestras a DIRESA - Huanuco para el analisis microbiolégico y
recoleccion de resultados para su posterior procesamiento

estadistico.
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Para el rotulado y etiquetado de los recipientes, se empleara
etiquetas autoadhesivas tal como se muestra en el Anexo 06
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
debera efectuarse de tal manera que se impida su ruptura, derrame,
alteracion o deterioro, evitando su exposicion a la luz solar directa.
El transporte de las muestras al laboratorio debe efectuarse en un
recipiente limpio e inerte que ofrezca una proteccion adecuada
contra la contaminacion externa y evite el deterioro de las muestras
durante el transporte. El transporte de las muestras debera ser
conservadas de 0 a 4 °C. El recipiente conteniendo todas las
muestras debe precintarse de forma que permita detectar toda
apertura no autorizada. Las condiciones de conservacion y el tiempo
maximo entre la toma de muestra y la llegada al laboratorio se
exponen en el Anexo 01: “Cantidad de muestra necesaria y
condiciones de conservacion y tiempo de transporte”. El envio o
entrega de muestras al Laboratorio de Control Ambiental de la
DIGESA, que es de hasta 24 horas previo a la toma de muestra.
Parametros microbiolégicos segun la Norma Técnica Sanitaria

que Establece los Criterios Microbioléogicos de Calidad
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Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo

Humano”, ver Tablas 2 y 3.

Tabla 40:

Registro operacional de los resultados de laboratorio

Muestras Resultado de laboratorio

Coliformes Salmonella sp Echerichia coli

totales

Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3

Muestra 4

Nota. Resultado de laboratorio.

e Para la evaluacion de la escala de riesgo microbiologico, se

empleara la tabla 8.

Tabla 41:

Registro operacional de los resultados de laboratorio

Muestras Escala de riesgo

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Muestra 4

Nota. Resultado de laboratorio.
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Anexo 7
Etiquetado para muestra de los establecimientos de expendio de alimentos
en la via publica en el centro poblado de Paucarbamba, distrito de Amarilis -
Huénuco 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
Cadena custodia de la muestra de los establecimientos de expendio de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito de

Amarilis - Huanuco 2021

Anexo 8B

Cadena custodia del muestreo de establecimientos de expendio de alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito de

Amarilis - Huanuco 2021
Cdédigo de Lugar de Fecha Hora Coordenadas UTM WGS B4 Datum Temperatura Observaciones
muestra muestreo Zona 18 Sur
e - ] - In situ

A.M Nortefsur Estel/oeste Altura

(msnm)
MEA -0\ MPB 05-01-202V oy - 1O | 500523 |1 | 363%13. ST J9z0 z3° -
™MepRp -0O2 MPS PF-03-2021 |09 30 |39005!5-79 | 36369P. 26 1920 =3 ==
MeA -03| MsL] ps-03-2021 |0 50 | p00602.56| 364293.3% /1943 =23° -
Mea —0Y| MscL3 pY-03-2021|10:10 | 39999 35 .90 | 363395 .18 1932 =23° -

|

Fuente Adaptado de la RM N°® 071 Criterios microbiclégicos.
Coédigo :

MEA (Muestra expendio almentos), MA (Mercado Paucarbamba), MSL (Mercado San Luis).

Nota: Adaptado de la RM N° 071 Criterios microbiolégicos
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Anexo 9
Resultados de laboratorio de las muestras de los establecimientos de expendio de

alimentos en la via publica de Paucarbamba, distrito de Amatrilis - Huanuco 2021

CONSULTA POR CODIGO UNICO IPRESS

Cédigé Unico de IPRESS

Dates del Propietario

Registro Unico del Contribuyente R.U.C.
Razon Social

Direccion Completa

Departamento

Provincia

Distrito

Fax

Direccion de la Pagina Web de la Empresa
Datos del Representante Legal

Nombres y Apellidos del Representante Legal
Tipo de Doc. Identidad

N° Doc. Identidad

Datos del Establecimiento

Tipo de Establecimiento

Clasificacion

Denominacidon o Nombre Comercial
Institucién a la que pertenece

Numero de serie del R.U.C.
Direccion Completa

Departamento

Provincia

Distrito

Teléfono

Teléfono de‘ Emergencia
Longitud

Latitud

Altitud

00014051

20146045881

DIRECCION REGIONAL DE SALUD HUANUCO

AVENIDA CARRETERA CENTRAL 266 LLICUA BAJA AMARILIS HUANUCO

HUANUCO
HUANUCO
HUANUCO

AMARILIS

SERGIO ABRAHAM FERNANDEZ BRICENO
DNI

40101909

SERVICIO MEDICO DE APOYO

Glasificacion

M | PATOLOGIA CLINICA

ANATOMIA PATOLOGICA

LABORATORIO REFERENCIAL REGIONAL

GOBIERNO REGIONAL

JIRON JR.DAMASO BERAUN N°1017 HUANUCO JR.DAMASO BERAUN N°1017

HUANUCO HUANUCO HUANUCO HUANUCO
HUANUCO

HUANUCO

HUANUCO

062-590200

062-590200

-76.236544

-9.930394

0
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Graficos del Establecimiento
http://maps.google.es/7q=-9.930394%20-76.236544

Radio
Fax
Documentos
|
N Documento Fecha ‘ Niimero 1‘ Adjuntadoe
Correo Electronico del Establecimiento diresahuanuco@yahoogroups.com

Direccidn de la pagina web del
Establecimiento

Fecha de Inicio de Actividad 02/01/1995

Fecha de creacion segin Resolucion

Fecha de Registro 04/07/2012

N de Resolucion de creacion del

Establecimiento

Grupo Objetivo POBLACION EN GENERAL
Horario de Atencion 7.30 A 17.30 PM

Datos Adicionales

Categorfa Sin Categoria
Tipo Doc. Categorizacién RESOLUCION
N° Doc, de Categorizacion

Docum?:nto Digital

N Ambientes del EsAtahlecimiento 6

N° de Camas

Servicies Autorizados

UFSS

Codigo Servicies Estado

Unidades Praductoras de Servicios - UPS .

Cadigo Servicios | Estado

1030000 | ANATOMO PATOLOGIA / PATOLOGIA | ACTIVO
'PATOLOGIA CLINICA (LABORATORIO |
| 150000 CLINICO) ACTIVO

Especialidades de prestacion

Servicios

: ANATOMIA PATOLOGICA

: PATOLOGIA CLINICA
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Cartera de Servicios

Cidigo ¥ Servicios
a1 Procedimientos de Laboratario Clinico Tipo 112
121 : Procedimientos de Anatomia Patologica tipo 11-2

Director Médico y/o Responsable de la Ateacién de Salud

Nombres y Apellidos

Tipo de Doc. Identidad

N° Doc. Identidad

Colegio Profesional

N de Colegiatura

RNE (Registro Nacional de Especialidad)
Datos MINSA

DISA/DIRESA

RED

MICRORED

CLAS

QDSIS

Unidad Ejecutora

Unidad Ejecutora

Simacién del Establecimiento
Estado

Condicién

FLORENCIA MARGARITA ZUNIGA SACA
DNIT

17546456

COLEGIO DE BIOLOGOS DEL PERU

7899

DIRESA-HUANUCO

NO PERTENECE A NINGUNA RED

NO PERTENECE A NINGUNA MICRORED
ESTABLECIMIENTO NO CLAS

HUANUCO

810-REGION HUANUCO-SALUD

ACTIVO

ACTIVO

Toda la informacién contenida en el RENIPRESS tiene cardcter de declaracién jurada, siendo la IPRESS responsable de la veracidad
de su informacidn; de conformidad a lo establecido en el art. 7 de la R.S. N° 004-2021-SUSALUD/S
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.| GOBIERNO REGIONAL HUANUCO .
e DIRECCION REGIONAL DE SALUD HUANUCO e

"Aio de la lucha contra la corrupcién e impunidad®”.

REG.: 0001-2021-LMAA- HCO’@

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS ENVASADOS

SOLICITANTE Estephany Mariana Perez Rodriguez -“INFLLUENCIA DEL MANEJO SANITARIO SOBRE EL
RIESGO MICROBIOLOGICO EN EL EXPENDIO DE ALIMENTOS, DE LA VIA PUBLICA DE
PAUCARBANBA, DISTRITO AMARILIS - HUANUCO 2021”7

DIRECCION 2 EXTERIORES DEL MERCADO DE PAUCARBAMBA JR.INCA ROCA

FECHA DE MUESTREO: 08-07-2021 HORA: 09.10  FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-07-2021 HORA: 11:.00

LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS:

MUESTRA TOMADA POR: Estephany Mariana Pérez Rodriguez

PRODUCTO Muestra 1 (papa rellena)

TIPO DE ENVASE BOLSAS DE POLIETILENO X 1 KG

CANTIDAD DE MUESTRAS 5 UNIDADES DE CADA PRESENTACION Fuente: R.M. N° 591-2008MINSA

RESULTADOS MICROBIOLOGICO

ANALISIS MUESTRA 1 CONCLUSION
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos (UFClg) 15600 No apta
Recuento de Coliformes (UFC/g) 75 No apta
Stafilococo aureus (UFClg) 68 No apta
Escherichia coli (UFC/g) 12 No apta
Recuento de Salmonella sp. (UFC/q) 0 Apta
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA-ALIMENTOS PREPARADOS CON TRATAMIENTO TERMICO XV.1
AGENTE MICROBIANO LIMITE “m” | LIMITE "M”
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos (UFClg) 10000 100000
Recuento de Colformes (UFC/g) 10 100
Staflococo aureus (UFC/g) 10 100
Escherichia col (UFCIg) <3 —
Recuents de Salmonella sp_(UFClg) Ausencial 25 9 —

OBSERVACIONES: LA MUESTRA NO ES APTA PARA CONSUMO HUMANO EMPLEANDO COMO LIMITE *m”.

HUANUCO, 21 dejulio del 2021

CBP 4020

LABORATORIO FISICO QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE AGUAS Y ALIMENTOS
; GIONAL REFERENCIAL DE SALUD PUBLICA
(062) 513410-513380-517521 Fax (062) 513261

Jr. Ddmaso Beraun N° 1017
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GOBIERNO REGIONAL HUANUCO S

HCO - I.J
DIRECCION REGIONAL DE SALUD HUANUCO

"Afo de la lucha contra la corrupcién e impunidad”,

REG.: 0002-2021-LMAA- HCO—@'

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS ENVASADOS

SOLICITANTE Estephany Mariana Pérez Rodriguez -* INFLUENCIA DEL MANEJO SANITARIO SOBRE EL
RIESGO MICROBIOLOGICO EN EL EXPENDIO DE ALIMENTOS, DE LA VIA PUBLICA DE
PAUCARBAMBA, DISTRITO AMARILIS - HUANUCO 2021

DIRECCION $ EXTERIORES DEL MERCADO DE PAUCARBAMBA JR. INCA ROCA

FECHA DE MUESTREQ: 08-07-2021 HORA: 09:30  FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-07-2021 HORA: 11:.00
LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS:

MUESTRA TOMADA POR: Estephany Mariana Perez Rodriguez

PRODUCTO Muestra 2 (jugo de naranja)

TIPO DE ENVASE BOLSAS DE POLIETILENO X 1 KG

CANTIDAD DE MUESTRAS 5 UNIDADES DE CADA PRESENTACION Fuente: RM. N° 591-2008/MINSA

RESULTADOS MICROBIOLQGICO

ANALISIS MUESTRA 2 CONCLUSION
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos (UFC/g) 155000 No apta
Recuento de Coliformes (UFClg) 250 No apta
Stafilococo aureus (UFClg) 65 No apta
Escherichia coli (UFC/g) 72 No apta
Recuento de Salmonella sp. (UFCig) 0 Apta
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA-ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO XV.1
AGENTE MICROBIANO LIMITE “m™ | LIMITE “M"
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos (UFC/g) 100000 1000000
Recuento de Coliformes (UFCig) 100 1000
Stefilococo aureus (UFC/g) 10 100
Eschenchia cali (UFCIg) 10 100
Recuento de Salmanella sp. (UFClg) Ausencial 25 g —_—

OBSERVACIONES: LA MUESTRA NO ES APTA PARA CONSUMO HUMANO EMPLEANDO COMO LIMITE ‘m’,
HUANUCO, 21 de julio del 2021

BB ANz
BIOLOGO MICROBIOLE 0 J“:JSEF LUIS ABANTO ALVAREZ
ENCARGADO DEL LABORATORIO DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE AGUAS Y ALIMENTOS
CBP 4020

Jr. Ddmaso Beraiin N 1017 (062) 513410—5!3380 ‘l?*]l Fax (062) 513261
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gg GOBIERNO REGIONAL HUANUCO fes

DIRECCION REGIONAL DE SALUD HUANUCO  ®=

"Afo de la lucha contra la corrupcién e impunidad".

REG.: 0003-2021-LMAA- HCO@'

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS ENVASADOS

SOLICITANTE  : Estephany Mariana Pérez Rodriguez - “INFLUENCIA DEL MANEJO SANITARIO SOBRE
EL RIESGO MICROBIOLOGICO EN EL EXPENDIO DE ALIMENTOS, DE LA VIA PUBLICA DE
PAUCARBAMBA, DISTRITO AMARILIS - HUANUCO 2021™

DIRECCION H EXTERIORES DEL MERCADO DE SAN LUIS SECTOR | EN EL AV. PERU

FECHA DE MUESTREOQ: 08-07-2021 HORA:09:50  FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 08-07-2021 'HORA: 11:.00

LUGAR DE RECQLECCION DE LAS MUESTRAS:

MUESTRA TOMADA POR: Estephany Mariana Pérez Rodriguez

PRODUCTO Muestra 3 (jugo de papaya)

TIPO DE ENVASE BOLSAS DE POLIETILENO X 1 KG

CANTIDAD DE MUESTRAS 5 UNIDADES DE CADA PRESENTACION Fuente: R.M. N° 581-2008/MINSA

RESULTADOS MICROBIOLOGICQ

ANALISIS MUESTRA 3 CONCLUSION
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos {UFClg) 178000 No apta
Recuento de Coliformes (UFC/g) 267 No apta
Stafilococo aureus (UFCHg) 74 No apta
Escherichia coli (UFC/g) 68 No apta
Recuento de Salmonella sp. (UFClg) 0 Apta
Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA-ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTQ TERMICO XV.1
AGENTE MICROBIANO LIMTE “m™ | LIMITE “M”
Recuento en placas de Aerobios Mésofiles (UFC/g) 100000 1000000
Recuento de Colformes (UFG/g) 100 1000
Stafilococo aureus (UFC/g) 10 100
Escherichia coli (UFC/g) 10 100
Recuento da Salmonella sp. (UFC/g) Ausencial 25 g —

OBSERVACIONES: LA MUESTRA NO ES APTA PARA CONSUMO HUMANO EMPLEANDO COMO LIMITE *m”.
HUANUCO, 21 de julio del 2021
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"Aflo de la lucha contra la corrupcién e impunidad”,

REG.: 0004-2021-LMAA- HCO'@'

FICHA TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS ENVASADOS

SOLICITANTE Estephany Mariana Pérez Rodriguez - “INFLUENCIA DEL MANEJO SANITARIO SOBRE
EL RIESGO MICROBIOLOGICO EN EL EXPENDIO DE ALIMENTOS, DE LA VIA PUBLICA DE
PAUCARBAMBA, DISTRITO AMARILIS - HUANUCO 2021 4

DIRECCION : EXTERIORES DEL MERCADO DE SAN LUIS SECTOR IIl AV.PERU

FECHA DE MUESTREOQ: 08-07-2021 HORA:10:10  FECHA DEINICIO DE ANALISIS: 08-07-2021 HORA: 11:00
LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS:

MUESTRA TOMADA POR: Estephany Mariana Pérez Rodriguez
PRODUCTO Muestra 4 (jugo de pifia)
TIPO DE ENVASE BOLSAS DE POLIETILENO X 1 KG
CANTIDAD DE MUESTRAS 5 UNIDADES DE CADA PRESENTACION Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA
RES! MICROBIOLQGICO

ANALISIS MUESTRA 4 CONCLUSION
Recuento en placas de Aerobios Mésofilos (UFClg) 198000 No apta
Recuento de Coliformes (UFC/g) 241 No apta
Stafilococo aureus (UFC/g) 47 No apta
Escherichia coli (UFClg) 38 No apta
Recuento de Salmonella sp. (UFC/g) 0 Apta

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA-ALIMENTOS PREPARADOS SIN TRATAMIENTO TERMICO XV.1

AGENTE MICROBIANO LIMITE *m” LIMITE “M*
Reguento en placas de Aerobios Mésofilos (UFGlg) 100000 1000000
Recuento de Coliformes (UFC/g) 100 1000
Steflococo aureus (UFC/g) 10 100
| Escherichia coli (UFClg) 10 100
[ Recuento de Saimonelia sp. (UFClg) Ausencia/ 25 g —

OBSERVACIONES: LA MUESTRA NO ES APTA PARA CONSUMO HUMANO EMPLEANDO COMO LIMITE *m".

HUANUCO, 21 de julio del 2021

MINISTERIO
DIRECCION REGIO Hﬁlﬂ

eingaanaas O T T T S ——— -

BIOLOGO MICROBIOLOGO JOSE LUIS ABANTO ALVAREZ

ENCARGADO DEL LABORATORIO DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE AGUAS Y ALIMENTOS
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