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RESUMEN

La venta de alimentos en la via publica es un fendmeno de gran importancia sanitaria,
econémica y sociocultural, principalmente en zonas urbanas, siendo una actividad
importante para obtener ingresos, pues el ceviche de pescado es considerado un
alimento de amplio consumo popular, de bajo costo y preparado con alimentos
sumamente perecibles; razon por la cual esta investigacion persiguid como objetivo
determinar los factores asociados con la calidad microbiol6gica del ceviche de pescado
comercializado ambulatoriamente en el distrito de Huancayo. Para ello se empleé el
método analitico, siendo un estudio de tipo basico, prospectivo y transversal, ubicado en
el nivel correlacional. Se trabajé con 45 muestras de ceviche, procedentes de tres
puestos de venta, escogidas mediante muestreo no probabilistico intencionado. Para
determinar la calidad microbioldégica se emplearon técnicas de aislamiento,
identificacion, recuento y deteccion de microbios indicadores de calidad comercial
(aerobios mesofilos) y de higiénico-sanitaria (Staphylococcus aureus, Escherichia coli y
Salmonella spp.) y la identificacion de los factores asociados a la calidad
microbioldgica se realizd mediante aplicacion de una lista de cotejo que recopild
informacion basada en tres dimensiones y once indicadores. Finalizado el estudio se
encontré que 46,67% de las muestras presentd calidad microbioldgica inaceptable;
ademas, existe asociacion entre los habitos higiénicos (indumentaria, lavado de manos,
limpieza de superficies y empleo de agua), asi como manipulacién y conservacion de
materia prima (manejo de temperatura, empleo de recipientes y elementos de cubierta)
con la calidad microbioldgica del ceviche de pescado.

Palabras clave: Calidad microbioldgica, ceviche de pescado, ambulatorio, aerobios
mesofilos, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.



ABSTRACT

The sale of food on public roads is a phenomenon of great health, economic and
sociocultural importance, mainly in urban areas, being an important activity to obtain
income, since fish ceviche is considered a widely popular, low-cost consumption food
and prepared with highly perishable foods; This is the reason why this research aimed to
determine the factors associated with the microbiological quality of fish ceviche sold
ambulatory in the district of Huancayo. For this, the analytical method was used, being
a basic, prospective and transversal type study, located at the correlation level. We
worked with 45 samples of ceviche, from three sales points, chosen by intentional non-
probabilistic sampling. In order to determine the microbiological quality, techniques of
isolation, identification, counting and detection of microbial indicators of commercial
quality (aerobic mesophiles) and hygienic-sanitary (Staphylococcus aureus Escherichia
coli and Salmonella spp.) And the identification of the factors associated with the
microbiological quality were used. It was done by applying a checklist that gathered
information based on three dimensions and eleven indicators. After the study, it was
found that 46,67% of the samples presented an unacceptable microbiological quality; In
addition, there is an association between hygienic habits (clothing, hand washing,
surface cleaning and water use), as well as handling and conservation of raw materials
(temperature management, use of containers and cover elements) with the
microbiological quality of the fish ceviche.

Key words: Microbiological quality, fish ceviche, ambulatory, mesophilic aerobic,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp.



CAPITULO1
INTRODUCCION

1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El comercio de preparados alimenticios en la via publica acoge gran consideracion
desde los distintos puntos de vista sanitaria, sociocultural y econdémica, primordialmente
en las zonas de mayor densidad poblacional de Africa, Asia, América Latina y El
Caribe. Estas labores establecen un medio fundamental para generar ganancias
econdmicas, ya que los preparados alimenticios que se expenden ambulatoriamente son
de costo minimo, representando altos indices de ingesta de alimentos en nifios y

adultos.!

La pérdida de calidad microbioldgica de los alimentos puede provocar infecciones
e intoxicaciones alimentarias, por un lado, y alteraciones de los alimentos, por otro. La
enfermedad diarreica es una causa considerable de morbilidad y mortalidad,

principalmente en los nifios.>

En la ciudad incontrastable de Huancayo, el ceviche de pecado es considerado un
agape de gran consumo popular, tanto en establecimientos permanentes como moviles,

el cual tiene una preparacion con alimentos sumamente perecibles como carne de



pescado (crudo o molido), agregado de limén, ajo, cebolla, apio, aji, kion, culantro y
condimentos.

Se ha demostrado en muchas ocasiones que se expone durante su preparacion y
comercializacion a distintas condiciones que pueden influir en su alteracion, tales como
inadecuado manejo de temperatura, deficiencias en la higiene de utensilios, insumos y
personal manipulador; ademas de contaminantes ambientales como polvo, roedores e

insectos presentes en los alrededores.

Finalmente, en la preparacion de alimentos es de gran importancia implementar
buenas practicas higiénicas y de sanidad, asi como determinar cuales son los factores
relacionados con la garantia de inocuidad que este tipo de potaje brinda al publico
consumidor; considerando todos los procedimientos requeridos para garantizar que los
alimentos no se contaminen, y asi asegurar que estos sean aptos para el consumo

humano.

1.2 DELIMITACION DEL PROBLEMA

La presente investigacion se desarrollo en la provincia de Huancayo (Junin)
situada en la sierra central del Pert a una altitud de 3410 msnm; limitandose unicamente
a la determinacién de los factores asociados con la calidad del ceviche de pescado, para
lo cual se realizaron analisis microbiolégicos del ceviche de pescado expendido
ambulatoriamente en tres puestos (carretas) ubicados dentro del distrito de Huancayo

entre los meses de noviembre a diciembre del 2017.

Del mismo modo, analizando las condiciones sanitarias de los distintos puestos de
venta ambulatorio que los exponen a elevados indices de contacto con microorganismos
(insumos, indumentaria, ambientes, manos sucias, utensilios, etc.); debido a la carencia
de conocimiento sobre las enfermedades gastrointestinales; haciendo que siempre
predomine el problema de la contaminacion de este preparado a base de pescado crudo,

con consecuencias adversas sobre la salud de los consumidores.



Por lo tanto, en esta investigacion se analiz6 la calidad microbiologica que
presentan dichos preparados a base de pescado crudo, por medio de la evaluacion de
calidad comercial e higiénico-sanitaria, lo cual permiti6 conocer realmente las

condiciones de almacenamiento, preparacion, y expendio de los mismos.

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA
¢Cuales son los factores asociados con la calidad microbiologica del ceviche de
pescado comercializado ambulatoriamente en el distrito de Huancayo?

1.4 JUSTIFICACION
1.4.1 Social

Al haberse encontrado altos indices de contaminacion microbiana en el ceviche
de pescado, estos resultados pueden estar a disposicion y al alcance de los habitantes de
la poblacion en general, asi como a los entes reguladores del area de salud del distrito
de Huancayo, a fin que se puedan tomar medidas adecuadas en proteccion de la salud
de los consumidores, evitando los mecanismos de contaminacion e impidiendo asi
mayores indices de enfermedades gastrointestinales debido al consumo de este

preparado.

1.4.2 Cientifica

La presente investigacion, por ser de tipo basico, transversal y prospectivo,
proporciona informacion actualizada sobre los factores vinculados con la calidad
microbioldgica de ceviche de pescado preparado y expendido de manera ambulatoria en
el distrito de Huancayo; pues se determind qué tipo de factores existen y cual es su
asociacion con el tipo y grado de indicadores microbiol6gicos que existen en dicho

preparado, asi como los posibles efectos sobre la salud de los clientes y/o usuarios.



1.4.3 Metodoldgica

Para llevar a cabo este trabajo de investigacién se emplearon métodos y técnicas
para la identificacion y determinacion de los factores asociados con la calidad
microbioldgica del ceviche de pescado; también se hizo uso de procedimientos de
analisis microbioldgico estandarizado, actuales y disponibles que accedieron evaluar
cuantitativamente y cualitativamente la calidad microbioldgica basada en el uso de
microbios indicadores de calidad comercial (aerobios mesofilos) e higiénico—sanitaria
(recuento de Escherichia coli, de Staphylococcus aureus y deteccion de Salmonella
ssp.), para su comparacion de resultados con los Criterios de calidad microbioldgica
para productos hidrobiolégicos crudos (MINSA, DIGESA 2010)® con la finalidad de
establecer su aceptabilidad o rechazo.

1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Determinar los factores asociados con la calidad microbioldgica del ceviche de

pescado comercializado ambulatoriamente en el distrito de Huancayo.

1.5.2 Objetivos especificos
¢ Identificar los factores relacionados con la calidad microbiolégica del ceviche

de pescado comercializado ambulatoriamente.

e Analizar la calidad comercial del ceviche de pescado mediante recuento de
aerobios mesofilos y la calidad higiénico-sanitaria mediante recuento de

Escherichia coli, de Staphylococcus aureus y deteccion de Salmonella ssp.

e Determinar la asociacion existente entre los factores identificados y la calidad

microbioldgica del ceviche de pescado.



1.6 MARCO TEORICO
1.6.1 Antecedentes de estudio

Arias M. y Chavez C. (2012),* analizaron la calidad microbioldgica de la materia
prima y producto final del ceviche de tilapia y camardn expendido en el Area
Metropolitana de San José (Costa Rica), hallando que 92% de la materia prima presentd
recuento total de aerobios psicréfilos superior a 1000 UFC/g y 52% de las muestras de
ceviche presentaron coliformes fecales; no obstante, 74% de muestras de camarén
pelado presentaron recuentos totales de aerobios psicréfilos superiores a 10" UFC/g y
los coliformes totales demostrando una significativa reduccion, cambiando de 100% de
aceptabilidad en materia prima a 60% en el producto final. No se aislé Salmonella spp.

ni V. cholerae de ninguna de las muestras evaluadas.

Lopez K, Pardio V, José de Jestis W. (2014),° evaluaron el riesgo microbioldgico
a Vibrio spp. en alimentos de procedencia marina en México; concluyendo que el riesgo
de exposicion a vibrio patogenico es altamente pandémico en distintos mariscos,

demostrando un riesgo importante para el sector pesquero y la salud publica.

Carrion W. (2015),° estudié la prevalencia de Escherichia coli 0157 H7 en
puestos de venta ambulantes de cebiche de pescado en la ciudad de Pasaje (Ecuador),
encontrando que de 60 muestras analizadas hubo 20% positivas para presencia de dicha

enterobacteria.

Campuzano S. y col. (2015),” evaluaron la calidad microbioldgica en ciertos
alimentos preparados y servidos en puestos ambulatorios alrededores de centros
universitarios en la ciudad de Bogota; cuyos resultados demostraron riesgo sanitario

alto.



Garcia G. (2015),% analiz6 la incidencia de Salmonella spp. y Staphylococcus
aureus en ceviche de pescado comercializados en zonales de Piura. Tras el analisis de

57 muestras de distintos establecimientos no se detect6 presencia de ningtn indicador.

Vasquez V. (2015),° determiné la calidad microbiolégica de los alimentos y la
calidad higiénico-sanitaria de los puestos de venta de ceviche y papa a la huancaina
expendidos en la via publica del distrito de Florencia de Mora (Trujillo), cuyos
resultados demostraron presencia de aerobios mesofilos en 87,5% de muestras de papa a
la huancaina y 62,5% en muestras de ceviche; en tanto que coliformes y Escherichia
coli se hallaron en el 100% de las muestras. Se concluy6 que el 87,5% de los puestos de
venta no es aceptable para el consumo al publico y el 12% se encuentra en mediano
estado y ninguno en condiciones aceptables, ya que presentan factores de alto riesgo de

contaminacion.

1.6.2 Marco conceptual
A. Carne de pescado
1.  Definicion

El término pescado abarca a todas las especies de peces que fueron atrapados
artesanal o industrialmente de su medio acuético, principalmente para ser empleados en
distintos potajes. Estos peces pueden ser extraidos de diferentes fuentes, océanos,
mares, rios, lagos, pero a su vez pueden ser criados empleando técnicas de acuicultura.

En relacion con las diferentes especies de peces, se tiene distinta manera de pescado.°

2. Caracteristicas generales!!
a.  Pescado fresco
o Agallas: de color vivo y limpio, rojo vivo en gran parte de las especies y rosa en

otras; suaves Yy resbaladizas al tacto.

o Ojos: esféricos, salientes en la mayor parte, transparentes y de cornea limpia.



Vientre: intestinos completamente definidos, limpios, brillantes y sin magullar.

Cavidad abdominal: La telilla interna que la recubre debe ser brillante, limpia,

suave Yy se retirara con cierto obstaculo.

Piel o escamas: la piel es resbaladiza, limpia, suave y brillante, se libera de la
carne con dificultad. Las escamas deben encontrarse repletos y dificilmente de
retirar en algunas especies; en otras de escamas flojas se quitan con facilidad. Los
recién pescados son muy resbaladizos debido a las materias viscosas.

Espina central o vértebra: Es transparente, de color semejante a la carne.

Carne: de la mayor limpieza y dureza. Su color tiene caracteristicas diferentes,

segun la especie.

Olor: a humedad limpia, a mar, o a agua dulce, segun la clase. el olor es de gran

importancia ya que debe presentar un olor agradable y no penetrante.

Pescado en mal estado

Olor: primero acre, después putrido y repugnante, hasta nauseabundo.

Agallas: de tonalidad rojo oscuro sucio a marron oscuro sin brillo, con laminas

pegadas entre si, recubiertas de limosidad mal oliente.

Ojos: Hundidos (tanto mas cuanto mayor es la alteracion), sucios, con una
limosidad blanco-amarillenta y mal oliente, pupila hundida, decolorada y hasta

blanco lechosa dependiente del avance en que encuentre.

Carne: blanda y flacida, facilmente desprendible de las espinas. Se marcan las
impresiones digitales al presionar, desaparecen lentamente a mayor es la

alteracién. Presencia de sangre bajo la espina dorsal de color pardo a chocolate.



Visceras: desgarradas en parte, adheridas, con contenido intestinal extendido por

el vientre, de color apagado, con mucosidad blanco-amarillenta y olor repugnante.

Tipos'?

Segun su contenido graso

Peces blancos: Presenta poca cantidad de grasas. Dentro de estas especies
podemos mencionar: abadejo, bacalao, bacaladilla, cabrilla, faneca, gallo, halibut,

lenguado, lubina, merluza, perca, pescadilla, platija, solla y raya.

Peces azules: Posee una gran cantidad de grasas, entre ellos tenemos: anguila,
arengue, atun, bonito, boqueron, caballa, jurel o chicharro, mero, palometa, pez

espada, salmon, sardina y sargo.

Semigraso: Encontramos con cantidades de grasa que oscilan entre el 2 y 5%,

comprenden: Besugo, breca, cabracho, carpa, dorada, , rodaballo, trucha, etc.

Segun su habitat

Peces marinos.- Engloban la mayor parte de especies para el consumo, el mar es

un medio natural de aguas, donde se encuentran grandes cantidades de sodio,

yodo ademas de cloro, lo que les proporciona olor caracteristico y sabor mas

distintivo. Segun la cubierta del océano donde se encuentran se distribuyen en:

v’ Bentonicos.- Habitan encima o cercano a las profundidades marinas, en los que
eventualmente se entierran. Estos peces son de carne magra o blancos de figura

aplanada, mencionando el lenguado, el gallo, la platija y entre otros.

v’ Pelagicos.- viven en diferentes capas del medio acuatico. Excelentes nadadores
y siempre tienen migraciones en cardimenes a través de los mares. Estos tipos

de peces poseen carne grasa o0 semigrasa: las anchoas y las sardinas.



o De agua dulce o continental. - Derivan de rios, arroyos y lagos, cuyas aguas son
muy abundantes en fosforo, magnesio y potasio. Son considerados peces mas
S0s0, Ssu consumo es reducido y se clasifican en:

v" Diadromicos.- Son peces que tienen la capacidad de vivir en ambos medios y
realizan migraciones tanto en agua dulce como agua marina en distintas etapas

de su vida; como el salmén, trucha y anguilas.

v' De acuicultura o piscicultura.- Alejados del medio natural de peces, mariscos,
crustaceos demdas especies, en la actualidad se viene desarrollando y
fomentando la crianza en medios artesanales controlados y capacitados.

4.  Ceviche®

a.  Definicion.- El ceviche, potaje tipico a base de pescado crudo, cocido con limén y
condimentado con sal, ajo, kion, cebolla, culantro, aji y algunas ocasiones acompafiados
de camote, papa 0 maiz tostado segun sea el lugar o la forma de preparacion y

tradicion, especialmente por los habitantes costeros.

b. Forma de preparacion.- El pescado, una vez limpio, se secciona en pequefios
trozos. Para luego colocar del recipiente limpio, se adereza con sal y se le afiade el jugo
de limén hasta cubrir bien el pescado. Enseguida se mezcla de manera uniforme, el ajo
molido, aji limo, kion, y poco de culantro picado. Encima se le colocan las cebollas
finamente cortadas, bien lavadas y el aji en rodajas. Son acompafiados con el camote

sancochado, rodajas de choclo y hojas de lechuga seda.

c.  Caracteristicas tradicionales.- El Ceviche es un plato tradicional que tiene
origen en la zona del litoral del Océano Pacifico que actualmente ocupa Peri como pais
de origen. Por tal raz6n no hay consenso en cuanto a considerarla una receta tradicional
peruana o de todos los paises de la zona. No obstante es una receta que surge en el

antiguo Pert hace mas de dos mil afios, con la desembarcacion de los espafioles a



finales del siglo XV, supuso un cambio en la preparacion de la misma, ya que éstos
agregaron la cebolla y el limén, que forma parte fundamental de la receta tal y como se
conoce en la actualidad. De hecho el ceviche es un plato que recuerda en su preparacion
al escabeche, cuyo origen es espafiol.

B. Factores asociados a la contaminacion de potajes a base de pescado
1.  Salud e higiene del personal manipulador de alimentos

No se debe permitir la manipulacion a aquellas personas que padecen
enfermedades infectocontagiosas, diarreas, heridas infectadas o abiertas, infecciones
cutaneas o llagas, hasta que se logre verificar el buen estado de su salud de la persona.
Los manipuladores encargados de alimentos deben mantener una esmerada higiene

personal.®

2. Higiene
Comprende todo un conjunto de medidas importantes para preservar la inocuidad
y salubridad de la preparacion alimenticia en cada una de las fases, la recepcion,

produccion o manufactura, finalmente hasta su expendio.®

a. Limpiezay conservacion de utensilios e insumos.- En el expendio de ceviche de
pescado se deberian utilizar utensilios desechables (platos, vasos, cucharas, tenedores)

las cuales deberan tener la adecuada eliminacion.

b.  Aseo de las superficies de la carretilla.- Es considerada uno de los principales
mecanismos de contaminacion, teniendo la inadecuadas técnicas de limpieza y
desinfeccidn, en muchos de los casos por desconocimiento y algunas por desidia. Se
debe tener con un modulo movible y desarmable, asi también con las caracteristicas

consensuadas, la cual permita abandonar la via publica al culminar el horario de laboral.
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c.  Higiene e indumentaria del personal manipulador.- La persona encargada de
realizar la manipulacion de los alimentos debe de estar capacitado con las buenas

practicas de manipulacion, afin de cumplir los requisitos durante el proceso a realizar.

d. Conservacion de platillos ya preparados.- Los utensilios para la preparacion y
conservacion deben estar limpios y en buen estado e higiene, asegurandose que todos
los materiales o artefactos malogrados, quebrados, 6xidos, astillados no puedan ser de
utilidad, para luego ser eliminado del puesto. El vendedor autorizado evitard que el
ceviche de pescado quede expuesto a la contaminacion con el ambiente, mediante la

utilizacion de tapas, telas de color blanco u otras maneras de tener una correcta higiene.

e. Empleo de agua corriente: la carreta debe de estar adecuado un recipiente de

color transparente con un cafio, jabon, papel toalla en utilidad del aseo de manos.

3. Temperatura®’

La conservacion de alimentos de facil alteracion (lacteos, pescados y mariscos,
carnes en su estado fresco o bien los embutidos que no estan envasados al vacio, etc.)
requieren mantenerlos siempre en refrigeracion (4-5 C°). Siempre frio. Ni tibio ni
helado, frio es la temperatura perfecta para un ceviche perfecto. Un secreto esta en echar
un cubito de hielo a la preparacion final, de manera que cuando se sirve, se retira y la

temperatura se mantiene perfecta.

4. Ubicacion, disefio y construccion®®

Es necesario considerar las siguientes condiciones:
a.  Facilitar un espacio suficiente y una disposicion ordenada de los puestos de venta,
carritos, sitio para la preparacion, manipulacion, almacenamiento, servicio y venta del

ceviche de pescado.
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b.  Permitir un movimiento ordenado de materiales e insumos, dentro y fuera del

puesto de manera que se eviten posibles vias de contaminacion de los alimentos.

c.  Cumplir con cualquier otro requisito estipulado por la autoridad competente en
relacién con la estructura indumentaria de los puestos de venta de alimentos en la via

publica.

5.  Fuentes de contaminacion®®

a. Animales.- Todos los animales conllevan niveles altos de cargas microbianas
sobre su piel, en sus vias respiratorias, en las mucosas y en el tracto intestinal. A parte
de la flora propia, llevan también consigo lo que impregnan del suelo, el estiércol, el
agua y alimentos que consumen, por lo que son considerables fuentes de contaminacion.
Esta fuente de contaminacion es significativo ya que colabora a la portabilidad de
microorganismos coliformes y de otros como Streptococcus faecium, S. faecalis, S.

bovis y S. tremophilus.

b. Ambiente.- La preocupacién en cuanto a la contaminacion durante el
almacenamiento, elaboracion y comercializacion  del ceviche de pescado que
posteriormente seran expendidos de manera ambulatoria, se debe tener en cuenta el
cuidado con la conservacion inadecuada, ademas de los espacios de tiempo entre la
preparacion y la distribucion del productos, la manipulacién de los utensilios (platos,
tenedores, etc.) por personal infectado, el preparado inadecuado, las temperaturas poco
apropiada, la limpieza y desinfeccion insuficiente, etc. EI nimero de microorganismos
en el ambiente en un momento dado depende de factores tales como movimiento, luz

solar, humedad, situacion geogréafica, cantidad de polvo y aguas suspendidas.
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c.  Hombre.- El personal encargado de la manipulacion de alimentos es el factor de
mayor riesgo en cuanto a la contaminacion de los alimentos, debido al contacto directo
con ellos, de ahi que se deban extremar las buenas practicas de manipulacion,
principalmente en el uso de la indumentaria de trabajo y en la higienizacion de las
manos. Asi mismo, existen géneros especificos bacterianos vinculados con sus manos,
fosas nasales y boca. Este es el caso de los géneros Micrococcus y Staphylococcus, este
altimo es el de gran importancia y se sitla en las manos, brazos, fosas nasales, boca y
otras partes del cuerpo. Puesto que los géneros Salmonella y Shigella son
principalmente intestinales, pueden llegar vehiculados por los manipuladores, si estos

no tienen una correcta practica higiénica.

En las manos asienta una flora pasajera, procedente del polvo, como resultado de
la manipulacion de objetos o por contacto con otras personas. En las glandulas sebaceas,
foliculos pilosos, arrugas epidérmicas, etc., esta presente ademas una flora constante. En
esta UGltima podemos encontrar estafilococos productores de toxiinfecciones

alimentarias, Escherichia coli u otras especies bacterianas.

d. Insectos, roedores, aves.- Estos animales padecen y son capaces de transmitir
algunas patologias que pueden afectar la salud del hombre. Por ello es indispensable que
se desarrolle un buen programa de control de plagas. También cabe sefialar que en los
puestos ambulatorios donde se manipulen alimentos no se puede permitir la presencia
de animales domésticos, ya que también pueden ser portadores de enfermedades

transmisibles al hombre.

6.  Microbios contaminantes®
La contaminacion en los alimentos es una consecuencia directa de las deficiencias
sanitarias durante su proceso de elaboracion, manipulacion, transporte, almacenamiento

y las condiciones en que son expendidos al consumidor. En los Gltimos afios se ha

13



mostrado un incremento, debido a la situacién socioeconémica que ha aumentado la
venta de comidas ambulatorios, con precarios habitos higiénicos por parte del personal
manipulador.

Por lo tanto, los microorganismos provenientes de diferentes fuentes de
contaminacién, son transferidos a la superficie de los alimentos donde encuentran los

nutrientes necesarios para proliferar.

a.  Escherichia coli.- Es el principal representante de la flora intestinal normal del
hombre y los animales, sin embargo, existen cepas productoras de diarreas que pueden
dar lugar a cuadros leves, evolucionar hasta la diarrea persistente u originar
complicaciones que pueden llegar hasta la muerte de un paciente. Las cepas de
cualquiera de las seis clases de E. coli productoras de diarreas, anteriormente sefialadas,
se presentan en los cultivos primarios, en los medios diferenciales, como cepas
fermentadoras de lactosa, por lo que no pueden distinguirse en estos primos cultivos y
hay que utilizar otros métodos que se explicaran en cada tipo de E. coli para poder hacer

su correcta diferenciacion e identificacion.

b.  Staphylococcus aureus.-Es un agente etiolégico que produce diversas patologias,
incluyendo infecciones de la piel y tejidos blandos, bacteremia, endocarditis,
infecciones de SNC vy del tracto genitourinario. Por su ubicuidad y en funcién de los
procesos médicos y uso de antimicrobianos, se le confiere una importancia en el
aislamiento epidemioldgico de S. aureus, teniendo en cuenta un rol primordial en las
infecciones nosocomiales, ademas es también la causa de una serie de infecciones

producidas por toxinas como el sindrome del shock téxico y la intoxicacion alimentaria.

c.  Salmonella spp.- Son bacterias intestinales de los animales de sangre caliente o
fria y a veces del hombre, se excretan por las heces y se dispersan en el entorno, donde
pueden sobrevivir durante un tiempo variable segun las condiciones de temperatura, pH

y humedad. En su mayoria son patdégenos para el hombre, los animales o ambos.
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Desde el punto de vista epidemioldgico, las primeras tienen una fuente de
infeccion humana y su frecuencia disminuye progresivamente en la medida en que estan
resueltos los problemas de abastecimiento de agua potable y la eliminacién de excretas,
mientras que, en las segundas, el reservorio animal y estan relacionadas con el problema
mundial de la produccion, distribucion y preparacion de los alimentos, y su frecuencia

Se encuentra en aumento.

d. Aerobios meséfilos.- Son microorganismos que las podemos encontrar y se
desarrollan en el ambiente al aire libre y a una temperatura comprendida entre 20°C y
45°C con una zona ideal entre 30°C y 40°C. Tienen un valor limitado como indicador de
la presencia de patdgenos o sus toxinas. Un recuento total de aerobios mesofilos bajo no
garantiza que un alimento esté exento de patdgenos o0 sus toxinas; menos aln un
recuento total alto significa, inevitablemente, presencia de flora patdgena. La presencia
de Aerobios mesofilos en los alimentos nos puede manifestarlos siguiente:

o Materia prima excesivamente contaminada.

o Inapropiados métodos de manipulacion durante la elaboracion de los alimentos.

o La posibilidad, por tratarse de microorganismos mesoéfilos de que entre ellos

pueda haber patdgenos, dado que esta flora pueda ser mesofilas.

o Altos recuentos suelen ser signo de inmediata alteracion del producto.

Tasas superiores a 10°-10" gérmenes por gramo indican ya inicio de
descomposicion. En general, el recuento de la flora aerobio mesofilas es una prueba

para conocer las condiciones de salubridad de algunos alimentos.
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7. Consecuencias de la contaminacion microbiana?

La salud y el bienestar en las personas tiene gran importancia en cuanto a la
calidad nutricional de alimentos que son consumidos a diario, puesto que esta
relacionada con la calidad higiénica y sanitaria a lo que estan dependientes de la cadena
de produccion, desde el sembrio hasta llegar a la mesa del cliente. La ausencia de
higiene y sanidad en el procesamiento y preparacion de productos alimenticios genera
un problema que puede presentarse en cualquier parte del planeta, la incidencia de
patologias en consecuencias por alimentos mal elaborados o de déficit es un problema
importante en la salud de los consumidores, encontrdndose en su mayoria en naciones

en vias de crecimiento.

Las diversas patologias por transmision alimentaria y los dafios provocados por
los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser
fatales. Pero hay, ademas otras consecuencias, como brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos, que a su vez pueden perjudicar al comercio, turismo y
provocar pérdidas de ingresos econdmicos, desempleo y pleitos. La descomposicion de
los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el

comercio Yy en la confianza de los consumidores.

Las enfermedades producidas por bacterias son de dos tipos: intoxicaciones e
infecciones. Las intoxicaciones son causadas por la ingestion de alimentos previamente
contaminados por gérmenes que producen toxinas y son éstas las que producen la
enfermedad. Las infecciones, por otro lado, son producidas por la ingestién de los
alimentos contaminados con bacterias vivas, que crecen y se establecen en el huésped,

produciendo asi la enfermedad.
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C. Calidad microbioldgica
1.  Definicion

Es un pardmetro de gestion de riesgos que indica la aceptabilidad del alimento o el
funcionamiento ya sea del proceso o del sistema de control de inocuidad de los
alimentos, después de conocer los resultados del muestreo y andlisis para la deteccion
de microorganismos, sus toxinas, metabolitos o marcadores asociados con su

patogenicidad, u otras caracteristicas en un punto especifico de la cadena alimentaria.??

2. Evaluacion de la calidad microbioldgica®

El comercio de alimentos tanto en mercados como en pequefios modulos ubicados
en zonas en la via publica, constituye un peligro para la salud del usuario al no tener los
requerimientos basicos en higiene y adiestramiento a las personas encargadas de la
manipulacion de alimentos. Muchas veces suelen ocurrir en comedores institucionales
impulsadas por el gobierno en escuelas publicas y centros universitarios, principalmente
en zonas rurales y de poco acceso encontrando el mayor problema la falta de calidad de

agua, desechos solidos y la contaminacion ambiental.

Los microorganismos indicadores que generalmente se cuantifican para
determinar calidad sanitaria de alimentos son mesofilicos aerobios, mohos, levaduras,
coliformes totales, coliformes fecales, entre otros. Estos microorganismos patdgenos
estdn implicados en infecciones o intoxicaciones alimentarias son: Salmonella spp
bacilo corto Gram negativo que pertenece al a familia de las Enterobacterias. Entre las
especies de mayor importancia se encuentran Salmonella typhi y Salmonella paratyphi

gue son causantes de septicemia.

Los grupos o especies denominan microorganismos indicadores y sirven para
evaluar su calidad microbiologica. Se establecen dos tipos: los indicadores de calidad

microbiolégica comercial y los indicadores de calidad higiénica - sanitaria (inocuidad):
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a. Indicadores de calidad comercial (higiénica).- Facilitan el recojo de
informacidn de las distintas condiciones como la higiene, la limpieza, orden con lo que

ha venido desarrollando el trabajo en distintas &reas como ambientes o recintos.

b. Indicadores de calidad higiénico-sanitaria (inocuidad).- Los criterios
microbioldgicos para evaluar la seguridad sanitaria de los ambientes, utilizan también
ensayos de microorganismos indicadores que sugieren la posibilidad de un riesgo

microbioldgico.

3. Microbios indicadores de calidad en productos hidrobioldgicos?*
a.  Aerobios mesofilos: Son las Bacteria que descompone la materia organica a

temperaturas que oscilan entre 30 y 40°C.

b.  Staphylococcus aureus: Conocido cominmente como estafilococo dorado, es una
bacteria anaerobia Gram positiva productora de coagulasa y catalasa. Es el patégeno

humano mas importante que coloniza la piel de la mayoria de los seres humanos.

c.  Salmonella spp.: Son bacterias mdviles que producen acido sulfhidrico (H.S).
Emplean glucosa por poseer una enzima especializada, pero no lactosa, y no

producen ureasa ni tienen metabolismo fermentativo.

d.  Escherichia coli: Es una bacteria habitual en el intestino del ser humano y de
otros animales de sangre caliente. Aunque la mayoria de las cepas son inofensivas,

algunas pueden causar una grave enfermedad de transmisidn alimentaria.
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Tabla N°1.
Criterios de Calidad microbioldgica para productos hidrobiol6gicos crudos

Limite permisible

Agente microbiano Categoria Clase n c UFCl/g
m M
Aerobios mesdfilos (30°C) 1 3 5 3 5x10° 106
Escherichia coli 4 3 5 3 10 102
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102 10°
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

Fuente: MINSA/DIGESA (2010)®

1.7 HIPOTESIS

Los malos habitos higiénicos, deficiencias en la manipulacion y conservacion de
materias primas, asi como la ubicacion del puesto de venta son factores asociados a la
calidad microbiologica del ceviche del pescado comercializado ambulatoriamente en el

distrito de Huancayo.
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1.8 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Tabla N°2.
Matriz de operacionalizacion de variables
Tipoy
Variable Dimension Indicador Categorias escala de
medicion
Indumentaria de No pres?nta
roteccion personal Incompleta
P Completa
Lavado de manos NQ practica
Habitos higiénicos oo Si Practica
Limpieza de Nunca
superficies y A veces
utensilios Frecuentemente
Agua sucia
Empleo de agua Agua limpia
Manejo de Inadecuado
temperatura Optimo
Factores conservacion de Empleo de F:asta do Categorica
asociados materia prima y recipientes Limpios en buen ordinal
producto
. estado
terminado
proteccion y/o
cubierta Se cubren
Zona de ubicacion Sin asfaltar
Asfaltada
Contacto con Hay contacto
Ubicacicn cel  Z s Corcano
puesto de venta de basura Alejado
Leve
Transito vehicular Moderado
Elevado
Calidad . e Aceptable
. Aerobios mesofilos
Comercial Inaceptable
Recuento de Aceptable
Calidad Staphylococeus Inaceptable Categorica
. . . aureus .
microbiol6gica Calidad Ordinal
Higiénico- Recuento de Aceptable
sanitaria Escherichia coli Inaceptable
Deteccion de Aceptable
Salmonella spp. Inaceptable

Fuente: Elaboracion propia, noviembre 2017

20




2.1

2.2

2.3

2.4

CAPITULO II
METODOLOGIA

METODO DE INVESTIGACION

El presente estudio empled el método analitico.?®

TIPO DE INVESTIGACION

La investigacion fue de tipo basico, prospectivo y transversal.?’

NIVEL DE INVESTIGACION

El trabajo de investigacion correspondié al nivel correlacional.?®

DISENO DE LA INVESTIGACION

Se empled un disefio correlacional.?’



2.5 POBLACION Y MUESTRA

La poblacion estuvo constituida por todo el ceviche de pescado elaborado y
comercializado en puestos de venta ambulatoria en el distrito de Huancayo, entre los
meses de noviembre a diciembre del 2017. Se trabajé con 45 muestras de ceviche
escogidas mediante muestreo no probabilistico intencionado, teniendo en cuenta
criterios como:
2.5.1 Criterios de inclusion

Ceviche de pescado elaborado y comercializado en puestos de venta ambulatoria
(carretas) en el distrito de Huancayo, entre los meses de noviembre a diciembre del
2017.

2.5.2 Criterios de exclusion
Preparados tipo ceviche que no sean a base de pescado, comercializados en

lugares fijos (restaurantes, marisquerias, etc.) o fuera del periodo de estudio.

2.6 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
2.6.1 Técnicas

Para determinar la calidad microbiologica se emplearon técnicas de aislamiento,
identificacion, recuento y deteccion de microbios indicadores de calidad comercial y de

higiénico-sanitaria.

2.6.2 Instrumentos

Los datos del aislamiento, identificacion, recuento y deteccion de microbios
indicadores de contaminacion microbioldgica fueron registrados en una Ficha de
recoleccion de datos (Anexo N°2). La identificacion de los factores asociados a la
calidad microbioldgica se realizé mediante la aplicacién de una Lista de cotejo validada

por expertos (Anexos N°3 y N°4).
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2.7 PROCEDIMIENTOS DE LA INVESTIGACION
2.7.1 ldentificacion de los factores asociados a la calidad microbioldgica

Se empled una lista de cotejo que recopild informacién sobre los factores
asociados a la calidad microbioldgica, la misma que se baso en tres dimensiones y once
indicadores, en cada uno de los puestos de venta ambulatoria de cebiche de pescado
durante el periodo de estudio.

2.7.2 Ensayos microbiol6gicos

Se procedio a realizar ensayos microbioldgicos por triplicado, segun como sigue:
A. Obtencion de muestras

Se aplicd un muestreo no probabilistico intencionado recogiendo una muestra de
ceviche de pescado procedente de tres puestos de venta ambulatoria. Se realizaron tres
sesiones de muestreo por semana. Las muestras se colectaron en recipientes de plastico
de tapa hermética y de primer uso a los que se les colocaron etiquetas que contenian
datos como: tipo de muestra, fecha de recoleccion y lugar de procedencia.
Inmediatamente después fueron trasladadas al Laboratorio de Microbiologia y
Parasitologia (Facultad de Ciencias de la Salud - UPLA) en donde se realizaron los

respectivos analisis microbioldgicos.

B. Evaluacioén de la calidad comercial®
1.  Recuento de aerobios mesofilos

Se aplicé el Método de Recuento en placa segun la Técnica de incorporacion en
placas petri con agar nutritivo (Merck®). Posteriormente fueron incubadas en posicion
invertida en estufa a 37°C por 48 horas. El recuento se realiz6 utilizando la Camara

Contadora de Colonias y se expresé en UFC/qg.
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C. Evaluacion de la calidad higiénico-sanitaria®
1.  Recuento de Escherichia coli

Se aplicd el Método de Recuento en placa segun la Técnica de incorporacion en
placas petri con agar Mac Conkey (Merck®). Posteriormente fueron incubadas en
posicion invertida en estufa a 37°C por 48 horas. La identificacion se realiz6 mediante
tincion Gram y pruebas bioquimicas como TSI, LIA, SIM y Citrato. Los resultados se

expresaron en UFC/g.

2. Recuento de Staphylococcus aureus

Se aplicd el Método de Recuento en placa segun la Técnica de incorporacion en
placas petri con agar Manitol salado (Merck®). Posteriormente fueron incubadas en
posicion invertida en estufa a 37°C por 48 horas. La identificacion se realiz6 mediante
tincion Gram y pruebas bioquimicas como coagulasa y catalasa. El recuento se realizo

utilizando la Camara Contadora de Colonias y fueron expresadas en UFC/g.

3. Deteccion de Salmonella spp.

Se empled el Método de Deteccion en placa; para lo cual, de una dilucion 10se
sembré 1 mL a un tubo (16x150mm) con caldo Selenito llevando a pre-incubacion
durante 8-12 horas a 37°C. Luego se sembro por estria a 2 placas petri conteniendo agar
Salmonella-Shigella (Merck®), llevandolas a incubacion en estufa a 37°C durante 48
horas. La identificacion se realiz6 mediante tincion Gram y pruebas bioquimicas como
TSI, LIA, SIM y Citrato.

2.8 TECNICAS Y ANALISIS DE DATOS
Los resultados de la evaluacion de la calidad microbioldgica fueron presentados
mediante tablas cruzadas y figuras, siendo procesados e interpretados mediante

estadisticos descriptivos (media aritmética y desviacion estandar).
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Todos los datos fueron procesados con la hoja de céalculo Microsoft Excel 2013,
posteriormente fue comparado con los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
inocuidad para productos hidrobioldgicos crudos (MINSA, DIGESA 2010).

Para la determinacion de la asociacion existente entre los factores identificados y
la calidad microbioldgica del ceviche de pescado se aplicd un analisis estadistico de
Chi? de Pearson (0. = 0,05) para variables categdricas. Todos los datos fueron

procesados con el Software SPSS 23.0.

2.9 ASPECTOS DE LA INVESTIGACION

Los procedimientos aplicados en el presente estudio no atentaron contra la
dignidad, seguridad, salud, ni bienestar del personal manipulador y expendedor de
ceviche de pescado. Los objetivos y resultados fueron transparentes y abiertos a las
comisiones de ética y supervision de la comunidad cientifica. No existen conflictos de

interés.
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CAPITULO 111
RESULTADOS



3.1 IDENTIFICACION DE FACTORES RELACIONADOS CON LA
CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL CEVICHE DE PESCADO
COMERCIALIZADO AMBULATORIAMENTE

Tabla N°3.
Factores relacionados con la calidad microbiolégica del ceviche de pescado en tres puestos
de venta ambulatoria

) N . . Puesto de venta
Dimensién Indicador Categoria
1 2 3
. No presenta 1 2 8
Indumentaria de
y Incompleta 5 6 1
proteccion personal
Completa 9 7 6
No practica 6 4 5
Lavado de manos . .
Habitos Si practica 9 11 10
higiénicos Limpieza de Nunca 4 - 1
superficies y A veces 7 7 7
utensilios Frecuentemente 4 8 7
Agua sucia 11 11 12
Empleo de agua
Agua 4 4 3
Manejo de Inadecuado 5 3 8
) . temperatura Optimo 10 12 7
Manipulacién y _
N Sucios 5 4 6
conservacion de Empleo de L
L o Limpios en mal estado 2 3 2
materia prima y recipientes o
Limpios en buen estado 8 7 7
producto
. Elementos de No se emplean 8 6 8
terminado
proteccion y/o
. Se emplean 7 9 7
cubierta
o Sin asfaltar 7 2 10
Zona de ubicacion
Asfaltada 8 13 5
Contacto con Hay contacto 7 2 10
o animales callejeros No hay contacto 8 13 5
Ubicacion del
Cercania a Cercano 7 2 11
puesto de venta ]
botaderos de basura Alejado 8 13 4
Leve 15 - -
Trénsito vehicular Moderado - 15 -
Elevado - - 15

Fuente: Lista de cotejo, diciembre 2017
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3.2 ANALISIS DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL CEVICHE DE
PESCADO

Tabla N°4.
Calidad microbioldgica del ceviche de pescado en tres puestos de venta ambulatoria

Calidad microbioldgica
Puesto de Aceptable Inaceptable
. . Total
venta ] Porcentaje ) Porcentaje
Frecuencia Frecuencia
(%) (%)
N°1 7 15,56 8 17,78 15
N°2 9 20,00 6 13,32 15
N°3 8 17,78 7 15,56 15
Total 24 53,33 21 46,67 45
Fuente: Ficha de Recoleccion de datos, diciembre 2017
20
20
78 17,78
18 -
155 15,56
16 -
14 2
12
, 9 °
10 8 8 mN°l
8 - 7 5 7 m N°2
6 - mN°3
4 -
2 .
0
Frecuencia Porcentaje (%0) Frecuencia Porcentaje (%)
Aceptable Inaceptable
Calidad microbiolégica

Fuente: Datos de la Tabla N°4
Figura N°1

Histograma comparativo de la calidad microbioldgica del ceviche de pescado en tres
puestos de venta ambulatoria
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3.3 DETERMINACION DE LA ASOCIACION EXISTENTE ENTRE LOS
FACTORES IDENTIFICADOS Y LA CALIDAD MICROBIOLOGICA
DEL CEVICHE DE PESCADO

CONTRASTE DE HIPOTESIS

A. PRUEBA DE NORMALIDAD
1. Planteamiento de hipdtesis
Ho = La variable calidad microbioldgica en la poblacion tiene distribucién Normal

Hi = La variable calidad microbiolégica en la poblacién no tiene distribucién Normal
2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05

Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Shapiro-Wilk (n < 50)

Indumentaria Shapiro-Wilk
Estadistico| gl | Sig.
No presenta ,634 251,000
Calidad microbiol6gica| Incompleta ,486| 111,000
Completa ,655| 91,000

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipétesis Ho siendo el p valor (0,000) menor que el nivel de significancia

(o= 0,05). En consecuencia, los datos de la variable calidad microbiol6gica no
corresponden a una distribucion Normal.
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B. ESTADISTICOS NO PARAMETRICOS
1. Planteamiento de hipétesis (Indumentaria)
Ho = No existe asociacion entre la indumentaria de proteccion personal y la calidad

microbiolégica
Hi: = Existe asociaciéon entre la indumentaria de proteccion personal y la calidad
microbiolégica

2. Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05

Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica

. Cali.da,d . . Cali'da,d . Total
microbioldgica | microbioldgica
aceptable inaceptable
Recuento 4 7 11
No presenta %.dent_ro Qe_Calldad 16.7% 33.3% 24.4%
microbioldgica
Recuento 1 11 12
Indumentaria | Incompleta %.dent_ro Qe_Calldad 4.2% 52,4% 26.7%
microbioldgica
Recuento 19 3 22
Completa %.dent_ro Qe_Calldad 79.2% 14.3% 48.9%
microbiolGgica
Recuento 24 21 45
Total % dentro de Calidad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion
Valor o] asintética
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 20,680? 2 ,000
Razon de verosimilitud 23,353 2 ,000
Asociacién lineal por lineal 10,812 1 ,001
N de casos validos

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 5,13.

4. Decision estadistica

Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,000) menor que el nivel de significancia
(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre la indumentaria de proteccién
personal y la calidad microbioldgica.
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1. Planteamiento de hipétesis (Lavado de manos)

Ho = No existe asociacion entre el lavado de manos y la calidad microbiolégica

H. = Existe asociacion entre el lavado de manos y la calidad microbiolégica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Ca".da,d. . Cal[dafj_ Total
microbioldgica | microbiologica
aceptable inaceptable
Recuento 3 14 17
No practica %.dent_ro Qe_Calldad 12.5% 66.7% 37.8%
Lavado de microbiol6gica
manos Recuento 21 7 28
Si practica %.dent_ro Qe_Calldad 87.5% 33.3% 62.2%%
microbioldgica
Recuento 24 21 45
Total % dentro de Calidad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 13,9807 1 ,000
Correccion de continuidad® 11,770 1 ,001
Razon de verosimilitud 14,848 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacién lineal por lineal 13,669 1 ,000
N de casos vélidos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 7,93.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,000) menor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre el lavado de manos y la calidad
microbiolégica.
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1. Planteamiento de hipdtesis (Limpieza de superficies y utensilios)
Ho = No existe asociacion entre la limpieza de superficies y utensilios y la calidad

microbiolégica
Hi: = Existe asociacion entre la limpieza de superficies y utensilios y la calidad
microbiolégica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
_ Cal[dad_ ' Cal[dad_ Total
microbioldgica | microbioldgica
aceptable inaceptable
Recuento 0 5 5
% dentro de
Nunca | caligad 0,0% 23,8% 11,1%
microbiol6gica
N Recuento 9 12 21
leplt_az_a de % dentro de
superficies y A veces Calidad 37,5% 57,1% 46,7%
utensilios . . ' ' '
microbioldgica
Recuento 15 4 19
% dentro de
Frecuentemente | . igad 62,5% 19,0% 42,2%
microbioldgica
Recuento 24 21 45
% dentro de
Total Calidad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion
Valor o] asintética
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 11,6492 2 ,003
Razén de verosimilitud 13,944 2 ,001
Asociacién lineal por lineal 11,349 1 ,001
N de casos validos 45
a. 2 casillas (33,3%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

2,33.

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipdtesis Ho siendo el p-valor (0,03) menor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre la limpieza de superficies y
utensilios y la calidad microbioldgica.
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1. Planteamiento de hipétesis (Empleo de agua)
Ho = No existe asociacion entre el empleo de agua y la calidad microbiol6gica

H. = Existe asociacion entre el empleo de agua y la calidad microbioldgica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Ca".da,d. . Cal[dafj_ Total
microbioldgica | microbiologica
aceptable inaceptable
Agua Recuento : 13 21 34
sucia | 0 dentro de Calidad 54,2% 100,0% 75,6%
Empleo microbiol6gica
de agua Recuento 11 0 11
Agug % dentro de Calidad
limpia . L 45,8% 0,0% 24,4%
microbiologica
Recuento 24 21 45
Total %.dent_ro Qe_Calldad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 12,7392 1 ,000
Correccion de continuidad® 10,378 1 ,001
Razon de verosimilitud 16,949 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacién lineal por lineal 12,456 1 ,000
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 5,13.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,000) menor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre el empleo de agua y la calidad
microbiolégica.
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1. Planteamiento de hipdtesis (Manejo de temperatura)
Ho = No existe asociacion entre el manejo de temperatura y la calidad microbiol6gica

H. = Existe asociacion entre el manejo de temperatura y la calidad microbioldgica

2. Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Ca“.da,d. . Cal[dafj_ Total
microbioldgica | microbioldgica
aceptable inaceptable
Recuento 3 13 16
' Inadecuado % deptro Qe pa}lldad 12.5% 61.9% 35.6%
Manejo de microbiologica
temperatura Recuento 21 8 29
Optimo % deptro Qe pa}lldad 87.5% 38.1% 64.4%
microbioldgica
Recuento 24 21 45
Total % dentro de Calidad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 11,9312 1 ,001
Correccion de continuidad® 9,872 1 ,002
Razon de verosimilitud 12,578 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,001 ,001
Asociacién lineal por lineal 11,665 1 ,001
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 7,47.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipdtesis Ho siendo el p-valor (0,01) menor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre el manejo de temperatura y la
calidad microbiolégica.
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1. Planteamiento de hipétesis (Empleo de recipientes)
Ho = No existe asociacion entre el empleo de recipientes y la calidad microbioldgica

H. = Existe asociacion entre el empleo de recipientes y la calidad microbioldgica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Ca".da,d. . Cal[dafj_ Total
microbioldgica | microbiologica
aceptable inaceptable
Recuento 1 14 15
. 5 -
Sucios /o.dent_ro Qe_Calldad 4,2% 66.7% 33.3%
microbioldgica
N Recuento 6 2 8
Empleode | - Limpios en % dentro de Calidad
recipientes | mal estado | 0.-C 00 25,0% 9,5% 17,8%
microbioldgica
Limpios en Recuento 17 5 22
5 -
buen estado | 2. dentro de Calidad 70,8% 23,8% 48,9%
microbiolGgica
Recuento 24 21 45
Total % dentro de Calidad 0 0 0
microbioldgica 100,0% 100,0% 100,0%

Pruebas de chi-cuadrado
Significacion
Valor o] asintética
(bilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 19,7002 2 ,000
Razén de verosimilitud 22,256 2 ,000
Asociacién lineal por lineal 16,461 1 ,000
N de casos validos 45
a. 2 casillas (33,3%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es
3,73.

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,000) menor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre el empleo de recipientes y la
calidad microbiolégica.
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1. Planteamiento de hipétesis (Elementos de proteccion y/o cubierta)
Ho = No existe asociacion entre los elementos de proteccion y/o cubierta y la calidad

microbiolégica

Hi: = Existe asociacion entre los elementos de proteccion y/o cubierta y la calidad

microbiolégica

2. Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Cal[dag . 'CaIinaclj . Total
microbioldgica | microbioldgic
aceptable a inaceptable
Recuento 5 17 22
Nolse % dentro de Calidad 0 0 0
EJS{:E;EOSS/% emplean micrabioldgica 20,8% 81,0% 48,9%
X Recuento 19 4 23
cubierta Se % dentro de Calidad
emplean . N 79,2% 19,0% 51,1%
microbioldgica
Recuento 24 21 45
Total % dentro de Calidad 100,0% 100,0% | 100,0%
microbioldgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 16,2002 1 ,000
Correccion de continuidad® 13,883 1 ,000
Razon de verosimilitud 17,347 1 ,000
Prueba exacta de Fisher ,000 ,000
Asociacion lineal por lineal 15,840 1 ,000
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 10,27.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se rechaza la Hipotesis Ho siendo el p-valor (0,000) menor que el nivel de significancia
(o = 0,05). En consecuencia, existe asociacion entre los elementos de proteccién y/o
cubierta y la calidad microbiolégica.




1. Planteamiento de hipdtesis (Zona de ubicacion)
Ho = No existe asociacion entre la zona de ubicacion y la calidad microbiol6gica

Ha = Existe asociacion entre la zona de ubicacion y la calidad microbioldgica

2. Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
Calidad T Calidad | g
microbioldgica | microbioldgica
aceptable inaceptable
Recuento 8 11 19
. % dentro de Ubicacion 42,1% 57,9% 100,0%
Sin asfaltar % dentro de Calidad
TR 33,3% 52,4% 42,2%
Zona de microbiologica
ubicacion Recuento 16 10 26
% dentro de Ubicacion 61,5% 38,5% 100,0%
Asfaltaca % dentro de Calidad 0 0 0
microbiolGgica 66,7% 47,6% 57,8%
Recuento 24 21 45
% dentro de Ubicacion 53,3% 46,7% 100,0%
Total % dentro de Calidad
S 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 1,6662 1 ,197
Correccion de continuidad® ,976 1 ,323
Razon de verosimilitud 1,673 1 ,196
Prueba exacta de Fisher ,237 ,162
Asociacion lineal por lineal 1,629 1 ,202
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 8,87.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se acepta la Hip6tesis Ho siendo el p-valor (0,197) mayor que el nivel de significancia

(o= 0,05). En consecuencia, no existe asociacién entre la zona de ubicacion y la calidad

microbiolégica.
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1. Planteamiento de hipétesis (Contacto con animales callejeros)
Ho = No existe asociacion entre el contacto con animales callejeros y la calidad

microbiolégica
Hi = Existe asociacién entre contacto con animales callejeros y la calidad
microbiolégica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbiolégica
. Ca”da/d_ . Call'da,d. Total
microbioldgica [ microbiolégica
aceptable inaceptable
Recuento 8 11 19
% dentro de Contacto 0 0 0
Hay con animales callejeros 42,1% 57,9% 100,0%
contacto % dentro de Calidad
0, 0 0
Cc;rrl:ia;g;cl)ezon microbiolgica 33,3% 52,4% 42,2%
callejeros Recuento 16 10 26
0,
No hay |70 dentro de Contacto 61,5% 38,5% 100,0%
contacto  1€O0 animales callejeros
5 -
/o.dent_ro Qe_Calldad 66.7% 47.6% 57.8%
microbiolGgica
Recuento 24 21 45
0,
% dent.ro de Conta_cto 53.3% 46.7% 100,0%
Total con animales callejeros
5 -
%6 dentro de Calidad 100,0% 100,0% 100,0%
microbiolGgica

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 1,6662 1 ,197
Correccion de continuidad® ,976 1 ,323
Razo6n de verosimilitud 1,673 1 ,196
Prueba exacta de Fisher ,237 ,162
Asociacion lineal por lineal 1,629 1 ,202
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 8,87.
b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se acepta la Hipdtesis Ho siendo el p-valor (0,197) mayor que el nivel de significancia

(o= 0,05). En consecuencia, no existe asociacion entre contacto con animales callejeros
y la calidad microbioldgica.
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1. Planteamiento de hipdtesis (Cercania a botaderos de basura)
Ho = No existe asociacion entre la cercania a botaderos de basura y la calidad

microbiolégica

Hi: = Existe asociacién entre la cercania a botaderos de basura y la calidad

microbiolégica

2. Regla de decision

Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica
. Ca”da/d_ . Call'da,d. Total
microbioldgica | microbioldgica
aceptable inaceptable
Recuento 9 11 20
% dentro de Cercania 0 0 0
Cercano [a botaderos de basura 45,0% 55,0% 100,0%
; % dentro de Calidad 0 0 0
Cercaniaa microbiol6gica 37,5% 52,4% 44,4%
botaderos
Recuento 15 10 25
de basura % dentro de Cercania
0 0 0 0
Alejado [ a botaderos de basura 60,0% 40,0% 100,0%
5 -
% dentro de Calidad 62,5% 47,6% 55,6%
microbiolGgica
Recuento 24 21 45
% dentro de Cercania 0 0 0
Total a botaderos de basura 53,3% 46.7% 100,0%
5 -
% dentro de Calidad 100,0% 100,0% | 100,0%
microbiolGgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion Significacion Significacion
Valor o] asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 1,0042 1 ,316
Correccion de continuidad® ,492 1 ,483
Razo6n de verosimilitud 1,007 1 ,316
Prueba exacta de Fisher 377 ,242
Asociacion lineal por lineal ,982 1 ,322
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es 9,33.

b. Sélo se ha calculado para una tabla 2x2

4. Decision estadistica
Se acepta la Hipdtesis Ho siendo el p-valor (0,316) mayor que el nivel de significancia
(o = 0,05). En consecuencia, no existe asociacion entre la cercania a botaderos de
basura y la calidad microbioldgica.
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1. Planteamiento de hipdtesis (Transito vehicular)

Ho = No existe asociacion entre el transito vehicular y la calidad microbioldgica

Ha = Existe asociacion entre el transito vehicular y la calidad microbiolégica

2. Regla de decision
Aceptar Ho si la significancia (p valor) es > 0,05
Rechazar Ho si la significancia (p valor) es < 0,05

3. Prueba estadistica: Chi®de Pearson (variables categdricas)

Calidad microbioldgica

. Call_dgd_ . Cah_dagi_ Total
microbioldgica | microbiologica
aceptable inaceptable
Recuento 7 8 15
% dentro de Transito vehicular 46,7% 53,3% 100,0%
Leve % dentro de Calidad
. . 29,2% 38,1% 33,3%
microbioldgica
Recuento 9 6 15
Trénsito % dentro de Transito vehicular 60,0% 40,0% 100,0%
vehicular Moderado % dentro de Calidad 37 50 28 6% 33 3%
microbioldgica D70 070 270
Recuento 8 7 15
% dentro de Transito vehicular 53,3% 46,7% 100,0%
Elevado % dentro de Calidad
0 Uelitid 65, 33,3% 33,3% 33,3%
microbioldgica
Recuento 24 21 45
% dentro de Transito vehicular 53,3% 46,7% 100,0%
Total % dentro de Calidad
0 Uelitio U, 100,0% 100,0% 100,0%
microbioldgica
Pruebas de chi-cuadrado
Significacion
Valor o] asintética
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson ,5362 2 ,765
Razo6n de verosimilitud ,537 2 , 764
Asociacién lineal por lineal ,131 1 17
N de casos validos 45

a. 0 casillas (0,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

7,00.

4. Decision estadistica
Se acepta la Hipdtesis Ho siendo el p-valor (0,765) mayor que el nivel de significancia

(o = 0,05). En consecuencia, no existe asociacion entre el transito vehicular y la calidad

microbiolégica.
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CAPITULO IV
ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los factores asociados a la calidad microbiolégica del ceviche de pescado que se
expenden ambulatoriamente en las calles han sido investigados en varias ciudades y
paises. El presente trabajo de investigacion se realizO en tres puestos de venta
ambulatoria, situados en el distrito de Huancayo en los alrededores del mercado
Modelo; asimismo, se logro identificar los factores determinantes de la calidad
microbiolégica comercial para recuento de aerobios mesofilos y calidad higiénico-
sanitaria tales como recuento S. aureus, E. coli y deteccion de Salmonella spp.
Encontrandose fuera del limite permitido en el 46,67% de las muestras analizadas
(Tabla N°3).

Los resultados obtenidos luego de analizar las 45 muestras de ceviche de
pescado procedente de tres puestos de venta ambulatoria, superaron los limites
permisibles establecidos en los Criterios de Calidad sanitaria para productos
hidrobioldgicos crudos (MINSA/DIGESA, 2010). Segun los criterios mencionados, se
establece que una muestra analizada debe de cumplir con todos los parametros
establecidos para que sea aceptable. Por otro lado, basta que no se cumpla con uno de

ellos para que sea inaceptable o no apta para el consumo humano.*?



Los resultados respecto a los factores asociados a la calidad microbiolégica del
ceviche de pescado entre los mas importantes se logré encontrar la poca reserva de agua
de buena calidad, lo cual conlleva a un defectuoso lavado de materiales reutilizables, los
manipuladores no contaban con proteccién personal ni practican frecuentemente el
correcto lavado de manos ni mucho menos limpieza o desinfeccién del &rea de trabajo;
puesto que las personas que elaboran y expenden el ceviche de pescado de forma
ambulatoria no guardan las medidas higiénicas personales.

Ademas, se observo que todos los alimentos se encontraban expuestos al medio
ambiente, de igual forma en algunos casos las zonas en que se ubicaban los puestos de
venta presentaban de leve a elevado transito vehicular, lo cual contribuye a la formacion
de monticulos de basura cercanos a dichos puestos, atrayendo moscas, canes y roedores,
coadyuvando a altos niveles de contaminacién microbiologica del ceviche de pescado.
Dichos resultados coinciden con la investigacion realizada por Campuzano, S. (2015),
donde identificaron factores determinantes para explicar los altos niveles de
contaminacién microbiana de los alimentos expedidos en los puestos de venta

ambulatorio estudiados.

En relacion a la calidad comercial del analisis microbiologico del ceviche de
pescado de venta ambulatoria, se realizé el analisis de recuento de aerobios mesofilos,
superando el limite permisible, concordante con lo reportado por Briano N. (1989),
quien demostré que méas del 50% de las muestras examinadas presentaba mas de un
millon de bacterias mesofilicas aerobias expresadas en UFC/g de ceviche. Los
resultados obtenidos en muestras de ceviche de pescado, lo exhiben como un alimento
de riesgo a la salud, que debiera ser utilizada por las autoridades sanitarias para planear
con mejores perspectivas los programas de control sanitario de los alimentos tendientes

a disminuir el riesgo a la salud asociado a su consumo humano.*
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El analisis de la presencia de microorganismos indicadores de calidad higiénico-
sanitaria en el ceviche de pescado se realiz6 mediante el recuento de E. coli superando
en muchos casos su limite permisible, de forma similar al estudio reportado por Carrion
W. (2015), donde se manifestd que el 20% de las 60 muestras analizadas dieron
positivas, hallando E. coli O157 H7; por lo que es preciso vigilar frecuentemente por
parte de los entes reguladores como se esta manejando y realizando la higiene de los
alimentos en los puestos venta ambulatoria de ceviches de pescado.®®

En los andlisis microbiologicos para el recuentro de S. aureus, asi como la
presencia de Salmonella spp. también superd sus respectivos limites de permisividad,
pero dichos resultados no son concordantes con la investigacion realizada por Garcia G.
(2015), quien analizé la incidencia de Salmonella spp. y S. aureus en ceviche de
pescado expendido en zonales de Piura y tras el analisis de 57 muestras de distintos

establecimientos no se detect6 presencia de ninguno de estos indicadores.*®

Otra causa puede ser el empleo de materiales de baja calidad con manipulacion
inadecuada o condiciones poco higiénicas, las cuales daran como resultados recuentos
de bacterias altos en el ceviche de pescado, asi mismo en el estudio realizado por
Quispe M. y Sanchez P. (2001), donde concluyeron que la calidad microbiolégica y
sanitaria de los puestos de venta ambulatoria de alimentos, es un alto riesgo sanitario

dando un resultado de (90,2%), constituyéndose en un problema potencial de salud.*’

Finalizada esta investigacion, se puede establecer claramente que todos los
objetivos fueron cumplidos. Como la identificacion de los factores asociados y el
andlisis de la calidad microbiolégica del ceviche de pescado, los parametros de calidad
microbioldgica arrojaron recuentos y deteccion por encima de los limites permisibles,
queda confirmado que el ceviche de pescado presentd una calidad microbioldgica
inaceptable, siendo no apto para el consumo humano, con lo cual también se da por

aceptada la hipotesis formulada.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

Se determinaron los factores asociados con la calidad microbiologica en 45
muestras de ceviche de pescado comercializado en tres puestos de venta

ambulatoria del distrito de Huancayo, entre noviembre y diciembre del 2017.

Se identificaron siete factores relacionados con la calidad microbioldgica del
ceviche de pescado comercializado ambulatoriamente en tres puestos de venta

del distrito de Huancayo.

El analisis de la calidad comercial e higiénico-sanitaria demostré que 46,67% de

las muestras presento calidad microbiolédgica inaceptable.

Existe asociacion entre los habitos higiénicos (indumentaria, lavado de manos,
limpieza de superficies y empleo de agua), asi como manipulacién y
conservacion de materia prima (manejo de temperatura, empleo de recipientes y

elementos de cubierta) con la calidad microbioldgica del ceviche de pescado.



CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

A las autoridades sanitarias de nuestra region, monitorear permanentemente las

condiciones de elaboracion y venta de alimentos en la via publica.

A los manipuladores de alimentos comercializados de forma ambulatoria,
capacitarse sobre las correctas practicas de higiene durante la elaboracion,

conservacion y expendio de alimentos.

A futuros investigadores, continuar con estudios de tipo aplicado y experimental
tendientes al control de la contaminacion microbiana en alimentos

comercializados en la via publica.
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ANEXOS



TITULO:

ANEXO N°1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

AMBULATORIAMENTE, HUANCAYO - 2017

FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL CEVICHE DE PESCADO COMERCIALIZADO

Formulacién

Formulacion de

Variables de investigacion

L Hipotesis - - — - Método
del problema objetivos Variable Dimension Indicador
Indumentaria de 1. Método de investigacion.- Observacional.
General: proteccion personal 2. Tipo de investigacion.- Basico, prospectivo y transversal.
Determinar los factores Habitos Lavado de manos 3. Nivel de investigacion.- Correlacional.
asociados con la calidad higiénicos Limpiezade 4. Disefio de la investigacién.- Correlacional.
microbioldgica del ceviche superficies y utensilios | g poplacign y muestra.- Ceviche de pescado elaborado y comercializado en puestos de venta
de pescado comercializado Empleo&e agua limpia ambulatoria (Huancayo), entre noviembre a diciembre del 2017. Se trabajara con 45 muestras
ambulatoriamente en el Manipulacion y de terr?geegtura escogidas mediante muestreo no probabilistico intencionado.
distrito de Huancayo. conservacion de Empleo de recipientes 6. Técnic,as _y/o instrumentos d_e recole_ccién d_e datgs o o ) )
Los malos habitos materia prima y limpios y en buen A Tecn_lqas.-_ ,Para determinar ca_l [dad ml_crobl_olo_glc_a se emplearan técnicas de aislamiento,
Objetivos especificos higiénicos, Factores producto estado identificacion, recuento y deteccion de microbios indicadores.
o Identificar los factores deficiencias en la asociados terminado Uso de elementos de B. Instrumentos.- Los datos del aislamiento, identificacion, recuento y deteccion de microbios
¢ Cuéles son los relacionados con la manipulacion y proteccion y/o cubierta indicadores de contaminacion microbioldgica seran registrados en una Ficha de recoleccion de
factores asociados calidad microbiologica del conservacion de Ubicacion en zonas datos. La identificacién de los factores asociados se realizara mediante la aplicacion de una lista
con la calidad ceviche de pescado materias primas y sin asfaltar de cotejo.
microbioldgica comercializado la ubicacion del o Contacto con animales | 7. Pprocedimientos de la investigacién
del ceviche de ambulatoriamente. puesto de venta Ubicaci6n del callejeros A. Identificacion de los factores asociados a la calidad microbioldgica
pescado « Analizar la calidad influyen sobre la puesto de venta |~ Cercania a hotaderos B. Ensayos microbiologicos
comercializado comercial del ceviche de calidad Zona de elevado > Obtencién de muestras
ambulatoriamente pescado mediante recuento | microbioldgica del transito vehicular » Evaluacion de la calidad comercial
en el distrito de de aerobios meséfilosy la | ceviche del pescado Calidad Aerobios ¢ Recuento de aerobios meséfilos
Huancayo? calidad higiénico-sanitaria comercializado comercial mesdfilos totales > Evaluacion de la calidad higiénico-sanitaria®
mediante recuento de ambulatoriamente Recuento de e Recuento de Escherichia coli
Escherichia coli, de en el distrito de Escherichia coli o Recuento de Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus y Huancayo. st hRfoc:g:CtSSd:ureus o Detecci6n de Salmonella spp.
deteccion de Salmonella Calidad oy 8. Técnicas y anilisis de datos.- Los resultados se presentaran mediante tablas cruzadas y figuras,
Ssp. | andad Calidad procesados e interpretados mediante estadisticos descriptivos, posteriormente seran comparados con
o Determinar el grado de microbiologica higiénico- los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para productos hidrobiolégicos
asociacion existente entre sanitaria Deteccién de crudos. La determinacién de la asociacion entre factores identificados y calidad microbiolégica
los factores identificados y Salmonella spp. realizara mediante andlisis estadistico de Chi?de Pearson (o= 0,05) para variables categéricas.
la calidad microbioldgica 9. Aspectos de la investigacion.- Los procedimientos no atentaran contra la dignidad, seguridad,
del ceviche de pescado. salud, ni bienestar del personal manipulador y expendedor de cebiche de pescado. No existen
conflictos de interés.
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ANEXO N°2
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

Semana: Fecha de coleccion:
Numer_o de Fecha de lectura:
puesto:

Resultados Limite

Parametros analizados Placa 1 Placa 2 Placa 3 Promedio permisible
UFC/g

Aerobios mesofilos totales 10°
Recuento de Escherichia coli 10
Recuento de Staphylococcus aureus 102
Deteccion de Salmonella spp. Ausencia/25 g

Observaciones:

Fuente: Elaboracién propia, agosto 2017.
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ANEXO N°3

LISTA DE COTEJO PARA IDENTIFICAR FACTORES ASOCIADOS A LA
CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL CEVICHE DE PESCADO

Dimensién

Indicador

Categoria

Habitos higiénicos

Indumentaria de
proteccion personal

No presenta

Observacién

Presenta de manera incompleta
(s6lo guantes)

Presenta de manera completa
(Gorra, guantes y mascarilla)

Lavado de manos

No la practica

La practica

materia prima y

Limpieza de Nunca se practica
superficies y Se practica a veces
utensilios Se practica frecuentemente
Empleo de agua Usa agua reciclada/sucia
limpia Usa agua limpia
Manejo inadecuado (exposicion
Manejo de al sol)
temperatura Manejo 6ptimo (temperatura
fria)
Manipulacion y Se usan recipientes sucios
conservacion de Empleo de

recipientes limpios

Se usan recipientes limpios en

puesto de venta

mal estado
producto y en buen estado Se usan recipientes limpios y en
terminado buen estado
No se cubren los insumos y/o
Uso de elementos .
., alimentos
de proteccion y/o Se cubren los insumos y/o
cubierta . y
alimentos
Ubicacion en zonas Ubicado en zona sin asfaltar
sin asfaltar Ubicado en zona asfaltada
Existe contacto con animales
Contacto con callejeros
animales callejeros No hay presencia ni contacto
Ubicacion del

con animales callejeros

Puesto cercano a botaderos de

Cercania a basura
botaderos de basura | Puesto alejado de botaderos de
basura
Zona de elevado Leve transno.
P . Moderado transito
transito vehicular —
Elevado transito
Fuente: Elaboracion propia, octubre 2017.
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ANEXO N°4
FICHAS DE VALIDACION DE LA LISTA DE COTEJO POR JUICIO DE
EXPERTOS

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO

Sefior Experto, por favor marque en la Tabla de valoracion los puntos que crea conveniente en
base a su experiencia. En el caso de que el item sea inadecuado anote en el casillero sus
observaciones y las razones del caso.

. REFERENCIA
Nombre y apellidos del experto JORGE A. VEL'Z CABALLERD
Profesion RB\SLOoGO
Grado académico DOCTOR. EN QENCQAS RIOLOGICAS
Institucion donde labora ONIVERSIDAD PERLVANA LOS  ANDES
Teléfono y e-mail [ vdlinEwalugla. ddv. pe
J
NOTA: Para cada criterio considere la escala de 1 a 5 donde:
| 1. Muy malo I 2. Malo T 3. Regular J 4. Bueno I 5. Muy bueno
Il. TABLA DE VALORACION
Criterio de validez 1 P‘;N{L;ACI‘?N: 5 Argumento Observaciones y/o sugerencias
|
Validez de contenido |3
Validez de criterio |
metodoldgico | X
Validez de intencién y |
objetividad de medicién y X |
observacién
Presentacion y formalidad del X |
instrumento “
Total parcial 8 |10
TOTAL 18
Puntuacion:

De 4 a 11: No vélido, reformular: [
De 12 a 14: No valido, modificar: [ ]
De 15 a 17: Valido, mejorar:

De 18 a 20: Valido aplicar: XJ

lll. COMENTARIOS FINALES:

Dr. Jorge A. VéJiz Caballero

FIRMA DE-EXPERTO

NOMBRES Y APELLIDOS
DNIN°®:
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FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO

Sefior Experto, por favor marque en la Tabla de valoracién los puntos que crea conveniente en
base a su experiencia. En el caso de que el item sea inadecuado anote en el casillero sus
observaciones y las razones del caso.

I.  REFERENCIA
Nombre y apellidos del experto | SAIME M. WESTER CAMPEDS
Profesion RIOLO6O~ M\ CROR\SLOGO
Grado académico RACKILLETRL €N UENUAS R\OLO6IeAS
Institucion donde labora O NWERIDAD  PERVANA O} | ANDES
Teléfono y e-mail SEY-AORT vt LWl waii L cone
NOTA: Para cada criterio considere |a escala de 1 a 5 donde:
| 1. Muy malo I 2. Malo I 3. Regular | 4. Bueno I 5. Muy bueno l
Il. TABLA DE VALORACION
Criterio de validez 1 P‘;NT%AC'C‘:N 5 Argumento Observaciones y/o sugerencias
Validez de contenido X
Validez de criterio
metodolégico X
Validez de intencién y
objetividad de medicion y o9
observacion
Presentacion y formalidad del
instrumento S
Total parcial ¥lig
TOTAL (&
7
Puntuacién:

De 4 a 11: No valido, reformular:

De 12 a 14: No valido, modificar: =
De 15 a 17: Vélido, mejorar: C
De 18 a 20: Valido aplicar: =]

. COMENTARIOS FINALES:

IRMA DE EXPERTO
NOMBRES Y APELLIDOS
DNI N':/mé”fé
Jame M, Wester Campes

BIOLAGH  MICROBIOLO&S
FRe oTe
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FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO

Sefior Experto, por favor marque en la Tabla de valoracion los puntos que crea conveniente en
base a su experiencia. En el caso de que el item sea inadecuado anote en el casillero sus

observaciones y las razones del caso.

. REFERENCIA
Nombre y apellidos del experto DULAN R. QUINONES WINOSTRORA
Profesion RQUSLOSO - MICRORIOLOED

Grado académico

AACMWLER. EN QUENQAS  R\OLS &LCAS

Institucion donde labora

ONWERSIDAD  PEQUANA  LOS  ANDES

Teléfono y e-mail OA4-188249  \@uivones Wmailupla. edo. po

NOTA: Para cada criterio considere la escala de 1 a 5 donde:

' 1. Muy malo I 2. Malo I 3. Regular ! 4. Bueno | 5. Muy bueno |
Il. TABLA DE VALORACION
Criterio de validez 1 PL;NT%A(:"?'T 5 Argumento Observaciones y/o sugerencias
Validez de contenido [
Validez de criterio
metodolégico X
Validez de intencién y
objetividad de medicién y X
observacion
Presentacion y formalidad del X
instrumento
Total parcial g [1o
TOTAL 1R
Puntuacion:

De 4 a 11: No valido, reformular:

De 12 a 14: No vélido, modificar: ]

De 15 a 17: Vélido, mejorar: CJ
e

De 18 a 20: Valido aplicar:
. COMENTARIOS FINALES:

FIR EXPERTO
NOMBRES Y APELLIDOS
DNIN*:[4G933 ¢
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ANEXO N°5

Fuente: elaboracidn propia, noviembre 2017

Figura N°2
Galeria fotogréafica de la preparacion de medios de cultivo
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ANEXO N°6

Fuente: elaboracidn propia, noviembre 2017

Figura N°3
Galeria fotogréafica de la recoleccion de muestras
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ANEXO N°7

Fuente: elaboracidn propia, noviembre 2017

Figura N°4
Galeria fotogréafica de los cultivos obtenidos
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