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RESUMEN

El estudio se trazd como objetivo identificar los factores que afectan la calidad
microbioldgica de la carne cocida de cerdo en Huancayo. Para realizar la investigacion,
se aplicd el método cientifico hipotético-deductivo. EIl estudio es de caracter basico,
prospectivo y transversal, y se clasifica a nivel relacional. Se tomaron 36 muestras de
carne de cerdo cocida de tres mercados distintos entre noviembre de 2022 y enero de
2023, utilizando un muestreo intencional no probabilistico. Se recopil6 informacion sobre
los factores que afectan la calidad microbioldgica mediante la observacion y una lista de
verificacion, y luego se evaluaron utilizando métodos microbiol6gicos, como el recuento
(en placa y tubo) y la deteccion (en placa) de microorganismos indicadores de calidad
higiénica (aerobios mesoéfilos) y sanitaria (Staphylococcus aureus, Escherichia coli y
Salmonella spp.). Los hallazgos indicaron que la calidad microbioldgica de la carne
analizada fue inaceptable en el 63,9% de las muestras del mercado mayorista, en el 61,1%
de las muestras del mercado modelo, y en el 58,3% de las muestras del mercado Réez
Patifio. Se concluy6é que los habitos higiénicos inadecuados, como la vestimenta, el
lavado de manos y la limpieza de superficies, estan vinculados a la calidad microbiol6gica
de la carne de cerdo cocida en Huancayo (p<0,05), mientras que la manipulacién y
conservacion de los alimentos no mostraron una asociacion significativa con la calidad

microbiologica (p>0,05).

Palabras clave: Calidad, microbioldgica, carne de cerdo, mercados, Staphylococcus

aureus, Escherichia coli, Salmonella spp, factores asociados.

Xi



ABSTRACT

The objective of the study was to identify the factors that affect the microbiological
quality of cooked pork in Huancayo. To carry out the research, the hypothetico-deductive
scientific method was applied. The study is of a basic, prospective and cross-sectional
nature, and is classified at a relational level. 36 samples of cooked pork were taken from
three different markets between November 2022 and January 2023, using non-probability
purposive sampling. Information on factors affecting microbiological quality was
collected through observation and a checklist, and then evaluated using microbiological
methods, such as counting (in plate and tube) and detection (in plate) of microorganisms
indicating hygienic quality (mesophilous aerobes) and sanitary (Staphylococcus aureus,
Escherichia coli and Salmonella spp.). The findings indicated that the microbiological
quality of the meat analyzed was unacceptable in 63.9% of the samples from the
wholesale market, in 61.1% of the samples from the model market, and in 58.3% of the
samples from the Raez Patifio market. It was concluded that inadequate hygienic habits,
such as clothing, hand washing and surface cleaning, are linked to the microbiological
quality of cooked pork in Huancayo (p<0.05), while handling and conservation of foods
did not show a significant association with microbiological quality (p>0.05).

Keywords: Quality, microbiological, pork, markets, Staphylococcus aureus, Escherichia

coli, Salmonella spp, associated factors.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA
La carne de porcino es alimento muy apetecible, pero mal cocinada puede
convertirse en un veneno mortal. Quienes consumen carne de cerdo expendida en
la via publica (calles, mercados y ferias) corren con mas peligro, pues no siempre
existe garantia de su origen, asi como adecuada manipulacion, preparacion y
conservacion; siendo las nauseas y malestar estomacal los primeros sintomas de

intoxicacion que suelen aparecer tras su consumo.

Existe un conjunto de enfermedades asociadas a la intoxicacién alimentaria,
principalmente debido a contaminacion por bacterias, hongos y parasitos, lo cual es
mucho mas frecuente en el caso del consumo de potajes crudos, aunque también se
pueden hallar en aquellos sometidos a coccion térmica o por mala conservacion.
Dentro de las bacterias destaca Listeria monocytogenes, Salmonella spp. vy
Escherichia coli, en hongos Aspergillus spp. y parasitos como Taenia solium y
Trichinella spiralis, entre otras; los cuales son capaces de producir enfermedades
que son consideradas como un problema serio en la salud publica, siendo los mas

susceptibles los nifios, ancianos y turistas en general.!



La contaminacién por Salmonella spp. puede surgir en cualquier punto de la
cadena de produccion de carne: desde las materias primas para la alimentacion
animal y la elaboracion de piensos, hasta la granja, el matadero, la sala de despiece,
los centros de procesamiento, e incluso durante la conservacion y preparacion del
producto carnico en el hogar del consumidor. Por esta razén, es esencial un
monitoreo constante en cada etapa de la cadena productiva como parte de un plan

de control de Salmonella.

Hoy en dia, la responsabilidad y regulacién se concentran principalmente en
los mataderos y las salas de despiece, y en menor medida, en la distribucion y los
puntos de venta. Sin embargo, para prevenir las toxiinfecciones alimentarias, es
crucial reducir la presencia de patdgenos en la poblacion animal. Por ello, es vital

entender y aplicar las précticas correctas para la manipulacion de estos animales.?

Ultimamente el consumo de potajes a base de porcino se ha convertido en una
costumbre muy arraigada, que incluso ha posicionado a nuestro pais ante los ojos
del mundo, no solo por el tipo de preparacion sino también por la diversidad y
accesibilidad a nivel de restaurantes, ferias gastrondmicas y venta ambulatoria. Por
ello resulta importante considerar las condiciones bajo las que son preparados,

conservados y comercializados estos alimentos.

En nuestra region, una de las principales formas bajo la que es frecuentemente
consumida la carne de cerdo es la conocida como “lechon”, la cual consiste en
hornear un cerdo cuya edad oscila entre uno y tres meses, con un peso aproximado
de ocho a doce kilos; debido a que en esta etapa de su desarrollo su carne es mas
blanda, la misma que luego de la coccion es deshilachada, acompafiada de visceras,

papa sancochada, maiz (cancha) y aji.



1.2

1.3

En muchos puestos de venta diaria al interior de los mercados locales y las
ferias semanales, la comercializacion de este alimento no se da en condiciones
adecuadas de higiene, pues se evidencia que tras su horneado la carne es conservada
envuelta en papel, mantas o sobre recipientes que no ofrecen garantia de inocuidad.
Asi mismo, las personas encargadas de su expendio manipulan otros elementos
como dinero, bolsas de plastico, costales, etc., lo cual indudablemente contribuye a
la contaminacion del producto con la consecuente posibilidad de trasmision de

enfermedades al publico consumidor.

DELIMITACION DEL PROBLEMA

El presente trabajo, especialmente en lo referido a la recoleccion de muestras,
fue entre noviembre del 2022 a enero 2023, el estudio se desarroll6 tomando en
consideracion varios puestos de venta dentro del Mercado Modelo, Mayorista, y
Réez Patifio (Huancayo, Junin), zona de naturaleza multicultural con una
gastronomia muy variada y que fomenta mucho las denominadas ferias

gastrondmicas en los diversos distritos y anexos.

El presente trabajo estuvo limitado al andlisis de la carne de cerdo cocida, en
tres potajes diferentes: chicharrén colorado, chicharrén dorado y adobo; utilizando
para ello indicadores de calidad en términos de higiene e higiene sanitaria. En
consecuencia, las conclusiones de este estudio se fundamentan en las evidencias
obtenidas a partir de los analisis realizados y estan directamente relacionadas con
el tamafio de la muestra; no obstante, podrian ser Utiles para futuras investigaciones
de corte aplicado y longitudinal que consideren una poblacién mas amplia con

caracteristicas comparables.

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.3.1 Problema general

¢Existen Factores asociados a la Calidad microbiologica de la carne cocida

de cerdo en Huancayo?



1.3.2 Problemas especificos
« ¢Cual es la Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo en Huancayo,
segun tipo de mercado?
« ¢Qué factores estan asociados a la Calidad microbioldgica de la carne cocida de

cerdo en Huancayo?

1.4 JUSTIFICACION
1.4.1 Social
Los resultados obtenidos proporcionan informacion util para los
consumidores de Huancayo, pues se da a conocer el riesgo al que se exponen tras
el consumo de carne de cerdo cocido manipulada en inadecuadas condiciones
higiénicas, asi como las posibles enfermedades relacionadas con la presencia de

microbios patégenos.

1.4.2 Teérica
El valor cientifico de esta investigacion, a partir de los resultados obtenidos,
ha ampliado y actualizado el conocimiento sobre los factores que influyen en la
calidad microbiologica de la carne cocida, tanto en mercados como en la venta
ambulante. Esto facilitara el desarrollo y la implementacion futura de estrategias

destinadas a disminuir el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.

1.4.3 Metodologica
Los recursos que respaldaron esta investigacion incluyeron el manejo de
procedimientos y técnicas microbioldgicas para el aislamiento, identificacion y
cuantificacion de microbios indicadores. Ademaés, se utilizé un instrumento para
recolectar informacién sobre los factores relacionados con la calidad

microbioldgica de la carne sometida a estudio.



1.5 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Determinar los Factores asociados a la Calidad microbiolégica de la carne

cocida de cerdo en Huancayo.

1.5.2 Objetivos especificos
« Determinar la Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo en Huancayo,

segun tipo de mercado.
« lIdentificar los Factores asociados a la Calidad microbioldgica de la carne cocida

de cerdo en Huancayo.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO
2.1.1 Nacionales
Hinostroza E.® examind la calidad microbioldgica de 20 muestras de
alimentos preparados en cinco establecimientos de la via publica en Huanuco y su
relacién con los factores de riesgo de enfermedades, utilizando un enfoque mixto,
descriptivo y correlacional. Los resultados revelaron que la carga microbiana
(aerobios mesofilos, coliformes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli y
Salmonella spp.) excedia los limites establecidos por la normativa vigente,
exceptuando Salmonella spp. Ademas, el 30% de los vendedores no estaba
capacitado en manipulacion de alimentos, el 20% de los alimentos se servian con
pinzas, el 90% de los vendedores manejaba dinero mientras manipulaba alimentos,
el 20% utilizaba uniformes adecuados y mantenia el cabello recogido, y el 100% de
las infraestructuras de venta presentaba condiciones propensas a la contaminacion.
Se concluye que existe una asociacion entre la calidad microbioldgica de los
alimentos preparados en la via publica y los factores de riesgo para contraer

enfermedades.



Cuentas C.* investigo como el tipo de envase y la temperatura de
almacenamiento influyen en la vida atil del chicharron artesanal de cerdo mediante
el método de Weibull (Lima), llevando a cabo analisis fisico-quimicos, texturales,
sensoriales y microbioldgicos (recuento de aerobios mesofilos, coliformes totales,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp.). Se descubrié que el
tiempo es el principal factor de deterioro que afecta la calidad del producto. Los
datos sensoriales se convirtieron en valores numéricos para generar las curvas de
riesgo acumulado de Weibull y calcular los parametros necesarios para estimar el
riesgo de rechazo del producto por el 50% de los consumidores. Se establecié que
la vida atil sensorial del chicharrén artesanal de cerdo es de 12 dias para ambos

tipos de envase, con un nivel de confianza del 95%.

Muguruza N.° llevé a cabo una evaluacion microbioldgica de alimentos
crudos y cocidos vendidos en una feria gastronémica en Lima. Se descubri6 que el
30% de los alimentos cocidos no cumplian con los criterios microbiol6gicos de
aceptabilidad; se encontrd presencia de Staphylococcus aureus (5%), coliformes
totales (20%) y Escherichia coli (10%); asi como bacterias aerobias mesofilas fuera
de los limites establecidos. Se concluyd que los alimentos comercializados

presentan una carga microbioldgica significativa.

Mamani P, y Orellana E.°® analizaron la calidad microbioldgica y seguridad
alimentaria de alimentos preparados y superficies de contacto en comedores
populares de Characato, Sabandia y Mollebaya (Arequipa). Se evaluaron mohos y
levaduras, aerobios mesofilos, coliformes totales, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. y Escherichia coli. Se encontré que los comedores en Characato y
Sabandia superan los limites permitidos para S. aureus en sopas y platos principales,
y el comedor en Characato también excede los limites para coliformes totales en
sopa y platos principales. La evaluacion de las superficies inertes en todos los
comedores mostrd recuentos por debajo del limite de deteccion. Se concluye que

las posibles causas de la contaminacion alimentaria incluyen la falta de uso de



mascarillas y guantes, tiempos de coccion inadecuados y la proximidad a

actividades agricolas y ganaderas.

Galarza K.” examino la calidad microbioldgica de los alimentos vendidos de
forma ambulante en el cercado de Lima, tanto aquellos que fueron sometidos a
tratamiento térmico como los que no. Se observé que los alimentos sin tratamiento
térmico presentaban niveles altos de coliformes totales y hongos levaduriformes en
comparacion con los alimentos que si recibieron tratamiento térmico, segun la
Norma Técnica Sanitaria aplicable. Por lo tanto, los alimentos que no han sido

tratados térmicamente no son seguros para el consumo humano.

2.1.2 Internacionales
Fernandez F.8 examind la presencia de E. coli en carnes picadas de res y cerdo
comercializadas en tres mercados del canton Milagro, Guayas (Ecuador). Se
tomaron 39 muestras y se utilizé el método del niUmero mas probable de acuerdo
con lanorma NTE INEN 1529-8: 2016. Se detectd E. coli en todas las muestras, lo
que se relaciond con précticas preventivas deficientes y temperaturas de coccion

inadecuadas para eliminar esta bacteria.

Pérez C. y Quito A.° llevaron a cabo un analisis microbioldgico de 30
muestras de platos de hornado comercializados en los mercados del canton Paute,
Azuay (Ecuador). Este estudio observacional, descriptivo y transversal examino
indicadores como aerobios mesofilos, coliformes totales/Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella spp., siguiendo la NORMA TECNICA
PERUANA RM N 615-2003 para productos preparados con y sin tratamiento
térmico. Se descubrio que los puestos de venta no cumplian con los estandares de
calidad requeridos. Aunque Salmonella spp. no fue encontrada en las muestras, se
concluyd que los productos podrian haber estado contaminados por factores como
la inadecuada higiene de los manipuladores, la calidad sanitaria de los ingredientes

y la contaminacion cruzada debido a utensilios o areas de preparacion.



Arauz J. y Campafia X.° evaluaron la calidad de la carne molida de res
vendida en mercados municipales de Guayaquil, midiendo la presencia de
coliformes con la técnica de Petrifilm. Se encontraron coliformes en todas las
muestras analizadas, con un recuento promedio de 2313 UFC/g en las muestras de
los mercados y 21,93 UFC/g en las de los supermercados. Se concluy6 que hay una
diferencia significativa en la calidad de la carne molida, siendo de menor calidad
en la carne de los mercados, ya que no cumple con los estandares microbioldgicos
especificados en la norma NTE INEN 1346.

Florez Z. et al.!* analizaron la calidad microbioldgica de comidas rapidas y la
adherencia a las Buenas Préacticas de Manufactura en puntos de venta ambulante en
Cartagena de Indias mediante un estudio descriptivo y transversal con un muestreo
no probabilistico por conveniencia. Se examinaron 30 muestras (12 de pizzasy 18
de derivados carnicos) siguiendo los estandares del Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). Se hallé que el 58,4% de las muestras
de carne y el 43% de las de pizza no cumplian con los parametros microbioldgicos
establecidos. En total, el 50% de las muestras no satisfacian los requisitos
microbioldgicos minimos para el consumo humano. Ademas, el 100% de los puntos
de venta no cumplia con los requisitos basicos de Buenas Précticas de Manufactura
segun la normativa vigente. Se concluyé que méas de un tercio de las muestras
analizadas mostraron contaminacion por coliformes totales y E. coli, sin evidencia
de Salmonella spp. ni Staphylococcus aureus, y que ninguno de los

establecimientos cumplia con los criterios basicos de BPM establecidos.

Vermuz M.*2 llevaron a cabo un diagndstico microbioldgico en 20 superficies
vivas, 16 inertes y 8 ambientes en contacto con alimentos en un mercado del canton
Quito (Ecuador), a fin de evaluar la calidad higiénico-sanitaria de aquellos potajes
listos para el consumo, analizando indicadores de higiene como coliformes totales,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., asi como mohos y levaduras. Los
resultados mostraron que el 30% de las unidades formadoras de colonias (UFC) de

coliformes totales en superficies vivas estaban dentro del limite permitido por la



2.2
2.2.1

normativa, mientras que, en superficies inertes, el cumplimiento fue del 19%. Para
S. aureus, el cumplimiento en superficies vivas fue del 25%. No se detecto la

presencia de Salmonella spp. en las muestras analizadas.

BASES TEORICAS
Carne de cerdo cocida
Definicion

Se refiere a cualquier tipo de corte de carne de cerdo que ha sido sometido a
tratamiento térmico de coccién a elevadas temperaturas, entre 60 a 70°C
aproximadamente, con el fin de lograr el ablandamiento de la musculatura, mezclar
sus jugos internos y destruir cualquier forma infecciosa que pudiese contener. Existen
diversas maneras de lograrlo, entre las cuales destacan el medio humedo (hervido, al
vapor), seco (horno y parrilla) y graso (frituras).*3

Caracteristicas'4

La carne de cerdo se debe de cocinar adecuadamente con la finalidad de lograr
la eliminacién de bacterias patégenas y parasitos que pudieran estar presentes, por
lo que el consumo de carne mal cocida esta asociado principalmente a ciertas
enfermedades parasitarias como triquinosis (por el nematodo Trichinella spiralis)

y teniasis (por el cestodo Taenia solium).

Entre las bacterias que se pueden hallar en la carne de cerdo destacan
Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus Yy Listeria
monocitogenes, las cuales se eliminan facilmente tras una adecuada e higiénica
manipulacion, asi como la coccidn a temperaturas internas entre 71 y 77°C. Cada
técnica de coccion se relaciona estrechamente con el tipo de corte, caracteristicas
del potaje y costumbres gastronomicas de cada lugar donde se preparan estos tipos

de alimentos.
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2.2.2

Tipos de potajes'®

En nuestro pais se han diversificado mucho las formas de preparacion de

alimentos que contienen carne de cerdo como ingrediente principal, a partir de lo cual

se presentan muchas formas de coccion, con la consecuente variacion en los aditivos,

condimentos y elementos que los acompafian, pero en términos generales se suelen

reconocer los siguientes potajes que caracterizan la gastronomia peruana.

Lechonada

Chicharron colorado y dorado
Chuletada

Costillar de cerdo

Arroz con chancho

Adobo de chancho

Chancho a la caja china

Contaminacion de las carnes

Factores relacionados?67

Intrinsecos

a. Actividad de agua (Aw)

Todos los microbios requieren agua para su metabolismo, lo cual esta
estrechamente relacionado con la humedad disponible, la cual influye sobre el
crecimiento microbiano; esta necesidad acuosa es expresada como actividad de
agua. En la carne fresca este valor se aproxima a 0,99, siendo 6ptimo para
muchos tipos de microbios, facilitando su desarrollo y posterior capacidad de

producir alteraciones.

. pH

El pH cercano a la neutralidad (7,0) resulta 6ptimo que desarrollen
microorganismos. En carnes frescas oscila entre 54 a 5,6, facilitando el
crecimiento de hongos; sin embargo, en condiciones post mortem puede
incrementar hasta 6,5 a 7,0, permitiendo la proliferacion bacteriana.

favoreciéndose asi el crecimiento bacteriano.
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c. Potencial redox
Es un indicador de las caracteristicas oxidantes y reductoras. Para lograr
Optimas condiciones de desarrollo algunos gérmenes anaerobios requieren
ausencia de oxigeno (reduccién) y los aerobios necesitan condiciones de
oxidacion (presencia de oxigeno). Tras la muerte, el potencial redox en musculos
y el oxigeno (del aire) son mayores a nivel superficial (condicion oxidante),

sucediendo lo contrario en las partes internas.

2.  Extrinsecos
a. Temperatura

Las temperaturas bajas minimizan la desnaturalizacion de las proteinas,
inhibiendo el desarrollo de microbios, ademas, los cambios graduales de
temperatura de almacenamiento influyen sobre la velocidad, tipo y cantidad de
microorganismos contaminantes, los cuales mayormente crecen a en rangos
entre 15 a 40°C (mesofilos). Algunos tienen la capacidad de desarrollar a
temperaturas de refrigeracion o por debajo de los 0°C (psicroéfilos), mientras que

otros lo hacen a temperaturas por encima de los 100°C (termofilos).

b. Humedad relativa

Esta relacionada con la temperatura de conservacion o refrigeracion,
alcanzando rangos entre 88 a 92% si las temperaturas son de 1 a 3°C. A mayor
humedad relativa se presenta el fendmeno de condensacién en la superficie de la
carne (“suda”), volviéndose mas humeda y facilitando la proliferacion
microbiana, sobre todo por bacterias, las cuales requieren mas de 91% de
humedad relativa. Lo contrario sucedera si la humedad es muy baja,
presentandose deshidratacion superficial; los hongos filamentosos (mohos) son

menos exigentes en relacion a la humedad relativa (85 a 90%).
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c. Oxigeno
La concentracion de oxigeno influye sobre el tipo de microbio que sera
capaz de desarrollar. Bajo condiciones de almacenamiento en presencia de aire
habré predominio de condiciones aerdbicas a nivel de la superficie de las carnes,
facilitando el crecimiento de microbios aerobios; mientras que en las porciones

internas se vera favorecido el desarrollo de una flora anaerobia y facultativa.

d. Estado fisico de la carne
Estd en relacion a la segmentacion de la carne, es decir; tamafio de los
cortes (grandes, medianos o pequefios) o carne molida. La trituracion favorece
la presencia de elevadas cargas contaminantes ya que el area superficial expuesta
es mucho mayor, existe mas agua disponible y nutrientes, asi como facilidad de
oxigenacion; ademas del contacto con fuentes externas contaminantes

(cuchillos, sierras, ganchos, etc.).

Origen de la contaminacién'8*?
Utensilios, recipientes y equipos

Los cuales deben ser aseados de forma correcta y constantemente, a fin de evitar
que durante su empleo se acumulen restos de materia que permitan la presencia de

microbios.

Manipuladores

Indudablemente constituyen un factor de elevado riesgo relacionado con la
contaminacion de alimentos, dado el contacto constante con todo tipo de insumos,
ingredientes y utensilios; razon por la cual se deben tener en cuenta rigurosas medidas

higiénicas (personales y de indumentaria) mientras se manipulan los alimentos.
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Animales

Se consideran en especial los insectos, roedores, aves y animales domesticos;
los mismos que pueden trasmitir enfermedades que comprometen al hombre,
debiéndose aplicar planes para controlar plagas y evitar a toda costa su presencia en

lugares destinados a manipulacion de alimentos.

Agua

Este elemento se convierte en un importante vehiculo mediante el cual diversas
sustancias tdxicas, microbios, metales pesados, etc. pueden llegar a contaminar los
alimentos; siendo imprescindible utilizarla en forma potable sobre todo cuando es un

ingrediente fundamental en la preparacion de ciertos alimentos.

Medio ambiente
En general, el aire en las areas donde se manipulan alimentos debe ser lo menos
contaminado. Ello se logra con adecuada ventilacion y circulacién constante del aire

en recintos cerrados.

Materias primas
Todo insumo, ingrediente o aditivo empleado para elaborar alimentos debe tener
garantia de calidad, debiendo acogerse a los requerimientos sanitarios establecidos por

la legislacion vigente.

Principales tipos de microbiota contaminante®2

En un animal vivo se pueden encontrar elevadas cantidades de géneros y
especies bacterianas diferentes, las cuales son principalmente halladas en las
superficies corporales, zonas humedas (hocico, orejas, genitales), ano y glandulas
mamarias. A nivel interno existe predominancia en el tracto gastrointestinal (pre-
estomagos, intestino grueso y recto), donde las cantidades varian entre 2,5 x 10'°a 1,0

x 10! microbios/g de contenido intestinal.
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Es por ello que cualquier tipo de contacto con materia fecal (intestino, patas,
cascos y pezufas) en animales muertos conlleva a potenciales problemas de
contaminacion microbiana con su consecuente alteracion. Por otro lado, los 6rganos
internos, tejidos y sangre circulante en un animal vivo se encuentran libres de
contaminacion microbiana, excepto el higado y vesicula biliar, que bajo ciertas

condiciones pueden albergar algun tipo de microorganismo.

Contaminacion primaria
Se considera al ingreso de microbios a un animal vivo, logrando comprometer
tejidos que se encontraban exentos de gérmenes. Dentro de aquellos microbios
patdgenos presentes en las carnes y que elevan los riesgos para el ser humano destacan:
a. Envacunos
Bacillus anthracis, Mycobacterium tuberculosis, M. bovis, Brucella bovis, B.
abortus, B. melitensis y B. suis.

b. En ovinos, vacunos y aves

Listeria monocytogenes.

c. Enconejos

Francisella tularensis.

d. En animales de abasto

Leptospira spp., Campilobacter jejuni y Salmonella spp.

Contaminacion secundaria
Producida durante y después del sacrificio, pudiendo verse comprometidos,
ademas de los mencionados anteriormente, microbios como Clostridium perfringes y

Staphylococcus aureus, procedentes de personas infectadas.

15



Este tipo de contaminacion juega un papel importante en la descomposicién
microbiana de carnes y productos carnicos. En el proceso de desangrado, la incision
puede introducir microorganismos, ya que la presion en la vena yugular y la vena
cava anterior puede aspirar contaminantes del sitio de corte y llevarlos al sistema
circulatorio del animal. Esto aumenta el riesgo de contaminacién extensa durante
las etapas de desollado, descuartizado, seccionamiento de cabeza y extremidades,
despiezado y deshuesado. Las particulas de piel y pezufias que contienen microbios
intestinales son fuente importante de contaminacion a nivel superficial en la carne

fresca.

Se ha calculado que 1 mg de material contaminado es suficiente para
comprometer la totalidad del cuerpo (carcasa) con cientos de miles de bacterias/g;
cantidad suficiente para desencadenar la descomposicion de la carne a nivel mas
profundo. Los principales microorganismos involucrados con este tipo de
contaminacion son enterobacterias, micrococos, estreptococos fecales y lactobacilos,
ademas de otros germenes esporulados aerobios. Ademas de ello, a partir de la piel
proceden microbios psicrofilos y del suelo; el hombre también incrementa la
contaminacion mediante sus manos sucias, ropa de trabajo, cuchillos, sierras y otros

utensilios.

Consecuencias de la contaminacién microbiana
Contaminacion y alteracion??

En términos generales, la contaminacion de los alimentos se refiere a la
modificacion de estos productos causada por microorganismos 0 sustancias
extrafias, como metales o productos tdxicos, que pueden representar un riesgo para
la salud del consumidor. No obstante, es crucial distinguir entre un alimento
contaminado y uno que esta alterado o deteriorado, ya que estos conceptos no son

equivalentes.
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Un alimento contaminado contiene agentes infecciosos (virus, bacterias, hongos
0 parasitos), quimicos (minerales, organicos, etc.) o fisicos (metales, madera, polvo,
etc.) que resultan extrafios a su composicion normal, aunque no sean tOXicos
necesariamente; ademas, algunos elementos naturales toxicos se encuentran en

concentraciones por encima de las permitidas por la legislacion.

La contaminacion no se puede notar, pues los microbios (bacterias y levaduras)
no pueden verse a simple vista, por ello los alimentos que contaminados pueden tener
una apariencia de total inocuidad, razén por la cual no debe confiarse solamente en el
aspecto para garantizar Optimas condiciones de consumo. Por otro lado, se dice que
un alimento esta alterado cuando ha sufrido algun tipo de deterioro en sus
caracteristicas organolépticas (sabor, aspecto, color y olor), composicion intrinseca o
valor nutritivo, como consecuencia de factores fisicos, quimicos o microbiol6gicos,
asi como tratamientos tecnoldgicos a los que fue sometido. Dichos cambios son

facilmente apreciables sensorialmente (gusto, tacto, vista y olfato).

Enfermedades transmitidas por alimentos??

Estan relacionadas con ciertas patologias que afectan el sistema digestivo, las
cuales se caracterizan por dolor abdominal intenso, diarrea (acuosa y muco
sanguinolenta), malestar general y a veces vomitos. Se deben al consumo de
alimentos contaminados con bacterias u hongos patdégenos o sus respectivas toxinas
(enterotoxinas, micotoxinas, etc.). En general se reconocen los siguientes casos:

a. Infecciones
Se refieren al ingreso y posterior multiplicacion de virus, bacterias, hongos

y parasitos, capaces de originar enfermedades a nivel gastrointestinal.

b. Intoxicaciones
Son cuadros producidos por la ingestidn de toxinas bacterianas o micéticas
que luego darén origen a diversos tipos de alteraciones a nivel intestinal, visceral,

sistema nervioso central o desarrollo de alergias.
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c. Toxiinfecciones
Aparecen tras ingerir productos contaminados con germenes (bacterias y
hongos) que posteriormente desarrollaran y produciran sus respectivas toxinas
(enterotoxinas o micotoxinas), originando diversas enfermedades de tipo

gastrointestinal.

2.2.3 Calidad microbiologica
A.  Definicion
Se considera un signo de excelencia en cuanto a inocuidad (seguridad
sanitaria) al utilizar ciertos tipos o grupos de microorganismos conocidos como

indicadores de calidad microbioldgica.?*

B. Indicadores de calidad microbiolégica?>2
De calidad higiénica
Brindan informacion sobre las condiciones de higiene durante la
manipulacion o conservacién de los alimentos. Entre estos, se destacan
microorganismos ambientales como las bacterias aerobias y los hongos en general,
los cuales se caracterizan esencialmente por:
a. Ser facil y rapidamente cuantificables, capaces de distinguirse de otra microbiota
presente.

b. Su cantidad se correlaciona alta y negativamente con la calidad de la muestra.

2.  De calidad higiénico-sanitaria
Son especies o ciertos grupos de microbios que indican la presencia de
posibles riesgos microbioldgicos vinculados a gérmenes patdgenos. Incluyen
enterobacterias, enterococos, clostridios y estafilococos, caracterizados por:
a. Ser facilmente detectables y cuantificables, diferenciandose notoriamente del
resto de microbiota.
b. Su presencia, metabolismo y concentracion son similares a los del patdgeno de

intereés.
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C. Microbios indicadores de calidad para alimentos crudos y preparados?’

Tabla 1. Criterios de calidad microbioldgica para comidas preparadas con

tratamiento térmico

Limite permisible
(UFC/mL o
Agente Categoria Clase n ¢
UFC/g)

m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphyvlococcns aurens 6 3 51 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 <3
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia

Fuente: Minsterio de Salud - Direccidn General de Salud Ambaental (2008)

2.3 MARCO CONCEPTUAL
2.3.1 Alimento
Cualquier sustancia de caracter solido, liquido o semisdlido que es consumida
por los seres vivos para cubrir sus necesidades nutricionales y metabdlicas,

facilitando su crecimiento y desarrollo.?

2.3.2 Coliformes
Conjunto de enterobacterias que residen en el intestino del hombre y

animales, y que se distinguen por su habilidad para fermentar lactosa produciendo
gas (CO).2°

2.3.3 Ambulatorio

Término referido a la condicidon de desplazamiento de un lugar a otro, sin

tener un lugar fijo.*
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2.3.4 Albergar
Verbo relacionado con dar posada, hospedaje o albergue. Se aplica en ciertas
condiciones para casos de presencia de parasitos o bacterias al interior de un ser

vivo.3!

2.3.5 Consumidor

Persona que consume algo (por ejemplo: consumidor de alimentos).?

2.3.6 Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s)
Enfermedades resultantes del consumo de alimentos 0 agua contaminados
con agentes quimicos o bioldgicos, que impactan la salud del consumidor, ya sea

de forma individual o colectiva.®°

2.3.7 Huésped
Derivado del latin hospes, se refiere describe a un individuo alojado

(hospedado) en un hogar ajeno a su habitat natural.3!

2.3.8 Micotoxina
Toxina de origen fungico (micético) capaz de causar alteraciones celulares y

tisulares a nivel de tracto digestivo y sistema nervioso central.3!

2.3.9 Alimento inocuo
Alimento libre de cualquier peligro quimico o bioldgico, por lo que resulta

apto para su consumo.?

2.3.10 Potaje
Tipo de alimento preparado a base de verduras, legumbres cocidas y
productos carnicos, cuyas variantes son numerosas en relaciéon a las regiones y

disponibilidad de ingredientes.?
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CAPITULO 111
HIPOTESIS

3.1 HIPOTESIS
3.1.1 Hipotesis general
Existen factores asociados a la Calidad microbioldgica de la carne cocida de

cerdo en Huancayo.

3.1.2 Hipétesis especificas
e La Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo en Huancayo es
inaceptable.
e Los Factores asociados a la Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo
en Huancayo son los malos habitos higiénicos, inadecuada manipulacion de

insumos y utensilios y deficiente conservacion de alimentos preparados.

3.2 VARIABLES
3.2.1 Variable 1: Factores asociados a la Calidad microbiologica

A. Definicion conceptual

Determinantes que influyen de manera directa o indirecta sobre la Calidad

microbioldgica de los alimentos.*



B.  Definicion operacional
Se consideraron tres dimensiones: hébitos higiénicos, manipulacion de

insumos y utensilios y conservacion de alimentos preparados.

3.2.2 Variable 2: Calidad microbioldgica de la carne de cerdo cocida
A. Definicion conceptual
Calidad de la carne de cerdo tras la coccién, garantizando condiciones
adecuadas de limpieza e inocuidad microbiologica a lo largo de su manipulacion,

preparacion, almacenamiento y venta.*?
B.  Definicion operacional

Se tuvo en cuenta dos dimensiones: calidad higiénica y calidad higiénico-

sanitaria.
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4.1

4.2

4.3

CAPITULO IV
METODOLOGIA

METODO DE INVESTIGACION

Este estudio aplicd el método cientifico hipotético-deductivo, enfocado en
observar un problema relacionado con la calidad microbiol6gica. A través de la
verificacion de hipotesis, se identificaron los factores asociados con el problema

detectado.?*

TIPO DE INVESTIGACION

El estudio es de tipo basico, ya que contribuyé a ampliar el conocimiento
cientifico sobre las dos variables investigadas. Se considero prospectivo porque los
datos se recolectaron después de que comenzd la investigacion, y transversal porque

la informacidn se obtuvo en un Ginico momento dentro de un periodo especifico.®

NIVEL DE INVESTIGACION
El estudio esta ubicado en el nivel relacional, dado que no modifico ninguna
de las variables identificadas, sino que se enfoco en examinar la relacion entre las

dos variables (factores asociados y calidad microbioldgica).*¢



4.4 DISENO DE LA INVESTIGACION

No experimental, descriptivo relacional .’

0O,
M r

0o,
Donde:
M = Muestra (carne de cerdo cocida)
Oy = Observacion de la variable independiente (Factores asociados)
Oy = Observacion de la variable dependiente (Calidad microbiologica)
r = relacion entre las variables

4.5 Poblacion y muestra
La poblacion consistio en toda la carne de cerdo cocida vendida en tres
mercados (modelo, mayorista y Réez Patifio) de la ciudad de Huancayo, entre
noviembre del 2022 a enero del 2023. Se analizaron 108 muestras (36 de cada
mercado), seleccionadas mediante muestreo de tipo no probabilistico intencional,
considerando:
4.5.1 Criterios de inclusion
Carne de porcino cocida, tipo lechon, vendida dentro del mercado durante la

etapa de investigacion.

4.5.2 Criterios de exclusion
Carne de porcino cruda, proveniente de otros animales, vendida en los

alrededores del mercado.

4.6 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
4.6.1 Técnicas
Los factores asociados a la calidad microbiologica fueron identificados
utilizando la técnica de observacion y una lista de cotejo.
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La calidad microbioldgica de la carne de cerdo cocida se evalué mediante
métodos microbioldgicos especificos: recuento en placa (técnica de incorporacion),

recuento en tubo (técnica del nimero mas probable) y deteccion en placa.

4.6.2 Instrumento de recoleccion de datos
Se empled una lista de cotejo (Anexo 3) basada en el trabajo de Barrientos R.
y Damas Y. (2018),%® que fue validada mediante el juicio de expertos (Anexo 4).
Esta lista recopilo informacion sobre tres dimensiones y ocho indicadores, cuyos

datos se registraron en una ficha mostrada en el Anexo 5.

4.6.3 Procedimientos de la investigacion
A. Obtencion de muestras
Las muestras se recogieron tres veces por semana a lo largo de un periodo de
doce semanas, seleccionando en cada ocasion una muestra de un puesto de venta

distinto.

B. Identificacion de factores asociados a la calidad microbiologica
Cada vez que se recolectaron las muestras, se empleo la lista de verificacion

correspondiente.

C. Evaluacion de la calidad microbiologica
Se realizaron ensayos microbioldgicos por triplicado mediante:>*-*!
1.  Recuento de aerobios mesoéfilos, Staphylococcus aureus 'y Escherichia coli
Se emplearon placas de Petri con agar nutritivo, manitol salado y MacConkey
(Merck®), que se incubaron a 37°C durante 24 a 48 horas. La identificacion de las
colonias tipicas se realiz6 mediante observacion macroscopica y microscopica,
ademas de pruebas bioquimicas. Para los recuentos, se utilizé una cdmara de conteo

de colonias.
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4.7

Deteccion de Salmonella spp.

Se combino 25 g de carne con 225 mL de caldo lactosado (Merck®) e incubd
a temperatura ambiente durante una hora. Luego, se transfirieron 1,0 mL de esta
mezcla a un tubo de ensayo con 10 mL de caldo selenito cistina (Merck®), y se
incubo a 37°C durante 24 horas. Después, se sembro por estria desde este tubo en
tres placas de Petri con agar bismuto sulfito, xilosa, lisina, desoxicolato y

Salmonella-Shigella (Merck®), que se incubaron a 37°C durante 48 a 72 horas.

Colimetria total

Se emplearon tubos con caldo Brila y una campana de Durham invertida,
donde se inocularon diluciones de la muestra, incubandose en un bafio maria a 35°C
durante 24 horas. Al finalizar este tiempo, se verifico la presencia de gas y turbidez

en los tubos y se compararon los resultados con la Tabla del NiUmero Més Probable.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Los resultados obtenidos (UFC/g, NMP/g o presencia/ausencia), se
organizaron en tablas de doble entrada, acompafiadas de figuras correspondientes.
Los datos se procesaron e interpretaron utilizando estadisticas descriptivas (media
aritmética) e inferenciales (chi-cuadrado de Pearson, a=0,05). Toda la informacion
se guardd en una hoja de célculo de Microsoft Excel 2013 y se analizé6 mediante
SPSS 25.0.
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4.1 ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION

Se tuvieron en cuenta los articulos 27° y 28° del Reglamento General de

Investigacion de la Universidad Peruana Los Andes.*?

4.1.1 Articulo 27°: Principios que rigen investigacion

A.

Proteccion de la persona y de diferentes grupos étnicos y socio culturales
Aunque esta investigacion no evalué directamente a seres humanos, se
asegur6 en todo momento el respeto a la dignidad, identidad, confidencialidad y

privacidad de los manipuladores de alimentos.

Beneficencia y no maleficencia
Se garantizo el bienestar y la integridad de todas las personas que trabajaban
en los puestos de venta de alimentos de donde se recogieron las muestras, sin

causarles riesgos fisicos ni psicologicos.

Responsabilidad
Las investigadoras manejaron con responsabilidad la pertinencia, los alcances
y las repercusiones de esta investigacion, tanto a nivel individual como institucional

y social.

Veracidad

Las autoras aseguran la veracidad de los datos presentados en el estudio,
desde la formulacion del problema hasta la interpretacion y presentacion del
informe final, cumpliendo estrictamente con el codigo de ética y el reglamento de

propiedad intelectual.

4.1.2 Articulo 28°: Normas éticas

A.

Se llevo a cabo una investigacion relevante, original y alineada con la linea de
mvestigacion institucional, aplicando un rigor cientifico estricto y garantizando la
validez, fiabilidad y credibilidad completas de los métodos y técnicas utilizados.

Se asumié la responsabilidad total del estudio, siendo consciente de sus
repercusiones individuales, sociales y académicas, y garantizando en todo momento

la completa confidencialidad y anonimato de los comerciantes de alimentos.
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Se comunican los hallazgos de manera clara, completa y puntual a la comunidad
cientifica, manejando con gran discrecion la informacion obtenida, que no se usara
para fines personales, ilicitos o distintos a la investigacion.

Se respetaron las normativas institucionales, nacionales e internacionales que
regulan la investigacion, la proteccion de seres humanos, animales y el medio
ambiente, asegurando la ausencia de conflictos de interés.

En la publicacion cientifica se evitara la falsificacion, el plagio, la inclusion de
autores no participantes en el estudio o la repeticion de los mismos hallazgos, y no
se aceptaran subvenciones ni contratos de investigacion que presenten
inconsistencias con la Vision y Mision o el Reglamento de Propiedad Intelectual de

la Universidad Peruana Los Andes.
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CAPITULOV
RESULTADOS

5.2 DESCRIPCION DE RESULTADOS
Segun se observa, existen factores asociados en el 69,1% de muestras que
presentaron calidad microbiologica inaceptable; mientras que estuvieron ausentes
en el 66,7% de muestras cuya calidad microbioldgica resulto aceptable (Tabla 2).
A su vez, la Tabla 3 muestra que en el mercado mayorista el 63,9% de muestras
tuvo calidad microbioldgica inaceptable, seguidas de aquellas procedentes del
mercado modelo (61,1%), mientras que en el mercado Raez Patifio el 58,3% de

muestras analizadas presenté calidad microbioldgica inaceptable.

En la Tabla 4 se evidencia que el 80,6% de manipuladores utiliza
indumentaria de proteccion personal de forma incompleta; el 81,5% no se lava las
manos; en 83,3% de casos a veces se limpian las superficies; el 64,8% emplea agua
corriente; 53,7% emplea recipientes limpios en mal estado y el 83,3% lava los
insumos con agua corriente; en 83,3% de casos se maneja de manera 6ptima la
temperatura de conservacion y en 68,5% de las veces se usan elementos de

proteccién y cubierta.



Con respecto a la contrastacion de hipotesis, segin la Tabla 5, luego del
procesamiento estadistico se aceptd la hipotesis general (p<0,05). Asi mismo,
también se aceptd la primera hipotesis especifica, demostrandose que la calidad

microbioldgica en las muestras analizadas fue inaceptable (p<0,05).

Respecto a la segunda hipdtesis especifica, se demostrd que existe asociacion
entre los malos habitos higiénicos y la calidad microbioldgica; mientras que la
manipulacion de insumos y utensilios, asi como la conservacion de alimentos

preparados no lo estan (p>0,05).
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5.2.1 Factores asociados a la Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo en

Huancayo

Tabla 2. Tabla de contingencia entre existencia de Factores asociados a la Calidad

microbiolégica de la carne cocida de cerdo

Calidad microbiologica
Total
Aceptable Inaceptable
. Recuento 26 58 84
Existen )
Factores Porcentaje (%) 30,9 69,1 100,0
asociados No Recuento 16 8 24
existen Porcentaje (%) 66,7 333 100,0
Recuento 42 66 108
Total
Porcentaje (%) 38,9 61,1 100,0

Fuente: Procesamiento estadistico SPSS

69,1%
80
60
40
20
0
Existen No existen
Factores asociados

m Calidad microbiolégica Aceptable m Calidad microbiolégica Inaceptable

Fuente: Datos de la Tabla 2

Figura 1. Histograma de Factores asociados a la Calidad microbiologica de la

carne cocida de cerdo
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5.2.2 Calidad microbioldgica de la carne cocida de cerdo en Huancayo

Tabla 3. Tabla de contingencia entre Calidad microbiolagica segiin tipo de

mercado
Calidad microbiologica
Total
Aceptable  Inaceptable
Recuento 14 22 36
Modelo )
Porcentaje (%) 38,9 61,1 100,0
Tipo de Recuento 13 23 36
Mayorista ]
mercado Porcentaje (%) 36,1 63,9 100,0
Raez Recuento 15 21 36
Patifio Porcentaje (%) 41,7 58.3 100,0
Recuento 42 66 108
Total
Porcentaje (%) 38,9 61,1 100,0
Fuente: Procesamiento estadistico SPSS
80
61,1% 63,9% 58,3%
60
40
20
0
Modelo Mayorista Raez Patiiio
Mercado
m Calidad microbiolégica Aceptable = Calidad microbiolégica Inaceptable

Fuente: Datos de la Tabla 3

Figura 2. Histograma de la Calidad microbiologica de la carne cocida de cerdo

segiin tipo de mercado
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5.2.3 Factores asociados a la Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en

Huancayo

Tabla 4. Identificacién de Factores relacionados a la Calidad microbiclégica

] i i _ Porcentaje
DMimenzion Tndicador Categoria Frecuencia
(%)
Mo presenta 0
Indumentaria  Presenta de manera incompleta g7 80,6
Presenta de manera completa 21 194
Habitos Lavado de  No sz practica B2 815
higienicos IANTS 51 5= practica 20 1E.5
) MNunca == practica 18 16,7
Limpiera de )
Se practica a vecss 20 833
superficies )
Se practica frecuentemente 0 --
Emplea de  Agua almacenada 38 35,2
agua Apgua comente 70 64,8
Se wsan sucios 18 16.7
) . Empleo d= o . .
Mampulacion Se usan himpios en mal estado 58 53.7
fecipacates .
de alimentos Se usan hmpios en buen estado 32 M6
Con sgua comiente 20 £33
Lavado de
Con agea almacenada 18 18,7
SIS
Mo == lavan 0 -
MMansjo de  Inadecuado 18 16,7
temperatusa lfflptimu o 833
Conservacién
Elementos d= Mo == usan 34 3ilLs
de ahmentos B
proteccion
Se usan T4 GE 5
v/o cubierta

Fuemie: Lista de codejo, fiebrese 2023
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G
ﬁ £ Se practica a veces B3.3%
S €
= “:';
. E = Nunca se practica | 16,7%
=1
=
£ =, Si practica | 18,5%
= =2
= ® 5
< 5 = No practica | 81,5%
=
= =
= Presenta completa 19,4%
£
=
-E Presenta incompleta | 80,6%

0 10 20 30 40 50 o0 70 80 90

Fuente: Datos de la Tabla 4

Figura 3. Histograma de los habitos higiénicos asociados a la Calidad

micmhlnlﬁgica de la carne cocida de cerdo sogﬂn tipo de mercado

Con agua almacenada 16,67%

Lavado de
insumaos

E Con agua corriente B3,.3%
g

= Limpios en buen estado ] 29,6%

= xg

£ %

= = ‘:_'. Limpios en mal estado | 53,7%

g Ef

= o

ES Sucios 16,7%

=

-l corriente | 64,8%

Empleo de
agua

Almacenada 35,2%

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Fuente: Datos de la Tabla 4.

Figura 4. Histograma de la manipulacir’m de alimentos asociada a la Calidad
micmblnlt’mgita de la carne cocida de cerdo ﬁrgl’]n tipo de mercado
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Se usan 68,5%

Elementos de
proteceion yio
cubierta

No se usan 31.5%

Optimo 183,3%

Conservacion de alimentos

Manejo de
temperatura

Inadecuado 16,7%

0 10 20 30 40 50 &0 T 50 20

Fuente: Datos de la Tabla 4.

Figura 5. Histograma de la conservacion de alimentos asociada a la Calidad
microbiolégica de la carne cocida de cerdo segin tipo de mercado
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5.3

Contraste de hipotesis

Tabla 5. Contraste de hipotesis

e . . Regla de Prueba . e r e
Hipatesis estadisticas g. . o P valor Decision estadistica
decision estadistica
Hipotesis general .
Hjy: No existen factores asociados a la Calidad microbiologica de la Se lfechaza Ho, en cousecuencia,
. existen factores asociados a la
carne cocida de cerdo en Huancayo. 0,000 . . o
. . . . o Calidad microbioldgica de la carne
H;: Existen factores asociados a la Calidad microbiologica de la carne .
. cocida de cerdo en Huancayo
coclda de cerdo en Huancavo.
Hipotesis especifica 1 .
h . C e . . Se rechaza Hy, en consecuencia, la
Hy: La Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en . : S
calidad microbiolégica de la carne
Huancayo es aceptable. 0,000 cocida de cerdo en Huancayo es
H;: La Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en : Y
: inaceptable
Huancayo es inaceptable.
Hipétesis especifica 2 Se acepta Hp si Se rechaza Hy, en consecuencia, los
Hy: Los hdbitos higiénicos no estin asociados a la Calidad P 0 Chi 0,023 . . .,0’. A L
X . : el p-valor habitos higiénicos estdn asociados
microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo. . cuadrado de 0,048 . ) s
p S . . . obtenido es a la calidad microbiolégica de la
Hp: Los habitos higiénicos estan asociados a la Calidad Pearson 0,024 .
o : . mayor a 0,05 carne cocida de cerdo en Huancayo
microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo.
Hy: La manipulaciéon de insumos y utensilios no estd asociada a la Se acepta Hy, en consecuencia, la
Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo. 0,690 manipulacién de insumos y
Hy: La manipulacién de insumos y utensilios esta asociada a la 0,776 utensilios no estédn asociados a la
Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo. 0,124 calidad microbiolégica de la carne
cocida de cerdo en Huancayo
Hy: La conservacién de alimentos preparados no esta asociada a la Se acepta Hy, en consecuencia, la
Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo. 0.124 conservacion de alimentos
Hy: La conservacion de alimentos preparados estd asociada a la 0‘ 682 preparados no esta asociada a la

Calidad microbiolégica de la carne cocida de cerdo en Huancayo.

calidad microbiolégica de la carne
cocida de cerdo en Huancayo
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los alimentos que han sido manipulados, almacenados o comercializados de
manera incorrecta pueden estar contaminados con microorganismos, convirtiéndose en
fuentes de diversos agentes infecciosos como virus, bacterias, hongos y parasitos, que
pueden causar enfermedades intestinales conocidas como enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA). En este contexto, la investigacion actual se enfoco en dos objetivos
principales: primero, evaluar la calidad microbioldgica de la carne de cerdo cocida y
vendida en tres mercados de Huancayo; y segundo, identificar los factores asociados con

la calidad microbioldgica evaluada.

La calidad microbioldgica se evalué a través del conteo y/o deteccion de
indicadores de calidad higiénica, como aerobios mesofilos, y de indicadores de calidad
higiénico-sanitaria, que abarcan coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella spp. Estos indicadores estan definidos en las normativas sanitarias
para alimentos establecidas por el Ministerio de Salud, a través de la Direccion General
de Salud Ambiental (DIGESA).?’

Tal como se observa en la Tabla 2, mas de la mitad de las muestras de carne
analizada (61,1%) presento calidad microbioldgica inaceptable, y de ellas el 58% tuvo
factores asociados. Asi mismo, la Tabla 3 permite evidenciar que en lo referente al
mercado mayorista hubo el mas elevado porcentaje de calidad inaceptable (63,9%),
seguido del mercado modelo (61,1%), lo cual demuestra que en los puestos de venta no

se guardan adecuadas condiciones de higiene.



En este contexto, la carne analizada fue sometida a un proceso de coccion térmica
que definitivamente la volvio exenta de microbios, pero se pudo contaminar debido a
malas condiciones de conservacion y comercializacion; ya que se ha evidenciado que el

lavado de manos no se practica frecuentemente.?°

En relacion con lo mencionado anteriormente, se debe considerar que, en cuanto
a la dimension de habitos higiénicos, el 80,6% de los comerciantes utilizaron su
indumentaria de proteccion personal de manera incompleta. Esto se debe a que solo
emplearon delantales y, en ocasiones, gorras y/o mascarillas, pero nunca guantes al

manipular la carne de cerdo.

Ademas, en un 81,5% de los casos no se realizo el lavado de manos durante las
actividades. En el 83,3% de las situaciones, la limpieza de superficies, como mesas, y
utensilios, como tablas de picar y cuchillos, se hizo solo de manera ocasional, 1o que
claramente contribuye a la contaminacion de los alimentos, especialmente durante su
conservacion y venta. En relacion con la manipulacion de alimentos (Tabla 4), se observo
que en el 64,8% de los casos se utilizd agua corriente para lavar las manos y que se
emplearon recipientes en mal estado en el 53,7% de las ocasiones. Ademas, el 83,3% de
los casos mostré que los insumos también se lavaron con agua corriente. Esto podria
reducir significativamente los niveles de suciedad y, por ende, la contaminacion

microbiana.

En este contexto, es crucial recordar que mantener practicas de higiene adecuadas
y frecuentes estd estrechamente relacionado con la calidad microbiolégica de los
alimentos. La contaminacion microbiana es un problema comun que puede causar una
alta presencia de gérmenes en superficies inertes (pisos, paredes, techos, ventanas, mesas,
estantes y anaqueles), asi como en tejidos corporales (piel, cabello y fosas nasales). Los
gérmenes también pueden estar en el aire y depositarse sobre superficies cercanas, como

ocurre con la carne de cerdo.
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Por otro lado, la Tabla 4 ofrece datos sobre la manipulacién de alimentos,
mostrando que en el 83.3% de los casos se mantuvo la temperatura de manera correcta.
Asimismo, en el 68.5% de las ocasiones, se utilizaron elementos de proteccion o

cubiertas, como tapas y manteles, para la carne, aji y cancha.

Para determinar los factores relacionados con la calidad microbioldgica de la
carne de cerdo, se realiz6 un andlisis estadistico mediante la prueba de Chi-cuadrado de
Pearson (o = 0,05) para variables categéricas (Tabla 5). Los resultados mostraron, en
primer lugar, que la calidad microbioldgica de las muestras evaluadas era inadecuada,

confirmando la primera hipdtesis especifica del estudio.

A su vez, se establecio que solo los factores considerados dentro de la dimension
habitos higiénicos estuvieron relacionados de forma significativa con la variable calidad
higiénica (p<0,05), segiin puede observarse también en la Tabla 5; mientras que las otras
dos dimensiones (manipulaciéon y conservacion de alimentos) no mostraron relacion

estadisticamente significativa (p>0,05).

Los resultados de este estudio coinciden con los hallazgos de Fernandez F.2, quien
detecto E. coli en carne de res y cerdo en mercados ecuatorianos. También presentan
similitudes con los resultados obtenidos por Arauz J. y Campaiia X.°, que encontraron
coliformes en carne molida de res en mercados de Guayaquil. Ademas, se observan
paralelismos con el trabajo de Florez Z. et al.®, que evidencio el incumplimiento de las
Buenas Préacticas de Manufactura en puntos de venta ambulante en Cartagena de Indias,

con parametros microbiologicos no cumplidos.

Asimismo, los resultados de esta investigacion son comparables a los reportados
por Hinostroza E.8, quien identifico una relacion entre la calidad microbioldgica de los
alimentos preparados en la via publica en Huanuco y los factores de riesgo para
enfermedades. Esta relacion se debid a la presencia de coliformes, S. aureus, E. coli y

Salmonella spp. en concentraciones superiores a las permitidas por la normativa vigente.
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De manera similar, los resultados son comparables a los hallazgos de Muguruza
N.%° quien evidencié que algunos alimentos crudos y cocidos vendidos en una feria
gastrondmica en Lima no cumplian con los estandares microbioldgicos de aceptabilidad,

detectdndose coliformes totales, S. aureus y E. coli.

También se encuentran similitudes parciales con el estudio de Galarza K., quien
evalud la calidad microbiologica de alimentos con y sin tratamiento térmico vendidos de
manera ambulante en Lima. Su investigacion concluyé que los alimentos sin tratamiento
térmico presentaban niveles elevados de coliformes totales y hongos levaduriformes en
comparacion con los alimentos tratados térmicamente. Ademas, los resultados coinciden
con los reportados por Pérez C. y Quito A.%, cuyo andlisis microbioldgico de platos de
hornado vendidos en mercados de Azuay, Ecuador, indicé que estos no cumplian con los

estandares de calidad establecidos, aunque no se detecto la presencia de Salmonella spp.

Por otro lado, se observan discrepancias con el estudio de Cuentas C.°, que
investigo el impacto del envase y la temperatura de almacenamiento en la vida util del
chicharron artesanal de cerdo mediante andlisis microbioldgicos (aerobios mesofilos,
coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp.). También
se encuentran diferencias con la investigacion de Mamani P. y Orellana E.!, quienes
analizaron la calidad microbioldgica de alimentos y superficies de contacto en comedores
populares de Arequipa. Ellos concluyeron que los factores de contaminacién estaban
asociados con la falta de uso de mascarillas y guantes, tiempos de coccién inadecuados y

la cercania a actividades agricolas y ganaderas.

El analisis de los resultados indica que, en general, las practicas deficientes de
higiene durante la manipulacion de alimentos son un factor crucial que afecta
negativamente la calidad microbioldgica. Por lo tanto, es esencial establecer y seguir
protocolos rutinarios, practicos y efectivos para controlar los niveles de contaminacion
microbiana, lo cual reducira considerablemente el riesgo de enfermedades transmitidas

por alimentos.
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CONCLUSIONES

Existen factores asociados a la calidad microbiologica en 108 muestras de carne
cocida de cerdo en Huancayo, entre noviembre 2022 a enero 2023, comprobandose

la hipotesis general de la investigacion.

La calidad microbiologica de la carne analizada es inaceptable en 63,9% de
muestras procedentes del mercado mayorista, seguida de 61,1% de muestras del
mercado modelo; mientras que 58,3% de muestras presentaron calidad
microbioldgica inaceptable provenientes del mercado Raez Patifio; comprobandose

la primera hipoétesis especifica de esta investigacion.

Los malos habitos higiénicos (indumentaria, lavado de manos y limpieza de
superficies) son factores asociados con la calidad microbiologica de la carne
analizada (p<0,05), por lo que se acepta parcialmente la segunda hipotesis
especifica; ya que factores como manipulacion y conservacion de alimentos no se

encuentran asociados a la calidad microbiologica (p>0,05).
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RECOMENDACIONES

A las autoridades universitarias, fomentar la difusion de estos resultados entre la
comunidad cientifica y el publico en general, destacando la importancia de la

higiene en la manipulacion, conservacion y venta de alimentos.

A los comerciantes de carme de cerdo cocida térmicamente, es crucial mantener en
todo momento las Buenas Practicas de Higiene (BPH) y Buenas Practicas de

Manufactura (BPM), asegurando el lavado frecuente de manos y utensilios.

A las autoridades sanitarias de nuestra region, brindar asesoramiento sobre higiene,
y conservacion de insumos y productor preparados, sobre todo en establecimientos

dedicados al comercio de carnes cocidas.
A futuros investigadores, se les recomienda planificar y llevar a cabo estudios sobre

la evaluacion de la calidad microbioldgica y sus factores asociados en diversos tipos

de alimentos, tanto cocidos como crudos.
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ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA
TITULO: FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 2022

Formulacion del

Formulacion de

gec g o S~ .
problema objetivos Hipotesis Variables Método
Problema general Objetivo general Hipotesis general 1. Meétodo de investigacion: Cientifico ipotético-deductivo.
(Existen Factores Determunar los Factores | Existen factores asociados 2. Tipo de investigacién: Basico, prospectivo y transversal
asociados a la Calidad | asociados a la Calidad a la Calidad 3. Nivel de investigacion. Relacional
microbiolégica de la microbiolégica de la microbiologica de la carne 4. Disefio de la investigacion: No experimental (descriptivo correlacional).
came cocida de cerdo | carne cocida de cerdoen | cocida de cerdo en 5. Poblacion y muestra: Poblacién conformada por toda la came cocida de cerdo
en Huancayo? Huancayo. Huancayo. comercializada al interior de tres mercados (modelo, mayorista y Raez Patifio) de Huancayo,
entre setiembre a diciembre del 2022. Se trabajard con 108 muestras escogidas mediante
Problemas especificos | Objetivos especificos Hipotesis especificas Factores asociados a muestreo no probabilistico intencionado.
. "Cuéles la Calidad o Determunar la Cahidad | ® La Cahdad la Calidad 6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
microbiologica de la microbiologica de la microbiologica de la microbiologica 1.1 Técnicas: Los Factores asociados a la Calidad microbiologica seran idenfificados
carne cocida de came cocida de cerdo carne cocida de cerdo mediante la técmca de observacion (Lista de cotejo). La Calidad mucrobiologica sera
cerdo en Huancayo, en Huancayo, segim en Huancayo es evaluada mediante los métodos especificos de recuento en placa (téenica de
segun tipo de tipo de mercado. maceptable. ncarporacion), recuento en tubo (técnica del niimero mas probable) y deteccion en placa.
mercado? 1.2 Instrumentos de recoleccién de datos: Se utilizard una Lista de cotejo y una Ficha de
o Identificar los ® Los Factores asociados recaleccion de datos.
® Qué factores estan Factores asociados a ala Calidad 1.3 Procedimientos de la investigacién .
asociados a la la Calidad microbiologica de la A. Obtencion de muestras: Las muestras serdn recolectadas tres veces por semana
Calidad microbiolégica de la cande cocida de oecdo durante‘ doce semanas, escogiendo en cada oportumdad una muestra de un puesto de
microbiologica de la came cocida de cerdo en Huancayo son los venia .dafere.l?te. 3 . Lo
carne cocida de en Huancayo. malos hébitos B. Identificacion de los factores asociados a la calidad microbiologica: En cada
cerdo en Huancayo? higiénicos, inadecuada momento en que se colecten las muestras se empleard la correspondiente lista de
. : cotejo.
‘;‘ﬁfmh;‘lf:’;:ﬂm . C. Evaluacion de la calidad microbiolgica.
deficiente conservacin 1. Recuento de aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus y Escherichia coli
da slimentos Calidad 2 De(eccxon de Salmonella spp.
preparados. micrcbiolégica doTa 3 Colimetratotal
: 7. Técnicas de procesamiento y analisis de datos: Los resultados de los recuentos, expresados
camec;odc;da de como UFC/g, NMP/g o presencia/ausencia, se organizardn y presentarén en tablas de doble

entrada con sus respectivas figuras. Los datos serdn procesados e mterpretados mediante
estadisticos descriptivos (media antmética y desviacion estandar) e mferenciales (Chu
cuadrado de Pearson con a = 0,05) para establecer si existen factores asociados a la calidad
microbrologica. Toda la informacion sera almacenada en una hoja de calculo Microsoft Excel
2013 y procesada con el Software SPSS 25.0

. Aspectos éticos de la investigacion: Los procedimientos estarin basados en los lineamientos

de los articulos 27° y 28° del Reglamento general de Investigacién de la Umiversidad Peruana
Los Andes
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ANEXO 2
MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Variables Definicion conceptual Dimensiéon Indicador Cmtel.'u?s' fe Opoy 5 c.sfla
medicion de medicion
e Uso de indumentaria de proteccion
Habitos personal
higiénicos e Lavado de manos
S ; - e Cumple
e Limpieza de superficies y utensilios

Factorsaoiadosa | Sontede o e - N .

la calidad g 3 Matiilaeitn g * Empleo de agua limpia parcialmente &

P indirecta sobre la Calidad nipulacion ae ‘s dons nominal

microbiologica et ’ alimentos e Empleo de recipientes limpios
microbiolodgica de los alimentos. o Tivade g Hsihos « No cumple
Conservacion de : UManZJo cie temferadmra SCEGH
A s0 de elementos de proteccion y/o
cubierta
Grado de excelencia que presenta | Calidad higiénica | ® Aerobios mesofilos
la carne de cerdo sometida a e Aceptable
Calidad coccion térmica, garantizando _ st
microbiologica de la condiciones optimas de aseo e e Coliformes totales e Inaceptable e g 1
carne cocida de cerdo | inocuidad microbiolégica durante | Calidad higiénico- | e Staphylococcus aureus Tiina
su manipulacion, elaboracion, sanitaria e Escherichia coli
conservacion y expendio e Salmonella spp.

Fuente: Elaboracion propia, junio 2022
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ANEXO 3
LISTA DE COTEJO PARA IDENTIFICAR FACTORES ASOCIADOS A LA

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Fecha:
Semana:
Tipo de muestra
Dimensién Indicador Categoria Observacion
No presenta
. Presenta de manera incompleta

Indumentaria de )

(solo guantes)
proteccion personal
Presenta de manera completa
(Gorra, guantes y mascarilla)
Habitos higiénicos -

No se practica

Lavado de manos
Si se practica

- Nunca se practica
Limpieza de
. . Se practica a veces
superficies y utensilios

Se practica frecuentemente
Agua almacenada

Empleo de agua
Agua corriente
Se usan recipientes sucios
Se usan recipientes limpios en mal

Manipulacion de Empleo derecipientes | estado
alimentos Se usan recipientes limpios y en
buen estado
Se lavan con agua corriente
Lavado de insumos Se lavan con agua estancada
No se lavan
Manejo de Manejo inadecuado
B temperatura Manejo 6ptimo
Conservacion de
. Uso de elementos de | No se usan
alimentos
proteccion y/o
. Se usan
cubierta

Fuente: Modificado de Barrientos R. y Damas Y. (2018)
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ANEXO 4
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTOS

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

UPLA FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

I. DATOS GENERALES
1.1 Titulo de la investigacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 20227

1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluacion: “Lista de Cotejo para identificar Factores
asociados a la Calidad microbiolégica™

1.2 Autoras: Bachiller Rosario Castillo Ames y Bachiller Armeth Jora Villanueva

II. ASPECTOS DE VALIDACION

DEFICIENTE | REGULAR | BUENO | MUY/
INDICADORES CRITERIOS

1 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. Suficienci Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4

E 8 Adecuado para valorar los instrumentos de

6. Intencionalidad Hivea AR 4
7. Consistencia Basado en aspectos tedricos cientificos 3
8. Coherencia Entre las dimensiones e indicadores 3

9. Metodologi La ia responde al propésito del diagnosti 4
10. Pertinencia Es 1til y adecuado para la investigacion 3

PUNTAJES 15 20

III. PROMEDIO DE VALORACION
Defici (10) Aceptable (11 -20) Bueno (21 - 30) Excelente (31 — 40)

IV. OPINION DE APLICABILIDAD
Los instrumentos “Cuestionario para evaluar Conocimientos sobre bioseguridad” y “Lista de
cotejo para evaluar Manejo de residuos biocontaminados™, son vilidos y pueden ser aplicados para
el desarrollo de la investigacion.

V. DATOS DEL VALIDADOR
* Mg. Araceli Cordova Tapia
© Maestro en Salud publica
* Docente de la Universidad Peruana Los Andes
© Orcid: 0000-0001-7773-1790

Huancayo, 25 de noviembre del 2022
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

UPLA FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

I. DATOS GENERALES
1.1 Titulo de la investigacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 2022”

1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluaciéon: “Lista de Cotejo para identificar Factores
asociados a la Calidad microbiologica™

1.2 Autoras: Bachiller Rosario Castillo Ames y Bachiller Armeth Jora Villanueva

II. ASPECTOS DE VALIDACION

DEFICIENTE REGULAR BUENO B:JIEUNYO
INDICADORES CRITERIOS
1 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. Organizacién Existe una organizacion légica 4
5. Suficiencia Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4
6. Intencionalidad f\d'em.ado_]?am valorar los instrumentos de 4
investigacion
7. Consistencia Basado en aspectos teoricos cientificos 3
8. Coherencia Entre las dimensiones e indicadores 3
9. Metodologia La estrategia responde al proposito del diagndsti 4
10. Pertinencia Es 1til y adecuado para la investigacion 3
PUNTAJES 15 20

III. PROMEDIO DE VALORACION
Deficiente (10) Aceptable (11 —20) Bueno (21 - 30) Excelente (31 —40)

IV. OPINION DE APLICABILIDAD
Los instrumentos “Cuestionario para evaluar Conocimientos sobre bioseguridad” y “Lista de
cotejo para evaluar Manejo de residuos biocontaminados”, son validos y pueden ser aplicados para
el desarrollo de la investigacion.

V. DATOS DEL VALIDADOR
* MG. QF.IVO ANTONY FIOROVICH ARCOS
* MAESTRO EN CIENCIAS DE LA SALUD, MENCION: SALUD PUBLICA
¢ DOCENTE DE LA UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
o Orcid: http:/orcid.org/0000-0003-2955-6523

Huancayo, 25 de noviembre del 2022

Meg. Q.F. VO A. FIOROVICH ARCOS
C.Q.F.P. 12654
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

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

UPLA FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

I. DATOS GENERALES
1.1 Tiulo de la investigacion: “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 2022~

1.1 Nombre del Instrumento motivo de evaluaciéon: “Lista de Cotejo para identificar Factores
asociados a la Calidad microbiologica™

1.2 Autoras: Bachiller Rosario Castillo Ames y Bachiller Armeth Jora Villanueva

II. ASPECTOS DE VALIDACION

DEFICIENTE REGULAR BUENO B?JIEN’YO
INDICADORES CRITERIOS
1 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. Organizaciéon Existe una organizacion légica 4
5. Suficiencia Comprende los aspectos en cantidad y calidad 4
hteadenided .f\demladoll.'vara valorar los instrumentos de 4
investigacion
7. Consistencia Basado en aspectos tedricos cientificos 3
8. Coherencia Entre las dimensiones e indicadores 3
9. Metodologia La estrategia responde al prop del diagnosti 4
10. Pertinencia Es 1til y adecuado para la investigacion 3
PUNTAJES 15 20

III. PROMEDIO DE VALORACION
Deficiente (10) Aceptable (11 —20) Bueno (21 - 30) Excelente (31 —40)

IV. OPINION DE APLICABILIDAD
Los instrumentos “Cuestionario para evaluar Conocimientos sobre bioseguridad” y “Lista de
cotejo para evaluar Manejo de resid biocontaminados™, son validos y pueden ser aplicados para
el desarrollo de la investigacion.

V. DATOS DEL VALIDADOR
* Mg. Jaime Martin Wester Campos
* Maestro en Salud publica
® Docente de la Universidad Peruana Los Andes
® Orcid: 0000-0003-2955-6523

Huancayo, 25 de noviembre del 2022
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ANEXO 5

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

Semana: Fecha de coleccion:
Mercado/puesto

Fecha de lectura:
de venta:

Parametros analizados

Resultados
Placa/tubo Placa/tubo Placa/tubo
N°1 N°2 N°e3

Promedio

Limite
permisible

UFC/g

Recuento de aerobios mesofilos

Colimetria total

Recuento de Staphylococcus aureus

Recuento de Escherichia coli

Deteccion de Salmonella spp.

Observaciones:

Fuente: Elaboracion propia, junio 2022.
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ANEXO 6

DATA DEL PROCESAMIENTO DE DATOS

Indumentaria

Limpieza de

Elementos de

o i Lavado de - Empleo de Empleo de Lavado de Manejo de - Factores Calidad
N Mercado de proteccion superficies y N ; proteccion o . . NP
manos o agua recipientes insumos | temperatura : asociados | microbiolégica
personal utensilios cubierta
Presenta No lo A veces se Agua Se usan limpios Con agua . . .
1 Modelo incompleta practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada Optimo Si'se usan Existen Inaceptable
2 Modelo No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan sucios Con agua Inadecuado No se usan No existen Inaceptable
se practica almacenada corriente
No lo A veces se Agua Se usan limpios Con agua . . .
3 Modelo No presenta practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada Optimo Sise usan Existen Inaceptable
. . Frecuentemente Agua . Con agua .
4 Modelo No presenta | Si se practica se practica almacenada Se usan sucios corriente Inadecuado No se usan Existen Inaceptable
5 Modelo No presenta No I.O A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada
6 Modelo . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Inaceptable
incompleta se practica almacenada corriente
7 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Aceptable
se practica almacenada corriente
8 Modelo _ Presenta No I_o A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
incompleta practica practica almacenada | en buen estado | almacenada
9 Modelo . Presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Aceptable
incompleta practica se practica almacenada corriente
10 Modelo No presenta | Si se practica A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
practica almacenada | enbuenestado | almacenada
11 Modelo . Presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Aceptable
incompleta practica se practica almacenada corriente
12 Modelo No presenta | Si se practica A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica almacenada | enbuenestado | almacenada
13 Modelo No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
14 Modelo No presenta | Si se practica A veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
practica almacenada almacenada
15 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
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16 Modelo No presenta | Si se practica A Veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan No existen Inaceptable
practica almacenada almacenada
17 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
18 Modelo No presenta | Si se practica A Veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
practica almacenada almacenada
. . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
19 Modelo No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan Existen Inaceptable
20 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
- . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
21 Modelo No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan Existen Inaceptable
- . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
22 Modelo No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan Existen Inaceptable
23 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
Presenta - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
24 Modelo incompleta Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan No existen Inaceptable
25 Modelo Presenta Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Inadecuado Si se usan Existen Inaceptable
incompleta se practica corriente en buen estado corriente
26 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado | almacenada
27 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con_agua Inadecuado Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado corriente
28 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado | almacenada
29 Modelo . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con_agua Inadecuado Si se usan Existen Inaceptable
incompleta se practica corriente en buen estado corriente
30 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado | almacenada
31 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
32 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
33 Modelo . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
incompleta se practica corriente en mal estado almacenada

58




34 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
35 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
36 Modelo No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
. Presenta - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
37 Mayorista incompleta Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
38 Mayorista No presenta No I.O Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | enbuenestado | almacenada
. - - Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
39 Mayorista No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
. No lo Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
40 Mayorista No presenta practica se practica almacenada | en buen estado | almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
41 Mayorista Presenta Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
incompleta se practica corriente en mal estado almacenada
. No lo Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
42 Mayorista No presenta practica se practica almacenada | en buen estado | almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
43 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
44 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
45 Mayorista . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
incompleta se practica corriente en mal estado almacenada
46 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
47 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
48 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
49 Mayorista Presenta No I.O A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
incompleta practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada
50 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Inaceptable
se practica almacenada corriente
51 Mayorista No presenta No I.O A veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada
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52 Mayorista . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan Existen Inaceptable
incompleta se practica almacenada corriente
53 Mayorista No presenta No I_o A VECES S Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
practica practica almacenada | enbuenestado | almacenada
54 Mayorista . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan sucios Con_agua Inadecuado No se usan No existen Inaceptable
incompleta se practica almacenada corriente
. - - Frecuentemente Agua . Con agua .
55 Mayorista No presenta | Si se practica se practica almacenada Se usan sucios corriente Inadecuado No se usan No existen Aceptable
56 Mayorista _ Presenta No I_o A Veces se Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
incompleta practica practica almacenada | en buen estado | almacenada
. Presenta No lo Frecuentemente Agua . Con agua .
57 Mayorista incompleta practica se practica almacenada Se usan sucios corriente Inadecuado No se usan No existen Aceptable
. - - A veces se Agua Se usan limpios Con agua . . .
58 Mayorista No presenta | Si se practica practica almacenada | en buen estado | almacenada Optimo Si se usan Existen Aceptable
59 Mayorista Presenta No I.O Frecuentemente Agua Se usan sucios Con agua Inadecuado No se usan No existen Aceptable
incompleta practica se practica almacenada corriente
. . . A veces se Agua Se usan limpios Con agua . . -
60 Mayorista No presenta | Si se practica practica almacenada | en buen estado | almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
61 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
62 Mayorista No presenta | Si se practica A veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
practica almacenada almacenada
63 Mayorista . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
incompleta se practica corriente en mal estado almacenada
64 Mayorista Presenta Si se practica A veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan No existen Inaceptable
incompleta practica almacenada almacenada
65 Mayorista . Presenta Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
incompleta se practica corriente en mal estado almacenada
66 Mayorista No presenta | Si se practica A veces se Agua Se usan sucios Con agua Optimo No se usan Existen Inaceptable
practica almacenada almacenada
67 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
68 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
69 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
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70 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
71 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
72 Mayorista No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
. o - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . .
73 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en buen estado corriente Inadecuado Si se usan Existen Inaceptable
74 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado | almacenada
. . - - Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . .
75 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en buen estado corriente Inadecuado Si se usan No existen Inaceptable
. . - - Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
76 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en buen estado | almacenada Optimo Si se usan No existen Inaceptable
77 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Inadecuado Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en buen estado corriente
. o - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
78 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en buen estado | almacenada Optimo Si se usan No existen Inaceptable
79 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
80 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
81 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
82 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
83 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
84 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Inaceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
85 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
86 Raez Patifio No presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | en buen estado | almacenada
87 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
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88 Réez Patifio No presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | enbuenestado | almacenada
89 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
90 Réez Patifio No presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | enbuenestado | almacenada
. o - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
91 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan No existen Aceptable
92 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
. . - - Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . . .
93 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo Si se usan Existen Aceptable
. . - - Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . .
94 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo No se usan No existen Aceptable
95 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
. o - . Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua . -
96 Réez Patifio No presenta | Si se practica se practica corriente en mal estado almacenada Optimo No se usan No existen Aceptable
97 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
98 Raéez Patifio No presenta No I.O Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | enbuenestado | almacenada
99 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
100 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
101 Raéez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
102 Raéez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
103 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
104 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
105 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
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106 Réez Patifio No presenta No I'o Frecuentemente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
practica se practica almacenada | enbuenestado | almacenada

107 Raez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo Si se usan No existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada

108 Réez Patifio No presenta | Si se practica Frecuenter_nente Agua Se usan limpios Con agua Optimo No se usan Existen Aceptable
se practica corriente en mal estado almacenada
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ANEXO 7
COMPROMISO DE AUTORIA

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

COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Armeth Jora Villanueva, identificada con DNI. N® 43270780,
domiciliada en Carr. Principal S/N C. Poblado San Francisco de Chalhuapuguio; egresada
de la Escuela Profesional de Farmacia v Bioguimica de la Universidad Peruana Los

Andes, por la presente me:

COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o penales que hubiera
lugar si en la elaboracién de mi investigacion titulada “FACTORES ASOCIADOS A
LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO,
HUANCAYO 20227, se consideren datos falsos, falsificacién, plagio, auto plagio, etc. y
declaro bajo juramento que este trabajo de investigacién es de mi autoria, los datos
presentados serdn reales y se respetardn las normas internacionales de citas y referencias

de las fuentes consultadas.

Huancayo, 15 de agosto del 2022

Bach. Armeth Jora Villanueva
DNI. N= 43270780
Codigo E012T0K
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
UPLA DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Armeth Jora Villanueva, identificada con DNI. N° 43270780, egresada de la
Escuela profesional de Farmacia y Bioquimica, vengo implementando el proyecto de
mvestigacion titulado “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 2022™;
en ese contexto, declaro bajo juramento que los datos que se generen como producto de
la investigacion, asi como la identidad de los participantes scran preservados y seran
usados Unicamente con fines de investigacion, de acuerdo a lo especificado en los
Articulos 27° y 28° del Reglamento General de Investigacién y en los articulos 4% y 5°
del Cadigo de Etica para la investigacion Cientifica de la Universidad Peruana Los Andes,

salvo con autorizaciém expresa y documentada de alguno de ellos,

Huancayo, 15 de agosto del 2022

y -

Bach. Armeth Jora Villanueva
DNI. N® 43270780
Responsable de investigacidn

Huella Dvgital
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ANEXO 8
DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

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

COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Rosario Nataly Castillo Ames, identificada con DNI. N© 43154441,
domiciliada en el Jr. Antonio Marro S/N — Chupaca — Junin; egresada de la Escuela
Profesional de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana Los Andes, por la

presente me:

COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o penales que hubiera
lugar si en la elaboracién de mi investigaciéon titulada “FACTORES ASOCIADOS A
LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO,
HUANCAYO 2022”, se consideren datos falsos, falsificacidn, plagio, auto plagio, etc. y
declaro bajo juramento que este trabajo de investigacién es de mi autoria, los datos
presentados seran reales y se respetaran las normas internacionales de citas y referencias

de las fuentes consultadas.

Huancayo, 15 de agosto del 2022

Bach—.-Rosaﬁ% Nataly Castillo Ames
DNI. N° 43154441
Codigo G02203H
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Rosario Castillo Ames, identificada con DNI 43154441, egresada de la Escuela
profesional de Farmacia y Bioquimica, vengo implementando el proyecto de
investigacion  titulado “FACTORES ASOCIADOS A LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA CARNE COCIDA DE CERDO, HUANCAYO 2022”;
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° y 5°
del Codigo de Etica para la investigacion Cientifica de la Universidad Peruana Los Andes,

salvo con autorizacion expresa y documentada de alguno de ellos.

Huancayo, 3 de agosto del 2022

)
Bach. Wntaly Castillo Ames
DNL N° 43154441

ble de inv

Huella Digital ®
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ANEXO 9
FOTOGRAFIAS DE LA COLECCION DE MUESTRAS

Fuente: Elaboracion propia, enero 2023
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ANEXO 10
FOTOGRAFIAS DE LA PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVO

Fuente: Elaboracion propia, enero 2023
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ANEXO 11
FOTOGRAFIAS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Fuente: Elaboracion propia, enero 2023
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