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RESUMEN

La higiene y la inocuidad de los alimentos son aspectos fundamentales para proteger la salud
publica, especialmente en contextos de venta ambulatoria donde las condiciones suelen ser
precarias. La venta de alimentos en la via publica, como ocurre en mercados tradicionales,
presenta riesgos sanitarios significativos debido a practicas deficientes de higiene durante la
preparacion y manipulacion de los alimentos, lo que puede facilitar la contaminacion
microbioldgica y la transmision de enfermedades. El objetivo de la investigacion fue
determinar la incidencia de coliformes en los alimentos de venta ambulante en el mercado
de La Victoria, Chiclayo. Durante el Afio 2024. Se evaluaron las condiciones higiénicas de
15 puestos de venta de comida, se recolectaran 3 grupos de muestras de alimentos de manera
aleatoria (cevichocho, pan con queso y ensalada de verduras). Las muestras se analizaron en
el laboratorio autorizado de microbiologia y parasitologia de la facultad ciencias biologicas
de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo. Los resultados obtenidos evidenciaron que los
puestos no cumplen con los estandares minimos de salubridad y manipulacion adecuados.
En el andlisis microbiologico del pan con queso se identificaron bacterias como
Enterobacter, Proteus, Escherichia, Streptococcus, Bacillus y Staphylococcus; en el ceviche
de chocho se detectaron Escherichia, Bacillus, Enterobacter, Proteus, Yersinia y
Streptococcus; mientras que en la ensalada de verduras se encontraron Bacillus, Escherichia,
Streptococcus y Staphylococcus. Se concluye que la presencia de estos estos hallazgos
subrayan la urgente necesidad de implementar medidas de control sanitario, capacitacion en
buenas practicas de manipulacion y mejoras en la infraestructura, con el fin de garantizar

alimentos seguros y proteger la salud publica en el mercado de La Victoria.

Palabras clave: alimentos de venta ambulatoria, coliformes, salubridad, mercados



ABSTRACT

Food hygiene and safety are fundamental aspects for protecting public health, especially in
street vendor settings where conditions are often precarious. Street food sales, such as those
in traditional markets, pose significant health risks due to poor hygiene practices during food
preparation and handling, which can facilitate microbiological contamination and disease
transmission. The objective of the research was to determine the incidence of coliforms in
street vendors' food at the La Victoria market in Chiclayo. During 2024, the hygienic
conditions of 15 food stalls were evaluated, and three groups of food samples (cevichocho,
bread with cheese, and vegetable salad) will be randomly collected. The samples were
analyzed in the authorized microbiology and parasitology laboratory of the Faculty of
Biological Sciences at the Pedro Ruiz Gallo National University.The results showed that the
stalls did not meet minimum standards for sanitation and proper handling. Microbiological
analysis of the bread with cheese identified bacteria such as Enterobacter, Proteus,
Escherichia, Streptococcus, Bacillus, and Staphylococcus;, Escherichia, Bacillus,
Enterobacter, Proteus, Yersinia, and Streptococcus were detected in the lupin ceviche; while
Bacillus, Escherichia, Streptococcus, and Staphylococcus were found in the vegetable salad.
It is concluded that the presence of these findings underscores the urgent need to implement
sanitary control measures, training in good handling practices, and infrastructure

improvements to ensure safe food and protect public health in the La Victoria market.

Keywords: street food, coliforms, sanitation, markets



INTRODUCCION

La venta ambulatoria de alimentos constituye una fuente importante de alimentacioén para
gran parte de la poblacion en ciudades como Chiclayo, especialmente en mercados
tradicionales como el de La Victoria. Sin embargo, estos alimentos estan frecuentemente
expuestos a condiciones ambientales y de manipulacion que pueden favorecer la
contaminacion microbioldgica, representando un riesgo para la salud publica. En particular,
la presencia de coliformes totales y fecales en los alimentos es un indicador clave de
contaminacion fecal y deficiencias en las practicas higiénicas durante la preparacion y
comercializacién. Diversos estudios en mercados peruanos han evidenciado la alta
incidencia de microorganismos patdégenos en alimentos frescos y preparados, relacionados
con la falta de agua potable, higiene deficiente y exposicion a ambientes insalubres. En este
contexto, la presente investigacion se enfoca en la determinacion microbioldgica de
coliformes en alimentos de venta ambulatoria en el mercado de La Victoria, Chiclayo,
durante el afio 2024, con el objetivo de Reportar la incidencia de Coliformes en los
Alimentos de Venta Ambulantoria en el Mercado de La Victoria, Chiclayo, Durante el Ao
2024 y aportar informacion relevante para la implementacion de medidas que garanticen la
inocuidad alimentaria y protejan la salud de los consumidores.

Este estudio se estructura en cinco capitulos: el Capitulo I aborda el planteamiento del
problema y objetivos; el Capitulo II, el marco tedrico e hipdtesis; el Capitulo III, la
metodologia; el Capitulo IV, los resultados y discusion; y el Capitulo V, las conclusiones y

recomendaciones.



CAPITULOI:

EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema.

La venta y consumo del alimento en la via publica es una practica comun a nivel
mundial, que en muchos paises se ha transformado en una tradicion cultural respaldada y
promovida como parte de la identidad y la idiosincrasia local (1). Las condiciones de vida
actuales llevan a las personas a consumir alimentos fuera de casa, lo que incrementa el riesgo
de ingerir productos en mal estado o contaminados debido a una manipulaciéon inadecuada
(2).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), realizé un informe técnico sobre la
inocuidad de los alimentos, el 30 de abril del afio 2020, en donde advierte sobre la
Enfermedades Transmitidas por consumo de Alimentos (ETA) siguen representando
problemas en la salud publica mostrando el crecimiento, afectando tanto a los estados en
vias de desarrollo como a aquellos de altos ingresos (3). Segtn el informe, afios tras afios,
600 millones de personas en todo el mundo, se indisponen por el consumo de alimentos
impurificados, en consecuencia 420,000 de estos casos resultan en fallecimientos, con una
pérdida econdmica de aproximadamente 110,000 millones de délares debido a la reduccion
de rentabilidad de los costos médicos. Las ETA obstaculizan el desarrollo social y
econdmico, impactando negativamente en las economias nacionales, el turismo y el
comercio, generando asi grandes pérdidas y retrasos (4).

La intoxicacion alimentaria puede manifestarse con sintomas que varian desde leves
hasta graves, los cuales pueden aparecer en pocas horas o dias, segun el microorganismo
responsable de la infeccion. Algunos de los sintomas a tener en cuenta incluyen malestar

estomacal, nduseas, fiebre, diarrea, heces con sangre, fiebre superior a 38°, vémitos que



dificultan la retencion de liquidos, deshidratacion y diarrea persistente por mas de tres dias,
lo que indica la necesidad de consultar a un médico de urgencias (5).

Entre los patdgenos mas comunes responsables de las infecciones alimentarias se
encuentran Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella y Campylobacter (6)
Staphylococcus aureus puede estar presente en alimentos no cocidos que han sido
manipulados de manera incorrecta, como carnes frias, pasteles y sindwiches. Los sintomas
suelen aparecer entre 30 minutos y 8 horas después de la exposicion, e incluye nausea,
vomito, colico estomacal y diarrea (7)

. Escherichia coli, por su parte, puede encontrarse en carnes molidas poco cocidas,
jugos sin pasteurizar, ensaladas, agua y cremas. Los sintomas se presentan entre el tercer y
cuarto dia después de la exposicion e incluyen fuertes célicos estomacales y diarrea con
sangrado. Aproximadamente entre el 5% y el 10% de los afectados pueden enfrentar
complicaciones graves que ponen en riesgo su vida (8).

Salmonella es comunmente encontrada en carnes poco cocidas, huevo, leche, jugo
de frutas y verdura cruda. El sintoma surge entre 5 horas y 6 dias después de la
manifestacion, causando fiebre, colico estomacal y vomito (9).

Finalmente, Campylobacter puede estar presente en carnes, leche y agua. El sintoma
aparece entre 2 y 5 dias después de la manifestacion, generalmente incluyen diarrea, colicos
y fiebre (10).

En Estados Unidos, el Centro de prevencion y control de Enfermedades informa
sobre 19,055 casos de infecciones alimentarias, de los cuales 4,200 resultaron en
hospitalizaciones y 80 en fallecimientos (11)

De tal manera, en Europa, las Autoridades Europeas de la Seguridad Alimentaria

(EFSA) reporta anualmente cerca de 55,000 casos, con un 10% de los afectados



requerimientos de hospitalizacion y una tasa de mortalidad de 10 personas debido a
infecciones alimentarias (12).

En el afio 2020, el sistema de vigilancia epidemiologica en Pert notificd un promedio
de 45 brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), de los cuales el 65% se
concentraron en las regiones de Lima (20,4%), Junin (10,2%), Cajamarca (9,5%), Cusco

(8,5%), Huanuco (7%) y Loreto (5,5%) (13).

1.2. Formulacion del problema:

1.2.1 Problema general.

(Cual es la incidencia de Coliformes en los Alimentos de Venta Ambulatoria en el
Mercado de la Victoria, Chiclayo, Durante el Afio 2024?

1.2.2 Problemas especificos.

(Qué condiciones higiénico-sanitarias presentan los alimentos de venta ambulatoria
en el mercado de la victoria - Chiclayo Pert 20247

(Cuadl sera el recuento de coliformes totales y fecales que presentan 3 alimentos de

venta ambulatoria en el mercado de la victoria - Chiclayo Peru 20247

1.3. Objetivo de la investigacion

1.3.1 Objetivo general

Determinar la incidencia de Bacterias coliformes en los Alimentos de venta
ambulatoria en el Mercado de la Victoria, Chiclayo, durante el Afio 2024

1.3.2 Objetivos especificos

Identificar las condiciones higiénico-sanitarias que presentan los alimentos de venta
ambulatoria en el mercado de la victoria - Chiclayo Pert 2024

Realizar el recuento de bacterias coliformes que presentan 3 alimentos de venta

ambulatoria en el mercado de la victoria - Chiclayo Pert 2024



1.4 Justificacion de la investigacion:

1.4.1 Tedrica.

La seguridad alimentaria es un area de gran relevancia dentro de la salud publica, la
infeccion transmitida por los alimentos continta siendo una de las principales
preocupaciones sanitarias a nivel mundial. Los coliformes, como indicadores
microbioldgicos, son bacterias presentes comunmente en ambientes fecales y se utilizan
como marcador de la posible contaminacion de los alimentos, los cuales pueden ser
vehiculizados por mala practica de higiene en las manipulaciones y almacenamiento o venta
de estos. El estudio de la existencia de coliformes en el alimento de venta ambulantoria en
el Mercado de La Victoria contribuira a la comprension de los riesgos sanitarios asociados
con la contaminacion microbioldgica en lugares de alta afluencia y consumo. Esta
investigacion se basa en el conocimiento de la microbiologia alimentaria, la cual establece
la relacion entre la presencia de estos patogenos y las enfermedades gastrointestinales,
permitiendo un mejor entendimiento sobre como la contaminacion puede afectar la salud
publica.

1.4.2 Metodologica

Metodolégicamente, la determinacion microbiologica de Coliformes en el alimento
de venta ambulantoria en el Mercado de La Victoria se llevara a cabo mediante técnicas de
cultivo bacteriano, que permiten la identificacion y cuantificacion de estos patdgenos en
muestras representativas de los productos mas comercializados. La aplicacion de métodos
estandares para el recuento de coliformes es fundamental para asegurar la confiabilidad de
los resultados. Esta metodologia es ampliamente utilizada y validada en investigaciones
similares, lo que proporciona una base solida para evaluar la calidad microbiologica de los

alimentos. Ademas, la recoleccion de datos de campo, junto con la observacion directa de



las condiciones de venta, permitira establecer una correlacion entre las précticas de higiene
de los vendedores y los niveles de contaminacion, ofreciendo informacion valiosa para la
mejora de los estandares sanitarios en el mercado.

1.4.3 Practica

En el contexto del Mercado de La Victoria en Chiclayo, la venta de alimentos
ambulantorio ha crecido significativamente, convirtiéndose en una fuente importante de
alimentacion para una gran parte de la poblacion local. Sin embargo, debido a la falta de
control sanitario adecuado y a las condiciones de higiene variables en los puestos de venta,
estos alimentos pueden estar contaminados con microorganismos patdégenos como los
Coliformes, lo que representan riesgos para la salud del consumidor. Este estudio es de gran
relevancia, pues permitira identificar los niveles de contaminacion en los alimentos
vendidos, lo que contribuird a la toma de decisiones tanto a nivel de politicas publicas como
en las practicas individuales de los vendedores ambulantes, promoviendo intervenciones
efectivas para mejorar la integridad del alimento. De esta forma, se busca proteger la salud
publica, prevenir enfermedades y promover la educacion sobre la practica de higiene en las
manipulaciones de alimentos.
1.5 Limitaciones de la investigacion

Temporales: El estudio se realiza exclusivamente durante el afio 2024 entre los
meses de marzo a abril, por lo que los resultados reflejan las condiciones microbiologicas
solo en ese periodo. En este estudio se considerd variaciones climaticas por lo que puedan
afectar la contaminacion de los alimentos.

Espaciales: La investigacion se limita al mercado La Victoria en la ciudad de
Chiclayo, por lo que los resultados no son representativos de otros mercados o zonas
geograficas. Solo se analizan alimentos vendidos en puestos ambulantorios dentro de ese

mercado, excluyendo otros tipos de establecimientos o areas.



Poblacionales : La poblacion objeto de estudio son los alimentos vendidos por
vendedores ambulantes en dicho mercado, sin incluir alimentos de otros tipos de
vendedores o establecimientos formales. Asimismo, se evalud a los manipuladores de

alimentos, ya que tienen influencia indirecta sobre los alimentos.



CAPITULO II:

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales

Hernandez y Escobar (2023) evalu6 las condiciones sanitarias de los puestos de
venta de ceviche de chochos en Riobamba, Ecuador, y el andlisis microbioldgico de este
platillo y sus ingredientes. El estudio analiz6 100 muestras de ceviche y sus ingredientes. Se
encontr6 que todas estaban contaminadas con Enterobacterias y Staphylococcus aureus, el
80% de las muestras presento una carga elevada de aerobios mesofilos. El chocho
desamargado fue el ingrediente con mayor carga bacteriana. En cuanto a las condiciones
sanitarias de los puestos de venta, se identificaron fallas como la falta de agua potable y la
manipulacidn inapropiada de alimentos y dinero, lo que contribuy6 a la contaminacion. Se
concluye que la variabilidad en el cumplimiento de las practicas higiénicas entre los puestos
de venta genera focos de contaminacion, reflejados en los altos niveles de microorganismos
patogenos presentes en los productos finales (12)

Landi y Suarez (2021) investigaron la calidad microbiologica del ceviche de
chochos (Lupinus mutabilis) vendido en la via publica en Riobamba, Ecuador. El estudio fue
observacional y descriptivo, realizado con 14 puestos de venta. Se evaluaron bacterias
indicadoras de calidad microbiologica, como aerobios mesoéfilos, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. y coliformes totales, y se analizo la presencia de parasitos. Los resultados
mostraron una calidad sanitaria deficiente, con altos recuentos de bacterias en todas las
muestras: el 100% presentd aerobios mesofilos elevados, el 85.7% Staphylococus aureus, €l
42.8% Coliformes totales y el 35.7% Salmonella spp.. Ademas, el 71.42% de las muestras

contenian parasitos. Se concluyo que los ceviches de chochos representan un riesgo para la



salud y se recomendd mejorar la vigilancia sanitaria y la capacitacion de los manipuladores
de alimentos en practicas de higiene (13)

Hernandez (2021) realiz6 un estudio sobre el analisis microbioldgico y la resistencia
bacteriana en el ceviche de chochos vendido cerca de la ESPOCH y la UNACH, con el
objetivo de evaluar su aptitud para el consumo humano. La investigacion se llevo a cabo en
siete puestos de venta, utilizando normas ecuatorianas y peruanas para el control
microbioldgico. Se analizaron diversos microorganismos, incluyendo aerobios mesofilos,
mohos, levaduras, Staphylococcus aureus, Coliformes totales, Escherichia coli y Salmonella
spp. Los resultados mostraron altos niveles de contaminacién, con 6,63x10e6 UFC/g de
aerobios mesofilos y 2,2 x10e6 UFC/g de Staphylococus aureus, entre otros. Los valores de
Coliformes totales y Escherichia coli fueron incontables, superando los limites permisibles
y representando un riesgo para la salud publica. Se destaco la necesidad de un mayor control
sanitario para garantizar la seguridad e inocuidad del ceviche de chochos (14).

Cueva y Mayorga (2021) realizaron un estudio con el objetivo de identificar cepas
bacterianas encontradas en muestras de ceviche de chochos vendidos de forma ambulatoria
en Riobamba. Las muestras fueron tomadas aleatoriamente de carritos ambulantes. Se
utilizaron medios de cultivo selectivos y diferenciales para obtener cepas puras, y se
realizaron pruebas fenotipicas y bioquimicas para identificar las especies bacterianas. Los
resultados mostraron microorganismos de los géneros Enterobacter, Pseudomonas,
Streptococcus, Staphylococcus, Citrobacter y Acinetobacter. Se detectaron cepas con
actividad enzimatica, como Acinetobacter johnsonni y Pseudomonas spp. con actividad
amilolitica, Staphylococcus aureus con actividad proteolitica y lipolitica, y Pseudomonas
aeruginosa y Proteus spp. con actividad celulolitica. Se concluye que la contaminacién
bacteriana en estos alimentos representa un riesgo para la seguridad alimentaria, ya que

muchos vendedores ambulantes no aplican buenas practicas de higiene (15).



Calvache (2020) realiz6 un estudio para analizar la calidad microbiologica y la
resistencia bacteriana del ceviche de chocho en Riobamba, Ecuador. El analisis se realizé en
siete puestos de venta en zonas de alta concurrencia de la ciudad entre octubre y diciembre
de 2019. Se verificaron las condiciones de higiene mediante una guia de evaluacion sanitaria
y se tomaron muestras en diferentes momentos del dia para observar la variabilidad en la
calidad microbioldgica. Se cuantificaron aerobios mesofilos, coliformes totales, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, parasitos, mohos y levaduras, utilizando técnicas
convencionales y moleculares. Los resultados mostraron niveles superiores a los limites
microbioldgicos permitidos, lo que indica que el ceviche de chocho podria ser una fuente de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). Ademas, la mayoria de las bacterias
identificadas presentaron resistencia a antibidticos como ampicilina y amoxicilina + acido
clavuldmico. Se concluyod que es necesario que las autoridades de control sanitario verifiquen
regularmente las buenas practicas de higiene en los puestos de venta y capaciten a los
vendedores para reducir los riesgos de contaminacion (16).

Alexandra y Tamay (2024) realizaron un estudio para determinar la presencia de
Escherichia coli y Coliformes en lechugas iceberg vendidas en el mercado 27 de febrero de
Cuenca, Ecuador. El estudio, de caracter observacional y descriptivo, se llevo a cabo en
agosto de 2023, con la recoleccion de 30 muestras. Los resultados mostraron un 30% de
crecimiento de Escherichia coli, indicando contaminacion, y el 100% de las muestras
superaron los limites establecidos para Coliformes segun la normativa sanitaria. Se concluy6
que la presencia de Escherichia coli y Coliformes en las lechugas se debe a varios factores
de contaminacion durante su produccion, siendo uno de los principales la calidad del agua
de riego utilizada (17)

Toledo y Torres (2023) llevaron a cabo un estudio para determinar la cantidad de

Escherichia coli y coliformes en lechugas vendidas en el mercado 10 de agosto de Cuenca,



Ecuador. En mayo de 2023, se recolectaron 30 muestras para andlisis bioquimico mediante
placas Compact Dry. Los resultados mostraron un crecimiento positivo de coliformes totales
en todas las muestras, con un 86,7% de las muestras presentando una mayor concentracion
en la dilucion 1:1000. Un 13,3% super6 el limite maximo aceptable segin las normas
microbioldgicas de Espafia, aunque no se detectd Escherichia coli . Se concluy6 que, aunque
no hubo presencia de Escherichia coli , 1a presencia de coliformes y el incumplimiento de
los limites en algunas muestras subraya la importancia de mejorar la higiene y manipulacion
de los alimentos para proteger la salud publica (18).

2.1.2 Antecedentes nacionales

Paredes (2022) realizé una revision narrativa sobre el analisis de coliformes fecales
en alimentos vendidos en mercados de Per. Destaco que las practicas de limpieza en el
manejo de alimentos son esenciales para garantizar el bienestar de los consumidores, ya que
la contaminacién puede comprometer la salud. Se recopilaron 13 estudios de todo el pais
que evaluaron la presencia de microorganismos, como coliformes totales y fecales, en
alimentos comercializados en mercados. Los resultados revelaron altos niveles de
contaminacion, considerandose estos alimentos inadecuados para el consumo humano. La
conclusion sefiala que la manipulacion de los alimentos es un factor determinante en la
presencia de microorganismos, ya que muchos productos superaron los limites
microbioldgicos permisibles (19).

Martinez et al. (2020) llevaron a cabo un estudio para determinar los niveles de
coliformes totales y fecales en lechuga iceberg vendida en los mercados de H. Caborca,
Sonora. El procesamiento e identificacion bacteriana se realizé siguiendo la NOM-210-
SSA1-2014. Los resultados mostraron que el 40% de las muestras superaron los limites
permitidos de coliformes totales y fecales, lo que indica una alta contaminacion fecal. Este

hallazgo sugiere que la mala manipulacion de la lechuga podria ser la causa, y subraya la
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necesidad de implementar medidas sanitarias mas estrictas para garantizar la seguridad de
estos alimentos (20).

Duque et al. (2020) realizaron un estudio sobre el control microbiolégico en la
preparacion de ensaladas de vegetales frescos con y sin aderezos en puestos ambulantes de
San Juan de Pasto. El objetivo fue analizar la presencia de microorganismos patdgenos como
Salmonella, Escherichia coli, coliformes totales y fecales, y mesoéfilos. Los resultados
mostraron que las ensaladas sin aderezo tenian alta contaminacion, superando las 300
unidades formadoras de colonias de coliformes totales, mesofilos y Staphylococcus. La
adicion de aderezo redujo los coliformes fecales y disminuy6 parcialmente los otros
microorganismos, pero no lo suficiente para hacerlas aptas para el consumo humano. Se
concluy6 que, sin buenas practicas sanitarias, las ensaladas frescas pueden ser portadoras de
microorganismos, aunque el aderezo ayuda a controlar algunos patdégenos (21).

Torrejéon (2024) llevo a cabo un estudio para determinar las calidades
microbiologicas de los panes con queso vendidos en el distrito del Cercado de Lima en 2023.
El estudio observacional incluyd 24 muestras evaluadas mediante cultivos en placas
PetriFilm 3M, donde se midieron mesoéfilos aerobios, mohos, levaduras y coliformes. Los
resultados mostraron que el 45.8% de las muestras de pan con queso presentaron recuentos
de microorganismos: 100.5 UFC/ml de meso6filos, 20,758.3 UFC/ml de coliformes y
76,174.2 UFC/ml de mohos y levaduras. Ademas, el 75% de las muestras tuvieron recuentos
positivos de levaduras y hongos, lo que indica que la calidad microbioldgica de estos
productos esta comprometida debido a deficiencias en su conservacion. Conclusiones: Estos
resultados demostraron la presencia de microorganismos en una proporcion significativa en
los panes con queso de venta ambulatoria en distrito de Lima, afectando la calidad

microbioldgica y que depende de conservacion de los alimentos (22)
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Garcia (2023) investigd la prevalencia y carga bacteriana de Escherichia coli y
Salmonella sp en quesos frescos artesanales comercializados durante la temporada de lluvias
en el distrito de Bafios. Se tomaron 54 muestras de queso, analizadas en el laboratorio de la
FMVZ-UNHEVAL. Los resultados mostraron que la prevalencia de Escherichia coli fue del
72.2% con una carga bacteriana promedio de 131.03 NPM/gr, mientras que Salmonella sp
tuvo una prevalencia de 98.1% y una carga promedio de 106.00 UFC/gr. La presencia de
Escherichia coli 'y Salmonella sp fue mas alta en ciertos caserios, con cargas bacterianas
que superaron los limites establecidos por la normativa sanitaria. El estudio concluyé que
ambas bacterias tienen prevalencias y cargas bacterianas superiores al 50% y a los niveles
permitidos por las normativas sanitarias (23).

Huaman (2023) evalu6 la calidad microbiologica de quesos frescos artesanales
vendidos en los mercados de Chachapoyas, Pera. Se analizaron 60 muestras recolectadas en
tres muestreos, siguiendo métodos microbiologicos para identificar y cuantificar bacterias.
Los resultados mostraron que todos los quesos contenian coliformes totales y fecales,
Escherichia coli, Enterobacter, Citrobacter, y Staphylococcus aureus , Sin embargo, no se
detectaron Salmonella sp., Shigella sp., ni Listeria monocytogenes. El recuento bacteriano
reveld diferencias significativas entre los mercados mayorista 1 y 2, aunque no hubo
diferencia con los mercados Modelo y Yance. Se concluye que la calidad microbioldgica de
estos quesos no cumple con los limites establecidos para coliformes y Escherichia coli,
aunque cumple con las normas para Listeria y Salmonella (24).

Alcantara y Garcia (2022) evaluaron la calidad microbioldgica de los panes tipo
francés vendidos en las panaderias del distrito de Huacho. El estudio, cuasi experimental y
longitudinal, incluyd ocho panaderias. Se inspeccionaron los panes en busca de coliformes,
Escherichia coli y Staphylococcus aureus siguiendo los criterios microbiologicos de la R.M.

N°463-2007/MINSA y NTC 1363. Los resultados mostraron que el 62,5% y el 25% de los
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panes en los primeros y segundos muestreos, respectivamente, presentaron coliformes;
Escherichia coli se encontré en el 37,5% y 50%, y Staphylococus aureus en el 12,5%. Las
superficies vivas e inertes también mostraron contaminacion, especialmente con
Staphylococus aureus y Escherichia coli . En cuanto a la calificacion sanitaria, el 87,5% de
las panaderias obtuvieron la clasificacion "en proceso". Se concluye que los panes presentan
alta contaminacion microbioldgica, y las condiciones higiénicas de las panaderias son

inadecuadas, salvo una excepcion (25).

2.2.  Bases teodricas

Determinacion Microbioldgica

La determinacién microbiologica es un procedimiento analitico empleado para
identificar y cuantificar microorganismos en diferentes matrices, como alimentos, agua,
productos farmacéuticos y otros (26). Este proceso es crucial en salud publica, control de
calidad y seguridad alimentaria, ya que permite verificar la presencia de microorganismos
patogenos o contaminantes que puedan afectar la salud del consumidor y la vida 1til del
producto (27).

La determinacién microbioldgica se basa en métodos de aislamiento, cultivo,
identificacion y recuento de microorganismos, y su objetivo principal es asegurar que los
productos cumplan con los estandares de seguridad y calidad establecidos por las normativas
vigentes, este andlisis incluye el recuento de bacterias aerobias, coliformes, hongos y
levaduras, asi como la identificacion de patégenos como Escherichia coli, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, entre otros, se realiza principalmente en industrias alimentarias,
farmacéuticas, cosméticas y en investigaciones cientificas. A través de este proceso se
asegura que los productos sean seguros y no representen riesgos para el consumo o uso

humano (28).
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La importancia de la determinacién microbiologica radica en su papel fundamental
en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria (ETA), el control de calidad y
la investigacion cientifica. Al detectar y cuantificar microorganismos en productos de
consumo masivo, es posible identificar problemas de contaminaciéon y evitar brotes de
enfermedades, ademas, las industrias alimentarias y farmacéuticas deben cumplir con las
regulaciones y estandares de calidad establecidos por entidades como la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) y las normativas locales, como la Resolucién Ministerial en
algunos paises, la determinacion microbiologica también es crucial en investigacion, donde
se estudian las interacciones microbianas y su impacto en diversos ambientes (29)

Métodos de determinacion microbiolégica

Los métodos de determinacion microbioldgica pueden ser varios, los mas usados se

pueden observar en el siguiente esquema:

METODOS

METODOS TRADICIONALES METODOS RAPIDOS

Los métodos rapidos incluyen técnicas avanzadas que
permiten obtener resultados en menor tiempo, lo que es
beneficioso para industrias que requieren decisiones
rapidas sobre la seguridad de sus productos

Los métodos tradicionales incluyen técnicas de
cultivo en medios especificos, como el uso de placas
Petri y agar, que permiten el crecimiento y el recuento
de colonias bacterianas

TECNICAS

TECNICAS

Son el método del nimero mas probable (NMP), el
recuento en placa y el uso de medios selectivos y
diferenciales que permiten el aislamiento de
microorganismos especificos. Estos métodos, aunque
efectivos, pueden requerir un tiempo considerable, ya
que el crecimiento microbiano puede tardar de 24 a 72
horas.

Son el método de bioluminiscencia, la reaccion en cadena
de la polimerasa (PCR), la citometria de flujo y los
biosensores. Estos métodos no solo aceleran el proceso de
deteccion, sino que también permiten una alta precision en
la identificacion de especies microbianas especificas (30)
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El proceso de determinacion microbioldgica sigue una serie de pasos que garantizan la

fiabilidad de los resultados los cuales puede verse en la siguiente tabla:

Es la recoleccion de muestras representativas del producto o
ambiente a analizar. Las muestras deben manejarse en
condiciones estériles para evitar contaminacion externa.

MUESTREO

PREPARACION DE LA Las muestras recolectadas se diluyen en soluciones estériles
MUESTRA para homogenizar y facilitar el analisis.

La muestra se inocula en medios de cultivo adecuados para el
crecimiento de los microorganismos especificos a analizar. En
los métodos tradicionales, las muestras se cultivan en placas de
agar y se incuban a una temperatura especifica

INOCULACION Y CULTIVO | ot

Las muestras en los medios de cultivo se incuban en condiciones
INCUBACION == controladas para que los microorganismos crezcan y se
desarrollen en colonias visibles

Se cuentan las colonias desarrolladas para calcular la cantidad
RECUENTO E e | € microorganismos presentes. En algunos casos, se aplican
IDENTIFICACION técnicas de identificacion adicionales
- Los resultados se comparan con los limites permisibles
INTERPRETACION DE establecidos en normativas locales e internacionales para evaluar
RESULTADOS si el producto es seguro para su consumo (31)

Las aplicaciones de los estudios microbioldgicos son bastos en la siguiente tabla se

mencionan algunos de ellos:

INDUSTRIA En el control de calidad y en la prevencion de enfermedades
ALIMENTARIA alimentarias

INDUSTRIA Asegura que los productos farmacéuticos y cosméticos estén
FARMACEUTICA Y libres de microorganismos que puedan afectar la salud de los

COSMETICA usuarios
INVESTIGACION Y En investigacion, la determinacion microbiologica es clave
’ para el impacto de los microorganismos en diferentes

SALUD PUBLICA ambientes y enfermedades (32)
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Coliformes

Los Coliformes son un grupo de bacterias presentes comunmente en el ambiente, en
el agua, en el suelo y en los intestinos de animales de sangre caliente (33). Estos
microorganismos son indicadores de contaminacion fecal y, por lo tanto, su presencia en
alimentos y agua es un parametro critico para la evaluacion de la seguridad e higiene en estos
productos (34). Las bacterias Coliformes incluyen géneros como Escherichia, Klebsiella,
Enterobacter y Citrobacter (35)

Coliformes Totales: Incluyen todas las bacterias del grupo coliformes, incluyendo
Klebsiella, Enterobacter, y Citrobacter. Su presencia puede indicar contaminacion
ambiental, pero no siempre fecal (36)

Coliformes Fecales: Incluyen principalmente Escherichia coli (E. coli) y otras
bacterias que habitan en el intestino de animales de sangre caliente. La presencia de
coliformes fecales en el agua o los alimentos es un indicador directo de contaminacion fecal
reciente (37)

Los coliformes, especialmente los fecales, son considerados indicadores de la
presencia de microorganismos patogenos potenciales (38). La ingestion de agua o alimentos
contaminados con estos patdégenos puede provocar enfermedades como diarrea, fiebre
tifoidea y otras infecciones gastrointestinales, que son especialmente peligrosas para nifios,
ancianos y personas con sistemas inmunoldgicos comprometidos, la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) establece que el agua potable no debe contener coliformes fecales en
ninguna cantidad detectable, debido al riesgo potencial de transmisiéon de enfermedades
infecciosas (39).

Los métodos de deteccion de Coliformes se pueden observar en la siguiente tabla:
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METODOS DE DETECCION DE

COLIFORMES
METODOS DE FILTRACION METODOS DEL NUMERO METODOS RAPIDOS Y
DE MEMBRANA MAS PROBABLE MOLECULARES

Este método implica la Es un método estadistico La reaccion en cadena de la
filtracion de un volumen de que estima la concentracion polimerasa (PCR) es cada
agua a través de una de Dbacterias coliformes vez mas utilizada para
membrana que  retiene mediante una serie de detectar  especificamente
bacterias. Luego, la diluciones en tubos de Escherichia coli , al igual
membrana se coloca en un ensayo con medios de que otrps H}étOdOS de
medio de cultivo especifico cultivo especificos [12]. bioluminiscencia que
para coliformes, Aunque es menos preciso permiten la deteccion de
permitiendo el crecimiento que la filtracion de coliformes en cuestion de
y recuento de colonias en 24 membrana, el NMP es ttil horas, aunque suelen ser
horas en condiciones de campo y costosos 'y  requieren

para muestras turbias equipos especializados (40)

En Perq, el control de alimentos est4 regulado por un marco legal que abarca leyes,
reglamentos, normas técnicas y decretos destinados a proteger la salud publica y asegurar la
calidad e inocuidad de los alimentos. A continuacion, se presentan algunas de las principales
bases legales para el control de alimentos en el Pert:

Ley General de Salud (Ley N.° 26842)

Establece los principios basicos para la proteccion de la salud publica, incluyendo la
regulacion y control de alimentos. Define que es responsabilidad del Estado asegurar que los
alimentos ofrecidos a la poblacion cumplan con condiciones de seguridad y calidad
adecuadas, previniendo riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (Decreto

Supremo N.° 007-98-SA)
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Establece los procedimientos y requisitos para la vigilancia y el control sanitario de
alimentos y bebidas. Incluye disposiciones sobre la autorizacion de establecimientos, las
inspecciones sanitarias, la aplicacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP), y los procedimientos para asegurar la inocuidad en la produccion,
almacenamiento y comercializacion de alimentos.

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria (Decreto Supremo N.° 004-2011-AG)

Este reglamento, emitido por el Ministerio de Agricultura y Riego establece normas
para la inocuidad en la produccidon primaria y procesamiento de alimentos de origen
agropecuario. Regula las practicas agricolas y pecuarias, asi como el uso de insumos y
agroquimicos, para asegurar la calidad microbioldgica y la seguridad de los productos
destinados al consumo humano.

Ley de Inocuidad de los Alimentos (Ley N.° 28705)

Esta ley garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos desde su produccion hasta
el consumo. Establece responsabilidades para productores, importadores, distribuidores y
vendedores en asegurar que los alimentos cumplan con los requisitos sanitarios establecidos,
promoviendo ademas la implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM) y
HACCP.

Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor (Ley N.° 29571)

Protege los derechos de los consumidores y establece las obligaciones de los
proveedores en ofrecer productos y servicios seguros y de calidad. En el ambito de
alimentos, la ley exige que los productos cuenten con informacion clara y veraz sobre su
composicidn, origen y posibles riesgos para la salud, y prohibe la venta de alimentos en
condiciones que pongan en riesgo la salud del consumidor.

Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines (Decreto

Supremo N.° 025-2001-SA)
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Regula los establecimientos dedicados a la preparacion y venta de alimentos,
estableciendo requisitos de infraestructura, higiene y manejo adecuado de alimentos. Incluye
disposiciones sobre el control de plagas, limpieza de utensilios, conservacion de alimentos
y capacitacion del personal en practicas sanitarias.

Norma Técnica Sanitaria para el Transporte y Almacenamiento de Alimentos
(Resolucion Ministerial N.° 363-2005/MINSA)

Establece los requisitos para el transporte y almacenamiento de alimentos con el fin
de garantizar la inocuidad y calidad de los productos en toda la cadena de distribucion.
Incluye normas sobre la temperatura de conservacion, proteccion contra contaminantes, y el
uso de envases adecuados para evitar la contaminacion durante el traslado.

Norma Técnica Sanitaria N.° 071-MINSA/DIGESA - Criterios Microbioldgicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano

La Norma Técnica Sanitaria N.° 071 establece los limites permisibles de
microorganismos en alimentos y bebidas, especificando los criterios microbiologicos que
deben cumplir los productos para ser considerados seguros. Es utilizada por DIGESA para
evaluar la calidad microbioldgica de los alimentos y asegurar que no representen un riesgo
para la salud publica.

Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas Procesados
(Decreto Supremo N.° 007-2020-SA)

Establece los lineamientos para la vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas procesados en el Perti, abordando los requisitos de fabricacion, almacenamiento,
transporte y comercializacion. También promueve la supervision de buenas practicas de
manufactura (BPM) y el sistema HACCP en las empresas de alimentos.

Reglamento de la Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable (Ley N.° 30021)
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Buscan reducir el consumo de alimentos y bebidas procesados altos en grasas, azicar
y sodio. Incluyen medidas para el etiquetado de alimentos, promoviendo la transparencia en
la informacion nutricional y alertando al consumidor sobre los riesgos de ciertos productos.
Alimentos de venta ambulatoria

La venta de alimentos en la via publica es una practica comun en muchas ciudades
de Latinoamérica, incluido Perti, debido a su accesibilidad y bajo costo (41). Sin embargo,
la manipulaciéon de alimentos en condiciones no dptimas representa un riesgo para la salud
publica debido a la posibilidad de contaminaciéon microbioldgica y de otros agentes
patogenos, lo que puede ocasionar Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)
Riesgos Microbioldgicos en Alimentos de Venta Ambulatoria (42)

Los alimentos de venta ambulatoria estan expuestos a multiples factores de riesgo,
especialmente la contaminacion microbioldgica, debido a la falta de infraestructura adecuada
para la preparacion, conservacion y manejo de los alimentos, entre los principales
microorganismos detectados en estos alimentos se encuentran Escherichia coli, Salmonella,
Staphylococcus aureus y coliformes fecales, los cuales estan asociados a condiciones
insalubres de manipulacidn y conservacion (44).

Diversas bacterias Coliformes pueden proliferar rapidamente en alimentos
manipulados en condiciones de alta temperatura y humedad, caracteristicas comunes en
ambientes abiertos y sin refrigeracion adecuada (45)

Existen factores que afectan los alimentos de venta ambulatoria los cuales se pueden

observar en el siguiente esquema:

FACTORES QUE AFECTAN A LOS ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA

CONDICIONES DE
PREPARACION

EXPOSICION A LA
INTERPERIE

AUSENCIA DE
REFRIGERACION

MENEJO Y
MANIPULACION

Los alimentos no se
preparan en
condiciones adecuadas
de higiene y con agua
no potable, lo que
incrementa el riesgo de
contaminacion

La prolongada al aire
libre favorece el
contacto con polvo,
microorganismos del
ambiente y otros
contaminantes

La falta de refrigeracion
adecuada permite el
crecimiento de bacterias
patogenas en alimentos
perecibles, especialmente
en climas calidos

La manipulacion inadecuada
de los vendedores, quienes a
menudo carecen de formacion
en practicas de higiene,
representa un riesgo adicional
para la seguridad alimentaria
(46)




Cevichocho

El cevichocho es una preparacion tradicional ecuatoriana que se ha vuelto popular
también en otras regiones andinas, incluidas ciertas areas del Perq, es un alimento de venta
ambulatoria muy consumido debido a su sabor y beneficios nutricionales; la base del
cevichocho son los chochos (Lupinus mutabilis), también conocidos como tarwi o altramuz,
una legumbre de alto valor proteico que se combina con diversos ingredientes para crear un
plato tipo ceviche (47)

Los ingredientes del cevichocho se puede conocer en la siguiente tabla:

CEVICHOCHO INGREDIENTES

]

Se cocinan previamente y se lavan para eliminar su sabor

Chocho cocido === amargo caracteristico. El lupino es rico en proteinas, fibra y
antioxidantes
|
Cebolla roja el Aporta un toque de frescura y sabor.
|
|
Jugo de limon Ingrediente clave para dar el sabor acido y marinar los
| ingredientes.
Tomate y cilantro | Aportan frescura y un toque herbaceo.
[ |

Maiz tostado Aportar una textura crujiente (48)

Ensalada

Son una opcion popular en diversas ciudades de América Latina, especialmente por
su conveniencia y precio accesible, eestos alimentos se componen generalmente de vegetales
frescos, frutas y en ocasiones proteinas, como pollo, atin o queso, lo que los convierte en
una alternativa atractiva y nutritiva, sin embargo, cuando se comercializan de forma
ambulatoria, presentan riesgos importantes en términos de higiene y seguridad alimentaria
debido a la exposicidbn a contaminacion microbiana y condiciones de manipulacion

inadecuadas.(49)
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Los ingredientes de la ensalada se pueden conocer en el siguiente esquema:

ENSALADA INGREDIENTES

Verduras frescas

Lechuga, tomate, zanahoria, cebolla y pepino.

Frutas e M anzana, pifia 0 mango, que se utilizan para dar
un toque dulce.

Proteinas Incluyen huevos cocidos, pollo, atin, o queso
fresco.

Aderezos Suelen estar hechos a base de mayonesa, vinagre,

limoén, o yogur (50)

Pan con queso

El pan con queso es un alimento de venta ambulatoria popular en muchas regiones,
especialmente en América Latina. Este bocadillo suele consistir en una pieza de pan, que
puede ser tipo baguette, bolillo, o pan de molde, rellena con queso, aalgunos vendedores
pueden afiadir otros ingredientes o especias para mejorar el sabor, pero la esencia del pan
con queso es la combinacidn simple y sustanciosa del pan con una porcion de queso (51)

Los ingredientes del pan con queso se pueden conocer en el siguiente esquema:
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PAN CON QUESO INGREDIENTES

Pan

Queso

Puede variar de acuerdo a la zona o region donde
se comercializa el producto

Se usaun queso que se pueda derretir con facilidad

Condimentos

o también queso fresco

Se puede agregar condimentos para mejorar su

Otros ingredientes

sabor

Algunas variantes pueden incluir jamon, tomate,

aguacate, o lechuga (52)

2.3.  Formulacion de hipoétesis

2.3.1 Hipotesis general

Existe una incidencia elevada de bacterias coliformes en los Alimentos de Venta

Ambulatoria en el Mercado de la Victoria, Chiclayo, Durante el Afio 2024.

2.3.2 Hipotesis especificos.

Existen condiciones higiénico-sanitarias deficientes en los alimentos de venta

ambulatoria en el mercado de la victoria - Chiclayo Perta 2024.

Existe una presencia significativa de coliformes totales y fecales en alimentos de

venta ambulatoria en el mercado de la victoria - Chiclayo Perti 2024.
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CAPITULO III:

METODOLOGIA

3.1. Método de investigacion

Hipotético deductivo ya que en este estudio se formuld hipotesis que luego fueron
comprobadas mediante analisis de datos
3.2. Enfoque investigativo

Cuantitativo, ya que se centrd en la medicion precisa y objetiva de variables, como
la cantidad de coliformes presentes en los alimentos.
3.3. Tipo de investigacion

La investigacion sobre la determinacion de coliformes en alimentos ambulatorios es
de tipo aplicada porque utiliza métodos cientificos para resolver un problema concreto de
salud publica: la presencia de bacterias en alimentos vendidos en la via publica. Sus
resultados tienen un impacto directo y practico, ya que permiten mejorar la seguridad
alimentaria, orientar acciones preventivas y proteger la salud de los consumidores. Asi, el

conocimiento generado se usa para tomar decisiones y aplicar soluciones en la vida real

3.4. Disefio de la investigacion

Eexperimental porque implicO manipular y controlar ciertas condiciones para
analizar el comportamiento de una variable dependiente (la presencia de coliformes) bajo
condiciones controladas en un laboratorio.
3.5. Poblacion, muestra y muestreo

Poblacion, estuvo conformada por 15 puestos de venta de comida ambulatoria

ubicadas en el departamento de Lambayeque provincia de Chiclayo en el distrito de la
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Victoria en el mercado El INCA. Se recolectaron 3 muestras de cada alimento de venta
ambulatoria a analizar

Muestreo: fue no probabilistico intencional o de conveniencia, ya que las muestras
no se seleccionan al azar, sino que se eligen de manera deliberada o segun su accesibilidad,
disponibilidad o pertinencia para la investigacion

Criterios de inclusion:

Alimentos preparados listos para el consumo, como ensaladas de frutas, comida
rapida y similares, adquiridos de vendedores ambulatorios en el mercado de La Victoria,
Chiclayo

Vendedores localizados dentro de los limites del mercado de La Victoria, Chiclayo,
durante el periodo

Muestras adquiridas que se encuentren almacenadas o exhibidas en condiciones
representativas de su venta habitual (sin refrigeracion o con almacenamiento inadecuado)

Consentimiento del vendedor para la toma de la muestra y recoleccion de datos
contextuales (como tipo de alimento y hora de preparacion).

Muestras recolectadas dentro del intervalo de tiempo definido para la investigacion
(enero a diciembre

Criterio de exclusion:

Alimentos que presentan signos evidentes de procesamiento, deterioro fisico o

contaminacion

Vendedores que operen fuera del mercado de La Victoria, Chiclayo, o en zonas no

autorizadas

Alimentos manipulados en condiciones extremas o inusuales que no representan la

practica general del mercado
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Negativa del vendedor a colaborar con la investigacion mediante la toma de muestras

o recopilacion de data

Alimentos pre envasados que no hayan sido manipulados directamente por los

vendedores del mercado (como productos industrializados).

3.6. Variables y operacionalizacion
Variable independiente:
Alimentos de venta ambulatoria
Variable dependiente:

Determinacion microbioldgica de Coliformes
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Matriz de Operacionalizacion de Variables

DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL MERCADO

DE LA VICTORIA -CHICLAYO PERU ANO -2024.

Variable 1 Coliformes en los alimentos

Definicion conceptual: Son un grupo de bacterias estrechamente relacionadas al suelo (siembra), el agua y el tracto intestinal de los animales, se han utilizado como

indicadores de condiciones insalubres en la produccion de alimentos y bebidas durante més de un siglo. Hoy en dia, el recuento de Coliformes es un indicador higiénico frecuente

en varias industrias de alimentos y bebidas.

Definicion operacional: Bacterias patogenas que podemos encontrar en los alimentos cuando estos han sido preparados de manera incorrecta.

de los coliformes presentes en heces fecales,
estan formados por Escherichia coli y ciertas

especies de Klebsiella.

ambulatorio

Dimensién Definicion Conceptual Definicion Operacional Indicadores Escala de Medicion Escala Valorativa

Coliformes Coliformes totales es un término que se utiliza | Presencia de bacteria patdgenas e UFC/g Nominal dicotémica Menor a 10
Totales para medir la cantidad de bacterias coliformes | transmitidas por el agua a los Cumple: <10

en el agua potable y otras sustancias alimentos de consumo No cumple: > 10

consumidas por los seres humanos ambulatorio Fuente: Resolucion ministerial N° 591-

2008- Minsa
Coliformes Los coliformes fecales son un subgrupo de los | Presencia de bacteria patdgenas e UFC/g Nominal dicotomica Iguala 0
Fecales coliformes totales, capaz de fermentar la lactosa | transmitidas por el manipulador Cumple: <0
0, 3 0, .
a 44.5°C. Aproximadamente el 95% del grupo alimentos de consumo No cumple: > 0

Fuente: Resolucion ministerial N° 591-

2008- Minsa

27




Variable 2 Alimentos de venta ambulatoria

Definicion conceptual: Son alimentos que se ofrecen en la via publica. La preparacion de alimentos callejeros puede ofrecer un grave riesgo para la salud de la

poblaciodn si en la preparacion de los alimentos no se usa agua potable, no se siguen practicas minimas de higiene y adecuada manipulacion, si no se hace una cuidadosa seleccion

de materias primas y no se limita o previene la contaminacion ambiental.

Definicion operacional: son los alimentos de preparacion rapida y consumo masivo de la poblacion en la via publica preparado por personas con desconocimientos de las

medidas sanitarias.

Matriz operacional de Variable 2

Dimension Definicion Conceptual Definicion Operacional Indicadores Escala de Medicion Escala Valorativa
Condiciones La OMS refiere como el conjunto de | Corresponde a las actividades Estado de Dicotémica Cumple
conservacion del No cumple
Higiénico- medidas dirigidas a certificar que los | realizadas por los elaboradores | alimento
Area de preparacion de Dicotéomica Cumple
sanitarias alimentos se consuman en buen estado y no | y manipuladores de alimentos los alimentos No cumple
Utensilios y vajillas Dicotémica Cumple
origen enfermedad manteniendo inocuidad | para ser servidos a los No cumple
Disponibilidad de Agua Dicotémica Cumple
sanitaria de los alimentos, asi como las | comensales de los distritos de No cumple
Disposicion higiénica Dicotémica Cumple
condiciones del contenido nutricional los olivos y San Martin de de los residuos s6lidos No cumple
y liquidos
Porras. Proteccion de los Dicotomica Cumple
alimentos No cumple
Manipulador de Dicotémica Cumple
alimentos No cumple
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3.7.  Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1. Técnica

Se empled la observacion ya permitié identificar y registrar las condiciones en las
que se encuentran los alimentos en su ambiente de venta, como higiene, manipulacién y
almacenamiento, ya que estos factores influyen directamente en la posible contaminacion
microbioldgica por coliformes.

El instrumento fue la ficha de recoleccion de muestra ya que permitié documentar la
informacion relevante durante la recoleccion de muestras, como el tipo de alimento, lugar
exacto de venta, temperatura, y caracteristicas fisicas observables en el momento
(apariencia, olor, etc.), asegurando la trazabilidad y la uniformidad en el proceso de
recoleccion, indispensable para la validez y reproducibilidad de los resultados.

También se emplearon el Protocolo de analisis, ya que establece los pasos
estandarizados para el procesamiento y analisis de las muestras en el laboratorio, desde la
preparacion del material hasta la interpretacion de resultados microbiologicos permitiendo

garantizar que los procedimientos sigan las normas microbiologicas establecidas.

3.7.2. Descripcion

La Ficha de Recoleccion de Muestras tuvo el siguiente contenido:

e Identificacion de la muestra (tipo de alimento, lugar y hora de recoleccion).

e Condiciones de almacenamiento y transporte.

e Caracteristicas observables (color, olor, apariencia general).

e Datos del recolector y fecha de recoleccion.
Esta ficha asegur6 un registro estandarizado de las muestras para su trazabilidad y analisis
posterior.

e El protocolo de Andlisis Microbioldgicos presento el siguiente contenido
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e Instrucciones para la preparacion del medio de cultivo
e Procedimiento para el uso del método de cultivo en placa (sembrado y siembra
por estria).
e  M:¢étodos de deteccion y cuantificacion de coliformes totales y coliformes fecales
(nimero mas probable, filtracion por membrana, etc.).
e Indicaciones para el control de calidad del proceso.
Esto permiti6 realizar un andlisis microbioldgico, asegurando precision y reproducibilidad
en los resultados.
La hoja de registro de resultados tuvo el siguiente contenido
e Identificacion de la muestra (correspondiente a la ficha de recoleccion).
e Resultados del conteo de coliformes totales y termotolerantes.
e Observaciones adicionales durante el proceso de andlisis.
Firma del analista responsable.
Esto permiti6 un registro ordenado y detallado de los resultados, asegurando transparencia

y trazabilidad.
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Los instrumentos aplicados fueron los siguientes:

Ficha de Recoleccion de Muestras de Alimentos

1. Cédigo de la muestra:
2. Fecha de recoleccion:
3. Hora de recoleccién:
4. Tipo de alimento:
1. Cocido
2. Crudo
3. A medio cocer
4. Otro:
5. Ubicacion del puesto de venta:

6. Condiciones climaticas al momento de la recoleccion:

1. Soleado
2. Nublado
3. Lluvia
4. Otro:

Indicadores higiénico-sanitarios
1. Estado de conservacion del alimento:
e Refrigerado
e Temperatura ambiente
¢ Expuesto a contaminacion (polvo, insectos, etc.)
e Observaciones:
2. Area de preparacion de los alimentos:
e Limpiay ordenada
e Suciay desordenada
e Expuesta a contaminacion externa (animales, polvo, etc.)

e Observaciones:



3. Utensilios y vajillas utilizadas:
e Limpios y en buen estado

Sucios o mal estado

Reutilizables (sin limpieza adecuada)

Observaciones:

4. Disponibilidad de agua en el puesto de venta:

Agua potable disponible

e Agua no potable disponible

Sin agua disponible

Observaciones:
5. Disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos:
e Contenedor con tapa
e Contenedor sin tapa
e Residuos en el suelo
e Residuos liquidos vertidos sin control
e Observaciones:
6. Proteccion de los alimentos:
o Cubiertos o protegidos adecuadamente
o Expuestos al aire libre sin proteccion
e Expuestos a insectos u otros contaminantes
e Observaciones:
7. Manipulador de alimentos:

e Uso de guantes:

¢ Uso de gorro o malla para el cabello:

o Si
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o No
e Estado de higiene personal:
o Adecuado
o Inadecuado
o Observaciones:

Transporte y recepcion de la muestra
Condiciones durante el transporte:

o Refrigerado

o Temperatura ambiente

o Otro:
Tiempo transcurrido hasta el laboratorio: minutos
Recibido por: (nombre y firma)

Protocolo de Analisis Microbiologicos de Coliformes

Datos generales
® Cddigo de la muestra:
® Fecha de recepcion:
Preparacion de la muestra
Peso o volumen de la muestra analizada: g/mL

Tipo de diluyente utilizado:

® Agua peptonada
L Agua destilada estéril
® Otro:

Analisis microbiologicos
{ Método de analisis utilizado:

L Numero més probable (NMP)
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o Siembra en agar selectivo
® Otro:
Medios de cultivo empleados:

Condiciones de incubacion:

® Temperatura: °C
o Tiempo: horas
Resultados

Presencia/ausencia de coliformes:

(] Presente

[ Ausente

Recuento de coliformes (UFC/g o mL):
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HOJA DE REGISTRO DE RESULTADOS
Investigacion: Determinacion Microbiologica de Coliformes en Alimentos de Venta

Ambulatoria en el Mercado de La Victoria - Chiclayo, Peru, Afio 2024.
1. Identificacion de la Muestra

e (Codigo de muestra:

e Tipo de alimento:

e Ubicacion exacta de recoleccion:

e Fecha y hora de recoleccion:

o Condiciones observadas (color, olor, apariencia):
2. Resultados Microbiolégicos
A. Coliformes Totales

e Meétodo utilizado:

e Conteo (UFC/g o NMP):

e Observaciones:

B. Coliformes Termotolerantes (Fecales)

e Me¢étodo utilizado:

o Conteo (UFC/g o NMP):

e Observaciones:

C. Presencia de Escherichia coli

e Deteccion (positiva/negativa):

e Observaciones adicionales:

3. Control de Calidad

e Medio de cultivo utilizado:

e Temperatura de incubacion:

e Tiempo de incubacion:

e Control positivo:
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o Control negativo:

4. Registro del Responsable

e Nombre del analista:

o Fecha del analisis:

e Firma:
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3.7.3. Validacion

Los instrumentos utilizados en esta investigacion, como la ficha de recoleccion de
muestra y el protocolo de andlisis microbioldgico, fueron sometidos a un proceso de
validacion por tres expertos de la universidad. Estos expertos, especializados en
microbiologia, investigacion cientifica y control de calidad alimentaria, evaluaron los
instrumentos para garantizar su pertinencia, claridad, coherencia y capacidad de medir
adecuadamente las variables planteadas en el estudio asegurando asi la validez y
confiabilidad de los datos recolectados, fortaleciendo la rigurosidad cientifica de la
investigacion.

3.7.4. Confiabilidad

En esta investigacion, no es necesario realizar una evaluacion de confiabilidad, ya
que los instrumentos utilizados no estan disefiados para medir variables subjetivas, sino que
se emplean para recolectar datos objetivos y especificos, como caracteristicas
microbiologicas de los alimentos. Los resultados obtenidos dependen directamente de los
métodos estandarizados y protocolos establecidos para el analisis microbioldgico, que ya
cuentan con validez cientifica y aceptacion internacional. Por lo tanto, el enfoque se centra

en garantizar la validez de los instrumentos mediante la revision y aprobacion por expertos.

3.8. Procesamiento y analisis de datos
El procesamiento de datos se realizé de acuerdo a lo establecido en la metodologia y
constd de las siguientes partes:
e Codificacion de la muestra de estudio: Luego de recolectar la muestra se
identificara esta con un cddigo tnico que incluird fecha, lugar tipo de alimento

y cantidad aproximada.
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e Registro en fichas: los datos obtenidos seran registrados en una base de datos
disefiada por los investigadores

e Digitalizacion de la informacion: los datos seran transferidos a una herramienta
Excel o SPSS.

e Andlisis de resultados: se utilizardn pruebas estadisticas para analizar la

informacion segun el disefio establecido

3.9. Aspectos éticos

Esta investigacion se desarrolld bajo los mas altos principios éticos que guian el que
hacer cientifico, asegurando integridad, transparencia y responsabilidad en todas sus etapas.
Los investigadores son los unicos responsables de la veracidad de los datos obtenidos, la
calidad de los anélisis realizados y las conclusiones presentadas en este estudio.

Asimismo, reconocen que la Universidad cuenta con un Cédigo de Etica que regula
las practicas académicas y cientificas, estableciendo las normas que deben seguirse para
garantizar el respeto a los derechos humanos, la rigurosidad metodoldgica y la honestidad
en la presentacion de resultados. En caso de incumplimiento, la Universidad tiene la
autoridad de aplicar las sanciones correspondientes, preservando la ética y el prestigio
institucional.

Por lo tanto, los investigadores se comprometen a cumplir estrictamente con estas
directrices, asegurando que el estudio realizado sea un aporte significativo y confiable al

conocimiento cientifico.
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CAPITULO1V:

PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

4.1. Resultados

4.1.1. Analisis descriptivo de resultados

Tabla 1: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segun el tipo

de alimento

TIPO DE ALIMENTO

Condicién CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Cocido - - -
Crudo - SI SI
A medio Cocer SI - -
Expuesta a SI SI SI

contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 2: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segln las
condiciones climaticas al momento de la recoleccion

TIPO DE ALIMENTO

Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Soleado SI - -
Nublado - SI -
Lluvia - - SI
Expuesta a SI SI SI

contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores
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Tabla 3: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segun el estado
de conservacion del alimento

TIPO DE ALIMENTO

Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Refrigerado - - -
Temperatura - SI SI

ambiente
Acondicionado SI - -
Expuesta a SI SI SI
contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 4: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segun el area
de preparacion de alimentos

TIPO DE ALIMENTO
Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Limpia y ordenada SI - SI
Sucia y desordenada - SI -
Expuesta a SI SI SI
contaminacion externa
Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 5: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segun los
utensilios y vajillas utilizadas

TIPO DE ALIMENTO

Condiciéon CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO

Limpio y en buen SI SI SI
estado
Sucio o0 mal estado - - -
Reutilizables - - SI
Expuesta a SI SI SI
contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores
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Tabla 6: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segin la

disponibilidad de agua en el puesto de venta
TIPO DE ALIMENTO

Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO

Agua potable - - -
disponibles

Agua no potable SI SI SI
disponible

Sin agua disponible - -

Expuesta a SI SI SI
contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 7: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segin la
disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos
TIPO DE ALIMENTO

Condicién CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO

Contenedor con tapa SI SI -

Contenedor sin tapa - - SI

Residuos en el suelo - -

Residuos liquidos - - -
vertidos sin control

Expuesta a SI SI SI
contaminacion externa

Otros - - -

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 8: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segin la
roteccion de alimentos.

TIPO DE ALIMENTO
Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Cubiertos o SI SI -
protegidos
adecuadamente
Expuestos al aire - - SI
libre sin proteccion
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y otros
contaminantes

Expuesto a insectos

SI

SI

SI

Otros

Fuente: Elaborado por los investigadores

Tabla 9: Condiciones higiénico sanitaria que presentan los alimentos segin la
manipulacidn de alimentos

TIPO DE ALIMENTO
Condicion CEVICHOCHO ENSALADA PAN CON QUESO
Uso de guantes NO NO NO
Uso de gorro o malla NO NO NO
para el cabello
Estado de higiene INADECUADO | INADECUADO INADECUADO
personal
Otros - - -
Fuente: Elaborado por los investigadores
Tabla 10: Analisis Microbioldgico: Recuento
(01) (02) (03) (04)
) Recuento total de | Determinacion Bacterias Determinacion
CODIGODE | DENOMINACION colonias de colonias Patogenas de Bacterias
LA MUESTRA | DE LA MUESTRA | bacterianas en las bacterianas Salmonella | Gram Positivas
Placas de Cultivo Coliformes (causante de contaminantes
(Generos (Generos Tifo{dea) -
bacterianos) bacterianos) Shigella
(Causantes de
Disenteria)
03 colonias de
PQ 001 Pan con queso Enterobacter Enterobacter Ausentes Ausentes
001 02 colonias de
Proteus
05 colonias de
PQ 002 Pan con queso Eschericchia Eschericchia Ausentes Streptococcus
002 02 colonias de
Streptococus
02 colonias de
PQ 003 Pan con queso Bacillus Ausentes Ausentes Bacillus
003 02 colonias de
Staphylococcus Staphylococcus
04 colonias de
CVCh 001 Cevichocho Eschericchia Eschericchia Ausentes Bacillus
001 02 colonias de
Bacillus Streptococcus
02 colonias de
Streptococcus
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02 colonias de

Cevichocho Enterobacter
CVCh 002 002 02 colonias de Enterobacter Ausentes Ausentes
Proteus
01 colonia de
Yersinia
CVCh 003 Cevichocho 03 colonias de
003 Enterobacter Enterobacter Ausentes Ausentes
ENS 001 Ensalada de 03 colonias de
verduras Bacillus Ausentes Ausentes Bacillus
001
03 colonias de
ENS 002 Ensalada de Eschericchia
verduras 02 colonias de Eschericchia Ausentes Streptococcus
002 Streptococcus
ENS 003 Esalada de 03 colonias de
verduras Staphylococcus Ausentes Ausentes Staphylococcus
003
Referencias

1.-Guia técnica para el analisis microbioldgico de alimentos y superficies en contacto con alimentos

y bebidas (Resolucion Ministerial N°461 — 2007-MINSA — Peru - 07/06/2007)

2.- Comision internacional sobre especificaciones microbioldgicas de alimentos (ICMSF) - técnicas

de analisis microbioldgicos Vol. 1, 2da. edicion editorial Acribia, Zaragoza — Espafia 2010

laboratorio de Microbiologia y Parasitologia — FCCBB-UNPRG

Tabla 11: Andlisis Micologico y Parasitologico: Recuento

(07) (08)
(05) (06) Observacion Observacion
CODIGO DE DENOMINACION LEVADURAS Y MOHOS microscopica de microscopica de
LA MUESTRA DE LA MUESTRA MOHOS PATOGENOS huevos, larvas, huevos, larvas,
CONTAMINANTES pupas y/o adultos quistes y/o
de insectos adultos de
contaminantes — gusanos
transmisores nematodos
parésitos
PQ 001 Pan con queso
001 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
PQ 002 Pan con queso
002 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
PQ 003 Pan con queso
003 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
CVCh 001 Cevichocho
001 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
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CVCh 002 Cevichocho
002 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
CVCh 003 Cevichocho
003
Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
ENS 001 Ensalada de
verduras
001 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
ENS 002 Ensalada de
verduras
002 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
ENS 003 Ensalada de
verduras
003 Ausentes Ausentes Ausentes Ausentes
Referencias

1.-Guia técnica para el analisis microbioldgico de alimentos y superficies en contacto con alimentos
y bebidas (Resolucion Ministerial N°461 — 2007-MINSA — Perua - 07/06/2007)

2.- Comision internacional sobre especificaciones microbioldgicas de alimentos (ICMSF) - técnicas
de analisis microbiologicos Vol. 1, 2da. edicion editorial Acribia, Zaragoza — Espafia 2010
laboratorio de Microbiologia y Parasitologia — FCCBB-UNPRG

4.1.2 Prueba de hipdtesis

Hipotesis especificas 1

El 50% de los puestos de venta de alimentos de forma ambulatoria en el mercado de
la victoria- Chiclayo Pert no tienen condiciones higiénico sanitarias para su venta

Hipadtesis nula (H0): La proporcion de puestos sin condiciones higiénico-sanitarias
es menor o igual al 50% (p < 0.50).

Hipotesis alternativa (H1): La proporcion de puestos sin condiciones higiénico-
sanitarias es mayor al 50% (p > 0.50).

Tabla 12: Hipdtesis especificas 1

Parametro Detalle

Hipoétesis nula (H0) p <0.50 (£ 50% de los puestos no cumplen)

Hipotesis alternativa
(HI)

p>0.50 (> 50% de los puestos no cumplen)
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Nivel de significancia (a)

Total, de puestos
analizados (n)

Puestos sin condiciones
higiénicas (x)

Proporcion observada

()
Proporcion bajo HO (p0)
Formula del estadistico z

Calculo del error
estandar

Calculo del estadistico z
Valor p (una cola)

Decision estadistica

0.05

09

15

1.00 (09/15)

0.50

2= (p - p0) / N[p0(1-p0) /n]

V[0.5 % 0.5/15]=0.129

(1.00 - 0.50) / 0.129 = 3.88
0.00005 (aprox.)

Rechazar la HO

Interpretacion: Existe evidencia estadistica significativa para afirmar que mas del

50% de los puestos no cumplen con las condiciones higiénico-sanitarias

Hipotesis especificas 2

Existe presencia de Bacterias coliformes en el 50% de alimentos de venta
ambulatoria comercializados en el mercado de la Victoria - Chiclayo Peru

Hipotesis nula (H0): La proporcién de alimentos contaminados con Bacterias
coliformes es menor o igual al 50% (p < 0.50).

Hipatesis alternativa (H1): La proporcion de alimentos contaminados con Bacterias

coliformes es mayor al 50% (p > 0.50).
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Tabla 12: Hipotesis especificas 2

Parametro Valor
Hipotesis nula (HO) p<0.50
Hipotesis alternativa (H1) p>0.50
Tamafo de muestra (n) 9
Numero de muestras positivas 9
Proporcion observada (p) 1.0 (100%)
Estadistico de prueba Prueba exacta binomial
Valor p 0.00195
Nivel de significancia (o) 0.05
Decision Rechazar HO
Interpretacion Proporcion de coliformes > 50%

Interpretacion: El valor p (0.00195) es menor que el nivel de significancia habitual
de 0.05, por lo que se rechaza la hipotesis nula. Esto indica que existe evidencia estadistica
significativa para afirmar que la proporcion de alimentos contaminados con Bacterias

coliformes en el mercado de La Victoria es mayor al 50%.

4.1.3 Discusion de resultados

Al evaluar los resultados obtenidos sobre las condiciones higiénico-sanitarias de los
alimentos de venta ambulatoria en el mercado de La Victoria — Chiclayo, se evidencia que
estas son inadecuadas, ya que no cumplen con los parametros minimos de salubridad y

manipulacion. Esta situacion representa un foco de contaminacion constante y constituye un

46



serio problema de salud publica. Los hallazgos de este estudio coinciden con los reportados
por Hernandez y Escobar (2023), quienes, al evaluar el ceviche de chocho en puestos
ambulatorios, identificaron deficiencias similares, como la ausencia de agua potable y la
manipulacion inadecuada de los alimentos, factores que incrementan el riesgo de
contaminacion. De manera concordante, Toledo y Torres (2023) analizaron lechugas
comercializadas en mercados y concluyeron que la falta de higiene y la manipulacion
incorrecta favorecen la contaminacion de los productos. Asimismo, Duque et al. (2020)
sefalaron que, en ausencia de buenas practicas sanitarias, las ensaladas frescas pueden ser
portadoras de microorganismos patégenos. Finalmente, Torrejon (2024), al evaluar panes
con queso vendidos de manera ambulatoria, observo que la calidad microbioldgica depende

directamente de una adecuada conservacion y manipulacion de los alimentos.

Al evaluar los resultados microbiologicos obtenidos en las muestras de alimentos de venta
ambulatoria en el mercado de La Victoria — Chiclayo, se evidencia la presencia de diversos
microorganismos potencialmente patdgenos. En las muestras de pan con queso se detectaron
Enterobacter, Proteus, Escherichia, Streptococcus, Bacillus y Staphylococcus; en el ceviche
de chocho, Escherichia, Bacillus, Enterobacter, Proteus, Yersinia y Streptococcus; mientras
que en la ensalada de verduras se encontraron Bacillus, Escherichia, Streptococcus y
Staphylococcus. La presencia de estos microorganismos representa un grave riesgo para la
salud de los consumidores, especialmente cuando se considera la exposicion continua a
ambientes insalubres y la manipulacion deficiente de los alimentos. Estos hallazgos son
consistentes con estudios previos que han reportado contaminacion microbiana similar en
alimentos de venta ambulatoria. Herndndez y Escobar (2023) identificaron Enterobacterias
y Staphylococcus aureus en ceviche y sus ingredientes, mientras que Landi y Sudrez (2021)

reportaron aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y coliformes totales
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en ceviche de chochos vendidos en la via publica. Cueva y Mayorga (2021) también
encontraron microorganismos de los géneros Enterobacter, Pseudomonas, Streptococcus,
Staphylococcus, Citrobacter y Acinetobacter en ceviche de chochos. Ademads, Alexandra y
Tamay (2024) detectaron crecimiento de Escherichia coli en lechugas de mercado, y Duque
et al. (2020) reportaron coliformes totales, mesofilos y Staphylococcus en ensaladas frescas.
En el caso de los panes con queso, Torrejon (2024) encontrdé mesofilos, coliformes, mohos
y levaduras, mientras que Alcantara y Garcia (2022) reportaron coliformes y Staphylococus
aureus en panes tipo francés. Por ultimo, Huamén (2023) identific6 coliformes totales y
fecales, Escherichia coli, Enterobacter, Citrobacter y Staphylococcus aureus en quesos
frescos artesanales, aunque sin deteccion de Salmonella, Shigella ni Listeria monocytogenes.
Finalmente, El analisis microbiologico realizado en alimentos de venta ambulante en el
mercado de La Victoria durante el afio 2024 reveld una alta incidencia de coliformes totales
y fecales. Los resultados muestran que mas del 50% de las muestras analizadas presentaron
contaminacion por estos microorganismos, lo que indica una situacién preocupante en
términos de inocuidad alimentaria. La presencia significativa de coliformes, indicadores
clasicos de contaminacion fecal y deficiencias en la higiene, sugiere que los alimentos estan

expuestos a practicas inadecuadas de manipulacion, almacenamiento y venta.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Al identificar las condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos de venta
ambulatoria en el mercado de La Victoria, Chiclayo, se reveld que estas no cumplen con los
estandares minimos de salubridad y manipulacion adecuados. Esta deficiencia genera un
ambiente propicio para la contaminacion constante de los alimentos, constituyendo un riesgo
significativo para la salud publica.

Al establecer el recuento de coliformes totales y fecales de las muestras, evidencio
la presencia de diversos microorganismos potencialmente patégenos en los alimentos
evaluados. En el pan con queso se identificaron bacterias como Enterobacter, Proteus,
Escherichia, Streptococcus, Bacillus y Staphylococcus; en el ceviche de chocho se
detectaron Escherichia, Bacillus, Enterobacter, Proteus, Yersinia y Streptococcus; mientras
que en la ensalada de verduras se encontraron Bacillus, Escherichia, Streptococcus y
Staphylococcus. La existencia de estos microorganismos represento un riesgo sanitario
considerable, especialmente cuando se suma la exposicion continua a ambientes insalubres
y la manipulacion inadecuada de los alimentos.

Finalmente, al evaluar la incidencia de coliformes en Alimentos de Venta Ambulatoria en el
Mercado de la Victoria, Chiclayo, Durante el Ao 2024 se determind la presencia de
coliformes totales y fecales en mas del 50% de las muestras analizadas. La presencia
significativa de estos indicadores clasicos de contaminacion fecal refleja deficiencias en las
practicas de higiene, manipulacion y almacenamiento, lo que compromete la inocuidad
alimentaria y pone en peligro la salud de los consumidores. En conjunto, estos hallazgos

subrayan la urgente necesidad de implementar medidas de control sanitario, capacitacion en
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buenas practicas de manipulacion y mejoras en la infraestructura, con el fin de garantizar

alimentos seguros y proteger la salud publica en el mercado de La Victoria.

5.2 Recomendaciones

e Implementar programas de capacitacion continua para los vendedores ambulantes,
enfocados en buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos, para reducir la
contaminacion microbiologica y mejorar la inocuidad alimentaria.

e Fortalecer la supervision y fiscalizacion sanitaria en el mercado de La Victoria,
garantizando que los puestos de venta cumplan con las condiciones higiénico-sanitarias
minimas establecidas por las autoridades de salud.

e Promover campaiias de sensibilizacion dirigidas a consumidores y vendedores sobre los
riesgos asociados a la contaminacion microbioldgica, fomentando practicas

responsables y la demanda de alimentos seguros.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

PROBLEMA GENERAL

OBJETIVO GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

(Cual es la incidencia de
Bacterias coliformes en los
Alimentos de Venta

Ambulante en el Mercado de

Reportar la incidencia de

Bacterias coliformes en los
de

Alimentos Venta

Ambulante en el Mercado de

Los alimentos de Venta
Ambulante en el Mercado de
La Victoria, Chiclayo tiene la

posibilidad de presentar un

ambulatoria en el mercado de
la victoria - Chiclayo Peru

20247

(Cudl sera el recuento de
coliformes totales y fecales
que presentan 3 alimentos de
en el

venta ambulatoria

mercado de la victoria -

Chiclayo Pera 2024?

venta ambulatoria en el

mercado de la victoria.

Evaluar el recuento de
coliformes totales y fecales en
3 alimentos de venta
ambulatoria en el mercado de

la victoria

La Victoria, Chiclayo, La Victoria, Chiclayo, | 50% de contaminacion por
Durante el Ano 2024? Durante el Afio 2024 Coliformes
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICAS
(Qué condiciones higiénico- | Evaluar  las  condiciones | El 50% de los puestos de
sanitarias  presentan  los | higiénico-sanitarias que | venta de alimentos de forma
alimentos de venta | presentan los alimentos de | ambulatoria en el mercado de

la victoria- Chiclayo Pert no
tienen condiciones higiénico

sanitarias para su venta

Existe presencia de coliformes
totales y fecales en el 50% de
alimentos de venta
ambulatoria comercializados
en el mercado de la Victoria -

Chiclayo Peru
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Anexo 2: Instrumentos

Ficha de Recoleccion de Muestras de Alimentos

7. Cédigo de la muestra:

8. Fecha de recoleccion:

9. Hora de recoleccién:

10. Tipo de alimento:

1.

2.

4.

Cocido

Crudo

A medio cocer

Otro:

11. Ubicacion del puesto de venta:

12. Condiciones climaticas al momento de la recoleccion:

4.

Soleado

Nublado

Lluvia

Otro:

Indicadores higiénico-sanitarios

1. Estado de conservacion del alimento:

e Refrigerado

e Temperatura ambiente

e Expuesto a contaminacion (polvo, insectos, etc.)

e Observaciones:

2. Area de preparacion de los alimentos:

e Limpiay ordenada

e Suciay desordenada

e Expuesta a contaminacion externa (animales, polvo, etc.)

e Observaciones:
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3. Utensilios y vajillas utilizadas:

e Limpios y en buen estado

Sucios o mal estado

Reutilizables (sin limpieza adecuada)

Observaciones:

4. Disponibilidad de agua en el puesto de venta:

Agua potable disponible

e Agua no potable disponible

Sin agua disponible

Observaciones:
5. Disposicion higiénica de residuos solidos y liquidos:
e Contenedor con tapa
e Contenedor sin tapa
e Residuos en el suelo
e Residuos liquidos vertidos sin control
e Observaciones:

6. Proteccion de los alimentos:

Cubiertos o protegidos adecuadamente

Expuestos al aire libre sin proteccion

Expuestos a insectos u otros contaminantes

Observaciones:
7. Manipulador de alimentos:

e Uso de guantes:

¢ Uso de gorro o malla para el cabello:

o Si
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o No
e Estado de higiene personal:
o Adecuado
o Inadecuado
o Observaciones:

Transporte y recepcion de la muestra
Condiciones durante el transporte:

o Refrigerado

o Temperatura ambiente

o Otro:
Tiempo transcurrido hasta el laboratorio: minutos
Recibido por: (nombre y firma)

Fuente: Salamandane A, Silva AC, Brito L, Malfeito-Ferreira M. Evaluacion
microbioldgica de alimentos callejeros en el punto de venta en Maputo (Mozambique). Food
Qual Saf. 2021;5:fyaa030. doi:10.1093/fgsafe/fyaa030.

Protocolo de Analisis Microbioldgicos de Coliformes

Datos generales
) Cdédigo de la muestra:
° Fecha de recepcion:
Preparacion de la muestra
Peso o volumen de la muestra analizada: g/mL
Tipo de diluyente utilizado:
° Agua peptonada

] Agua destilada estéril
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Fuente:

[ ] Otro:

Analisis microbiologicos

o Meétodo de analisis utilizado:
® Numero més probable (NMP)
o Siembra en Agar nutritivo

® Otro:

Medios de cultivo empleados:

Condiciones de incubacion:

) Temperatura: °C
o Tiempo: horas
Resultados

Presencia/ausencia de coliformes:

(] Presente

(] Ausente

Recuento de coliformes (UFC/g o0 mL):

HOJA DE REGISTRO DE RESULTADOS
Investigacion: Determinacion Microbiologica de Coliformes en Alimentos de Venta

Ambulatoria en el Mercado de La Victoria - Chiclayo, Peru, Afio 2024.

1. Identificacion de la Muestra

Cddigo de muestra:

Tipo de alimento:

Ubicacidon exacta de recoleccion:

Fecha y hora de recoleccion:

Salamandane A, Silva AC, Brito L, Malfeito-Ferreira M. Evaluacion
microbioldgica de alimentos callejeros en el punto de venta en Maputo (Mozambique). Food
Qual Saf. 2021;5:fyaa030. doi:10.1093/fgsafe/fyaa030.
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e Condiciones observadas (color, olor, apariencia):

2. Resultados Microbiolégicos
A. Coliformes Totales

e Me¢étodo utilizado:

e Recuento o Conteo (UFC/g o NMP):

e Observaciones:

B. Coliformes Termotolerantes (Fecales)

e Método utilizado:

e Recuento o Conteo (UFC/g o NMP):

e Observaciones:

C. Presencia de Escherichia coli

e Deteccion (positiva/negativa):

e Observaciones adicionales:

3. Control de Calidad

e Medio de cultivo utilizado:

e Temperatura de incubacion:

e Tiempo de incubacion:

e Control positivo:

o Control negativo:

4. Registro del responsable

e Nombre del analista:

e Fecha del analisis:

e Firma:

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3: CARTA DE PRESENTACION
Doctor: Paolo Andre Amaya Alvarado

Presente

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE
EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su
conocimiento que, siendo estudiante de la carrera de Farmacia y Bioquimica de la
Universidad Norbert Wiener, requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la
informacion necesaria para desarrollar mi investigacion y con la cual optaré el grado de
Quimico farmacéutico

El titulo nombre de mi proyecto de investigacion es: “DETERMINACION
MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA
AMBULATORIA EN EL MERCADO DE LA VICTORIA -CHICLAYO PERU ANO
-2024.” y siendo imprescindible contar con la aprobacién de docentes especializados para
aplicar los instrumentos en mencion, he considerado conveniente recurrir a Usted, ante su
connotada experiencia en temas de investigacion

El expediente de validacion que le hago llegar contiene:

- Carta de presentacion.

- Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
- Matriz de operacionalizacion de las variables.

- Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Expresandole los sentimientos de respeto y consideracion, me despido de Usted, no sin
antes agradecer por la atencidon que dispense a la presente.

Atentamente,

Fernando Pantoja Moreno
Firma

D.N.I: 43835456
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Anexo 4: Validez del instrumento

TITULO: DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL
MERCADO DE LA VICTORIA -CHICLAYO PERU ANO -2024.

Leyenda: 1. SI 2.NO
N° | DIMENSIONES / items Pertinencia Relevancia Claridad Sugerencias
VARIABLES 1 COLIFORMES EN
ALIMENTOS
DIMENSION 1; COLIFORMES TOTALES Si No Si No Si No
1 [Presencia X X X
2 |Ausencia X X X
DIMENSION 2: COLIFORMES FECALES Si No Si No Si No
3 |Presencia X X X
4 |Ausencia X X X

IVARIABLES 2 ALIMENTOS DE VENTA

AMBULATORIA
;)Iilz;/lllizlj\lsllé)i\lsl CONDICIONES Si No Si No Si No
1 [Estado de conservacion del alimento X X X
2 |Area de preparacion de los alimentos X X X
3 |Utensilios y vajillas X X X

4 |Disponibilidad de Agua X X X




5 [Disposicion higiénica de los residuos sélidos y X X X
liquidos

6 [Proteccion de los alimentos X X X

7 Manipulador de alimentos X X X

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Existe suficiencia para desarrollar el tema de investigacion

Opiniodn de aplicabilidad: Aplicable [x] Aplicable después de corregir [ | No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr. : .Paolo Andre Amaya Alvarado

Especialidad del validador:

"Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

“Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Trujillo de 02 de diciembre del 2024

Or. Paolo Amaya Alvarado

Dr .Paolo Andre Amaya Alvarado
DNIN° 46128308

Firma del Experto Informante
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N° | DIMENSIONES / items Pertinencia Relevancia Claridad Sugerencias
IVARIABLES 1 COLIFORMES EN ALIMENTOS
DIMENSION 1; COLIFORMES TOTALES Si No Si No Si No
1 [Presencia X X X
2 |Ausencia X X X
DIMENSION 2: COLIFORMES FECALES Si No Si No Si No
3 |Presencia X X X
4 |Ausencia X X X
VARIABLES 2 ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA
DIMENSION 1: CONDICIONES HIGIENICAS Si No Si No Si No
1 [Estado de conservacion del alimento X X X
2 |Area de preparacion de los alimentos X X X
3 |Utensilios y vajillas X X X
4 [Disponibilidad de Agua X X X
5 [Disposicion higiénica de los residuos solidos y liquidos X X X
6 |[Proteccion de los alimentos X X X
7 [Manipulador de alimentos X X X

Observaciones (precisar si hay suficiencia):
Opinién de aplicabilidad:

Existe suficiencia para desarrollar el tema de investigacion
Aplicable [x] Aplicable después de corregir [ | No aplicable [ ]
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Apellidos y nombres del juez validador. Dr. : Hernan Berrospi Espinoza
Especialidad del validador:

'Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

’Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Chimbote de 02 de diciembre del 2024

Dr. He%&p@@i Espinoza
CANO

Facultad de Educaciony Humanidades

Dr .Hernan Berrospi Espinoza
DNI N° 17883976

Firma del Experto Informante
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N° | DIMENSIONES / items Pertinencia Relevancia Claridad Sugerencias
IVARIABLES 1 COLIFORMES EN ALIMENTOS
DIMENSION 1; COLIFORMES TOTALES Si No Si No Si No
1 [Presencia X X X
2 |Ausencia X X X
DIMENSION 2: COLIFORMES FECALES Si No Si No Si No
3 [Presencia X X X
4 |Ausencia X X X
IVARIABLES 2 ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA
DIMENSION 1: CONDICIONES HIGIENICAS Si No Si No Si No
1 |Estado de conservacion del alimento X X X
2 |Area de preparacion de los alimentos X X X
3 |Utensilios y vajillas X X X
4 [Disponibilidad de Agua X X X
5 [Disposicion higiénica de los residuos sélidos y liquidos X X X
6 |Proteccion de los alimentos X X X
7 [Manipulador de alimentos X X X

Observaciones (precisar si hay suficiencia):
Opinioén de aplicabilidad:
Apellidos y nombres del juez validador.

Existe suficiencia para desarrollar el tema de investigacion

Aplicable [x] Aplicable después de corregir [ | No aplicable [ ]
Dr. : Cruz Aguilar Remberto
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Especialidad del validador:

'Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

ZRelevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Dr .Cruz Aguilar Reemberto
DNIN° 19096768

Firma del Experto Informante

Trujillo de 02 de diciembre del 2024
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Carta de presentacion

UNIVERSIDAD NORBERT WIENER

Lima, 02 de marzo de 2025
Sr. DORIS DEL PILAR MARRUFO CORTEZ.

Gerente del mercado La Paradita — La Victoria - Chiclayo

De mi mayor consideracion:

Es grato dirigirme a Ud. para saludarlo cordialmente y presentarme somos los
estudiantes de la carrera profesional de farmacia y bioquimica el Sr. Pantoja Moreno,
Fernando Belardino identificado con DNI N° 43835456 y la Srta. Felicia Carlos
Rodriguez identificado con DNI N° 46673224 los investigadores de la universidad
Norbert Wiener, quienes se encuentran desarrollando un trabajo de investigacion

para aplicar la recoleccion de muestra de los alimentos de venta ambulatoria.

Al respecto le solicitamos su autorizacion y las facilidades.
Agradecemos la atencion brindad, hacemos propicia la ocasion para expresarle la de

nuestra consideracion y aprecio.

Atentamente
Firma del Estudiante Firma del Estudiante
DNI:46673224 DNI: 43835456
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CONSTANCIA DE AUTORIZACION

Yo, MARRUFO CORTEZ DORIS DEL PILAR, identificado(a) con D.N.l./16796509, en mi
calidad de Representante Legal de la empresa ASOC COMERCIANTES MAYORISTAS MDO EL
INCA, con R.U.C. N°20211879689, ubicado en la CALTUMI NRO. 500, distrito De la Victoria
- Chiclayo departamento de Lambayeque.

Otorgo la AUTORIZACION, a la Srta. CARLOS RODRIGUEZ FELICIA identificado(a) con
D.N.I./C.E N° 46673224 y PANTOJA MORENO FERNANDO identificado(a) con D.N.I./C.E
N° 43835456 de la Facultad de Farmaciay Bioquimica, Escuela de Farmacia y Bioguimica
del Programa de Pregrado de la Universidad Privada Norbert Wiener S.A , para que
ejecute su investigacion titulada DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES
EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL MERCADO DE LA VICTORIA -CHICLAYO
PERU ANO -2024. dentro de las instalaciones o utilice la informacién de nuestra empresa
Mercado el Inca.

Asimismo, autorizo expresamente el uso de la informacién con fines académicos,
contribuyendo con la comunidad educativa.

Finalmente, respecto al uso del nombre y/o cualquier distintivo de la empresa /
institucién ASOC COMERCIANTES MAYORISTAS MDO EL INCA, se determina:

(X) Mantener en RESERVA el nombre y/o informacién sensible y/o cualquier
distintivo de la empresa ASOC COMERCIANTES MAYORISTAS MDO EL INCA.

( ) Autorizo mencionar el nombre y/o informacién y/o cualquier distintivo de la empresa
/ institucién [Nombre de la Institucion]

Chiclayo 02, de marzo de 2025

DOy C,
MARRUFQ%R@{M!S DEL PILAR
Representante Legal
ASOC COMERCIANTES MAYORISTAS MDO EL INCA
DNI: 16796509

Direccion: CAL.TUMI NRO. 500, distrito De la Victoria - Chiclayo departamento de

Lambayeque
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DECLARACION JURADA
DE REPRESENTANTE LEGAL

e, Dosris.ded.. P Ao Mervto. Cocléa.

ntlflcado con DNI N.2 16}0166001, con domicilio en

Y ij en mi calidad de representante  legal
del /450&001'(910 mecwﬁ MZ/() bswlm& HD0H Tacer.
orgamzado por la Junta de Usuarios de ........& 45 L LT r’\q ........................... y

por medio del presente documento:
DECLARO BAJO JURAMENTO que:

1. Soy el representante legal del .............. IDJ 531 JW{—O( e
cargo que asumo a partir del 76 @}’)W é“’/ 2.@2 /T
conforme a la designacién otorgada por la Junta de Usuarios de A L5 0 648 /t,,/ E(té -

2. Cuento con las facultades necesarias para representar legalmente al mercado ante
instituciones publicas, privadas y demas entidades que lo requieran.

3. Esta declaracion se emite a solicitud de parte interesada para los fines que estime por
conveniente.

Enfedeloc al firmo la presenée declaracién en la ciudad de

24 /4125
9;0;}25

MARRUFO DORIS DEL PILAR
Representante Legal &
ASOC COMERCIANTES MAYORISTAS MDO EL INCA
DNI: 16796509

(oreco 2 th"érl/lqrrd{:afm’%z@3”1».4’/;L@m.
leleftono T 78861/%0

Direccién: CAL.TUMI NRO. 500, distrito De la Victoria - Chiclayo departamento de

Lambayeque
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE 03 ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL
MERCADO DE LA VICTORIA - CHICLAYO - LAMBAYEQUE PARA DETERMINACION DE
CALIDAD MICROBIOLOGICA y APTITUD ALIMENTARIA

SOLICITANTES: Bach. CARLOS RODRIGUEZ Felicita (Cédigo ORCID 0009 - 0006 -5349 -2311)
y Bach. PANTOJA MORENO Fernando Belardino (Cédigo ORCID 0000 -0002 - 5340 -1305)
REFERENCIA: BACHILLERES DE LA UNIVERSIDAD NORBERT WIENER - ESCUELA
ACADEMICO PROFESIONAL DE FARMACIA y BIOQUIMICA

ASUNTO: DESARROLLO DE PROYECTO DE INVESTIGACION - TESIS DE PRE GRADO
TITULO DEL PROYECTO: DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES EN
ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL MERCADO DE LA VICTORIA - CHICLAYO -
PERU ANO 2024

DE MICROBIOLOGIA y PARASITOLOGIA - FCCBB - UNPRG

El Analisis Microbioldgico de las nueve (09) muestras de alimentos de
venta ambulatoria en Mercado de la Victoria - Distrito La Victoria,
Provincia de Chiclayo - Region Lambayeque, se desarrollo de la siguiente
manera:

Analisis Bacterioldgico: Ensayos 01, 02, 03 y 04

Analisis Micolégico: Ensayos 05y 06

Analisis Parasitologico: Ensayos 07,08 y 09

LMP=Laboratorio de Microbiologia y Parasitologia - UFC=Unidades Formadoras de
Colonia

CONCLUSIONES: Segun los resultados obtenidos de los ensayos
microbiolégicos para evaluacion de Caracter higiénico - sanitario y
Definicion de la Calidad Microbioldgica de las 09 muestras de alimentos de
venta ambulatoria en el Mercado de La Victoria, presentan
microorganismos pertenecientes al Grupo Microbiano BACTERIAS, se
procedié a Identificar los Géneros bacterianos y Especies bacterianas
presentes en los alimentos, determinando cuales corresponden al Sub
grupo de los COLIFORMES

Las Muestras de los Alimentos analizados SI presentan BACTERIAS de
riesgo bioldgico, NO se encuentran APTOS para Consumo Humano.

Lambayeque 28 de ABRIL del 2025
Blgo. JULIO CESAR SILVA ESTELA

ANALISTA
Laboratorio de Microbiologia

FCCBB - UNPRG
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APROBACION DE COMITE DE ETICA

‘ ' COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA E INTEGRIDAD
Urivearsidad CIENTIFICA
Norbert Wiener

CONSTANCIA DE EXONERACION DE REVISION

Lima, 28 de marzo de X024

lovestigadooia)

CARLOS RODRIGUEZ, Felicia
PANTOJA MORENQO, Fermande Belardine
Exp. N 00492028

De mi consaderacion:

Es grato expresarie mi cordial saloado v a la vez mformarie que ¢l Conuné Insutucional de
Ezica ¢ [megridod Ciemtifica de la Universidad Privada Norbent Wiener (CIEIC-UPNW)
aceerda la Exencraciin de revisiéa del siguicme protocolo de estadio:

e Prosocoleo uwmlade:  “DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE
COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL
MERCADO DE LA VICTORIA «CHICLAYO PERU ANO -2024" con fecha
27032028

El cual tiene como investigador prncipal al Sn(a) CARLOS RODRIGUEZ, Felicia y Sria)

PANTOJA MORENO, Femando Belardno.

Es cuanto infomeo a usted pam su conocumicnto v fines pentinentes.

Alcmansente,

» S o
b b s Cana. Cmayw
s s

R o I5e « v

Avena Asogapa 440

Usiveredad Frnvada Nocben W

Tekifone: TOE- 2255 mnn 2805257 Col. 9RI000GTS
Cocron AL [N TR TN TE Y
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Anexo 5: Consentimiento informado

b4b FORMULARIO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO(FCI) EN UN
4 4 ESTUDIO DE INVESTIGACION DEL CIEI-VRI

Universidad cODIGO: VERSION: 01
Norbert Wiener UPNW-EES-FOR-068 REVISION: 01

FECHA: 11/08/2022

Titulo de proyecto de investigaciéon : "DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE
COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN EL MERCADO DE LA
VICTORIA -CHICLAYO PERU ANO -2024."

Investigadores: FELICIA CARLOS RODRIGUEZ, FERNANDO B. PANTOJA MORENO.
Institucion(es): Universidad Privada Norbert Wiener (UPNW)

Estamos invitando a usted a participar en un estudio de investigacion titulado:
“DETERMINACION MICROBIOLOGICA DE COLIFORMES EN ALIMENTOS DE VENTA
AMBULATORIA EN EL MERCADO DE LA VICTORIA -CHICLAYO PERU ANO -2024.”. De
28 de marzo de 2025/1. Este es un estudio desarrollado por investigadores de la
Universidad Privada Norbert Wiener (UPNW).

.  INFORMACION

Propésito del estudio: El propdsito de este estudio es reportar la incidencia de
Coliformes en los Alimentos de Venta Ambulante en el Mercado de La Victoria,
Chiclayo, Durante el Afio 2024. Su ejecucion ayudara a la identificacion de presencia
0 ausencia de coliformes fecales y totales y esta nos permitira evaluar cual es el
alimento con mas carga bacteriana de coliformes de esta manera se puede evitar
el consumo de estos alimentos con mayor carga bacteriana y evitar problemas de
salud publica.

Duracion del estudio (en meses): 6 meses.
N° esperado de participantes: 15 puestos.
Criterios de Inclusion y Exclusion:
Criterios de inclusion:

Alimentos preparados listos para el consumo, como ensaladas de frutas, comida rapida y
similares, adquiridos de vendedores ambulatorios en el mercado de La Victoria, Chiclayo
Vendedores localizados dentro de los limites del mercado de La Victoria, Chiclayo, durante el
periodo

Muestras adquiridas que se encuentren almacenadas o exhibidas en condiciones representativas
de su venta habitual (sin refrigeracidon o con almacenamiento inadecuado)

Consentimiento del vendedor para la toma de la muestra y recoleccién de datos contextuales
(como tipo de alimento y hora de preparacion).

Muestras recolectadas dentro del intervalo de tiempo definido para la investigacidn (enero a
diciembre
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FORMULARIO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO(FCI) EN UN
ESTUDIO DE INVESTIGACION DEL CIEI-VRI

Universidad cODIGO: VERSION: 01
Norbert Wiener UPNW-EES-FOR-068 REVISION: 01

FECHA: 11/08/2022

Criterio de exclusién:

Alimentos que presentan signos evidentes de procesamiento, deterioro fisico o contaminacion
Vendedores que operen fuera del mercado de La Victoria, Chiclayo, o en zonas no autorizadas
Alimentos manipulados en condiciones extremas o inusuales que no representan la practica
general del mercado

Negativa del vendedor a colaborar con la investigacion mediante la toma de muestras o
recopilacion de data

Alimentos pre envasados que no hayan sido manipulados directamente por los vendedores del
mercado (como productos industrializados).

Procedimientos del estudio: Si usted decide participar en este estudio se le realizaran los
siguientes procesos:

e Toma de muestra
e Andlisis
® Resultados

La entrevista/encuesta puede demorar unos 20'y (segun corresponda afiadir a detalle).
Los resultados se le entregaran a usted en forma individual y se almacenaran respetando
la confidencialidad y su anonimato.

Riesgos: (Detallar los riesgos de la participacion del sujeto de estudio)
Su participacion en el estudio no presenta

Beneficios: (Detallar los riesgos la participacion del sujeto de estudio)
Usted se beneficiara del presente proyecto

Costos e incentivos: Usted no pagara ningun costo monetario por su participaciéon en la
presente investigacion. Asi mismo, no recibird ningln incentivo econdmico ni
medicamentos a cambio de su participacidn.

Confidencialidad: Nosotros guardaremos la informacién recolectada con cddigos para
resguardar su identidad. Si los resultados de este estudio son publicados, no se mostrara
ninguna informacién que permita su identificacion. Los archivos no serdn mostrados a
ninguna persona ajena al equipo de estudio.
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Derechos del paciente: La participacidn en el presente estudio es voluntaria. Si usted lo
decide puede negarse a participar en el estudio o retirarse de éste en cualquier
momento, sin que esto ocasione ninguna penalizacién o pérdida de los beneficios y

derechos que tiene
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Como individuo, como asi tampoco modificaciones o restricciones al derecho a la atencidn
médica.

Preguntas/Contacto: Puede comunicarse con el Investigador Principal (Detallar el nombre,
numero de teléfono y correo electronico del investigador principal).

Asi mismo puede comunicarse con el Comité de Etica que validé el presente estudio,
Contacto del Comité Institucional de Etica e Integridad Cientifica: Dr. Raul Antonio Rojas
Ortega, presidente del Comité Institucional de Etica e Integridad Cientifica de la
Universidad Privada Norbert Wiener, email: comite.etica@uwiener.edu.pe

. DECLARACION DEL CONSENTIMIENTO

He leido la hoja de informacién del Formulario de Consentimiento Informado (FCl), y
declaro haber recibido una explicacidn satisfactoria sobre los objetivos, procedimientos y
finalidades del estudio. Se han respondido todas mis dudas y preguntas. Comprendo que
mi decisidn de participar es voluntaria y conozco mi derecho a retirar mi consentimiento
en cualquier momento, sin que esto me perjudique de ninguna manera. Recibiré una copia
firmada de este consentimiento.

Nombre partiéipante: Nombre investigador:

DNI N°:16796509 DNI N°:46673224
Fecha: (21/05/2025) Fecha: (21/05/2025)

Nombre testigo o representante legal:
DNI:
Fecha: (dd/mm/aaaa)
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Nota: La firma del testigo o representante legal es obligatoria solo cuando el participante
tiene alguna discapacidad que le impida firmar o imprimir su huella, o en el caso de no

saber leer y escribir.
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Anexo 6: Recoleccion de muestras
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Transporte de muestras al Laboratorio de Microbiologia —- FCCBB y

Pretratamiento inicial con Caldo Peptonado — siembra e incubacion
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Tincion de Gram (Para diferenciar Bacterias Gram Positivas y Gram Negativas)
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Siembra microbiana en placas de Petri
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Determinacion y recuento de colonias bacterianas
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Anexo 6: Informe de asesor de tesis (Turnitin)

NOMESE DEL THASAID ALTOR
07 INFORME DE TESIS CORREGIDO DEC  FELICIA CARLOS FERNANDO PANTOJA
OLIFORMES FELICIA CARLOS Y FERNAN

DO PANTOJA AGD 2025 docx

HECLENTD DE PALABERAS RECUEMTO DE CARACTERES

15240 Words 89846 Characters

AECLUENTO DE PAGEAS TAMAKID DEL ARCHNWG

100 Pages 24 BMEB

FECHA DE EMTREGA FECHA DEL INECHME

Aug 29, 2025 4-50 P GMT-5 dug 29, 2025 4:53 PM GMT-5

& 17% de similitud general
El tial combinads de iodas lag coincidencias, ncluidas las fuenes superpuesias, para cada
base de dalos.

= 1 5% Base de datos de Iniemed = 4% Base de daios de pubbcaciones
= Base de dalos de Crossnal = Base de dalos de conlenido pubbtado ds
Crossred

+ 11% Base de datos de irabajos eniregados

@ Excluir del Reporte de Similitud

= Matesial biliograheo = Material citado
= Material citado = Coancidencia baja (menos de 10 palabras)
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Detalles de la entrega

Identificacién de
trabajo

Fecha de entrega 29 ago 2025 a las 16:50

0id:14912:488655530

Nombre del archivo 07 INFORME DE TESIS CO...

Extension del archivo docx
Tamano del archivo 248 MB
Conteo de personajes 89.846
Conteo de palabras  15.240

Total de paginas 100
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® 17% de similitud general

Principales fuentes encontradas en las siguientes bases de datos:

* 15% Base de datos de Internet

» Base de datos de Crossref

* 11% Base de datos de trabajos entregados

FUENTES PRINCIPALES

Las fuentes con el mayor nimero de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se
mostraran.

repositorio.uwiener.edu.pe

Internet

coursehero.com

Internet

repositorio.unapiquitos.edu.pe

Internet

dspace.espoch.edu.ec

Internet

moam.info

Internet

hdl.handle.net

Internet

uwiener on 2024-01-03

Submitted works

repositorio.unjfsc.edu.pe

Internet

Reporte de similitud

» 4% Base de datos de publicaciones

» Base de datos de contenido publicado de

Crossref

2%

1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Descripcion general de fuentes


https://repositorio.uwiener.edu.pe/server/api/core/bitstreams/fb68204b-562c-4b50-ba40-8d9d212b333b/content
https://www.coursehero.com/es/file/217112952/Coliformes/
http://repositorio.unapiquitos.edu.pe/handle/20.500.12737/5397
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/14247
https://moam.info/publicacion-completa-en-pdf-ops-argentina_5a362a671723dda2bbff926a.html
http://hdl.handle.net/20.500.14067/7583
http://repositorio.unjfsc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14067/5572/KATHERIN%20MASIEL%20CELESTINO%20DOMINGUEZ.pdf?isAllowed=y&sequence=1
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