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RESUMEN

El presente estudio se traz6 como objetivo determinar cuales son los Factores asociados
a la Calidad microbioldgica de alimentos y bebidas preparadas en un restaurante de
Huancayo. Se utilizd el método cientifico observacional, de tipo basica, prospectiva y
transversal, de nivel relacional; a través de la cual se colectaron 48 muestras de ocho
alimentos y bebidas distintos (jugos de fruta, refrescos, arroces, guisos, ensaladas de
verduras, sopas, tallarines y frituras) entre setiembre y noviembre del afio 2019. Se utilizé
el método de observacion y una lista de control para determinar los pardmetros asociados
a la calidad microbiolégica. En nuestra evaluacion de la calidad microbioldgica
utilizamos indicadores de calidad higiénica, mediante técnicas microbioldgicas como
incorporacion y deteccion en placa y niUmero mas probable. Se encontré que la Calidad
microbioldgica de los refrescos, tallarines y frituras fue aceptable; mientras que los jugos
de fruta, arroces, guisos, ensaladas de verduras y sopas presentaron Calidad
microbioldgica inaceptable. Finalizado el estudio y luego de aplicar la prueba estadistica
correlacion de Pearson (o= 0,05). Se concluye que, varios factores se asocian a la calidad
microbioldgica de los alimentos en un restaurante vegetariano de Huancayo (p 0,05): el
mend, la vestimenta de los clientes, su higiene de manos, la limpieza del restaurante y el

uso de recipientes y agua limpios.

Palabras clave: Restaurantes, calidad, microbioldgica, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp, factores asociados, alimentos.
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ABSTRACT

The objective of this study was to determine the factors associated with the
microbiological quality of food and beverages prepared in a restaurant in Huancayo. The
observational scientific method was used, of a basic, prospective and cross-sectional type,
at a relational level; through which 48 samples of eight different foods and beverages
(fruit juices, soft drinks, rice dishes, stews, vegetable salads, soups, noodles, and fried
foods) were collected between September and November 2019. The observation method
was used. and a checklist to determine the parameters associated with microbiological
quality. In our evaluation of microbiological quality we use hygienic quality indicators,
through microbiological techniques such as incorporation and plate detection and most
probable number. It was found that the microbiological quality of soft drinks, noodles and
fried foods was acceptable; while fruit juices, rice dishes, stews, vegetable salads and
soups presented unacceptable microbiological quality. The study was completed and after
applying the Pearson correlation statistical test (o = 0.05). It is concluded that several
factors are associated with the microbiological quality of food in a vegetarian restaurant
in Huancayo (p 0.05): the menu, the clothing of the clients, their hand hygiene, the

cleanliness of the restaurant and the use of clean containers and water.

Keywords: Restaurants, quality, microbiological, Staphylococcus aureus, Escherichia

coli, Salmonella spp, associated factors, food.
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CAPITULO 1
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA
Se caracterizan los alimentos por su gran variedad de presentaciones, asi
como la diversidad de ingredientes, insumos y formas de preparacion, pero en la
gran mayoria de casos son propensos a contaminarse con un gran nimero de
gérmenes que pueden relacionarse estrechamente con sus alteraciones, rapido
deterioro y riesgo de ser vehiculos de agentes patdgenos causantes de enfermedades

trasmitidas por alimentos (ETA’s).}?

Por otro lado, surge la necesidad de que éstos cuenten con una Calidad
microbioldgica aceptable, implicando que se encuentran libres de contaminacion
debido a los indicadores de calidad microbioldgica pueden utilizarse para detectar

si el producto se ha manipulado en circunstancias insalubres.

Las normas para garantizar la seguridad de las numerosas variedades de
alimentos que se sirven en los restaurantes de todo el mundo son esenciales, ya que
de esta manera se pueden prevenir problemas de salud puablica, tales como
enfermedades gastrointestinales; en tal sentido, los cuidados que se deben tener con
los alimentos deben reforzarse principalmente en las zonas urbanas, debido a que
la cantidad de comida expendida es mucho mayor en comparacion a zonas rurales.
Por lo tanto, si hubiera una mala manipulacién de los alimentos las consecuencias

sobre la poblacion serian mayores.*



Al respecto, existen multiples tipos de factores involucrados con la baja
calidad de los alimentos comercializados en restaurantes, via pablica, mercados e
incluso a nivel doméstico, muchos de los cuales se relacionan estrechamente con
inadecuadas condiciones higiénicas de los principales ingredientes e insumos, asi
como de los procedimientos para su manipulacién y conservacion; pero resulta
indispensable determinar con exactitud cuales de estas condiciones resaltan en
determinado lugar de preparacion, pues de este modo sera posible adoptar medidas
correctivas dirigidas especificamente a contrarrestar estos fenomenos, llamados

también puntos de control critico.®

La inaceptable Calidad microbiolégica de los alimentos y bebidas expendidas
en los restaurantes origina problemas gastrointestinales, principalmente por la
presencia de bacterias causantes de enterocolitis (Escherichia coli), fiebre tifoidea
(Salmonella tiphy), colera (Vibrio cholerae), salmonelosis (Salmonella enteritidis),
disenteria (Shigella dysenteriae), etc.;* enfermedades que no sélo comprometen a
la persona que ingiri6 cierto tipo de alimento contaminado, sino que —frente a
inadecuadas condiciones de higiene, hacinamiento, falta de acceso a servicios
bésicos y sistemas de salud- es posible que se disemine la infeccion hacia los
miembros del entorno familiar cercano, ocasionando de esta manera pequefios

brotes que se propagaran en cortos periodos de tiempo.?

Teniendo en cuenta que muchas personas comen en restaurantes por motivo
de trabajo o estudio, si es baja la calidad microbiologica de los alimentos
distribuidos entonces una gran cantidad de personas podrian enfermarse. En el todo
el Peru existe una gran variedad de restaurantes y la ciudad de Huancayo no es la
excepcion, més aun, siendo un polo de desarrollo de la sierra central. Por lo tanto,
debe tenerse mucho cuidado al aplicar buenas précticas higiénicas, de almacen,
preparacion y expendio de bebidas y alimentos, pues que en esta ciudad se
concentra una gran cantidad de personas que trabajan y hacen turismo,
constituyéndose en los principales clientes de este tipo de establecimientos

comerciales.



1.2

1.3

En la ciudad de Huancayo se ha evidenciado que las condiciones higiénico-
sanitarias de muchos restaurantes no son las mas adecuadas, debido a esta
ignorancia, los alimentos procesados y vendidos comercialmente entran en contacto
con microorganismos procedentes de entornos poco limpios, manos sucias,
suministros y utensilios, lo que aumenta la probabilidad de que los consumidores

se infecten con enfermedades intestinales.

DELIMITACION DEL PROBLEMA

Este estudio se realiz6 en la Municipalidad de Huancayo, en la sierra central
peruana, a una altura de 3259 metros sobre el nivel del mar, considerando
exclusivamente un establecimiento ubicado en el centro de la ciudad, el cual provee

de comida vegetariana, criolla y bebidas.

En este contexto, el trabajo queddé limitado a evaluar la Calidad
microbiologica y sus factores asociados en algunos de los alimentos mas
consumidos. Entre septiembre y noviembre de 2019 se llevaron a cabo una serie de

analisis microbiol6gicos con microbios indicadores de calidad.

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.3.1 Problema general

¢ Cuales son los factores asociados a la calidad microbiol6gica de alimentos y
bebidas preparadas en un restaurante de Huancayo, 2019?

1.3.2 Problemas especificos

e (Cual es la Calidad microbiologica de alimentos y bebidas preparadas en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo?

e ;Cuéles son los Factores asociados a la Calidad microbiol6gica de algunos
alimentos y bebidas preparadas en un restaurante de comida vegetariana de

Huancayo?



1.4 JUSTIFICACION
1.4.1 Social
Al hallarse que ciertos alimentos y bebidas elaboradas en el restaurante tienen
Calidad microbioldgica inaceptable, asi como haberse identificado especificamente
los Factores asociados con este fendmeno, estos resultados seran puestos en
conocimiento y al alcance del administrador de dicho establecimiento, a fin que se
puedan tomar las medidas necesarias para el adecuado manejo de higiene,
manipulacion y conservacion de los alimentos; con lo que se beneficiara
directamente al publico consumidor, disminuyendo de esta forma los riesgos de

contaminacion y evitando la presentacion de enfermedades gastrointestinales.

1.4.2 Teébrica
Este estudio, de caracter fundamental, transversal y prospectivo, arroja luz
sobre la calidad microbioldgica de los alimentos y las bebidas, asi como sobre los
factores asociados a la calidad microbioldgica, y presenta informacion objetiva y

actualizada sobre estos temas.

Esta nueva informacidén mejora nuestra comprension de la microbiologia de
los alimentos y sienta las bases para futuros estudios longitudinales y aplicados
centrados en la mejora de las practicas de saneamiento y la limitacion de la

propagacion de los microorganismos causantes de enfermedades.

1.4.3 Metodologica
Se utilizaron indicadores microbioldgicos de calidad higiénica e higiénico-
sanitaria para desarrollar una metodologia analitica de evaluacion de la calidad
microbioldgica de muestras de alimentos y bebidas. Ademas, se elabord un
instrumento fiable y se utilizd para identificar los factores relacionados con la
calidad microbioldgica que podrian utilizarse en futuros estudios aplicados y

longitudinales.



Finalmente, para determinar la asociacion de los factores identificados con
Calidad microbioldgica se hiso uso de procedimientos estadisticos (correlacion de

Pearson) con un nivel de confianza de 95%.

1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Determinar los factores asociados a la calidad microbioldgica de alimentos y

bebidas preparadas en un restaurante de Huancayo, 2019.

1.5.2 Objetivos especificos
e Evaluar la Calidad microbioldgica de alimentos y bebidas preparadas en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo.

o ldentificar los Factores asociados a la Calidad microbiologica de algunos
alimentos y bebidas preparadas en un restaurante de comida vegetariana de

Huancayo.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO
2.1.1 Internacionales
Gonzales C.% evalu6 la carga de indicadores microbianos como bacterias
aerobias, enterobacterias, Staphylococcus aureus y Salmonella spp. en nueve tipos
de platos como hamburguesas, comida china, ensaladas y pizzas, preparados en
restaurant de comida chatarra (A Corufia), la cual desarrollo un estudio descriptivo
transversal aplicando procedimientos de analisis microbiolégico basados en el
recuento en placa y tubos mdultiples; encontrando que 33% de las muestras
analizadas tuvieron recuentos por encima de las normativas aceptables. La comida
rapida supone un claro riesgo microbiol6gico, como demuestra el descubrimiento

de coliformes fecales en diferentes sopas y la presencia de S. aureus.

Viera E. et al.” analizaron la higiene y manipulacion de alimentos en 16
restaurantes de Playita Mia (Manta, Ecuador), a través de un estudio exploratorio y
descriptivo, con aplicacion de muestreo probabilistico, mediante la aplicacion de
encuestas, entrevistas y la observacion basada en analisis microbioldgicos. Habia
una falta de conocimientos practicos en areas como la sanidad y la preparacion de
alimentos. Se ha determinado que la calidad de los servicios en dichos negocios
puede mejorarse mediante la aplicacion de un programa sistematico de formacion

y control en la preparacion de alimentos y la atencién al cliente.



Florez Z. et al.® determind la calidad microbioldgica de comidas rapidas y de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en puntos de expendio ambulatorio
(Cartagena de Indias), mediante un estudio descriptivo, transversal, con muestreo
no probabilistico intencional. Se encontré que 58,4% de muestras de carne de
hamburguesas incumplian los parametros microbioldgicos vigentes, 43% de
muestras de pizza incumplian los parametros microbioldgicos, 50% de muestras
totales no cumplian los requisitos minimos microbiolégicos, el 100% de puntos de
venta incumplia los aspectos minimos de BPM segun la normatividad vigente. Se
concluye que mas del 30% de muestras analizadas presentaron contaminacion por
coliformes totales y E. coli, no hubo presencia de Salmonella spp. ni
Staphylococcus aureus; ningun establecimiento cumpli6é con los criterios basicos

de BPM segun la normativa vigente.

Ledn R.y Zapata M. desarrollaron un sistema de inocuidad alimentaria para
un restaurante (Guayaquil), la manipulacion inadecuada de los alimentos y la falta
de higiene en la preparacion de los mismos resultaron ser factores de
incumplimiento de las buenas préacticas de fabricacion, segun se determind en un
estudio transversal basico en el que se emplearon encuestas y una lista de
comprobacidn, también se evidencié el restaurante incumplia en un 52% y tenia
solo un cumplimiento del 27% de la norma vigente, las encuestas demostraron
falencias en distintas actividades y la falta de capacitacion en temas de inocuidad
alimentaria. Ante ello se elaboré un Manual de Buenas Practicas de Manufactura a
fin de garantizar la correcta manipulacion de alimentos y excelente calidad

expendidos a los consumidores.

Delgado A. et al.*® determinaron la Calidad microbiolégica en 30 muestras de
ensaladas crudas expendidas en 15 puestos ambulantes de comida rapida
(Maracaibo), segun las normas COVENIN N°1126-89 establecidas por la Comision
Venezolana de Normas Industriales, que ordena un procedimiento de doble
muestreo y analisis. Se encontrd que 6,7% de muestras present0d recuentos de
aerobios mesofilos 225.000 UFC/g y 93,3% fueron incontables; en coliformes
totales el 93,3% mostro recuentos entre 350 a 730 x 107 y 6,6% tuvo promedios de



197 UFC/g. En el 93,3% elevados de Escherichia coli y Salmonella spp. se detecto
en 13,3% de muestras. Se concluye que las ensaladas analizadas no son aptas para
el consumo humano, por incumplir los requerimientos minimos de inocuidad, segun

la normativa vigente.

2.1.2 Nacionales

Ledn C.M aplicé la hoja de progreso del nivel de logro (Ministerio de Sanidad)
para evaluar factores ambientales como la temperatura, la humedad, la calidad del
aire y el nivel de logro en un estudio observacional, cuantitativo, prospectivo y
transversal de la contaminacion microbiolégica en 47 muestras de alimentos
vendidos en 16 quioscos escolares (Lurin). Se encontrd que el 60% de muestras
estuvieron contaminadas; asimismo, el 56% de quioscos presenta niveles de
contaminacion bacteriana intermedia, de los quioscos encuestados, el 63%
presentaba niveles moderados de contaminacion micotica, el 100% se encontraba
dentro del rango de temperatura permitido de 25°C a 30°C, y el 56% de los quioscos
de los centros educativos se encontraba fuera del rango de humedad permitido de
55% a 65%. Por ultimo, no encontramos pruebas de que la calidad microbiologica
del aire, la temperatura o la humedad estén relacionadas con la contaminacion de

los alimentos.

Ecos J.1? determin6 la calidad microbioldgica y sanitaria de alimentos
consumidos en seis restaurantes ubicados en el centro de la ciudad de Ica, mediante
una investigacion basica, de nivel descriptivo y aplicando una ficha para analizar
cualidad microbiana alimentos y la mejora sanitaria. Se determind que existe
calidad microbioldgica aceptable en 87,7% y calidad sanitaria aceptable en 57,7%
de muestras. Se concluye que el promedio de la calidad microbioldgica y sanitaria
aceptable de los alimentos comercializados fue de 60,7%.



Castro K. y Vega B. encontraron que después de 12 semanas de aplicar el
protocolo de limpieza y desinfeccion, la contaminacion microbioldgica disminuy6
significativamente en 96 muestras de cuatro tipos de superficies de la cocina (mesa,
tabla de cortar, nevera y pasteleria) y cuatro muestras de cuatro tipos de superficies
del comedor (mesas, sillas, expositor y mostrador) en un restaurante de Huancayo.

Vila G. y Poma K.* investigaron la calidad microbiana de 48 muestras de un
guiso a base de queso vendido en el mercado Modelo de Huancayo (Junin), a través
de una investigacion basica descriptiva y transversal, realizando analisis
microbioldgicos, Colimetria total y fecal y deteccion de Salmonella. Se encontrd
los resultados de calidad comercial, fue mayor en el mes de agosto (5,4 x 10*
UFC/mL), sin llegar a superar su respectivo limite maximo permisible; el recuento
de Staphylococcus aureus, fue mayor en agosto (3,9 x 10* UFC/mL); la deteccion
de Salmonella spp. fue superior en setiembre (57,1%) y la Colimetria total (6,9
NMP/mL) sobresalié en agosto; siendo el Unico parametro que se mantuvo dentro
de los limites permitidos. Se encontrd que la calidad microbioldgica es inadecuada
y por lo tanto inapropiada para el consumo humano cuando se compara con los
Criterios de Calidad Microbiologica para la Salsa de Papa Huancana
(MINSA/DIGESA, 2008).

Barrientos R. y Damas Y. investigo las variables relacionadas con la calidad
microbioldgica de 45 muestras de ceviche de pescado vendidas en puntos de venta
en Huancayo (Junin), por medio de un estudio basico descriptivo y transversal. Se
encontraron siete parametros asociados a la calidad microbiologica del ceviche de
pescado ofrecido en tres puestos de la region Huancayo; el examen de la calidad
comercial e higiénico-sanitaria reveld que el 46,67% de las muestras tenian una
calidad microbioldgica deficiente. Encontramos que la calidad microbioldgica del
ceviche de pescado esta relacionada tanto con las practicas sanitarias (vestimenta,
lavado de manos, limpieza de superficies y uso de agua) como con el procesamiento
y conservacion de la materia prima (control de temperatura, uso de envases y

componentes de cobertura) utilizados.



2.2 BASES TEORICAS
2.2.1 Calidad microbiol6gica

A.

Definicion

El nimero y el tipo de microorganismos presentes en el agua y los alimentos
se utiliza a menudo como indicador de su calidad microbiolégica. Algunas especies
pueden utilizarse como indicadores de la seguridad de los alimentos y el agua.
Existen dos definiciones principales de calidad microbioldgica: calidad higiénico-

sanitaria y calidad comercial.*®

Tipos de calidad microbiol6gica
Calidad higiénica (comercial)

Basada en el empleo de microorganismos que revelan practicas sucias durante
la preparacion, el procesamiento o el almacenamiento de los alimentos. En
particular, nos centramos en las bacterias aerébicas mesofilas (heterétrofas) y en
los hongos totales (levaduras y mohos), cuya presencia esta fuertemente
correlacionada con el deterioro (alteraciones organolépticas) o la reduccion de la

vida util.*’

Calidad higiénico-sanitaria (inocuidad)

Tiene que ver con la identificacion o cuantificacion de gérmenes o grupos
microbioldgicos especificos que suponen un peligro potencial para la salud del
consumidor a través de la induccion de enfermedades. Salmonella spp., coliformes,

enterococos, estafilococos y clostridios son los mas comunes.*®

Evaluacion de la calidad microbiolégica
Microbios indicadores®?
a. Bacterias aerobias mesofilas (heterotréficas)
Son microorganismos que se desarrollan a temperaturas entre 30 y 40
grados Celsius, con un rango optimo de 20 a 45 grados Celsius. Sélo pueden
proporcionar una indicacion aproximada de la presencia de infecciones y de los

venenos que producen.
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Ni un recuento total de aerobios mesofilos bajo ni un recuento total alto

garantizan que una comida esté desprovista de patdgenos o de sus toxinas.

. Hongos (mohos y levaduras)
Las levaduras se desarrollan en dietas con un pH bajo (5,0 0 menos) y en
presencia de azucares, acidos organicos y otras fuentes de carbono de facil

digestion.

Las levaduras crean una variedad de metabolitos, o subproductos, a partir
de la descomposicion de varios componentes de la dieta durante su desarrollo.
Como resultado, alteran las cualidades fisicas, quimicas y organolépticas de los
alimentos, lo que provoca su deterioro. Los quesos y las carnes fermentan en la
superficie, mientras que las bebidas, como los zumos, y los alimentos
semiliquidos, como los jarabes y las mermeladas, desarrollan azucares y no se

ven tan facilmente.

. Coliformes

Son un grupo de enterobacterias fermentadoras de lactosa, muy comunes
en el intestino grueso del hombre y animales de sangre caliente. Debido a que su
habitat normal es el tracto digestivo, suelen ser evacuadas al exterior
conjuntamente con las heces, siendo importantes indicadores de contaminacién
fecal. Dentro de este grupo destacan géneros como Escherichia, Klebsiella,

Citrobacter y Enterobacter.

. Escherichia coli
Esta bacteria se encuentra en el sistema digestivo de los seres humanos y
otros mamiferos de sangre caliente. Aunque la mayoria de las cepas son

inofensivas, hay algunas que pueden enfermar gravemente si se consumen.
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e. Salmonella

Se encuentra en una gran variedad de alimentos, desde la carne y las aves
de corral hasta los huevos y la fruta, pasando por la carne de cerdo, los brotes y
las verduras, y los alimentos procesados como las mantequillas de frutos secos,
los pasteles de carne congelados, los nuggets de pollo empanados y los platos de
pollo rellenos. Los brotes de salmonela se han relacionado con muchos alimentos
diferentes en los Gltimos afios, como pepinos, pollo, huevos, atun crudo y brotes.

Las infecciones por salmonela alcanzan su punto algido en los meses mas
calidos. La salmonela crece rapidamente a temperaturas calidas y en alimentos

no refrigerados.

f. Staphylococcus aureus
Es un microbio dificil de eliminar porque puede soportar entornos dificiles.
Este microbio no esporula, por lo que puede sobrevivir en entornos adversos; sin
embargo, las temperaturas de congelacion lo matan y puede dejar de existir por

coccion.

La intoxicacién aguda causada por S. aureus, que puede encontrarse en
cualquier tipo de alimento, suele manifestarse entre 2 y 12 horas después de la
ingestién de la toxina que genera el patdgeno y se manifiesta clinicamente como
vomitos severos e incontrolables y sin fiebre. Hay cierta intoxicacion, pero
desaparece al cabo de 24 horas. El problema proviene de una toxina termoestable
que puede sobrevivir a la coccion y permanecer activa incluso en ausencia del
microorganismo. Por lo tanto, si el alimento ya ha sido cocinado, no basta con
centrarse Unicamente en evitar la presencia de la bacteria. Dado que el riesgo en
este caso es entre moderado y alto, es imperativo tomar medidas para contener

la toxina.

Esta bacteria no sélo vive en la piel de los animales, sino también en la
piel, la garganta y las fosas nasales de los humanos, y es posible que casi todos
los humanos sean portadores de este microorganismo en algiin momento de su

vida.

12



Existe un riesgo importante de contaminacion no sélo por parte de los
trabajadores, sino también de los consumidores que entran en contacto con los

alimentos a través de las manos o la nariz.

Criterios de calidad microbiol6gica
Para que se consideren seguros para el consumo humano, los alimentos y las
bebidas deben cumplir todos los criterios microbioldgicos correspondientes a su

grupo o subgrupo, como se indica en los cuadros siguientes 1 a 3.2

Tabla 1. Parametros de Calidad microbioldgica para alimentos elaborados sin

coccién térmica

Limite permitido
Parametro UFC/g

m M
Bacterias aerobias 10° 10°
Coliformes totales 10? 10°
Staphylococcus aureis 10 10°
Escherichia coli 10 10?
Salmonella spp. Ausencia/25 g

Fuente: MINSA/DIGESA, 201022

Tabla 2. Parametros de Calidad microbiolédgica para alimentos elaborados bajo

coccion térmica

Limite permitido
Parametro UFC/g

m M
Bacterias aerobias 10* 10*
Coliformes totales 10 10%
Staphylococcus aureiis 10 10%
Escherichia coli <3
Salmonella spp. Ausencia/25 g

Fuente: MINSA/DIGESA, 2010
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Tabla 3. Pardmetros de Calidad microbioldgica para bebidas jarabeadas y no

jarabeadas no carbonatadas

Limite permitido
Parametro UFC/mL
m M
Bacterias aerobias 10 102
Mohos 1 10
Levaduras 1 10
Coliformes totales <22

Fuente: MINSA/DIGESA, 20107

2.2.2 Factores asociados a la Calidad de los alimentos

A

1.

Tipos de contaminacion?
Fisica

Los cuerpos extrafios son un ejemplo de contaminacion fisica en los
alimentos. Durante el transcurso de la coccion normal, éstos se combinan

frecuentemente por error.

Quimica
Cuando los alimentos entran en contacto con sustancias quimicas, se
contaminan. Esto puede ocurrir cuando los alimentos se almacenan, se sirven, se

gnvasan o se transportan.

Bioldgica

Las bacterias, los virus, los hongos y los parasitos son solo algunos de los
organismos que pueden causar este tipo de contaminacion. El problema de estos
organismos es que no modifican visualmente la dieta y, por tanto, son dificiles de
detectar. La mayoria de los casos de intoxicacion alimentaria pueden remontarse a
productos contaminados que contenian gérmenes patdgenos. El ser humano es el

reservorio mas frecuente de las bacterias.
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Caracteristicas que influyen sobre la Calidad microbioldgica
Condiciones fisicas?>?
a. Higiene en general
Se refiere a un conjunto de procedimientos que deben seguirse desde el
momento en que se reciben los alimentos, pasando por su transformacién y

envasado, antes de que sean consumidos por el consumidor.

b. Higiene e indumentaria del personal manipulador
El trabajador a cargo debe estar entrenado con las buenas précticas de
manipulacion, también en la parte del proceso que le toca realizar como es la
preparacion, servido de alimentos, lavado de alimentos y utensilios, teniendo en

cuenta que deben de utilizar una indumentaria adecuada.

c. Conservacion de platillos ya preparados
Asegurese de que ninguno de los materiales o dispositivos que se utilizaran
en la preparacion o el almacenamiento de los alimentos esté sucio, roto, oxidado,
astillado o inutilizable por cualquier otro motivo; si se encuentra algun elemento

de este tipo, debe retirarse inmediatamente del servicio y desecharse.

d. Estructuras fisicas
Es importante que los restaurantes y negocios afines tengan edificios
robustos y que los materiales utilizados sean lisos, faciles de limpiar y
desinfectar, y resistentes a la corrosion. Dada la temética del restaurante, sélo la
zona del comedor podria utilizar un material diferente. Todas las estructuras

deben mantenerse en condiciones seguras e higiénicas.

Ademas, deben cumplirse los siguientes requisitos previos:

e No debe haber fracturas en el suelo, y éste debe ser de un material
impermeable, no absorbente, lavable y antideslizante; el suelo también
debe tener una pendiente adecuada para que los liquidos fluyan hacia

los desagies.
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e Las paredes deben ser de materiales impenetrables, que no absorban la
humedad, que se limpien facilmente y que sean de color blanco. Deben
estar libres de juntas y grietas para que puedan limpiarse y desinfectarse
facilmente. La limpieza y el funcionamiento de estas zonas deben ser
siempre una prioridad. Las uniones de las paredes y el suelo deben ser
abovedadas siempre que sea posible para facilitar el mantenimiento.

e Los techos deben estar construidos y acabados de manera que sean
resistentes a la acumulacién de polvo y suciedad, y féciles de limpiar.

e La construccion de las ventanas y otras aberturas debe evitar la
acumulacion de suciedad e incluir medidas para mantener alejados a los
insectos y otras plagas. También deben ser desmontables para facilitar
el mantenimiento y prolongar su vida til.

e En las cocinas y otras estancias donde se producen alimentos, las
puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y cerrarse
automaticamente al abrirse.

e Los pasillos deben ser lo suficientemente anchos como para dar cabida
a la cantidad de personas que los utilizardn en un momento dado, y

nunca deben utilizarse como espacio de almacenamiento.

2. Condiciones quimicas?’
a. Aseo de las superficies del restaurante
Una de las causas por contaminacion es la inexistencia o la mala técnica
de limpieza y desinfeccion de las mesas o utensilios, ya que llegan a utilizar
sustancias desinfectantes demasiados fuertes para el uso en un restaurante, asi
como aromatizantes demasiados incomodos y contaminantes para los alimentos;

algunas veces por desconocimiento y muchas veces por desinterés o economizar.

b. Adecuada presentacion del personal
Alertar al personal que tenga algun contacto con los alimentos, que no
deben utilizar perfumes fuertes, cremas aromatizantes, etc., ya que éstas
sustancias quimicas no son adecuadas al momento de la preparacién o servido

del alimento.
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c. Mal uso de la fumigacion en el establecimiento
La fumigacion ya sea para eliminar plagas o algunos insectos en el
establecimiento debe llevarse a cabo en dias que no estara abierta la atencion al
publico y mucho menos con alimento almacenado en el interior; al culminar la
fumigacion debe de realizarse una limpieza estricta de los utensilios como son:
platos. cucharas, tenedores, vasos, artefactos a utilizar, mesas, sillas, etc. Asi se

evitara que las sustancias quimicas utilizadas lleguen al consumo humano.

d. Verificacion constante en la caducidad de los productos
Los productos industriales a utilizarse para la preparacion de alimentos,
deben de estar constantemente verificando la fecha de vencimiento asi

evitaremos la intoxicacién de los consumidores.

Factores bioldgicos?®
a. Salud del personal manipulador de alimentos

Los trabajadores con enfermedades contagiosas (como fiebre, diarrea, un
virus, llagas o heridas abiertas, infecciones cutaneas, etc.) no deben manipular ni

preparar alimentos hasta que se confirme su estado de salud.

b. Mal almacenamiento y limpieza de los alimentos
Los insumos deberian de estar almacenado limpia y correctamente, asi
evitaremos la presencia: tierra, polvo, mohos, insectos, microorganismos, etc.

e Ventilacion: El sobrecalentamiento, la condensacién de vapor, el polvo y la
acumulacion de contaminantes en el aire pueden evitarse con una ventilacion
adecuada.

No se debe permitir que el aire circulante lleve aire contaminado a la zona de
comer y cocinar. Si se utiliza una estufa o cocina que genere mucho vapor, es
importante instalar una campana extractora sobre ella.

e Empleo del agua: El agua a utilizarse debe de ser agua potable de la red
publica, tener suministro permanente y cantidad suficiente para atender las
necesidades del restaurante. Las ratas y los insectos pueden causar muchos

dafios en una instalacion, por lo que es importante mantener el sistema de
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drenaje de aguas residuales en buen estado y seguro.

e Temperatura: Son equipos en refrigeracion debe de estar en constante
funcionamiento y ser de tamafio suficiente para la capacidad de alimentos

necesarios y asi satisfacer a todo el establecimiento.

Tener en cuenta que los alimentos que contengan mucho tiempo almacenados
en la congeladora como son carnes, pollo, pescado, etc. No seran utilizados
para la preparacion de alimentos ya que sufrieron cambios en su composicion.
Los insumos que no necesiten refrigeracion no deben estar expuestos a altas
temperaturas como son: focos, luz solar, calentadores, cocinas, etc. Ya que

alteran su composicién y no seran aptos en el consumo humano.

Origen de la contaminacion microbiana?®-!
Desde el ambiente

Los microorganismos se encuentran en diversos ambientes y diversos
materiales utilizados en el restaurante, depende mucho del modo como se almacena
los alimentos y la continuidad de limpieza que se lleva a cabo, solo asi evitar que
se lleguen a proliferar y esto se vuelva perjudicial para la salud. Entre los

microorganismos a encontrar tenemos:

a. Virus
Son agentes ultramicroscopicos, mas pequefios que las bacterias y capaces
de replicarse rapidamente al interior de células procariotas y eucariotas,

causando alteraciones muchas veces irreversibles.

b. Bacterias
Células procariotas que pueden causar enfermedades mediante la
produccion de sustancias venenosas que se llaman toxinas, la gran mayoria se
encuentran en el medio ambiente, pudiendo ser facilmente trasmitidas a través

del agua y alimentos contaminados.
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c. Hongos
Organismos eucariotas que pueden ser unicelulares (levaduras) o
pluricelulares (mohos), se reproducen en lugares himedos mediante esporas que
se asientan en alimentos, por lo que son capaces de originar intoxicaciones

debido a las micotoxinas producidas.

d. Parasitos
Son organismos muy peligrosos porque viven a expensas de los demas, es
decir, encima o dentro de otro organismo que los hospeda. Se pueden trasmitir
via el agua o alimentos que portan sus formas infectantes (quistes, huevos o

larvas).

A partir del agua

Los clientes pueden enfermar si el restaurante no utiliza agua potable y no
hierve adecuadamente los alimentos para eliminar bacterias, virus y protozoos
como Shigella, Escherichia coli, Vibrio y Salmonella; el virus Norwalk y el

rotavirus; y Entamoeba, Giardia y Cryptosporidium.

La mayoria de estas enfermedades son de corta duracién y leves en adultos
que por lo demas gozan de buena salud. Pueden ser especialmente peligrosas para
los nifios pequefios, los ancianos y las personas con sistemas inmunitarios

comprometidos.

Procedencia animal

Todos los alimentos a base de animales que son utilizados en el restaurante
se debe de tener un mayor cuidado en la limpieza del mismo, el cocinado correcto
y sobre todo en el almacenamiento, como, por ejemplo: pescado, res, pollo, etc. No
deben de estar demasiado tiempo en la congeladora ya que mientras mayor sea el
tiempo de almacenamiento, mayor es la incidencia de proliferacion de
microorganismos; que al ser ingeridos podrian causar muchos problemas de salud

en los comensales.
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Por insectos y roedores

Para evitar una contaminacion de los alimentos a base de insectos y algunos
roedores es esencial que sea programado una fumigacion en el establecimiento y
también ensefiar un buen habito de limpieza e higiene a los trabajadores del mismo.
Solo asi evitaremos la proliferacion de microorganismos patégenos en los alimentos

preparados.

Desde el ser humano
Es muy importante que al momento de seleccionar y contratar el personal para
el restaurante se les solicite su carnet de sanidad actualizado, solo asi estaremos

seguros que no contaminara nuestros alimentos preparados por el establecimiento.

Una vez ya contratado el personal y tras el paso del tiempo uno o varios de
ellos llegan a contraer una enfermedad como, por ejemplo: gripe, tuberculosis,
célera, entre otros, es pertinente separarlos y evitar que tengan contacto con los

alimentos, por lo menos hasta constatar que su salud es dptima.

Consecuencias de la contaminacion®?
No todas las intoxicaciones alimentarias son iguales, y pueden estar causadas
por una variedad de cosas diferentes, como bacterias, virus, parasitos o incluso

venenos naturales o artificiales.

La ingestion de alimentos contaminados con gérmenes patégenos puede tener
importantes consecuencias para la salud, como nauseas, vomitos y gastroenteritis.
También pueden aparecer otros sintomas, como diarrea, gases, fiebre, dolores de
cabeza y, en raras circunstancias, la muerte, después de comer alimentos
contaminados. Cuando aparezcan los signos y sintomas, es crucial acudir al médico

de inmediato.
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2.3 MARCO CONCEPTUAL
2.3.1 Heterotrofica
No puede fabricar su propio alimento a partir de materiales inorganicos, asi

que tiene que comer cosas que han fabricado otros organismos.!’

2.3.2 Potaje
Es un tipo de guiso que suele consistir en verduras o arroz y, a veces, carne o
embutido. Varias regiones de Espafia sirven sus propias versiones de este plato, por
lo que los ingredientes y las proporciones exactas cambiaran segun el lugar al que

vayas.?

2.3.3 Inocuidad

Incapacidad para hacer dafio.*°

2.3.4 Metabolito
Sustancias derivadas) del metabolismo (digestion u otros procesos quimicos
del cuerpo). La palabra "metabolito” tambien puede referirse a la sustancia que
queda después de que un medicamento haya sido descompuesto (metabolizado) por

el organismo.?!

2.3.5 Germinados
Semillas que se hacen germinar, normalmente sobre suelo, para destinarlas a

la alimentacion o prepararlas para la siembra.?

2.3.6 Perecederos
Que caducard, perdera su valor o fiabilidad, o se estropeard una vez

transcurrido un tiempo determinado.?®
2.3.7 Espora

Algunos microorganismos han desarrollado formas de resistencia que utilizan

para sobrevivir.?®
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2.3.8 Termoestable

Que no se altera facilmente por la accion del calor.?*

2.3.9 Toxina
Sustancia toxica producida en el cuerpo de los seres vivos por la accion de los

microorganismos.®

2.3.10 Salubridad
Caracteristica o cualidad de lo que no es perjudicial para la salud.?®

2.3.11 Proliferar

Reproducirse un organismo vivo, especialmente las células por division

celular. Multiplicarse con rapidez.3!
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CAPITULO 111
HIPOTESIS

3.1 HIPOTESIS
3.1.1 Hipdtesis general
Existen diversos Factores asociados a la Calidad microbiolégica de alimentos

y bebidas preparadas en un restaurante de Huancayo.

3.1.2 Hipotesis especificas
e La Calidad microbiolégica de alimentos y bebidas preparadas en un restaurante

de comida vegetariana de Huancayo es inaceptable.

e Los malos héabitos higiénicos del personal e inadecuada manipulacion de
alimentos son factores asociados a la calidad microbiologica de algunos
alimentos y bebidas preparadas en un restaurante de comida vegetariana de

Huancayo.

3.2 VARIABLES
3.2.1 Variable 1: Factores asociados a la Calidad microbioldogica de los alimentos
A. Definicion conceptual
Conjunto de condiciones capaces de influir directa o indirectamente en la
contaminacion microbiana en alimentos y bebidas elaboradas y expendidas al

interior del restaurante.”’



B.  Definicion operacional
Se evaluaron de forma especifica las condiciones que influyen sobre la
calidad de los alimentos, considerando para ello dos dimensiones:
e Buena higiene personal (ropa de proteccion personal, lavado de manos,
limpieza de superficies y utensilios y uso de agua).
e Recipientes, tapas y control de la temperatura para almacenar y transportar

los alimentos.

3.2.2 Variable 2: Calidad microbioldgica de alimentos y bebidas
A. Definicion conceptual
la medida en que los alimentos, el agua y las bebidas se manipulan, procesan,

almacenan y venden en condiciones sanitarias y seguras.’

B. Definicion operacional
La calidad microbiolégica se evalué en dos dimensiones: niveles de
contaminacion y seguridad.
e Niveles superiores de limpieza (aerobios mesofilos y mohos y levaduras).
e Niveles excelentes de limpieza e higiene (Staphylococcus aureus,

Escherichia coli, Salmonella spp. y coliformes totales).
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4.1

4.2

4.3

CAPITULO IV
METODOLOGIA

METODO DE INVESTIGACION

Se emple6 el método cientifico debido a que el estudio se llevo a cabo bajo
estrictos procedimientos sistematicos. De forma especifica se recurrio al método
observacional, ya que permitio obtener datos veraces y validos sobre el fenGmeno
observable, mediante técnicas, procedimientos e instrumentos confiables sin

manipulacion por parte de los investigadores.3?

TIPO DE INVESTIGACION

Fue de tipo basica, pues estuvo limitado al acopio de informacion que
permitio incrementar y actualizar los conocimientos sobre las variables estudiadas,
sin necesariamente intervenir in situ sobre el problema de investigacion, pero que
sera Util para desarrollar futuros estudios. Dado que los datos se recogieron después
del inicio de la investigacion y sélo una vez a lo largo del tiempo, el disefio del

estudio puede describirse como prospectivo y transversal.®

NIVEL DE INVESTIGACION
El estudio de nivel relacional debido a que luego de describir el
comportamiento de las variables de forma independiente se establecio su grado de

relacion, sin alterar la forma ni el contenido originales.3*
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4.4 DISENO DE LA INVESTIGACION
Fue no experimental, descriptivo relacional,® fue caracterizar el
comportamiento de una variable, identificar otra y posteriormente establecer la

relacion entre ambas bajo el siguiente esquema:

Ox

|

Donde:
M = Muestras de alimentos
Ox = Calidad microbioldgica de los alimentos

Oy = Factores asociados con la Calidad microbiolégica

45 POBLACION Y MUESTRA
Entre septiembre y noviembre de 2019, la poblacion estuvo constituida por
todo lo que pasaba por la cocina y llegaba a los platos de un restaurante vegetariano
del barrio de Huancayo. Mediante un muestreo intencional no probabilistico, se
trabajo con 32 muestras que representaban ocho tipos de alimentos distintos: jugos

de frutas, refrescos, arroz, guisos, ensaladas de verduras, sopas, fideos y frituras.

4.5.1 Criterios de inclusion
Alimentos y bebidas elaboradas y expendidas al interior del restaurante
vegetariano, que figuraban en la lista de menu frecuente, dentro del periodo de

tiempo considerado en el presente quehacer cientifico.

4.5.2 Criterios de exclusion
Alimentos y bebidas envasados, preparados en los alrededores del restaurante

vegetariano o platos a la carta.
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4.6 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
4.6.1 Técnica general
Utilizé la técnica observacional, con la que se recolectaron la muestra de
alimento, procediendo a sus respectivos analisis para evaluar su Calidad
microbioldgica; asi mismo, mediante la observacion y el uso de una Lista de cotejo
se acopiaron datos sobre las condiciones relacionadas a la Calidad microbiana de

los alimentos al interior del restaurante.

4.6.2 Técnicas especificas
La determinacion de la Calidad microbiologica, basada en la cuantificacion y
deteccion de indicadores, se llevd a cabo mediante recuento en placa con las
técnicas de incorporacion y deteccion; incluyendo el método de recuento de tubos
por nimero mas probable. Los indicadores de calidad microbiologica se

identificaron mediante un método de observacion y una lista de control.

4.6.3 Instrumentos de recoleccion de datos
Se cre6 un instrumento de uso interno (de campo) por parte de los
investigadores, un formulario de recogida de datos (Anexo 3), que se utiliz6 para
almacenar y organizar los resultados de los analisis cualitativos y cuantitativos de
los indicadores de calidad microbioldgica de cada tipo de muestra. No se realizaron
pruebas de validez o fiabilidad del instrumento. Se utilizo6 la opinidn de tres expertos
para validar los datos recogidos mediante una lista de comprobacion que rastreaba

las variables relacionadas con la calidad microbioldgica. (Anexo 4).

4.6.4 Procedimientos de la investigacion
A. Obtencion de muestras
A lo largo de tres meses, tomamos muestras de cada categoria de alimentos y

bebidas seglin se muestra en la Tabla 4.
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Tabla 4. Protocolo para colectar las 32 muestras de alimentos y bebidas

Mes y semana de muestreos
Tipo de muestra Setiembre Octubre Noviembre Total de
1°y 3° 1°y 3° 1°y 3° muestras
semana  semana semana
Jugos de fruta 2 1 1 4
Refrescos 2 1 1 4
Arroces 1 1 2 4
Guisos 1 1 2 4
Ensaladas de verduras 1 2 1 4
Sopas 1 2 1 4
Tallarines 2 1 1 4
Frituras 1 1 2 4
Total 11 10 11 32

Fuente: Elaboracion propia, marzo 2020

Identificacion de Factores asociados a la Calidad microbiana
En cada oportunidad en que se escogian las muestra se emple6 la respectiva

Lista de cotejo sin intervencion de los trabajadores del restaurante.

Evaluacion de la Calidad microbioldgica de los alimentos

Para ello se realizaron ensayos microbioldgicos, por triplicado. En cada caso
se procedi6 de la siguiente manera:>®3%
Recuento en placa

Para el recuento de aerobios mesofilos, mohos y levaduras, Staphylococcus
aureus y Escherichia coli, se utilizaron placas de Petri que contenian agar de
recuento de placas, Sabouraud glucosa 3%, Manitol salado y MacConkey
(Merck®), respectivamente; tras la siembra de incorporacioén, las placas se
incubaron en una estufa a 370C durante 24, 48 o 72 horas. Se realiz6 una inspeccion

macroscopica, una tincion de Gram y ensayos bioquimicos para identificar las

colonias tipicas.
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4.7

Cada recuento se realizd en una camara de recuento de colonias, y los
resultados se dieron en términos de unidades formadoras de colonias por gramo o

mililitro.

Deteccion en placa

Utilizada para la deteccion de Salmonella spp., en el que se sembraron 25 g
en 225 mL de Caldo de Lactosa (Merck®) en un matraz Erlenmeyer y se dejo
fermentar a temperatura ambiente durante 60 minutos. Después, se vertio 1 mililitro
en un tubo de ensayo con 10 mililitros de Caldo de Cistina Selenita (Merck®) y se
coloco en una estufa de 37 grados Celsius durante 24 horas. Mas tarde, se hizo un
estrato de ese tubo en placas de Petri que contenian agar sulfito de bismuto, xilosa,
lisina, desoxicolato y Salmonella-Shigella (Merck®). Tras la siembra, se incubod en

una estufa a 37 grados Celsius durante 48 a 72 horas.

Colimetria total

Empleada para la cuantificacion de coliformes totales y fecales, utilizando 10
ML de Caldo Brila en un tubo de ensayo, cubierto con una campana Durham
invertida, e incubado en un bafio de agua a 35-37°C durante 24 horas. Después,
contamos cuéntas UFC habia en cada 100 ML de muestra y comparamos los
resultados con la tabla de numeros mas probables para asegurarnos de que los tubos

no estaban contaminados con gas o turbidez.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Se utilizo la estadistica descriptiva (media aritmética) para procesar e
interpretar los resultados del recuento; el analisis estadistico inferencial de
correlacion de Pearson (alfa 0,05) se utilizé para establecer la asociacion entre los
factores de contaminacion microbiana y la calidad microbiologica. Se utilizaron

Microsoft Excel 2013 y SPSS 25.0 para analizar los datos.
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4.8 ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION

Los articulos 27 y 28 del Reglamento General de Investigacion de la
Universidad Peruana Los Andes fueron tomados en cuenta a lo largo de la ejecucion

y desarrollo de este estudio.*

4.8.1 Art. 27°: Principios que rigen la investigacion

A.

Beneficencia y no maleficencia
Aunque no participaron directamente en la investigacion, tomamos todas las
precauciones para proteger la seguridad y la privacidad del personal y los clientes

del restaurante.

Proteccidn al medio ambiente y el respeto de la biodiversidad
Se ha dado prioridad al uso de papel reciclado y se ha procurado evitar el uso
de cualquier producto quimico o reactivo que pudiera tener un impacto negativo en

el medio ambiente y su biodiversidad.

Responsabilidad
Los estudiantes que defienden sus tesis afirman que han sido éticos en su
consideracion de la importancia, el alcance y los efectos potenciales de la
investigacion sobre ellos mismos, sus instituciones y la comunidad en general.
Veracidad
Los investigadores garantizan la total exactitud de toda la informacion
presentada en esta investigacion, desde el desarrollo del Proyecto hasta el respectivo

Informe Final.

4.8.2 Art. 28°: Normas de comportamiento ético

La investigacion se realizd con absoluto rigor cientifico y se garantiz6 en todo momento

la validez y fiabilidad de las metodologias utilizadas.

A.

La investigacion se desarrollé de forma pertinente y original, manteniendo ademas
la coherencia con la linea de investigacion institucional. Los estudiantes prometen
el anonimato y el secreto del nombre del restaurante, de la razén social y de los

empleados;
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Asumen toda la responsabilidad de la investigacion, conociendo sus posibles

repercusiones personales, sociales y académicas.

Todos los resultados de este estudio se comunicaran de forma oportuna, precisa y
clara a la comunidad cientifica y al publico en general, y todos los datos recogidos
se mantendran en secreto y no se utilizaran para otras razones que no sean las

directamente relacionadas con este estudio.

Se garantiza que los autores y el asesor no tienen ningun conflicto de intereses y
que se ha respetado toda la legislacion institucional, nacional e internacional
aplicable en materia de investigacién, bienestar humano y animal y proteccion del

medio ambiente.

Sin aceptar ningun tipo de subvencion o contrato incompatible con lo establecido
en el Reglamento de Vision, Mision y Propiedad Intelectual de la Universidad
Peruana Los Andes, la publicacion cientifica correspondiente evitara incurrir en
falsificaciones, plagios, inclusion de autores ajenos a la investigacion y

publicaciones repetidas de los mismos hallazgos.
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CAPITULOV
RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DE RESULTADOS
5.1.1 Calidad microbiologica de alimentos y bebidas
En las Tablas 6, 11 y 12 se muestran los resultados de los andlisis para las
muestras de refrescos, tallarin y frituras, respectivamente, donde se puede apreciar
que los recuentos no sobrepasaron los limites permisibles, con lo cual el criterio fue

de Calidad microbiolodgica aceptable para dichos tipos de muestras.

Se analizaron muestras de zumo de frutas, arroz, guisos, ensaladas de
verduras y sopas y, como se muestra en las tablas 5, 7, 8, 9 y 10, los resultados
mostraron que los recuentos estaban por encima de los limites permitidos, lo que
indica que las bebidas y los alimentos descritos tienen una calidad microbioldgica

inaceptable.



Tabla 5. Resultados de la Calidad microbiana en jugos de fruta preparados en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro
(UFC/mL)
Bacterias aerobias 2.1x 103
Mohos y levaduras 32x 104
Coliformes totales 8.8 x 102

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020

Tabla 6. Resultados de la Calidad microbiana en refrescos preparados en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro
(UFC/mL)
Mohos y levaduras 5
Coliformes totales 23

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020

Tabla 7. Resultados de la Calidad microbiana en arroces preparados en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro

(UFC/g)
Bacterias aerobias 1.0 x 10°
Coliformes totales 11.5
Staphylococcus aureus 36,7
Escherichia coli 10
Salmonella spp. Presente

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020
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Tabla §. Resultados de la Calidad microbiana en guisos preparados en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro )

(UFClg)
Bacterias aerobias 2E8x10°
Coliformes totales 11.5
Staphylococcus aureus 20
Escherichia coli Presente
Salmonellz spp. Presente

Fuemtz: Ficha de recoleccion de datos, marzn 2020

Tahla 2. Besultados de la Calidad microbiana en ensaladas de verduras

preparadas en un restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parimetro
(UFC/g)

Bacterias aerobias 30x 10
Coliformes totales 3.3
Staphylococcus aureus 0
Escherichia coli Prezente
Salmonella spp. Prezente

Fuerte- Ficha de recaleccion de datos, marzo 2020
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Tabla 10. Resultados de la Calidad microbiana en sopas preparadas en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro
(UFC/g)
Bacterias asrobias 40x 104
Coliformes totales 0
Staphylococcus aureus 2.8 x10?
Escherichia coli Ausente
Salmonella spp. Presente

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020

Tabla 11. Resultados de la Calidad microbiana en tallarin preparado en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parimetro
(UFC/g)

Bacterias asrobias 317
Coliformes totales 0
Staphylococcus aureus 16,7
Escherichia coli Ausente
Salmonella spp. Ausente

Fuente: Ficha de recoleccion de datos, marzo 2020
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Tabla 12. Resultados de la Calidad microbiana en frituras preparadas en un

restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Promedio
Parametro

(UFClg)
Bacterias aerobias 20
Coliformes totales 0
Staphylococcus aureus 5
Escherichia coli Ausente
Salmonella spp. Ausente

Fuente: Ficha de recoleccién de datos, marzo 2020

5.1.2 Factores relacionados con la Calidad microbiana

La Tabla 12 presenta los resultados porcentuales obtenidos al emplear la Lista
de cotejo, con respecto a las dos dimensiones evaluadas: En lo referente a los
habitos higiénicos se encontrd que el 43,8% de trabajadores presentd indumentaria
de proteccion personal incompleta, mientras que 31,3% no la presentd en su
totalidad; el 50% de empleados no practicé el lavado de manos; el 40,6% realizd
frecuentemente la limpieza de superficies y utensilios, seguido de un 31,3% que lo
practicé a veces; mientras en 75,0% de casos se empled agua almacenada para la

preparacion de alimentos y bebidas.

Con respecto a la manipulacion de alimentos, la misma tabla muestra que el
manejo de temperatura fue 6ptimo en el 81,3% de casos; en 50,0% de las veces se
emplearon recipientes limpios, aunque en mal estado, seguido de un 25,0% de casos
en que éstos se utilizaron completamente sucios; finalmente, en el 50,0% de casos
no se emplearon elementos de proteccion y/o cubierta para los alimentos e insumos

empleados.
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Tabla 13. Factores asociados con la Calidad microbiolégica en alimentos

elaborados en un restaurante de comida vegetariana de Huancayo

Dimension Indicador Categoria Frecuencia Porcentaje (%0)
No la presenta 10 31.3
La presenta
Indumentaria  incompleta 14 438
La presenta g 25.0
completa
Lavado de No se realiza 16 50,0
manos Si se realiza 16 50,0
Habitos de Nurf-::a s€ 9 28,1
. realiza
higiene A veces se
Limpieza . 10 31,3
realiza
S1er_npre se 13 40,6
realiza
Se usa agua -
S 2
Empleode  almacenada 24 75,0
agua Se usa gua g 25.0
corriente
Manejo
Temperatura  inadecuado 6 18.8
Manejo dptimo 26 81.3
Se usan sucios 8 25,0
Se usa limpios
. . pero en mal 16 50,0
I\dampulacmn Recipientes  estado
de alimentos Se usan
limpios y de 3 25,0
buen estado
Elementos No se usan 16 50,0
protectores o
de cubierta  Se usan 16 50,0

Fuente: Ficha de recoleccidn de datos, marzo 2020
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5.2 CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Tabla 14. Resumen de las pruebas estadisticas para la contrastacion de hipétesis

Regla d Prueb
Contrastacion de hipotesis eg' a. . © m? 'a P valor Decision estadistica
decision estadistica
Prueba de Normalidad
Hy=La wvariable Calidad microbiologica Se rechaza la Hipotesis nula. Por lo tanto, los
tiene distribucion Normal. Shapiro-Wilk | 0,000 | datos de la wvariable no corresponden a una
H,=La variable Calidad microbiolégica no distribucién de tipo Normal.
tiene una distribucion Normal
Contraste de 1a hipdtesis general
Hy=No existen diversos Factores asociados
a la Calidad microbiologica de alimentos y ] . .
bebidas elaborados en un restaurante de Se rechaza la Hipdtesis nula. Por tanto, existen
Aceptar la Hp s1 diversos Factores asociados con la Calidad

Huancayo. 0,000 crobiologica de ali bebid d
Hi=Fxisten diversos Factores asociados a a el p valor es microbiologica de alimentos y bebidas preparadas
Calidad microbiolégica de alimentos y mayor a 0,05 en un restaurante de Huancayo.
Ilﬁ;eulliﬁzzyzlaborados en un restaurante de Rechazar la Hy
Contraste de 1° hipédtesis especifica sielp T;aloo rﬂgs I? hi*de
Hy=La Calidad microbiolégica de enor a L, carson
:é;ﬁi?:;ie ¥ dSEbégf;j dg reE zrgiﬁia;; 1{111; Se rechaza la Hipétesis Hy. En consecuencia, la

= Calidad microbiologica de alimentos y bebidas
Huancayo es aceptable. 0,001 ad = q y
Hy=La Calidad microbiolégica de preparadas = e ui restal.lrante e comida
alimentos y bebidas preparadas en un vegetariana de Huancayo es inaceptable.
restaurante de comida vegetariana de
Huancayo es inaceptable.
Contraste de la 29%hipétesis especifica 0,000 | Se rechaza la Hipodtesis Hy. En consecuencia,
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Indumentaria de protecciéon personal y la
Calidad microbiologica de los alimentos y
bebidas.

H,; = Existe asociacion entre el uso de
Indumentaria de proteccion personal y la
Calidad microbiolégica de los alimentos vy
bebidas.

Hy=No existe asociacion entre el Lavado de
manos y la Calidad microbiolégica de los
alimentos v bebidas.
H;=Existe asociacion entre el Lavado de
manos y la Calidad microbiologica de
alimentos v bebidas.

Hjy=No existe asoclacion entre la Limpieza
de superficies y utensilios v la Calidad
microbiologica de alimentos y bebidas.
H,=Existe asociacién entre la Limpieza de
superficies y utensilios y la Calidad
microbioldgica de alimentos v bebidas.

Hjy=No existe asociacion entre el Empleo de
agua v la Calidad microbiolégica de
alimentos y bebidas.
H,=Existe asociacion entre el Empleo de
agua vy la Calidad microbiolégica de
alimentos v bebidas.

Hj =No existe asociacion entre el Manejo
de temperatura y la Calidad microbiolégica
de alimentos y bebidas.

H,=Existe asociacion entre el Manejo de
temperatura v la Calidad microbiolégica de

proteccion personal y calidad microbiologica.

0,000

Se rechaza la Hipotesis Hy. En consecuencia,
existe asociacion entre el Lavado de manos vy la
Calidad microbiologica de alimentos y bebidas.

0,000

Se rechaza la Hipétesis Hy. En consecuencia,
existe asociacion entre la Limpieza de superficies
v utensilios y la Calidad microbioléogica de
alimentos y bebidas.

0,004

Se rechaza la Hipotesis Hy. En consecuencia,
existe asociacion entre el Empleo de agua y la
Calidad microbiolégica de alimentos y bebidas.

0,568

Se acepta la Hipotesis Hg. En consecuencia, no
existe asociacion entre el Manejo de temperatura
v la Calidad microbiolégica de alimentos w
bebidas.
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alimentos v bebidas.

Hy=No existe asociacion entre el Empleo de
recipientes v la Calidad microbiologica de
alimentos y bebidas.
H;=Existe asociacion entre el Empleo de
recipientes v la Calidad microbiologica de
alimentos y bebidas.

0,000

Se rechaza la Hipodtesis Hy. En consecuencia,
existe asociacion entre el Empleo de recipientes y
la Calidad microbiolégica de alimentos y bebidas.

Hy=No existe asociacion entre los
Elementos de proteccion y/o cubierta y la
Calidad microbiologica de alimentos v
bebidas.

H,=Existe asociacion entre los Elementos
de proteccion y/o cubierta y la Calidad
microbiologica de alimentos v bebidas.

0,004

Se rechaza la Hipoétesis Hy. En consecuencia,
existe asoclacion entre los Elementos de
proteccion y/o cublerta y la Calidad
microbiologica de alimentos y bebidas.
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los alimentos que sufren una mala manipulacién en el proceso de la preparacion
se convierten en un foco infeccioso relacionado con la transmision de diferentes tipos de
agentes como virus, bacterias, protozoarios y hongos; siendo capaces de causar
enfermedades gastrointestinales, comunmente conocidas como ETA’s.?° Este estudio se
propuso hacer dos cosas: en primer lugar, evaluar la calidad microbiolégica de una
seleccion de alimentos y bebidas preparadas en un restaurante vegetariano de la ciudad
de Huancayo; en segundo lugar, sefialar los factores especificos mas estrechamente

relacionados con esa calidad.

Se utilizaron indicadores de calidad higiénica (bacterias aerobias mesofilas,
mohos y levaduras) e indicadores de calidad sanitaria (coliformes, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella spp.) para determinar la norma microbiol6gica®
cuyos resultados de recuentos y deteccion fueron posteriormente comparados con los
parametros de Calidad microbiologica e inocuidad para alimentos y bebidas, establecidos

por la Direccion General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud de nuestro pais.??

Segun se puede observar en las Tablas 6, 11 y 12, tres de los ocho tipos de
alimentos analizados (refrescos, tallarin y frituras), presentaron recuentos de indicadores
por debajo de los limites permitidos, con el consecuente criterio de Calidad
microbioldgica aceptable, es decir que eran aptos para el consumo humano. Esto podria
deberse fundamentalmente a que los refrescos son preparados a base de infusiones con

agua caliente, siendo inmediatamente consumidos por los comensales.



Asi mismo, los tallarines y las frituras son sometidos a procesos de coccion
térmica que los mantienen exentos de microbios, aunque debe tenerse en cuenta que
también son preparados de forma previa a su consumo. Al respecto, se considera que uno
de los principales aspectos involucrados en la buena calidad de los alimentos son un

adecuada elaboracion y 6ptima conservacion.!”

Por el contrario, en las Tablas 5, 7, 8, 9 y 10 se puede observar que las muestras
correspondientes a jugos de fruta, arroces, guisos, ensaladas de verduras y sopas,
resultaron con recuentos de indicadores muy por encima de sus respectivos limites
permisibles, ante lo cual su criterio fue de Calidad microbioldgica inaceptable. Con la
lista de comprobacion en la mano, esta claro que los procedimientos de limpieza y
manipulacién de alimentos son deficientes, lo que se refleja en estos resultados., sin
descuidar que en el caso de los jugos y ensaladas los insumos son inadecuadamente
conservados, se emplea agua almacenada en recipientes deteriorados y descubiertos, asi

como el empleo de utensilios que no han sido convenientemente lavados.

En relacién a lo sefalado lineas arriba, destaca lo mostrado por la Tabla 12, tras el
empleo de la Lista de cotejo, donde —con relacion a la dimension héabitos higiénicos- se
evidenci6 que 43,8% de los trabajadores utilizé su indumentaria de proteccion personal
de forma incompleta, pues s6lo estuvo basada solo en el uso de gorras o cofias para el
cabello, sin tener delantales apropiados o guantes durante la manipulacioén de alimentos;
asi mismo, el 50% de empleados no practicé el lavado de manos durante sus actividades,
mientras que en el 40,6% de casos se realiz6 de forma frecuente la limpieza de superficies
(mesas, reposteros, etc.) y utensilios (tablas de picar, bowls, cuchillos, etc.); sobresaliendo
el hecho de que en el 75,0% de casos se recurrio al empleo de agua almacenada en baldes

y bidones inapropiadamente.

El cumplimiento adecuado y frecuente de las practicas de higiene es, sin duda, un
factor estrechamente relacionado con la calidad microbiolédgica de los alimentos, pues la
contaminacion microbiana es considerada un fenomeno normal que puede llevar consigo
un sin nimero de gérmenes ubicados tanto en superficies inertes (pisos, paredes, techos,

ventanas, mesas, estantes, anaqueles, etc.), como vivas (piel, cabellos, fosas nasales, etc.)
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o incluso estar en el aire en suspension, con capacidad de poder asentarse sobre las

superficies mas cercanas.

Por su parte, en la Tabla 12 también se presentan datos sobre la dimension
manipulacion de alimentos, encontrandose que para este caso hubo un 6ptimo manejo de
temperatura (81,3% de veces); pero en el 50,0% de los casos evaluados se emplearon
recipientes que aunque estuvieron limpios, se encontraban en mal estado (rotos,
manchados, etc.), seguido de un 25,0% de casos en que éstos se utilizan completamente
sucios; y en el 50,0% de situaciones analizadas no se emplearon elementos de proteccion
y/o cubierta (tapas, manteles, etc.) para los alimentos e insumos empleados como parte

de sus actividades en la cocina.

A partir de la correlacion Chi-cuadrado de Pearson para las variables categoricas,
se determiné que casi todos los factores considerados en la lista de comprobacion estaban
relacionados con la calidad microbiolégica de las muestras analizadas (p 0,05), con
excepcion del manejo de temperatura, ya que en todos los casos se pudo evidenciar que
la cadena de frio era la adecuada, ademas de haberse notado que el clima de la ciudad de
Huancayo juega un rol favorable para la conservacion de los insumos e ingredientes

empleados para la elaboracion de los potajes al interior del restaurante.

Los resultados de este estudio concuerdan con los de Florez Z. et al.§, que
encontraron que el 50% de las muestras de alimentos no cumplian los requisitos
microbioldgicos minimos, y con los informes de Viera E. et al.7, que demostraron la
existencia de un escaso conocimiento y aplicacion de procedimientos adecuados de
higiene y manipulacion de alimentos, hallando también presencia de coliformes totales y
E. coli, pero no de Salmonella spp. ni S. aureus; y ningun establecimiento cumpli6 con
los criterios basicos de BPM segun la normativa vigente.

A su vez, destacan concordancias con el trabajo de Ledn R. y Zapata M.,° en cuyo
estudio se encontro que el inadecuado manejo de alimentos y mala higiene en su
preparacion fueron los factores relacionados con el incumplimiento de BPM en el

restaurante. También se encuentran similitudes con la investigacion de Barrientos R. y
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Damas Y., quienes encontraron 46,67% de muestras con inaceptable calidad
microbioldgica, evidenciando que existe relacion directa con los malos habitos

higiénicos.

Por otro lado, existen ciertas diferencias con el trabajo de Gonzales C.,° cuya
evaluacion de microbios indicadores en potajes de restaurantes de comida rapida (A
Corufia) solo demostro 33% de muestras con calidad inaceptable; aunque hubo presencia
de coliformes fecales y S. aureus constituyendo un evidente riesgo microbiologico en
estos platillos. También resaltan discrepancias con el estudio desarrollado por Delgado
A. et al.,'° que analizaron la seguridad microbioldgica de las ensaladas crudas de los
vendedores ambulantes, descubrieron que el 6,7% de las muestras contenian niveles

inseguros de aerobios mesofilos, incluyendo Escherichia coli y Salmonella spp.

Asi también, se evidencian discrepancias frente a los reportes de Leon C.,'t
encontrd que el 60% de las muestras estaban contaminadas, el 56% de los quioscos tenian
niveles intermedios de contaminacion bacteriana y el 63% de los quioscos tenian niveles
intermedios de contaminacion fungica en sus ventas de alimentos.; pero concluyo que la
humedad, nivel de logro calidad microbiol6gica del aire, temperatura y contaminacion

microbioldgica no se asocian significativamente.

Los resultados de este trabajo tampoco son concordantes con los hallazgos de Ecos
J.12 quien determiné 87,7% de Calidad microbioldgica aceptable y 60,7% de calidad
sanitaria aceptable en alimentos en seis restaurantes (Ica), la calidad microbioldgica de
un guiso a base de queso vendido en un mercado también fue estudiada por Vila G. y
Poma K.14 en su investigacion. encontrando recuentos de bacterias, S. aureus y
Salmonella spp. por encima de los limites permitidos. El anlisis de estos resultados
muestra, en general, que las malas practicas de higiene durante la manipulacién de los
alimentos son un factor determinante que afecta negativamente a la calidad
microbioldgica de los mismos. En tal sentido, sobre la base de estos hallazgos resulta
absolutamente necesario disefiar y aplicar protocolos rutinarios, practicos y efectivos que
permitan ejercer control sobre los indices de contaminacion microbiana, lo cual reducira

significativamente los riesgos de contraer enfermedades trasmitidas por alimentos.
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CONCLUSIONES

Existen siete factores asociados a la calidad microbioldgica en 32 muestras de ocho
tipos de alimentos y bebidas preparados en un restaurante de comida vegetariana de
Huancayo, entre setiembre y noviembre del afio 2019, con lo cual se acepta la

hipétesis general de la investigacion (p < 0,05).

La Calidad microbioldgica de las muestras de refrescos, tallarines y frituras fue
aceptable; a diferencia de las muestras de jugos de fruta, arroces, guisos, ensaladas
de verduras y sopas, cuyos recuentos de indicadores superaron sus respectivos
limites permisibles, resultando con Calidad microbioldgica inaceptable y por tanto
no aptas para consumo humano; por lo tanto, se acepta parcialmente la primera

hipotesis especifica formulada para este estudio.

Al aceptarse la segunda hipétesis especifica (p 0,05), se puede concluir que los
siguientes factores afectan significativamente a la calidad microbiolégica de los
alimentos y bebidas preparados en un restaurante vegetariano de Huancayo: tipo de
alimentos, uso de ropa de proteccion personal, lavado de manos, limpieza de
superficies y utensilios, uso de agua, uso de recipientes limpios y uso de elementos

de proteccion y cobertura.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere que las autoridades universitarias promuevan la divulgacion de los
resultados de esta investigacion, tanto a la comunidad cientifica como a la sociedad
en general, resaltando la importancia de la aplicacion de adecuadas medidas

higiénicas durante la manipulacion de alimentos.

Se recomienda que el restaurante fomente las Buenas Practicas de Higiene (BPH),
lavado frecuente de manos y utensilios, evitando el uso de agua almacenada, uso de

recipientes limpios y con cubierta.

Se sugiere que este tipo de establecimientos cuente con personal especifico para
determinada labor, ya que el encargado de caja o de limpieza no deberia manipular

alimentos al interior de la cocina.

Se recomienda a estudiantes y docentes el desarrollo de futuras investigaciones
relacionadas con la evaluacion de la Calidad microbiologica en alimentos,

superficies y personal de restaurantes y establecimientos afines.
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ANEXOS



ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN
RESTAURANTE, HUANCAYO 2019

. . VARIABLES DE
FORMULACION | FORMULACION < 4 .
DEL PROBLEMA | DE OBJETIVOS HIPOTESIS ||_\|VEST|GAC_|ON _ METODO
Variables Dimension
1. Método de investigacion.- Cientifico observacional
Problema general Obieti 1 Hipotesis general 2. Tipo de investigacion.- Basica, prospectiva y transversal.
¢Cuadles son los Jetivo genera Existen diversos Factores L 3. Nivel de investigacion.- Relacional.
factores asociados a la Determinar I(.JS asociados a la Calidad Hz.il,)lt.os 4. Diseiio de la investigacion.- No experimental (descriptivo relacional).
calidad fac.tores asociados a la microbioldgica de Factores higiénicos 5. Poblacién y muestra.- Poblacion conformada por todos los alimentos y bebidas
microbioldgica de (rﬁiltl:?ggiolé ica de alimentos y bebidas asociados a la elaborados y expendidos en un restaurante de comida vegetariana de Huancayo
alimentos y bebidas alimentos gbebidas preparadas en un Calidad entre setiembre y noviembre del afio 2019. Se trabajo con 32 muestras de ocho
preparadas en un y restaurante de Huancayo. microbioldgica tipos de alimentos y bebidas (jugos de fruta, refrescos, arroces, guisos, ensaladas
restaurante de preparadas gn un de alimentos y de verduras, sopas, tallarines y frituras), escogidos mediante muestreo no
Huancayo, 2019? lrjstaurante 2819 Hipotesis especificas bebidas . ., probabilistico intencionado.
uancayo, ' e La Calidad Manipulacién | g genjcas e instrumentos de recoleccion de datos
Problemas Obieti ifi microbioldgica de de alimentos a. Técnicas.- Técnica general observacional, y técnicas microbiologicas de
especificos Jetivos espec1_ 1cos alimentos y bebidas incorporacion, deteccion del nimero mas probable.
e (Cudl es la Calidad | ° Evaluar Ia,C_alldad preparadas en un b. Instrumentos de recoleccién de datos.- Ficha de recoleccion de datos y Lista
microbioldgica de m_|crob|o|og|ca Qe restaurante de comida de cotejo.
alimentos y bebidas allment(cj)s y bebidas vegetariana de 7. Procedimientos de la investigacién
preparadas en un preparadas €n un Huancayo es a. Obtencién de muestras.- Dos veces por semana durante doce semanas,
restaurante de reSta.urame de . inaceptable. Calidad escogiendo en cada oportunidad dos muestras de cada tipo de alimento y/o
comida vegetariana comida vegetariana higiénica bebida.
de Huancayo? de Huancayo. e Los Factores asociados b. Identificacion de Factores asociados a la Calidad microbiolégica.-
. ala Calidad ) Empleando una Lista de cotejo sin intervencion de los trabajadores.
e (Cuales son los * Identificar Ios_ microbioldgica en un ] Cahdard' c. Evaluacion de la Calidad microbiologica de alimentos y bebidas.- Se
Factores asociados Factore§ asociados restaurante de comida mlcr(?blOlOglca utilizé el método de recuento en placa segtn las técnicas de incorporacion y
a la Calidad a I_a Cal_'d"’}d_ vegetariana de de allm_entosy deteccion; asi como el método de recuento en tubo segun la técnica del
microbioldgica de microbioldgica de Huancayo son los bebidas numero mas probable.
alimentos y bebidas a“memgs y bebidas malos habitos Calidad e Recuento de bacterias aerobias mesofilas, mohos y levaduras
preparadas en un Egset%ara ?S Zn un higiénicos del personal higiénico- e Recuento de Staphylococcus aureus 'y Escherichia coli
restaurante de urante de e inadecuada sanitaria e Deteccion de Salmonella spp.
comida vegetariana gorp_llda vegetariana manipulacion de ¢ Colimetria total
de Huancayo? ¢ Ruancayo. alimentos. 8. Técnicas de procesamiento y analisis de datos.- Los resultados fueron
presentados mediante tablas de doble entrada, procesados e interpretados
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mediante estadisticos descriptivos (media aritmética) para establecer los Factores
asociados a la Calidad microbiologica se aplico el analisis estadistico Correlacion
de Pearson (o = 0,05). Todos los fueron procesados con la hoja de célculo
Microsoft Excel 2013 y el Software SPSS 25.0.

. Consideraciones éticas.- Los procedimientos estuvieron basados en los

lineamientos de los articulos 27° y 28° del Reglamento general de Investigacion
de la Universidad Peruana Los Andes.
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ANEXO 2

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

TIPOY
VARIABLES DIMENSION INDICADOR CRITERIOS DE ESCALA DE INSTRUMENTO
MEDICION 5
MEDICION
o Indumentaria de proteccion
personal
Hibitos higiénicos | * Lavado de manos
e Limpieza de superficies y o Cumple
Factores asociados a la Calidad utensilios P Cateorica
microbioldgica de alimentos y e Empleo de agua & Lista de cotejo
bebidas e No cumple nominal
e Manejo de temperatura
Manipulacion de | o Empleo de recipientes
alimentos e Uso de elementos de proteccion
y/o cubierta
. C o Acrobios meso6filos
1 higié
Calidad higiénica e Mohos y levaduras
Calidad microbiolédgica de * Aceptable Categorica Ficha de recoleccion
alimentos y bebidas . o * Staphylococcus aureus nominal de datos
Calidad higiénico- | e Escherichia coli e Inaceptable
sanitaria o Salmonella spp.
[ ]

Coliformes totales

Fuente: Elaboracion propia, agosto 2019

56




ANEXO 3

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

Semana: Fecha de coleccion:
Tipo de

Fecha de lectura:
muestra:

Parametros analizados

Resultados
Placa/tubo Placa/tubo Placa/tubo
N°1 N°2 N° 3

Promedio

Limite
permisible
UFCl/placa

Recuento de aerobios meséfilos

Recuento de mohos y levaduras

Colimetria total

Recuento de Staphylococcus aureus

Recuento de Escherichia coli

Deteccidn de Salmonella spp.

Observaciones:

Fuente: Elaboracion propia, agosto 2018
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LISTA DE COTEJO PARA IDENTIFICAR FACTORES ASOCIADOS A LA

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Semana:

Fecha:

Tipo de

muestra

Dimension

Indicador

Categoria

Observacién

Habitos higiénicos

Indumentaria de

proteccion personal

No presenta

Presenta de manera incompleta

(sblo guantes)

Presenta de manera completa

(Gorra, guantes y mascarilla)

Lavado de manos

No se practica

Si se practica

Limpieza de
superficies y

utensilios

Nunca se practica

Se practica a veces

Se practica frecuentemente

Empleo de agua

Agua almacenada

Agua corriente

Manipulacién de

alimentos

Manejo de Manejo inadecuado
temperatura Manejo 6ptimo
Se usan recipientes sucios
Se usan recipientes limpios en
Empleo de
o mal estado
recipientes

Se usan recipientes limpios y en

buen estado

Uso de elementos
de proteccion y/o

cubierta

No se usan

Se usan

Fuente: Elaboracion propia, agosto 2019
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ANEXO 4
VALIDACION DE LA LISTA DE COTEJO MEDIANTE OPINION POR
JUICIO DE EXPERTOS

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

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

FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES i
1.1 Titulo de la investigacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN RESTAURANTE, HUANCAYO 2019”

1.2 Nombre del instrumento motivo de evaluacion: “Lista de Cotejo para identificar Factores asociados a la
Calidad microbiologica™

1.3 Autores: Bachiller Lizbeth Anali Villaizan Villagaray y Bachiller Pedro Humberto Vicente Artica

1L ASPECTOS DE VALIDACION
DEFICIENTE REGULAR BUENO B%NO
INDICADORES CRITERIOS
il 2 3 4
1. Claridad Esta formulado con lenguaje apropiado 4
2. Objetividad Esta expresado en conductas observables 3
3. Actualidad Adecuado al avance de Ciencias de la Salud 3
4. Organizacion Existe una organizacion logica 4
5. Suficiencia Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4
6 Intencionalidad f\dulpml para valorar los instrumentos de 4
7. Consistencia Basado en aspectos tedricos cientificos 3
8. Coherencia Entre las dimensiones e indicadores 3
9. Metodologia g §tr§tegia responde al proposito del 4
agnostico
10. Pertinencia Esutil yad do para la investigacio 3
Puntajes 15 20
L. PROMEDIO DE VALORACION: Excelente (35)
Deficiente (10)  Aceptable (11 —20) Bueno (21 - 30) Excelente (31 —40)
Iv. OPINION DE APLICABILIDAD: El instrumento “Lista de Cotejo para identificar Factores asociados a la

Calidad microbiologica”, es valido y puede ser aplicado para el desarrollo de la investigacion.

Huancayo, 20 de setiembre del 2019

DNI 18069286
CBP 3769
gp¢stro en Salud publica
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UNIVERSIDAD PEEUANA LOS ANDES

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALTD f
ESCUELA FROFESIONAL DE FARMACTA ¥ BIOC) !

FICHADE VALIDACION
INFOEME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES .
11 Timle de la investizacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALTDAD MICROEIOLOGICA DE
AITMENTOS Y BEBIDAS PEEFARADAS EN UN RESTAURANTE, HUANCAYOD 2018

1} Wombre del instrumento motive de evaluacion: “Lista de Cofejo para identificar Factores asociades a la
Calidad microbiologica™

1.3 Autores: Bachiller Lizbeth Anah Villsizin Villagaray ¥ Bachiller Pedro Humberto Vicente Artica

I ASPECTOS DE VALIDACION

DEFICIENTE | REGULAR | BUENO [ TR
INDICADOERES CRITERIOS —_—
1 2 3 4
1. (Claridad Esta fornmilade con lenguaje apropiado 4
1 Objetividad Esta expresado en condurtas obsarvables 3
3. Armalidad Adecoado al avance de Ciencias de la Sahad 3
4. Crpanizacion Existe una arganizacion logica 4
5. Soficienda Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4
L Adeooado valomar los msinumentos de
6. Intencionalidad WP:“ 4
7. Consistencia Basado en aspectos tedrices cemtifices 3
& Coherencia Emire las dimenziones e mdicadares 3
. La estratezia responde al proposito del
0. Mewdologia | 5 o s
1. Pestinencia Es util v adecuade para la iovestizacion 3
Punfajes 15 0
om PROMEDIO DE VALORACTON: Excelente (35)
Deficiente (10)  Aceptsble (11 - 20) Busno (21 - 30) Excslegte (3] — 400
Iv. OFINION DE APLICABILIDAD: El instrumento “Lista de Cotejo para identificar Factores asociados a la

Calidad microbiologica™, es valido v puede ser aplicado para el desarrollo de la investizacion.

Huancayo, 20 de setiembre del 2019
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES G,

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALTUD [ EE )|
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA ¥ BIOQUIMICA ! ‘w ;
FICHA DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES B
11 Titulo de la investizacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALTDAD MICROBIOLOGICA DE
AITMENTOS Y BEBIDAS FEEFARADAS EN UN RESTAURANTE, HUANCAYO 1018™

1.2 Mombre del mstrumente motive de evaloacion: “Lista de Cotejo para identificar Factores asociados a la
Calidad microbiologica™

13 Autores: Bachiller Lizbeth Anali Villaizan Villagaray ¥ Bachiller Pedro Humberto Vicente Artica

o ASPECTOS DE VALIDACION

DEFICIENTE | REGULAR | BUENO | TR
INDICADMDEES CRITERIOS —
1 2 3 4
1. Claridad Esta farnmilado con lenguaje apropiade 4
2 Ohbjetividad Esta expresado en conductas obsarvables 3
3. Actmalidad Adecnado al avance de Ciencias de la Sahad 3
4+ Oresmizscén | Exise s zacion loei 1
5. Soficiencia Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4
L Adecnado valorar los mstnmmentos de
6. Imtencionalidad mmﬁ;‘“ 4
7. Consistencia Basado en aspectos tedrices cienttfices 3
8  Coherencia Enire las dimensiones e mdicadares 3
. La estmatezia Tesponde al proposito del
5. Mewdologia | g5 oo 4
10. Pertinencia Es util v adecoado para |a imvestipacion 3
Puntajes 15 n
mn FROMEDIO DE VALORACTON: Excelente 35)
Deficiense (10)  Aceptshle (11-20)  Bueno (21 —30) Excelente (31 — 400
Iv. OFINION DE AFLICABILIDAT: El instruments “Lista de Cotejo para identificar Factores asociados ala

Calidad microbdolégica™, es valido v puede ser aplicado para el desarrollo de la investigacion.

Huancayoe, 20 de setiembre del 2019
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ANEXO 5
SOLICITUD PRESENTADA AL RESTAURANTE PARA RECOLECCION DE
MUESTRAS

“Ae & s Locka comers b Corrupoion © bmpamdad ™

SESOR ADMINISTRADOR DEL RESTAURANTE *.oovverannen -
SA

Lizhath Anali Villnizian Villagaray v Pedro Hamberte Vicente Artica,
Bachlleses ¢n Fermikis v Bioguimics vy ex alummos de la Umiversidad Perumana Los
Andes, con codigo de malricula N* ARIESIA v N* INESOSC , respoctivamoeme; ante LUid |
TOCIUNSAMENES NS PECSCINAMOS § CXORCmos

Que, con la fisalidad de obtener ¢ Tinulo profesionsl d¢ Quimico -
Farmacéutico hemos optado por la madalidad de ejecucsin de Tesis, cuyo plan o titaiado
TFACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS FPREPARADAS EN IN  RESTALRANTE
HUANCAYO 2097,

Poe la expucsto. Soliciamos 3 U | Scioe Admimistrador, s¢ sina disponer

o conveents 2 fin & que 5¢ nos peroata of scceso 3 los ambeenes de la cocusa ks dias
luves, midecoles y viernes en of homne d¢ 1000 a 1400 hoas, duranie los meses de
sctiembre & nostembre del peesente aln; con ¢ fin & reooper AIversas Mussins e
alimentos 3 bebidas (cuyo costo serd asumeds por nosotres), asl como colecta
informacion sobee las carcteristicas bujo las que son manipulados, preparados y
conservados los alimentes, comprometiéndomos & no imerrampir o afectar ¢l nonmal
desarrolio de Tes actividades ni divulgar informaxion sobee ¢f nombee del establccmicnto

Es jushics que esperamos alcansar

Huancayo, 29 de sgosto del 2019

» Villsguray
LI T 8
— Vieewmie wa

INNE 4392913
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RESPUESTA A LA SOLICITUD

“Ano de 1a Lucha contra la Cocrupcitn ¢ Impunidad”

SENORES BACHILLERES DE FARMACIA Y BIOQUIMICA DE LA
UNIVERSIDAD PERUANA DE LOS ANDES.
S A

Yo, siendo el admimstrador del restaurante . 7, doy amtonzacion al acceso
a los ambientes de la cocina del restaurante los dias lunes, miércoles v viernes en el
horario de 10:00 a 14:00 horas, durante los meses de setiembre a noviembre del presente
afio a los bachilleres Lizbeth Anali Villaizdn Villagaray v Pedro Humberto Vicente
Artica ex alumnos de la Universidad Peruana Los Andes, para realizar la investigacion
correspondiente v asi puedan obtener el Tiwlo profesional de Quimico — Farmacéutico,
cuya  Tesis es Dlado  "FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN
RESTAURANTE, HUANCAYO 20197; aceptando ¢l compromiso a4 que no van a
imterrumpir o afectar ¢l normal desarrollo de las actividades diarias ni divulgar
mformacion sobre ¢l nombre de mi establecimiento.

Es todo en cuanto pusdo informar

Huancayo, 31 de agosto del 2019

Agiministrador
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ANEXO 6
SOLICITUD PRESENTADA AL LABORATORIO PARA EL ANALISIS
MICROBIOLOGICO DE LAS MUESTRAS

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
JEFATURA DE LABORATORIOS

@& urLA

“Ano del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

INFORME N° 045-JL-FCS-UPLA-2022

A : Dr. DANIEL ROQUE FELEN HINOSTROZA
Coordinador de Grados y Titulos

DE : ING. GLORIA ALLASI SANTIAGO
Responsable de Laboratorio de la Facultad de Ciencias de la Salud

ASUNTO : Informe de la investigacion a FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN

RESTAURANTE HUANCAYO 2019 el desarrollo experimental en los
laboratorios de la Facultad de Ciencias de la Salud

FECHA : Huancayo, 14 de octubre del 2022

Es grato dirigirme a usted para saludarlo cordialmente, asi mismo remitir el informe de la
investigacion FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS PREPARADAS EN UN RESTAURANTE HUANCAYO 2019 sobre el desamollo
experimental en los laboratorios de la Facultad de Ciencias de la Salud de los tesistas VICENTE ARTICA
PEDRO HUMBERTO Y VILLAYZAN VILLAGARAY LIZBETH ANALI quienes en el desarrollo de las
practicas hicieron uso de equipos como el homo esterilizador, incubadoras, Autoclaves, Bafio Maria,
Microscopios y los materiales de vidrio, placas, tubos, matraces y los medios de cultivo liquidos y sélidos.
Por el usos de materiales equipos y reactivos los tesistas hicieron la devolucion de agar utilizado AGAR
SABORAUND DE LA MARCA MERCK

Es cuanto informo a usted para los fines pertinentes y expresarle las muestras de mi especial
consideracion y estima personal.
Adjunto al presente las fichas de requerimientos de reactivos y materiales

Atentamente.
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ANEXO 7
DATA DEL PROCESAMIENTO DE DATOS

gica
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Leyenda

Tipo de alimento

1 = Jugos de fruta

5 = Ensaladas de verduras

2 = Refrescos 6 = Sopas
3 = Arroces 7 = Tallarines
4 = Guisos 8 = Frituras

Indumentaria de
proteccion personal

1= No presenta

2 = Presenta incompleta

3 = Presenta completa

Lavado de manos

1 = No se practica

2 = Si se practica

Limpieza de
superficies y
utensilios

1 =nunca se practica

2 = Se practica a veces

3 = Se practica frecuentemente

Empleo de agua

1 = Agua almacenada

2 = Agua corriente

Manejo de
temperatura

1 = Manejo inadecuado

2 = Manejo 6ptimo

Maneo de recipientes

1 =Sucios

2 = Limpios en mal estado

3 = Limpios en buen estado

Elementos de
proteccion y cubierta

1 =No se usan

2 = Se usan
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ANEXO 8
PROCESAMIENTO ESTADISTICO PARA LA CONTRASTACION DE
HIPOTESIS

Tabla 15. Prueba de Normalidad

. . Shapiro-Wilk
Tipo de alimento Estadistico gl Sig.
Jugos de fruta . 6 0,000
Refrescos 6 0,000
Arroces 6 0,000
Calidad E#;;(I)asdas de ° 0009
microbiolégica 6 0,000
verduras
Sopas 0,683 6 0,004
Tallarines . 6 0,000
Frituras 6 0,000

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 16. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Factores asociados a la Calidad

microbioldgica

Factores Calidad
asociados microbioldgica
Factores C_orrelqcic')n de Pearson 1 -0,510™
asociados Sig. (bilateral) 0,000
N 48 48
Calidad C_orrelgci()n de Pearson -0,510™ 1
microbiolégica Sig. (bilateral) 0,000
N 48 48

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 17. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Calidad microbioldgica

Calidad Tipo de

microbioldgica alimento

Calidad C_orrelgcién de Pearson 1 -0,467"

microbiolgica Sig. (bilateral) 0,001
N 48 48
Correlacion de Pearson -0,467" 1
Tipo de alimento  Sig. (bilateral) 0,001

N 48 48

Fuente: Procesamiento en SPSS
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Tabla 18. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Indumentaria y Calidad

microbioldgica

Significacién
Valor df asintética
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 18,0682 2 0,000
Razoén de verosimilitud 24,739 2 0,000
Asociacion lineal por lineal 17,346 1 0,000
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 19. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Lavado de manos y Calidad

microbioldgica

Significacion Significacién Significacion

Valor df asintética exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 18,2867 1 0,000

Correccion de continuidad® 15,365 1 0,000

Razén de verosimilitud 20,936 1 0,000

Prueba exacta de Fisher 0,000 0,000
Asociacidn lineal por lineal 17,714 1 0,000

N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 20. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Limpieza de superficies y

utensilios y Calidad microbiolégica

Significacion
Valor df asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 28,3432 2 0,000
Razo6n de verosimilitud 37,358 2 0,000
Asociacion lineal por lineal 23,173 1 0,000
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS
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Tabla 21. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Empleo de agua y Calidad

microbioldgica

Significacion Significacién Significacion

Valor df asintotica exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 8,296 1 0,004
Correccion de continuidad® 6,095 1 0,014
Razdén de verosimilitud 11,259 1 0,001
Prueba exacta de Fisher 0,004 0,004
Asociacion lineal por lineal 8,037 1 0,005
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 22. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Manejo de temperaturay

Calidad microbioldgica

Significacién Significacion Significacion

Valor df asintdtica exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 0,3262 1 0,568
Correccion de continuidad® 0,013 1 0,909
Razo6n de verosimilitud 0,332 1 0,564
Prueba exacta de Fisher 0,672 0,460
Asociacion lineal por lineal 0,315 1 0,574
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS

Tabla 23. Prueba de chi-cuadrado para Empleo de recipientes y Calidad

microbioldgica

Significacion
Valor df asintética
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 16,7622 2 0,000
Razén de verosimilitud 22,690 2 0,000
Asociacion lineal por lineal 15,746 1 0,000
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS
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Tabla 24. Prueba de chi-cuadrado de Pearson para Elementos de proteccion y/o

cubierta y Calidad microbiol6gica

Significacion Significacion Significacién
Valor df asintdtica exacta exacta
(bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 8,127 1 0,004
Correccion de continuidad® 6,222 1 0,013
Razo6n de verosimilitud 8,543 1 0,003
Prueba exacta de Fisher 0,011 0,006
Asociacion lineal por lineal 7,873 1 0,005
N de casos validos 32

Fuente: Procesamiento en SPSS
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ANEXO 9
COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Lizbeth Anali Villaizdn Villagaray, idenuficada con DNI 46739830,
domiciliada en Psj. Jesus Vilcahuaman S/N - Huancayo. egresada de la Escuela
Profesional de Farmacia v Bioquimica de la Universidad Peruana Los Andes, me
COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas v/o penales a que hubiera
lugar si1 en la elaboracion de mi investigacion titulada “FACTORES ASOCIADOS A
LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PREPARADAS EN UN RESTAURANTE, HUANCAYO 2019" se consideren datos
falsos, falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo juramento que este trabajo de
investigacion es de mi autoria, los datos presentados seran reales y se respetaran las

normas intermacionales de citas y referencias de las fuentes consultadas,

Huancayo, 14 de julio del 2021

Lizbéth Villsfzan Vilagﬁrl;v'
! DNI 46739830
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En la fecha, yo Pedro Humberto Vicente Artica, identificado con DNI 43929133,
domiciliado en Av, Mariategui 1505 - Huancayo: egresado de la Escuela Profesional de
Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana Los Andes, me¢ COMPROMETO a
asumir las consecuencias administrativas y/o penales a que hubiera lugar si en la
elaboracion de mi investigacion titulada “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN
RESTAURANTE, HUANCAYO 2019” se consideren datos falsos, falsificacion,
plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo juramento que este trabajo de investigacion es de
mi autoria, los datos presentados serdn reales y se respetaran las normas internacionales

de citas y referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo, 14 de julio del 2021

S 7 —
Bach/Pedro Vicente Artica
DNI 43929133
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ANEXO 10
DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

Yo. Pedro Humberto Vicente Artica. identificads con DN 439291 33, cpresado de la
Lscocla profesicnal de Farmscin y Bioquissecs, veogo implementando el provecto de
uneshigacion  titulado “FACTORES  ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS FREPARADAS EN ©IN
RESTAURANTE, HUANCAYO 2019%; cn cs contexto, declarn Bigo juramento Qec
los dutis que se generen como produceo de b Investgncicn, s como la idenidad & los
parmopanies serin preservados v serin wados Gnicamente con fines de anvestignokm, de
scuerdo & o especificado o los Articulos 270 v 28° dol Reglamemo Gemeral de
Investigacidn y on los articulos 4° v 5° def Cadigo de Fcs para la Invesh gacndn
Cientifica de b Useversided Peraana Los Andes. salve con AWOCZHCI0N exprose ¥
documentsds de alguno de cllos

Huancayo, 14 de julio del 2021

Hach, Pedra Vieomtr Armics
DNLOR9I D

Respomiable de imvestiga e
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Lizbeth Anali Villaizan Villagaray, identificada con DNI 46739830, cgresada de
la Escuela profesional de Farmacia v Bioguimica, vengo implementando ¢l proyecto de
vestigacion  titulado  “FACTORES  ASOCIADOS A 1A CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADAS EN UN
RESTAURANTE, HUANCAYO 20197, en ese contexto, declaro bajo juramento que
los datos que se generen como producto de la investigacion, asi como la identidad de los
participantes seran preservados y seran usados unicamente con fines de investigacion, de
acuerdo a lo especificado en los Articulos 27° y 28° del Reglamento General de
Investigacion y en los articulos 4° v 57 del Codigo de Etica para la investigacion
Cientifica de la Unmversidad Peruana Los Andes, salvo con autorizacion expresa y
documentada de alguno de ellos

Huancayo, 14 de julio del 2021

Bock/ Lizbeth Vlﬁ:tn Villagaray
DN 46739830
Respomsable de investigaciin

74




ANEXO 11
FOTOGRAFIAS DE LA PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVO

75



76



77



78



ANEXO 12
FOTOGRAFIAS DE LA COLECCION DE MUESTRAS
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ANEXO 13
FOTOGRAFIAS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Resultados de Agar Nutritivo y Sabouraud en Jugo
de Papaya, Pifia, Surtido, Platano con Leche

Resultados de Colimetria Total en Jugo de
Papaya, Pifia, Sutido, Platano con Leche
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Resultados de Agar Nutritivo, Sabouraud, Manitol salado, Mac
Conkey, SS en Chaufa Vegetariano, Arroz con Pollo y Refrescos

Resultados de Agar en Sopa Criolla
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Resultados de Agar Nutritivo en
Jugo de Pifa 1073

Resultados de Agar Nutritivo en
Jugo de Pifia 10!
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Resultados de Colimetria Total en
Jugos

Resultados de Agar en Sopa Criolla
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Resultados de Agar SS en Sopa
Vegetariana

Resultados de Agar en Bistec de
Gluten, Filete de Pollo
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Resultados de Colimetria Total en
Sopa Vegetariana, Sopa Criolla,
Tallarin Saltado, Tallarin Rojo
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