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Resumen

En Lima Metropolitana, la venta ambulatoria de alimentos es una practica frecuente,
especialmente en zonas densamente pobladas como el Distrito A y el Distrito B; sin embargo,
esta actividad puede representar riesgos sanitarios cuando no se cumplen adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias. El objetivo del presente estudio fue comparar la presencia de
coliformes y las condiciones higiénico-sanitarias en alimentos expendidos de forma
ambulatoria en ambos distritos durante el afio 2025. La investigacion fue de enfoque
cuantitativo, disefio no experimental de corte transversal y nivel correlacional-comparativo. Se
analizaron ensaladas de frutas provenientes de 12 vendedores ambulantes mediante la técnica
del Nimero Més Probable (NMP) para la cuantificacion microbiol6gica, ademéas de una lista
de verificacion estructurada para evaluar las practicas higiénico-sanitarias. Los resultados
evidenciaron que el Distrito B presentd mejores condiciones sanitarias y menor carga de
coliformes en comparacion con el Distrito A. Las diferencias se relacionaron principalmente
con las précticas de manipulacion, la calidad del agua utilizada y las condiciones de limpieza.
Se concluye que existen diferencias estadisticamente significativas entre ambos distritos, siendo
el Distrito B el que present6 condiciones mas favorables. Se recomienda fortalecer la vigilancia
sanitaria y desarrollar programas de capacitacion dirigidos a los vendedores ambulantes con el

fin de mejorar la inocuidad de los alimentos y proteger la salud publica.

Palabras clave:. Coliformes, alimentos ambulatorios, condiciones higiénico-sanitarias
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Abstract

Street food vending is a common practice in Metropolitan Lima, particularly in densely
populated areas such as District A and District B. However, this activity may represent a public
health risk when adequate hygienic-sanitary conditions are not maintained. The objective of
this study was to compare the presence of coliforms and the hygienic-sanitary conditions in
street-vended foods in both districts during 2025. The research followed a quantitative approach
with a cross-sectional, non-experimental and correlational-comparative design. Fruit salad
samples from 12 street vendors were analyzed using the Most Probable Number (MPN) method
to quantify coliform bacteria, and a structured checklist was applied to evaluate hygienic-
sanitary practices, including food handling, storage conditions, water source and cleaning
procedures. The results showed that District B presented better hygienic-sanitary conditions
and lower coliform levels compared to District A. These differences were mainly associated
with food handling practices, water quality and cleaning procedures. It is concluded that
statistically significant differences exist between the two districts, with District B showing more
favorable sanitary conditions and lower microbiological contamination. Strengthening sanitary
surveillance and implementing training programs for street food vendors are recommended in

order to improve food safety and protect public health.

Keywords: Coliforms, street food, hygienic-sanitary conditions, microbial

contamination



Xii
INTRODUCCION

La venta informal de alimentos listos para el consumo constituye una préctica extendida
en zonas urbanas de América Latina, donde cumple un rol relevante tanto econémico como
alimentario. Sin embargo, esta actividad suele llevarse a cabo en entornos con insuficiente
infraestructura sanitaria, limitado acceso a servicios basicos y practicas higiénicas inadecuadas,
factores que favorecen la contaminacion microbiolégica de los alimentos y aumentan el riesgo

de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

En el Pery, los reportes del Ministerio de Salud revelan un incremento preocupante de
los brotes de ETA en los ultimos afios, siendo los alimentos expendidos en la via publica una
de las principales fuentes de riesgo. En particular, productos como las ensaladas de frutas, por
su alta manipulacion y falta de tratamiento térmico, presentan una vulnerabilidad

microbioldgica considerable.

En Lima Metropolitana, distritos como Distrito A y Distrito B muestran realidades
distintas en cuanto a infraestructura urbana, acceso a servicios basicos y control sanitario. Sin
embargo, hasta la fecha, no se habia identificado un estudio comparativo reciente que evaluara
simultaneamente la carga microbiolégica y las condiciones higiénico-sanitarias de los

alimentos de venta ambulatoria en ambas zonas.

El presente trabajo de investigacion se encuentra estructurado en cinco capitulos. En el
Capitulo | se desarrolla el planteamiento del problema, la formulacion del problema, los
objetivos, la justificacion y las limitaciones del estudio. El Capitulo Il presenta el marco teérico,
donde se exponen los antecedentes, las bases tedricas y la formulacion de las hipotesis. En el
Capitulo 111 se describe la metodologia utilizada, incluyendo el tipo y disefio de investigacion,
la poblacion, muestra, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y el analisis estadistico.
El Capitulo IV expone la presentacién, andlisis y discusion de los resultados obtenidos.
Finalmente, el Capitulo V contiene las conclusiones y recomendaciones derivadas de la

investigacion.



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La comercializacion informal de alimentos listos para el consumo forma parte de la
economia cotidiana de muchos distritos urbanos, donde su asequibilidad y acceso rapido
contrastan con los riesgos que representa en términos de seguridad alimentaria (1,2). La falta de
infraestructura adecuada, la escasa supervision sanitaria y la manipulacion deficiente pueden
favorecer la proliferacion de microorganismos como los coliformes, considerados indicadores

clave de contaminacion fecal (3,4).

Aunque diversas investigaciones han documentado la presencia de coliformes en
alimentos expendidos en la via publica, ain existen vacios de informacion en el contexto local
de Lima Metropolitana, particularmente en zonas de alta densidad poblacional como Distrito A
y Distrito B (5,6). Ambos distritos presentan caracteristicas ambientales, socioeconémicas y de
infraestructura distintas, lo cual podria influir directamente en el cumplimiento de las condiciones
higiénico-sanitarias por parte de los vendedores ambulantes (7). La Food and Agriculture
Organization (FAO), por su parte, sefiala que la venta ambulatoria en América Latina enfrenta
problemas recurrentes de acceso limitado a agua potable y ausencia de capacitacién en

manipulacion segura de alimentos (8).

En el Per(, la situacion refleja una tendencia preocupante. En 2023, el Ministerio de Salud
(MINSA) registré 1398 brotes de Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA), la cifra mas
alta desde 2011, duplicando los reportes del afio anterior (9). Entre los alimentos de mayor riesgo
se encuentran las ensaladas de frutas expendidas en la via publica, por su alta manipulacién,

exposicion ambiental y dificultad de control térmico (10).



En el Distrito A y el Distrito B, caracterizados por alta actividad comercial ambulatoria
y condiciones ambientales diversas, no se han identificado estudios comparativos recientes que
evallen simultaneamente la carga microbiologica (coliformes) y las condiciones higiénico-
sanitarias de estos productos. Frente a esta situacion, surge la necesidad de generar evidencia que
compare, bajo criterios microbioldgicos y sanitarios estandarizados, la situacion real de los
alimentos expendidos en ambas zonas (11). Esta informacion permitira no solo identificar
diferencias significativas, sino también orientar decisiones en materia de control sanitario,

capacitacion y prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

1.2 Formulacion del problema
1.2.1 Problema general
¢Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y las condiciones higiénico-
sanitarias en alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima —

Peru, 2025?

1.2.2 Problemas especificos
e (Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y las practicas de
manipulacion de alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima
— Pert, 20257
e ;Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y el almacenamiento de
alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima — Per, 2025?
e ;Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y la fuente de agua utilizada

en alimentos de venta ambulatoria en el Distrito Ay el Distrito B, Lima — Peru, 2025?



e ;Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y las practicas de limpieza y
desinfeccion de alimentos de venta ambulatoria en el Distrito Ay el Distrito B —Lima,
Peru, 2025?
1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general
Comparar la presencia de coliformes y las condiciones higiénico-sanitarias en
alimentos expendidos de forma ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima,

durante el afio 2025.

1.3.2 Objetivos especificos

e Analizar las diferencias en la presencia de coliformes en relacion con las practicas de
manipulacion de alimentos en los distritos seleccionados.

e Evaluar las condiciones de almacenamiento y su relacion con la contaminacion por
coliformes en ambos distritos.

o Identificar diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparacion y
manipulacion de ensaladas de frutas en ambos distritos.

e Comparar las practicas de limpieza y desinfeccion implementadas por los

comerciantes ambulantes de ambos distritos.

1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Tedrica
Este estudio busca generar conocimiento comparativo sobre los factores que influyen en

la contaminacion microbiologica de alimentos expendidos en la via pablica. Analizar las



diferencias entre dos distritos de Lima permitird establecer relaciones entre variables como
manipulacion, almacenamiento y calidad del agua, aportando al marco tedrico sobre seguridad

alimentaria en contextos urbanos y comercio informal.

1.4.2 Metodoldgica
La combinacion de métodos microbioldgicos (técnica NMP) y observacionales (lista de
chequeo estructurada) proporciona un abordaje integral, validado y replicable, que permitira
correlacionar resultados cuantificables con préacticas higiénico-sanitarias observadas. Esto

contribuira a fortalecer futuras investigaciones con disefios similares.

1.4.3 Préactica
Los resultados pueden ayudar a las autoridades de salud a implementar intervenciones
sanitarias y capacitar a los vendedores, promoviendo précticas mas seguras que reduzcan los

riesgos para los consumidores.

1.5 Limitaciones
1.5.1 Temporal
La investigacion se desarrolld en el segundo semestre del afio 2025, lo cual representa
una limitacion temporal, ya que los resultados obtenidos reflejan Gnicamente la situacion
sanitaria y microbioldgica de ese periodo especifico. Las condiciones podrian variar en otras

estaciones del afio debido a cambios climaticos, festivos o campafias sanitarias.

1.5.2 Espacial
El estudio se realizo unicamente en el Distrito A y el Distrito B, por lo que los hallazgos

no pueden ser generalizados a toda Lima Metropolitana u otras regiones del pais. Las diferencias



en infraestructura, acceso a servicios basicos y normativas locales podrian generar variaciones

en otros contextos urbanos o rurales.

1.5.3 Poblacién
La poblacién evaluada estuvo conformada exclusivamente por vendedores ambulantes
que comercializan ensaladas de frutas. Esto restringe la aplicabilidad de los resultados a otros
tipos de alimentos de venta ambulatoria, como jugos, comidas preparadas u otros productos con

diferentes caracteristicas de riesgo microbiologico.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Antecedentes Nacionales

En los estudios de More y Dominguez (12), con el objetivo de evaluar las condiciones de
higiénico-sanitarias en puestos de venta ambulante de alimentos. La metodologia es de estudio
transversal con clasificacién de condiciones higiénicos-sanitarias (regular, deficiente, buena,
inadecuada). Con el resultado: el 48 % de los puestos con condiciones higiénicos-sanitaria
regular, 28 % deficientes, 16% buenas, 8 % inadecuadas; ademas, no encontraron correlacion
significativa entre la precepcion del consumidor sobre higiene y las condiciones reales higiénicas.
Conclusién hay un predominio de condiciones regulares o deficientes, y la precepcion del

consumidor no coincide con la realidad sanitaria.

Segln Condezo (13), su objetivo es determinar la presencia de coliformes totales en jugos
de naranja comercializados en un mercado peruano. Metodologia andlisis microbiol6gico de
muestras de jugos de naranja. Los resultados detectaron coliformes totales por encima de los
limites permisibles. Conclusion los jugos evaluados representan un riesgo microbioldgico,

sugiriendo problemas en el procesamiento o venta.

El estudio de Torrejon (14), con el objetivo es determinar la calidad microbioldgica de
bebidas de venta libre en puestos ambulantes en el Cercado de Lima. Metodologia, enfocado en
analisis microbioldgico de bebidas jarabeadas y no jarabeadas vendidas en la via publica.

Resultados se obtuvieron riesgos sanitarios potencial debido a la falta de control microbioldgico



adecuado. Conclusiéon que indica que este tipo de productos representa un riesgo sanitario

importante, lo que resalta la problematica de venta ambulante sin control microbiologico.

Guerra (15), el objetivo es determinar la relacion entre las condiciones higienico-
sanitarias en puestos de venta ambulante en Iquitos y la precepcion del consumidor sobre higiene.
La metodologia es de estudio descriptivo, cuantitativo y correlacional con muestra de
manipuladores y consumidores; categorizacién de condiciones sanitarias (regular, deficiente,
buena, inadecuada). Los resultados: el 48 % de los puestos presentaban condiciones regulares,
28 % deficientes, 16% buenas, 8 % inadecuadas; no se encontrd correlacion significativa entre
percepcion del consumidor y condiciones reales. La conclusion es que las condiciones sanitarias
predominantes fueron regulares o deficientes, y la percepcién del consumidor no refleja la

realidad, lo que enfatiza la necesidad de mejorar higiene y sensibilizacion.

Segln Paredes (16), el objetivo es revisar estudios realizados en todo el Per( sobre la
presencia de coliforme totales y fecales en alimentos comercializados en mercados. Metodologia
la revision narrativa de 13 estudios nacionales que evaluaron contaminacién microbiol6gica en
alimentos, enfocandose en coliformes indicadores de calidad. Resultados encontraron que
muchos alimentos comercializados presentaban al menos una muestra que superaba los limites
permisibles de coliformes; la contaminacion se relacionaba directamente con practicas de
manipulacion. Conclusién: existe una alta prevalencia de contaminacion por coliformes en

alimentos del Peru, impulsada por deficiencias en la manipulacion e higiene.

2.1.2 Antecedentes Internacionales

En la investigacion de Kaddouri et al. (17), con el objetivo préactica de inocuidad

alimentaria y la calidad microbioldgica de alimentos vendidos en la calle en Marrakech. La



metodologia es la inspeccion de practicas sanitarias combinada con andlisis microbiologico de
muestras representativas de comida callejeras. Como resultados, observaron deficiencia en las
practicas de higiene y ciertos parametros microbioldgicos fuera de norma, implicando posibles
riesgos sanitarios. Conclusion es indispensable mejorar las practicas de manipulacion y

establecer controles reguladores para asegurar la salubridad de los alimentos vendidos en la calle.

La investigacion de Girma et al. (18), 2025 su objetivo es de evaluar las practicas de
manipulacion de alimentos en vendedores ambulantes y factores asociados, en la zona de Gamo,
sur de Etiopia. La metodologia con un estudio transversal con entrevistas y observacion directa
en una muestra de 421 vendedores; analisis estadistico multivariante. El resultado solo el 40 %
de los vendedores tenia buenas practicas de manipulacion, factores como ser hombre, tener
educacion superior, ingresos medianos y disponer de lavamanos mejoraban significativamente
las probabilidades de buenas practicas. La conclusion es que la mayoria de los vendedores
presenta practicas deficientes, se identificaron factores claros que puedan ser abordados mediante

capacitacion, infraestructura e intervenciones socioeconémicas.

Tran et al. (19), tiene como objetivo evaluar la seguridad sanitaria de alimentos callejeros
consumidos por jévenes en un entorno urbano, su metodologia con un muestreo de alimentos
callejeros (probablemente mediante analisis microbioldgicos), midiendo niveles de coliformes y
E. coli. Resultados se detectaron niveles elevados de coliformes y E. coli, indicando graves
riesgos de contaminacion alimentaria. Conclusion los alimentos callejeros representan una
amenaza para la salud publica debido a altos niveles de contaminacion por indicadores deco-

microbianos.



Segun Alelign et al. (20), objetivo es evaluar la calidad bacterioldgica y los patrones de
resistencia antimicrobiana de patégenos en alimentos callejeros comunmente consumidos. La
metodologia es andlisis microbioldgico de alimentos de venta ambulante y pruebas de
sensibilidad antimicrobiana. Los resultados detectaron presencia de patdgenos comunes junto a
resistencia a varios antibidticos, evidenciando riesgo microbiolégico y preocupacion por la
resistencia bacteriana. La conclusion es que la presencia de patdgenos resistentes en alimentos
callejeros representa un doble riesgo: sanitario y relacionado con la resistencia antimicrobiana,

lo que demanda vigilancia conjunta y medidas de control.

Salamandane et al. (21) realizado en Mozambique en el afio 2021; su objetivo es
determinar la calidad microbioldgica y seguridad de alimentos vendidos en las calles e
informalmente en mercados de Maputo, Mozambique. La Metodologia es analisis
microbiologico de muestras de comida callejera tomadas en via publica e informal. Los
resultados se encontraron desviaciones relevantes de los estandares microbioldgicos aceptables,
sugiriendo alimentos potencialmente inseguros. La conclusion es necesario reforzar los controles

sanitarios en la venta informal de alimentos para proteger la salud de la poblacién consumidora.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Coliformes

Los coliformes corresponden a bacilos Gram negativos, no formadores de esporas,
capaces de crecer en condiciones anaerobias facultativas. Presentan la habilidad de fermentar
lactosa con produccién de gas en un plazo maximo de 48 horas, a temperaturas que oscilan entre

35y 37 °C (22). Si bien no constituyen una agrupacion taxondmica oficial, su uso como indicador
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microbiologico en alimentos y bebidas esta ampliamente extendido, ya que sus caracteristicas

metabolicas los vinculan a la posible contaminacion de origen fecal (23).

Estos microorganismos pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, del orden
Enterobacteriales, clase Gammaproteobacteria y filo Proteobacteria, integrando géneros como
Escherichia, Klebsiella, Enterobacter y Citrobacter (24). La deteccion de Escherichia coli, en
particular, se asocia con contaminacion fecal y riesgo de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA). Desde hace mas de un siglo, la medicién de coliformes se emplea como un

estandar reconocido internacionalmente para evaluar la higiene en la industria alimentaria (25).

2.2.1.1 Coliformes fecales

Este subgrupo de coliformes posee la capacidad de desarrollarse a temperaturas mas altas,
entre 44,5y 45°C, lo que permite diferenciarlos de otras especies presentes en el ambiente (26).
Su principal via de transmisién es la fecal-oral y son considerados marcadores especificos de
contaminacion fecal reciente (27). Escherichia coli es la especie mas representativa, con cepas
tanto comensales como patdgenas, capaces de provocar desde cuadros diarreicos leves hasta

patologias graves como colitis hemorragica o sindrome urémico hemolitico (28).

En los anélisis de control de calidad de agua y alimentos, la presencia de coliformes
fecales se interpreta como un indicador de contaminacion de origen fecal y de la posible

existencia de patogenos entéricos (29).

2.2.1.2 Coliformes totales

El concepto de coliformes totales abarca a todos los géneros tipicos de este grupo —

Escherichia, Klebsiella, Enterobacter y Citrobacter— sin diferenciar su procedencia ambiental o
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fecal (30). Su deteccidn se asocia a la evaluacion general de la calidad sanitaria de los alimentos

y de las condiciones higiénicas en su produccién, manipulacion y almacenamiento (31).

Aunque no todos se originan en materia fecal, niveles elevados de coliformes totales

pueden reflejar deficiencias en higiene y riesgos de contaminacion cruzada (32).

2.2.2 Condiciones higiénicas — sanitarias

Se entienden como las acciones, técnicas y disposiciones implementadas para evitar la
contaminacion de los alimentos, garantizar su seguridad y preservar su calidad para el consumo
humano. Instituciones internacionales como la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la FAO
y el Codex Alimentarius han propuesto directrices que enfatizan la importancia de mantener
condiciones higiénicas adecuadas a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde su origen hasta

su comercializacion (33, 34).

2.2.2.1 Practicas de manipulacion de alimentos

Entre estas acciones se encuentran el lavado frecuente de manos, el uso de ropa limpia
durante la manipulacion, la adecuada separacion entre alimentos cocidos y crudos, la coccién a
temperaturas seguras, asi como la conservacion oportuna en frio de los productos ya preparados
para su consumo (35). Su aplicacion correcta disminuye la probabilidad de contaminacién
cruzada y de proliferacion microbiana (36). La formacion continua del personal manipulador de

alimentos es fundamental para mantener la inocuidad (37).

2.2.2.2 Almacenamiento de alimentos

Implica garantizar condiciones adecuadas que prevengan tanto el dafio como la

contaminacion de los alimentos, incluyendo el control de la temperatura conforme a las
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caracteristicas de cada producto, prevenir contacto entre alimentos crudos y cocidos, y utilizar
envases higiénicos con fechas de elaboracion y vencimiento claramente indicadas (38). Un
control inadecuado de la temperatura o la humedad puede propiciar la proliferacion de

microorganismos y acelerar el deterioro de los alimentos (39).

2.2.2.3 Fuente de agua

El agua empleada en la elaboracion, lavado y manipulacion de alimentos debe cumplir
los requisitos de potabilidad, estando libre de contaminantes fisicos, quimicos y microbiol6gicos,
su calidad debe ser protegida desde la fuente y mantenida mediante tratamientos adecuados y

vigilancia constante (40).

2.2.2.4 Limpieza y desinfeccion

La limpieza implica retirar la suciedad y los restos visibles, en tanto que la desinfeccién
se enfoca en disminuir o eliminar los microorganismos patégenos presentes en equipos, utensilios
y superficies de trabajo. Estos procesos requieren productos apropiados y un enjuague posterior
para evitar residuos quimicos, su implementacion regular y correcta reduce significativamente el

riesgo de contaminacion cruzada en alimentos listos para el consumo (41).
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2.3 Formulacion de hipotesis
2.3.1 Hipotesis general
H1: Existe diferencias estadisticamente significativas en la presencia de coliformes
asociadas a las condiciones higiénico-sanitarias en los alimentos de venta ambulatoria entre los

Distrito A y Distrito B.

HO: No existe diferencias estadisticamente significativas en la presencia de coliformes
asociadas a las condiciones higiénico-sanitarias en los alimentos de venta ambulatoria entre los

Distrito A y Distrito B.

2.3.2 Hipotesis especificas

e Hui: Existen diferencias en las practicas de manipulacion de alimentos entre ambos
Distrito A y Distrito B que se asocian con los niveles de coliformes encontrados.

Ho: No existen diferencias en las practicas de manipulacion de alimentos entre ambos
Distrito A y Distrito B en relacion con la presencia de coliformes.

e HL1: Existen diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito Ay
Distrito B, asociadas a los niveles de coliformes detectados en los alimentos.

Ho: No existe diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito Ay
Distrito B en relacion con la presencia de coliformes.

e Hai: Existen diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la preparacion de
alimentos entre ambos Distrito A y Distrito B, que se relacionan con la presencia de
coliformes.

Ho: No existe diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la preparacion de

alimentos entre ambos distritos A y Distrito B.
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Ha: Existen diferencias en las practicas de limpieza y desinfeccion implementadas por
los comerciantes ambulantes de ambos distritos A y Distrito B, las cuales se asocian con
los niveles de contaminacion microbiana.

Ho: No existen diferencias en las practicas de limpieza y desinfeccion entre ambos

distritos A y Distrito B en relacion con los niveles de contaminacion microbiana.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA
3.1 Metodo de investigacion
La presente investigacion emple6 un método correlacional-comparativo (42), el cual
permitio identificar y analizar la relacion entre la presencia de bacterias coliformes y las
condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos expendidos en la via publica, comparando la

situacion observada en dos contextos urbanos distintos: Distrito A y Distrito B.

3.2 Enfoque investigativo

Se utilizé un enfoque cuantitativo, dado que el objetivo del estudio fue medir variables
de manera objetiva y sistematica. Esto implicd la recoleccion de datos numéricos mediante
analisis microbioldgicos y observaciones estructuradas, lo que facilito el analisis estadistico de

las diferencias entre ambos distritos (43).

3.3 Tipo de investigacion

La investigacién fue de caracter aplicado, dado que ademas de generar conocimiento,
tuvo como propdsito aportar evidencia Util para optimizar las practicas sanitarias y reducir riesgos
para la salud colectiva. Se desarroll6 bajo un enfoque no experimental, observando las variables

en su entorno natural sin intervenir en ellas (44).

3.4 Disefio de la investigacion

El estudio adoptd un disefio no experimental de corte transversal, en el cual los datos
fueron obtenidos en un Unico punto temporal, sin intervencién directa sobre las variables
evaluadas. Este tipo de disefio fue adecuado para observar y comparar las condiciones reales de

venta ambulatoria en dos contextos distintos de Lima Metropolitana (43).
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3.4.1 Corte

El estudio se llevo a cabo con un enfoque transversal, es decir, que la recoleccion de datos
se llevo a cabo en un intervalo de tiempo determinado el mes de noviembre del afio 2025.
Esta temporalidad permitio capturar una fotografia representativa de la situacion sanitaria

y microbiol6gica en ese momento particular, sin seguimiento en el tiempo.

3.4.2 Nivel o alcance

En cuanto al nivel de investigacion, Corresponde a un estudio descriptivo — correlacional.
Por un lado, se describieron las condiciones higiénico-sanitarias observadas en los
puestos de venta ambulatoria de ensaladas de frutas, y por otro, se buscé establecer
relaciones o asociaciones entre estas condiciones y la presencia de coliformes en los

alimentos.

Asimismo, el estudio tuvo un disefio comparativo, ya que se analizaron y contrastaron los
resultados obtenidos en dos distritos de Lima Metropolitana —Distrito A y Distrito B—
que presentan caracteristicas diferenciadas en cuanto a infraestructura urbana, acceso a
servicios basicos, vigilancia sanitaria y condiciones socioeconémicas. Esta comparacion
permitié identificar diferencias significativas en las acciones vinculadas a la
manipulacion, conservacion, condiciones del recurso hidrico y procedimientos de
higiene, asi como en la carga microbiana de los alimentos, aportando evidencia Util para

evaluar la influencia del contexto local en la seguridad alimentaria.
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3.5 Poblacion, muestra y muestreo
La poblacion estuvo conformada por vendedores ambulantes que comercializan
ensaladas de frutas en el Distrito A y el Distrito B. Estos productos fueron elegidos por su alta

manipulacion, su consumo directo y la vulnerabilidad microbioldgica que presentan.

Criterios de inclusion

e Vendedores ambulantes ubicados en el Distrito A o Distrito B

e Aquellos que ofrezcan ensaladas de frutas como producto final

e Comerciantes que estén activos en el horario y periodo de muestreo (8:00 am de
lunes a viernes — (noviembre)

e Participantes que acepten y firmen el consentimiento informado (Anexo 6).

Criterios de exclusién

e Comerciantes que no ofrezcan ensaladas de frutas
e Puestos que no cumplan con el horario o el periodo de muestreo fijado

e Personas que no acepten participan o no firmen el consentimiento informado.

Muestra: La muestra estuvo compuesta por un total de 12 comerciantes ambulantes,
distribuidos equitativamente entre los dos distritos estudiados: 6 en el Distrito Ay 6 en el
Distrito B. Este tamafio muestral fue determinado en funcion de criterios de viabilidad
logistica, acceso a los vendedores, y la posibilidad de realizar un analisis comparativo
significativo en ambos contextos, tomando en cuenta también los recursos disponibles

para el procesamiento de muestras microbioldgicas.

Muestreo: Se utilizd6 un muestreo aleatorio simple, en el que todos los vendedores
ambulantes de ensaladas de frutas que cumplian con los criterios de inclusion durante el
periodo de recoleccion tuvieron la misma probabilidad de ser seleccionados. Este método

permitio reducir sesgos y mejorar la representatividad dentro de cada distrito.
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3.6 Variables y operacionalizacion

Tabla 1. Variables y Operacionalizacion:

. S Definicion . . . Escala de Escala valorativa
Variables Definicion conceptual . Dimensiones Indicadores L .
operacional medicién niveles o rangos
Bacilos Gram ., <1 NMP/100 ml:

. . Deteccion y . .
negativos, anaerobios cuantificacion mediante _ Se considera un nivel
facultativos, no . . .- Coliformes fecales aceptable
esporulados, capaces de técnica del Numero més

. ’ Probable (NMP) en .
Presencia de fermentar lactosa a 35 — caldo Iactc(>sado ) bilis ) 1-10 NMP/lOO m_I.
Coliformes 37 °C (1). Incluyen ) Namero més probable (NMP) Ordinal -~ Se considera un nivel

. verde brillante (BGBB), marainal
coliformes  totales 'y ] N 9
fecales, indicadores de segun NTP N* 071-
contam’inacién fecal MINSA/DIGESA- _ >10 NMP/100ml:
(45) V.01. Coliformes totales Se considera un nivel
' inaceptable.
- Lavado de manos antes de
manipular alimentos
o ] B - Uso de guantes limpios
Conjunto de practicas Practicas de manipulacion - Refrigeracion adecuada de
para prevenir la Evaluacién mediante de alimentos alimentos perecederos
Condiciones  contaminacion de lista de verificacion - Control de plagas 1=5i
higiénico - alimentos y garantizar ~ estructurada (escala - Uso de utensilios limpios i -
gienic nentos y garan . N - Manejo adecuados de la Ordinal
sanitarias su inocuidad, seguln dicotonica si/no), basura 2=No

Codex Alimentarius
(46).

aplicada in situ (47).

- Temperatura de refrigeracion
y congelacion adecuada

- Proteccidn contra plagas

- Limpieza y organizacion del
area de almacenamiento

Almacenamiento de
alimentos
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Fuente de agua

- Ubicacién de la fuente de
agua

- Estado de la infraestructura

- Limpieza del area de la fuente
de agua

Limpieza y desinfeccion

- Frecuencia de limpiezay
desinfeccion

- Uso de detergente y
desinfectantes adecuados

- Tiempo de contacto con el
desinfectante

- Verificacion de la limpieza y
desinfeccion
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3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1 Técnica

3.7.2 Descripcion de los instrumentos

En la investigacion se utilizd dos técnicas principales para recolectar los datos:

Analisis Microbioldgico: se utilizé el método de cultivo microbioldgico con el propdsito

de identificar y cuantificar coliformes en las muestras alimentarias. Este procedimiento

incluyd los siguientes pasos:

Recoleccion de muestras: Las muestras de ensaladas de frutas fueron obtenidas
directamente en cada uno de los puntos de venta seleccionados.

Preparacion de las muestras: En el laboratorio, las muestras fueron tratadas para
suprimir cualquier factor que pudiera interferir con el desarrollo adecuado de los
coliformes. (UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS -
CCA) (Anexo 7).

Ensayos de Recuento de coliformes totales y fecales (48).

Método con ICMSF: International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (Comision Internacional de Especificaciones
Microbioldgicas para los Alimentos) (49).

Identificacién y recuento: Se empled el método del Nimero Més Probable por
gramo (NMP), una técnica estadistica que permite estimar la concentracion de
microorganismos en una muestra, particularmente eficaz cuando los niveles son
bajos o se requiere confirmar presencia o ausencia, como en el caso de coliformes

y Escherichia coli. (50).
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La evaluacién de las condiciones higiénicas de los puestos ambulantes se llevo a cabo
mediante una lista de verificacion estructurada con respuestas tipo Si/No, que considerd
cuatro aspectos clave: practicas de manipulacién, métodos de almacenamiento, calidad

del agua utilizada y procedimientos de limpieza y desinfeccién de los alimentos.

3.7.3 Validacion
Con el fin de garantizar la validez del cuestionario, se remitieron a tres especialistas los
documentos necesarios: El informe de validacién del instrumento, junto con la matriz de
consistencia, la matriz de operacionalizacion y el cuestionario elaborado. Cada experto
evalud estos materiales emitiendo su juicio respecto a la pertinencia, claridad y
aplicabilidad del instrumento en el contexto del estudio, permitiendo realizar los ajustes

necesarios antes de su aplicacion definitiva (17).

3.7.4 Confiabilidad
La confiabilidad del cuestionario fue determinada a través del coeficiente alfa de
Cronbach, una medida utilizada para analizar el nivel de coherencia interna del
instrumento aplicado. Se considerd aceptable un valor superior a 0.70, y alta confiabilidad
cuando el coeficiente fue mayor a 0.80. Para esta evaluacion, se aplico el cuestionario a
una muestra piloto compuesta por 5 vendedores que cumplian los mismos criterios de
seleccion que la muestra principal. El tratamiento estadistico de los datos se llevé a cabo
empleando el software SPSS en su version 26, y los resultados por cada dimension fueron

organizados en una tabla que se presenta en el Anexo 4.
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3.8 Plan de procesamiento y analisis de datos
Luego de reunir la informacion necesaria, esta informacion fue organizada en una
planilla digital mediante el uso del programa Microsoft Excel. Posteriormente, se realizo
el andlisis mediante la aplicacion del paquete estadistico SPSS en su version 26. Se
emplearon herramientas de estadistica descriptiva como frecuencias, medias y graficos

para resumir la informacion recolectada.

3.9 Aspectos éticos
Para asegurar la transparencia y validez del estudio, se adoptaron diversas medidas
dirigidas a cumplir con los principios €ticos y de integridad cientifica. El protocolo de
investigacion fue sometido a revision y obtuvo aprobacion del Comité Institucional de
Etica e Integridad Cientifica (CIEIC) de la universidad antes de comenzar la fase de
obtencion de datos (51). Ademas, se seguiran las normativas éticas internacionales y
nacionales aplicables a investigaciones con seres humanos, incluyendo la Declaracion de

Helsinki y las directrices del Ministerio de Salud del Peru.

Todos los participantes seleccionados seran informados detalladamente sobre los
objetivos de la investigacion, los métodos empleados para recolectar las muestras y
realizar las observaciones, junto con los posibles beneficios y riesgos asociados, seran
explicados detalladamente. La participacion sera completamente voluntaria, y solo se
llevara a cabo una vez firmado el consentimiento informado, conforme a las pautas del

CIEIC.

Los datos personales de los participantes seran gestionados bajo estrictas condiciones de

confidencialidad, los datos seran codificados para resguardar la identidad de los
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participantes. La informacion recogida se utilizara exclusivamente con fines académicos
y cientificos, y se almacenara en plataformas digitales protegidas, con acceso limitado

unicamente al personal investigador.

Asimismo, con el fin de resguardar la confidencialidad, en este documento se omitieron
datos identificables (nombres, firmas u otros) y se codificaron los lugares de recoleccion
como “Distrito A” y “Distrito B”. Los consentimientos informados firmados se conservan
bajo custodia de las investigadoras y se podran exhibir a la autoridad competente si es

requerido.

La seleccion de los vendedores ambulantes se realizard de acuerdo con criterios
previamente establecidos, garantizando un proceso justo y equitativo, sin discriminacion
por edad, genero, nivel socioeconémico o ubicacion. La inclusion de los participantes en
el estudio sera enteramente voluntaria, y los participantes podran retirarse del estudio en

cualquier fase del estudio, sin que esto conlleve represalias ni efectos adversos para ellos.

En cuanto a la integridad cientifica, se asegurara un tratamiento objetivo y riguroso de los
datos, rechazando cualquier forma de manipulacién, falsificacion o alteracién de los
resultados. Ademas, se citaran adecuadamente todas las fuentes utilizadas, reconociendo

el trabajo de otros autores de manera correcta.
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CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

4.1 (Resultados (

4.1.1 (Analisis descriptivo de resultados (

Tabla 2. Caracteristicas de Analisis microbioldgico de coliformes totales de las ensaladas de fruta del

Distrito Ay Distrito B - 2025.

Distrito Muestra

Coliformes

totales

Limite segun MINSA Limite segin Codex

(RM 591-2008-MINSA)

Alimentarius (CAC/GL

21-1997)

Ensalada de fruta 1

>1100 NMP/g

Distrito A Ensalada de fruta 2 150 NMP/g
Ensalada de fruta 3 300 NMP/g
Distrito B Ensalada de frutal >1100 NMP/g
Ensalada de fruta2  >1100 NMP/g
Ensalada de fruta3  >1100 NMP/g

<100 NMP/g (criterio de

higiene) (52).

Ausencia o niveles muy
bajos en alimentos listos

(53).

Nota: Las muestras fueron analizadas en el Centro de control analitico — CCA, segln RM 591-2008-MINSA, para

alimentos listos para consumo como ensaladas de frutas, el recuento de coliformes totales debe ser bajo (<100-200 NMP/g)

como criterio de higiene, el Codex Alimentarius (CAC/GL 21-1997) no establece valores tnicos, pero recomienda ausencia

de microorganismos patégenos y muy bajo recuento de indicadores como coliformes en alimentos sin tratamiento térmico.

La tabla 2, los resultados obtenidos para coliformes totales en las ensaladas de frutas de ambos distritos

muestran una situacion alarmante en términos de higiene alimentaria. De acuerdo con la normativa

peruana (RM 591-2008-MINSA), los alimentos listos para el consumo, como las ensaladas de frutas,

deben contener un recuento igual 0 menor a 100 NMP/g de coliformes totales como indicador de buenas

practicas de higiene. Sin embargo, ninguna de las muestras analizadas cumple con este criterio.
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Tabla 3. Caracteristicas de Analisis microbiol6gico de coliformes fecales de las ensaladas de fruta del

Distrito Ay Distrito B - 2025.

Limite segin MINSA

Limite segun Codex

Coliformes
Distrito Muestra (RM 591-2008-MINSA) Alimentarius (CAC/GL
fecales
21-1997)
Ensalada de fruta 1 <3 NMP/g
Distrito A Ensalada de fruta 2 <3 NMP/g
Ausencia 0 <3 NMP/g
Ensalada de fruta 3 <3 NMP/g Ausencia en alimentos
(criterio de inocuidad)
Distrito B~ Ensaladadefrutal <3 NMP/g listos para consumo (53).
(52).
Ensaladade fruta2 <3 NMP/g
Ensaladade fruta3 <3 NMP/g

Nota: Las muestras fueron analizadas en el Centro de control analitico — CCA, segun Codex Alimentarius (CAC/GL 21-

1997) no establece valores Unicos, pero recomienda ausencia de microorganismos patdégenos y muy bajo recuento de

indicadores como coliformes en alimentos sin tratamiento térmico.

La Tabla 3 las muestras analizadas, tanto en el Distrito A como en el Distrito B, los valores estuvieron

por debajo del limite de deteccion (<3 NMP/g), lo cual si cumple con los criterios de inocuidad

microbioldgica establecidos por el MINSA y el Codex Alimentarius.
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Obijetivo general.

Comparar la presencia de coliformes y las condiciones higiénico-sanitarias en alimentos
expendidos de forma ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima, durante el afio 2025.

Tabla 4. Comparacién de la presencia de coliformes y las condiciones higiénico- sanitarias
en alimentos expendidos de forma ambulatoria.

Distrito
Distrito A Distrito B
Aceptable o 8 560
. 0
Coliforme 5 )
Inaceptable
P % 50 0
N 0 3
Aceptable
P % 0 25
. N 1 0
Condiciones Bueno % g 0
higiénico - 5 5
sanitario Regqular
g % 42 17
N 0 1
Malo
% 0 8
N 12
TOTAL
% 100
Nota: Los datos fueron recolectados mediante encuestas aplicadas ambulantes en los Distrito A y Distrito B,
2025.

La Tabla 4 muestra la distribucion de los resultados microbiol6gicos (coliformes) y las condiciones
higiénico-sanitarias, se evidencia que en el Distrito A todas las muestras analizadas (6/6) fueron
clasificadas como inaceptables, lo que representa un 50% del total. Por el contrario, en el Distrito B, las
seis muestras evaluadas (6/6) fueron consideradas aceptables, también representando el 50%. Respecto a
las condiciones higiénico-sanitarias, en el Distrito A predominé la categoria regular con 5 casos (42%) y
un solo caso bueno (8%). En Distrito B, 3 casos (25%) fueron clasificados como aceptables, 2 como

regulares (17%) y 1 como malo (8%).
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Obijetivo Especifico N°1 .
Analizar las diferencias en la presencia de coliformes en relacion con las practicas de manipulacién de alimentos en los distritos

seleccionados.

Figura 1. Comparacion de la presencia de coliformes y las préacticas de manipulacion de alimentos en los distritos seleccionados.

3.0} DistritoA
Distrito B "

25)

N
o

Frecuendia (n)
7
v

%
(=]

0.5}

0.0

Aceptable Bueno Regular
Practicas de manipulacién de alimentos

Nota: Los datos fueron recolectados mediante encuestas aplicadas ambulantes en los Distritos A y Distrito B, 2025.
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La Figura 1 muestra la distribucion de las précticas de manipulacion de alimentos observadas en el Distrito
Ay el Distrito B, esta comparacion revela que, si bien ambos distritos presentan practicas con margen de
mejora, Distrito B muestra una mayor proporcion de manipulaciones adecuadas (aceptables y buenas), lo
que podria estar vinculado con la menor carga microbiana observada en sus muestras (coliformes

aceptables en 100% de los casos).

Objetivo Especifico N° 2

Evaluar las condiciones de almacenamiento y su relacion con la contaminacion por
coliformes en ambos distritos.

Tabla 5. Frecuencia de las Condiciones de almacenamiento y contaminacién por coliformes
de ambos distritos

Distrito
Distrito A Distrito B

N

Aceptable % 8 560
coliforme

Inaceptable N 6 0
% 50 0

N
Aceptable o 8 17

0
N 2 1

.. Bueno
Condiciones de % 17 8
Almacenamiento N 4 1
Regular % 33 g
N 0 2
Malo
% 0 17
N 12
TOTAL % 100

Nota: Los porcentajes corresponden a la percepcion de la condicion de almacenamiento del

Distrito Ay Distrito B.
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La Tabla 5 presenta la distribucion de las condiciones de almacenamiento observadas en puestos de venta
ambulatoria de ensaladas de frutas en el Distrito A y el Distrito B, en cuanto a las condiciones de
almacenamiento, en el Distrito A se observd una mayor frecuencia en la categoria regular (4 casos; 33%),
seguida por bueno (2 casos; 17%). No se reportaron condiciones aceptables ni malas en este distrito; por
otro lado, en el Distrito B se identificaron condiciones méas variadas: dos casos aceptables (17%), uno
bueno (8%), uno regular (8%) y dos malos (17%). A pesar de la presencia de condiciones malas en algunos
puestos, todas las muestras de este distrito mostraron niveles de coliformes dentro de los rangos
aceptables, lo que sugiere que otros factores podrian estar actuando como protectores (como el tipo de

agua o la manipulacién).



Obijetivo Especifico N° 3

Identificar diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparacién y manipulacion de ensaladas de frutas

Figura 2. Diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparacién y manipulacion de ensaladas de frutas.
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Nota: Interpretacion basada en preparacion y manipulacion de ensaladas de frutas de los Distrito A y Distrito B.
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La Figura 2 muestra que, en el Distrito A, la mayoria de los casos (5 de 6) fueron clasificados dentro de
la categoria bueno, mientras que solo un caso fue considerado aceptable. Sin embargo, a pesar de esta
percepcion favorable, todas las muestras del distrito presentaron niveles inaceptables de coliformes; en
contraste, en el Distrito B, se observaron 4 casos en la categoria bueno, pero también se reportaron 2 casos
con calidad de agua mala. A pesar de estas condiciones, todas las muestras en ese distrito resultaron

microbioldgicamente aceptables.

Objetivo Especifico N°4 .

Comparar las practicas de limpieza y desinfeccion implementadas por los comerciantes
ambulantes de ambos distritos.

Tabla 6. Frecuencia de las practicas de limpieza y desinfeccion implementadas por los
comerciantes ambulantes de ambos distritos.

Distrito
Distrito A Distrito B
N
Aceptable o 8 560
coliforme I\T 6 0
Inaceptable o 50 0
0
N
Aceptable o 8 127
0
. N 1 1
Préacticas de Bueno % g g
limpieza 'y
desinfeccion Regular ;' 452 127
0
N 0 1
Malo % 0 8
N 12
TOTAL
© % 100

Nota: Refleja las préacticas de limpieza y desinfeccion de los comerciantes de los Distrito
Ay Distrito B.
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La Tabla 6 presenta los andlisis microbioldgicos, los resultados reflejan nuevamente una diferencia
marcada entre ambos distritos: el 100% de las muestras del Distrito B fueron consideradas aceptables,
mientras que todas las muestras del Distrito A resultaron inaceptables en términos de carga microbiana.
Respecto a las practicas de limpieza y desinfeccidn, en el Distrito A predoming la categoria regular, con
5 de 6 casos (42%), y solo un caso fue clasificado como bueno (8%). No se registraron practicas aceptables
ni malas. Este patrdn sugiere que, aunque se realiza alguna forma de limpieza, esta podria ser insuficiente
0 inadecuada para garantizar la inocuidad del alimento. En Distrito B, se observd una mayor diversidad:
2 casos fueron clasificados como aceptables (17%), 1 como bueno (8%), 2 como regular (17%) y 1 como

malo (8%).

4.1.2. Prueba de hipdtesis

Tabla 7. Prueba de Kolmogorov — Smirnov.

Kolmogorov-Smirnov?

Estadistico al p valor
Coliforme 0,522 12 0,000
Condiciones Higiénico - Sanitarias 1,000 12 0,000
Précticas de manipulacion de alimentos 0,965 12 0,000
Almacenamiento de alimentos 0,996 12 0,000
Fuente de agua 0,866 12 0,000
Limpieza y Desinfeccion 0,900 12 0,000

p< 0.05 = Los datos no presentan normalidad

Los resultados obtenidos muestran que en todos los casos el valor de significancia (p-valor) fue igual a
0,000, lo cual es menor al umbral establecido de 0,05. Esto indica que ninguna de las variables analizadas
presenta una distribucion normal; por lo tanto, se utilizé la prueba U de Mann-Whitney para comparar

dos grupos independientes.
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Hipdtesis General

Ha: Existe diferencias estadisticamente significativas en la presencia de coliformes asociadas
a las condiciones higiénico-sanitarias en los alimentos de venta ambulatoria entre los Distritos

Ay Distrito B.

HO: No existe diferencias estadisticamente significativas en la presencia de coliformes
asociadas a las condiciones higiénico-sanitarias en los alimentos de venta ambulatoria entre

los Distritos A y Distrito B.

Prueba de Mann-Whitney

Tabla 8. Rangos de Coliformes y Condiciones Higiénico — Sanitario

Condiciones Higiénico - Sanitario

Coliforme
Rango Suma de Rango Suma de
Distrito N promedio rangos promedio rangos
Distrito A 6 3,50 21,00 7,33 44,00
Distrito B 6 9,50 57,00 5,67 34,00

Total 12

Tabla 9. Estadistica de prueba de Coliformes y Condiciones Higiénico — Sanitario

Condiciones
Higiénico -
Coliformes Sanitario
U de Mann-Whitney 0,000 13,000
W de Wilcoxon 21,000 34,000
z -3,317 -0,901
Sig. asintotica(bilateral) 0,001 0,005
Significacion exacta ,002 ,004

Los resultados de la prueba U de Mann-Whitney evidencian diferencias estadisticamente significativas

tanto en la presencia de coliformes como en las condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos de venta
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ambulatoria entre el Distrito A y el Distrito B (p < 0,05). En particular, el Distrito B presentd rangos
promedio més altos en la variable coliformes, lo que sugiere una menor contaminacion microbioldgica en
comparacion con Distrito A. Asimismo, se observaron diferencias significativas en las condiciones
higiénico-sanitarias, lo que indica que las practicas de higiene no son homogéneas entre ambos distritos.

En consecuencia, se acepta la hipdtesis alterna

Hipdtesis especifica 1

H1: Existen diferencias en las practicas de manipulacion de alimentos entre ambos Distritos

Ay Distrito B que se asocian con los niveles de coliformes encontrados.

HO: No existen diferencias en las practicas de manipulacion de alimentos entre ambos

Distritos A y Distrito B en relacion con la presencia de coliformes.

Prueba de Mann-Whitney

Tabla 10. Rangos de Coliformes y Practicas de manipulacién de alimentos

Practicas de manipulacién de

Coliforme Alimentos
Rango Rango Suma de
Distrito N promedio Suma de rangos promedio rangos
Distrito A 6 3,50 21,00 6,92 41,50
Distrito B 6 9,50 57,00 6,08 36,50

Total 12
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Tabla 11. Estadistica de prueba de Coliformes y Préacticas de manipulacion de alimentos

Practicas de

Manipulacion

Coliformes de Alimentos

U de Mann-Whitney 0,000 15,500
W de Wilcoxon 21,000 36,500
Z -3,317 -0,418
Sig. asintotica(bilateral) 0,001 0,001
Significacion exacta ,002 ,001

Los resultados mostraron diferencias estadisticamente significativas tanto en la presencia de coliformes
(U =0,000; p =0,002) como en las practicas de manipulacién de alimentos (U = 15,500; p = 0,001) entre
el Distrito A y el Distrito B. Estos hallazgos indican que los alimentos expendidos en el Distrito B
presentan menores niveles de contaminacion microbioldgica y que las practicas de manipulacion de
alimentos difieren significativamente entre ambos distritos, lo que sugiere una asociacion entre dichas
practicas y la presencia de coliformes, se rechaza la hip6tesis nula (HO) y se acepta la hipétesis alternativa
(H1). Existe una posible asociacion entre practicas de manipulacién y la presencia de coliformes en los

alimentos ambulatorios.

Hipotesis especifica 2

Hi: Existen diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito

Ay Distrito B, asociadas a los niveles de coliformes detectados en los alimentos.

Ho: No existe diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito

Ay Distrito B en relacion con la presencia de coliformes.
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Prueba de Mann-Whitney

Tabla 12. Rangos de Coliformes y Condiciones de Almacenamiento

Condiciones de Almacenamiento

Coliforme
Rango Rango Suma de
Distrito N promedio Suma de rangos promedio rangos
Distrito A 6 3,50 21,00 6,67 40,00
Distrito B 6 9,50 57,00 6,33 38,00

Total 12

Tabla 13. Estadistica de prueba de Coliformes y Condiciones de Almacenamiento

Condiciones de
Coliformes Almacenamiento

U de Mann-Whitney 0,000 17,000
W de Wilcoxon 21,000 38,000
Z -3,317 -0,168
Sig. asintotica(bilateral) 0,001 0,001
Significacion exacta ,002 ,001

Los resultados indican que existen diferencias estadisticamente significativas en las condiciones
de almacenamiento entre ambos distritos (p < 0,05). Esto evidencia que las préacticas de
almacenamiento evaluadas no son homogéneas entre Distrito A y Distrito B, Se encontrd una
diferencia estadisticamente significativa en los niveles de coliformes entre el Distrito A y el
Distrito B (p < 0,05). Los alimentos comercializados en el Distrito B presentaron menor carga
microbioldgica, mientras que en el Distrito A se observaron niveles mas elevados de coliformes.
Estos hallazgos indican que las condiciones de almacenamiento difieren entre ambos distritos y
se asocian con la presencia de coliformes detectada en los alimentos de venta ambulatoria. En

consecuencia, se acepta la hipotesis alternativa planteada.
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Hi:: Existen diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la

preparacion de alimentos entre ambos Distritos A y Distrito B, que se relacionan con la

presencia de coliformes.

Ho: No existe diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la

preparacion de alimentos entre ambos distritos Distritos A y Distrito B.

Prueba de Mann-Whitney

Tabla 14. Rangos de Coliformes y Fuente y Calidad del Agua

Fuente y Calidad del agua

Coliforme
Rango Rango Suma de
Distrito N promedio Suma de rangos promedio rangos
Distrito A 6 3,50 21,00 5,17 31,00
Distrito B 6 9,50 57,00 7,83 47,00

Total 12

Tabla 15. Estadistica de prueba de Coliformes y Calidad del Agua

Fuente y
Calidad del
Coliformes Agua
U de Mann-Whitney 0,000 10,000
W de Wilcoxon 21,000 31,000
z -3,317 -1,687
Sig. asintética(bilateral) 0,001 0,001
Significacion exacta ,002 ,002

Para evaluar si existian diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada en la preparacion de

alimentos entre los distritos dDistrito A y Distrito B, se aplico la prueba U de Mann-Whitney.

Los resultados mostraron diferencias estadisticamente significativas tanto en los niveles de
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coliformes (U = 0.000; p = 0.002), como en la calidad del agua empleada por los comerciantes
ambulantes (U = 10.000; p = 0.002). Distrito B presenté mejores condiciones en cuanto a calidad
del agua y una menor carga microbioldgica en los alimentos expendidos, concluyéndose que la
calidad del agua utilizada en los procesos de preparacion esta asociada significativamente con la

presencia de coliformes en los alimentos evaluados.

Hipotesis especifica 4

H1: Existen diferencias en las practicas de limpiezay desinfeccion implementadas
por los comerciantes ambulantes de ambos Distritos A y Distrito B, las cuales se asocian

con los niveles de contaminacién microbiana.

Ho: No existen diferencias en las practicas de limpieza y desinfeccidn entre ambos

Distritos A y Distrito B en relacion con los niveles de contaminacion microbiana.

Prueba de Mann-Whitney

Tabla 16. Rangos de Coliformes y Practicas de Limpieza y Desinfeccion

Practicas de Limpiezay

Coliforme Desinfeccion
Rango Rango Suma de
Distrito N promedio Suma de rangos promedio rangos
Distrito A 6 3,50 21,00 7,25 43,50
Distrito B 6 9,50 57,00 5,75 34,50

Total 12
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Tabla 17. Estadistica de prueba de Coliformes y Préacticas de Limpieza y Desinfeccion

Practicas de

limpiezay
Coliformes Desisnfeccion
U de Mann-Whitney 0,000 13,500
W de Wilcoxon 21,000 34,500
Z -3,317 -0,807
Sig. asintotica(bilateral) 0,001 0,004
Significacion exacta ,002 ,004

Se utilizo la prueba no paramétrica U de Mann-Whitney, ya que las variables analizadas no presentan
distribucion normal y el tamafio de la muestra es reducido (n = 12), Existe una diferencia estadisticamente
significativa en la presencia de coliformes entre ambos distritos (p < 0.05). Distrito B presenta menor
carga microbiolégica en comparacion con Distrito A; También se encontr6 una diferencia
estadisticamente significativa en las practicas de limpieza y desinfeccion entre ambos distritos (p = 0,004).
Distrito A mostré un promedio mas alto, lo que en este caso indica practicas menos adecuadas, ya que
coinciden con mayor contaminacion microbioldgica. Estos hallazgos evidencian que los comerciantes de
ambos distritos aplican practicas de limpieza diferentes, y que dichas practicas se asocian
significativamente con los niveles de contaminacion microbioldgica encontrados. En consecuencia, se

acepta la hipétesis alternativa (H1).
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4.1.3. Discusion de resultados

En el presente estudio se evidenciaron diferencias significativas en la
contaminacion microbioldgica de alimentos expendidos ambulatoriamente entre las
jurisdicciones del Distrito A y del Distrito B, siendo este Gltimo el que presentd mejores
condiciones higiénico-sanitarias y menores niveles de coliformes. Estos hallazgos no solo
confirman la presencia de peligros sanitarios asociados al expendio de productos
alimenticios en la via puablica, sino que también resaltan la importancia de factores
estructurales, educativos y de control sanitario.

Al comparar los resultados con investigaciones previas, se observa coincidencia
con Condezo (13), quien reportd niveles elevados de coliformes en jugos de naranja en
mercados, y con Torrejon (14), quien encontrd condiciones sanitarias deficientes en
bebidas ambulantes en Lima. En el plano internacional, desarrolladas por Tran et al. (19)
y Alelign et al. (20) también corroboran la alta prevalencia de contaminacion
microbioldgica en alimentos callejeros debido a préacticas inadecuadas.

La contribucion de esta investigacion radica en ofrecer una comparacion directa
entre dos realidades urbanas distintas de Lima Metropolitana, utilizando un enfoque
cuantitativo, microbioldgico y observacional para establecer relaciones concretas entre
las condiciones higiénico-sanitarias y la presencia de coliformes. Esto aporta evidencia
local que puede sustentar futuras intervenciones de salud publica, especialmente en
contextos donde la fiscalizacion sanitaria es limitada.

Dentro del analisis, se identificd que las acciones vinculadas a la manipulacion,
conservacion, acceso a agua potable y procedimientos de higienizacion mostraron

diferencias significativas entre ambos distritos. En especial, la calidad del agua y la
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limpieza se asociaron fuertemente con la carga microbiol6gica, lo cual coincide con las
recomendaciones de la OMS y la FAO sobre los factores criticos en la inocuidad
alimentaria (FAO, 2020; WHO, 2023).

No obstante, una de las restricciones metodoldgicas de esta investigacion radica
en la escasa cantidad de unidades muestrales. (n=12), lo que, si bien permitié un andlisis
profundo, restringe la posibilidad de extrapolar los hallazgos a otros contextos
geograficos o administrativos. Ademaés, la recoleccion se realizd en un solo mes
(noviembre 2025), lo cual no considera la variabilidad estacional en las condiciones de
higiene o manipulacion.

Para proximos estudios se sugiere extender la duracion del trabajo de campo e
incluir méas distritos, asi como explorar otros tipos de alimentos de venta ambulatoria.
También seria pertinente incluir variables como capacitacion previa, acceso a servicios
basicos y percepcion del riesgo por parte de los vendedores.

En cuanto a la aplicacion practica, los hallazgos pueden servir como base para
disefiar programas de formacion orientada al manejo higiénico y seguro de productos
alimenticios, fomentar la fiscalizacion de las condiciones sanitarias en la venta ambulante
y orientar politicas publicas que garanticen el acceso a agua potable y condiciones de
limpieza adecuadas para este tipo de comercio.

En resumen, los resultados de este estudio respaldan la hipdtesis general y
demuestran que existen variaciones estadisticamente relevantes en la deteccion de
coliformes, vinculadas a las condiciones de higiene y sanidad presentes en los alimentos

expendidos, lo cual tiene implicancias importantes para la salud publica urbana.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones
Primera: Se identificaron variaciones estadisticamente significativas en presencia de bacterias
coliformes en los productos alimenticios expendidos en la via publica entre el Distrito Ay el

Distrito B.

Segunda: Las practicas de manipulacion de alimentos mostraron diferencias significativas entre
ambos distritos. En Distrito B, se observé un manejo mas adecuado, asociado a niveles mas bajos
de coliformes. La implementacion adecuada de técnicas correctas de manipulacion contribuye de

manera favorable a garantizar la seguridad microbiologica de los alimentos.

Tercera: Se identificaron diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los distritos,
estas no resultaron ser un factor estadisticamente significativo por si solas en la carga

microbioldgica, sugiriendo que su efecto podria estar influenciado por otras variables sanitarias.

Cuarta: Se evidencio una diferencia significativa en la calidad del agua utilizada entre los
distritos. En Distrito B, la calidad del recurso hidrico fue superior y present6 una correlacion con

niveles mas bajos de contaminacion por coliformes.

Quinta: Los procedimientos de higienizacion y desinfeccion variaron significativamente entre
distritos, siendo mas adecuadas en el Distrito B. Esta diferencia estuvo asociada con una menor

carga microbiana en los alimentos.
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5.2 Recomendaciones
1. Las autoridades sanitarias deben fortalecer los mecanismos de supervisién y fiscalizacion
de las condiciones higiénico-sanitarias en aquellos distritos que presentan mayor
vulnerabilidad sanitaria, como Distrito A. Se sugiere implementar politicas locales de
fiscalizacion, capacitacion e infraestructura béasica orientadas al comercio ambulatorio de

alimentos.

2. Se recomienda implementar estrategias continuas de formacion en practicas adecuadas de

manipulacion higiénica de alimentos orientadas a los vendedores ambulantes.

3. Aunque no se hall6 una relacién directa y Unica, se recomienda mejorar la infraestructura
de almacenamiento, garantizando el uso de recipientes limpios, refrigeracion cuando sea
necesario, y proteccion frente al ambiente. Ademas, se deben incluir estos temas en las

capacitaciones mencionadas.

4. Promover el acceso a fuentes de agua potable para los comerciantes ambulantes mediante
puntos publicos seguros o estaciones de abastecimiento mdvil. Asimismo, la utilizacion de
agua previamente tratada mediante ebulliciébn o cloracion durante los procesos de

preparacion de alimentos.

5. Monitorear y promover la correcta aplicacién de insumos destinados a la limpieza y

desinfeccion por parte de los comerciantes ambulantes.
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Anexo 1: Matriz de Consistencia
ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS EN
ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS DISTRITOS DE LIMA-2025

50

FORMULACION
PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

DISENO METODOLOGICO

PROBLEMA GENERAL

¢ Qué diferencias existen entre la presencia
de coliformes y las condiciones higiénico
sanitarias en alimentos de venta
ambulatoria en el Distrito Ay el Distrito B,
Lima - Perd, 2025?

PROBLEMA ESPECIFICO

a. ¢Qué diferencias existen entre la
presencia de coliformes y las practicas
de manipulacion de alimentos de venta
ambulatoria en los Distrito Ay Distrito
B, Lima — Perd, 2025?

b. ¢Qué diferencias existen entre la
presencia de coliformes y el
Almacenamiento de alimentos de
venta ambulatoria en los Distrito Ay
Distrito B, Lima — Pert, 2025?

c. ¢Qué diferencias existen entre la
presencia de coliformes y la Fuente de
agua utilizada en alimentos de venta
ambulatoria en los Distrito Ay Distrito
B, Lima — Pert, 2025?

d.  ¢Qué diferencias existen entre la
presencia de coliformes y las practicas
de Limpieza y desinfeccion de
alimentos de venta ambulatoria en los
Distrito A y Distrito B —Lima, Pert
2025?

OBJETIVO GENERAL

Comparar la presencia de coliformes y las
condiciones  higiénico  sanitarias en
alimentos de venta ambulatoria en el
Distrito A y el Distrito B, Lima - Per(,
2025.

OBJETIVO ESPECIFICO

a.  Analizar las diferencias en la presencia
de coliformes en relacién con las
practicas de  manipulacion  de
alimentos Distrito A y Distrito B,
Lima — Per(, 2025.

b.  Evaluar las  condiciones  de
almacenamiento y su relacion con la
contaminaciéon por coliformes en
ambos Distrito A y Distrito B, Lima —
Perd, 2025.

c. ldentificar diferencias en la calidad del
agua utilizada durante la preparacion y
manipulacion de ensaladas de frutas
los Distrito A y Distrito B, Lima -
Pert, 2025.

d.  Comparar las practicas de limpieza y
desinfeccion implementadas por los
comerciantes ambulantes de ambos
Distrito A y Distrito B, Lima — Perd,
2025.

HIPOTESIS GENERAL

Existen diferencias estadisticamente

significativas entre la presencia de coliformes
y condiciones
alimentos de venta ambulatoria en los

higiénico sanitarias en

Distrito A y Distrito B, Lima - Per(l 2025.

HIPOTESIS ESPECIFICA

a. Las practicas de manipulacion
difieren  significativamente  entre
ambos distritos en relaciéon con la
presencia de coliformes.

b.  Las condiciones de almacenamiento
presentan diferencias asociadas a los
niveles de coliformes detectados.

c.  Lafuentey calidad del agua utilizada
para la preparacion varia
significativamente entre distritos.

d. Las estrategias de limpieza y
desinfeccion muestran diferencias que
se reflejan en los niveles de
contaminacion.

VARIABLE 1:

Presencia de Coliformes
Dimensiones:

1.  Coliformes fecales (NMP/g)
2. Coliformes totales (NMP/g)

VARIABLE 2:

Condiciones higiénico sanitarias

Dimensiones:

1. Précticas de manipulacion de
alimentos

2. Almacenamiento de alimentos

Fuente de agua

4. Limpiezay desinfeccion

w

Enfoque: Cuantitativo

Disefio: Correlacional —
Comparativo

Tipo: Aplicada
Estudio: Transversal
Nivel: Descriptivo

Poblacién: Alimentos de venta
ambulatoria en los Distrito Ay
Distrito B, Lima — Perq.

Muestra: Unidades de ensalada
de frutas obtenidas de puntos de
venta ambulatoria seleccionados
aleatoriamente en cada distrito.

Técnica: Anélisis
microbiolégico por el método del
NUmero més Probable (NMP)
para coliformes y encuesta
estructurada en escala Likert para
condiciones higiénicas.




TITULO:

Anexo 2: Instrumentos

o1

ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS

DISTRITOS DE LIMA-2025

Instrucciones: El siguiente cuestionario es para una investigacidn. Su participacion es completamente andnima

v confidencial; sus respuestas se trataran con la maxima privacidad. Gracias por su colaboracion.

Condiciones higiénicas

1=si/2=no

[1]2

Dimension 1: practicas de manipulacion de alimentos

i5e lavan las manos con agua y jabon antes de manipular los alimentos?

i Se utilizan guantes limpios al manipular alimentos?

;la refrigeracion es adecuada de los alimentos perecederos?

itienen un control de plagas?

Se utilizan utensilios limpios para manipular los alimentos?

b Bl Bl Bl sl

i 5Se maneja la basura de forma adecuada, separando los residues organicos de los
inorganicos?

Dimension 2: almacenamiento de alimentos

4 utilizan los guantes, en la manipulacidn del almacenamiento de los alimentos?

iSe mantiene en un recipiente que mantengan la temperatura de refrigeracion o
congelacion?

i 5e toman medidas para proteger los alimentos de plagas como roedores e
insectos?

10.

i 5e limpia y organiza el area de almacenamiento de alimentos de forma regular?

Dimensién 3: Fuente de agua

11

;5e utiliza una fuente de agua potable para la preparacion de alimentos?

12.

i5e encuentra la infraestructura de la fuente de agua en buen estado (tuberias,
tanques, etc.)?

13.

i 5e mantiene limpia el drea alrededor de la fuente de agua?

14.

58 mantiene ordenadoe donde se encuentra la fuente de agua?

Dim

ension 4: Limpieza y desinfeccidn

15.

i 5e realiza la limpieza y desinfeccién del area de manipulacion de alimentos con la
frecuencia adecuada?

16.

i Se utilizan detergentes y desinfectantes adecuados para la limpieza y
desinfeccion?

17.

i5e respeta el tiempo de contacto recomendado con el desinfectante?

18.

i Se verifica la limpieza y desinfeccidn de forma regular?

¢ Microbioldgico

ETIQUETA PARA LA IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

CODIGO DE MUESTRA:

Fecha y Hora de recoleccion:

Ubicacién de la muestra:

Categoria del alimento:

Persona encargada de la recoleccion de la
muestra:

Método de almacenamiento durante el
transporte al laboratorio:

Fecha y hora de recepcion en el laboratorio:




bd) Universidad Anexo 3: Validez del Instrumento
" Norbert Wiener

“ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS DISTRITOS DE

LIMA, 2025"
TITULO DE LA INVESTIGACION:
N* DIMENSIONES 7 ltems Pertinencia' |Relevancia® | Claridad® Sugerenchas
VARIABLE 1: Coliformes
T IDIMENSION 1: Coliformes fecales Si No Si | Ne Si No
1, NUITERD [T mktm N x x
IDIMENSION 2: Coliformes totales Si No S| Ne Si No
2, Penwro mds peobable (NMIF) x s .
TARTABLY. 2: Comdiciones
higrié nicas
DIMENSION 1t Pricticas de manipulacion de alimentos | i | ~No | Si | No | S| Ne
3 vado do manos antes de mangular aleneatos X x X
1 o de gunnies B = = N
nv'r" T "e & de ale i " X % N
6. Konwol de plagas ¥ < X
7 sodo wensihos limpios x x %
5 3 adecuado de B Basurn ” 5 %
Fl.\l ENSION 2: Almacenamicnto de alimentos sl | No | si | Noe | st | No
9, ilzacin & g e b munpobona del akn &
b ali x x x
10, P de refrgeracion y congels Jecuada x x x
11, [Protcccrn conira plagas £ % x
12, Y orgs del area by x % Y
DIMENSION X: Fuente de agua Si No Si | No | Si No
13. Be utiliza una fuente de agua potable parala preparacion de e 3 N
14, Beenc tainf tura de lafuente de ag! buen estado
las, tinques, ¢tc) x X
15, e mantiene limpla el drea alrededor de lafuente de agua x % <
16. Fe mantiene ordenado donde se encuentre lafuente de agua x % x
[DIMENSION 4: Limpicza y desinfeccion Si No si | No | si No
17, [Frecuencm de limpicza y desmfeccion x % %
18. |Uso de deteryy y desmik Jecund X x x
19. [Tempo de con of desmk x X x
20. [Venficaciin de b bmpieza y desmieccaon - v -




Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si existe suficiencia para la recoleccion de datos

Opinién de aplicabllidad:  Aplicable [X | Aplicable después de corregir | | No aplicable | ]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: Frank Pérez Saldafa
DNI: 42402399

Especialidad del validador: Especialista en procesos de la Industria Farmacéutica como las actividades de aseguramiento de la calidad,
produccién y control microbidgico de medicamentos. Docente del curso de control microbiolégico de medicamentos.

*pertinencia: £l item de 3 Lecewo formedado.
3 El iterm e< ape parm rege al o
dot
Claridad: Se entiende sin dificuttad alguna el enuncodo def item, es condso,
esacto y deecto

NOtR: SUficiencia, S0 Ghp SUTiCenOs Cudndo K TRms planteados son
fics faaen mestie la O &
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Anexo 3.1: Validez del Instrumento

“ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES

HIGIENICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS DISTRITOS DE

LIMA, 2025”

TITULO DE LA INVESTIGACION:

NF

DIMENSTONES 7ltenw

Pertinencia'

Relevancia®

Claridad®

Sugerencins

VARIABLE 12 Coliformes

t rmes fecnles

Si No

Si

No

Si

Vairern s peobable (NMI')

IMENSION 2: Coliformes totales

Si No

No

NG s (eobabik (NMIP)

TARIABLE, 2: Condiclones
higié nbcas

DIMENSION 12 Pricticas de manipulacion de alimentos

No

No

-

vado do manos antes de mangpular alenenios

~

:

o g gumnies B

P————
W de

Control de plagas

sode wensthos limpios

0.
7.
8

o adecuado de b Basurn

FlMlZNSIEN 2: Alnmcenamiento de alinentos

Si No

No

9,

wn de g en b manpubcin delakn [
fos alamentos,

10.

emperatuns de refrgeracion y congelacion adecuada

11, [Protcccrn conira plagas

y del arca akm

DIMENSION3: Fuente de agua

Si No

No

No

. e utiliza una fuente de agua potable parala preparacién de

plimentos

. e encuentralainfraestructura de |a fuente de agua en buen estado

Ntuberias, tanques, tc.)

15,

5S¢ mantiene limpla el drea alrededor de 1afuente de agua

16,

e mantiene ordenado donde se encuentre lafuente de agua

EIMENSION 4: Limpicza y desinfeccion
17.

No

recuenca de lmpieza y desmfeccdn

18.

iUso de d ¥ desml T |

L o

19.

e

Twempo de con ¢f &

20.

Venficacin de b bmpieza y desmfeccion

-]

54



55

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si existe suficiencia para la recoleccidn de datos

Opinién de aplicabilidad:  Aplicable [X ] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable[]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: Giles Ani Mery Magdalena
DNI: 16473548

Especialidad del validador: Mg en Docencia Universitaria

pertinencia: El item corresponde al concepto teérico formulado.
2Relevancia: El item es aproplado para re presentar al componente o
dimensién especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sindificultada Iguna el enunciadodel item, es condso,
exacto ydirecto

18 de marzo del 2025

Nota: Suficiencia, se dice sufidenciacuandolos items planteados son
suficientes para medirla dimensién

Firma del Experto Informante
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Anexo 3.2: Validez del Instrumento

“ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES

HIGIENICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS DISTRITOS DE

LIMA, 2025”

TITULO DE LA INVESTIGACION:

NF

DIMENSTONES 7ltenw

Pertinencia'

Relevancia®

Claridad®

Sugerencins

VARIABLE 12 Coliformes

t rmes fecnles

Si No

Si

Si

No

Vairern s peobable (NMI')

IMENSION 2: Coliformes totales

Si No

No

NG s (eobabik (NMIP)

TARIABLE, 2: Condiclones
higié nbcas

DIMENSION 12 Pricticas de manipulacion de alimentos

-

vado do manos antes de mangpular alenenios

~

:

o g gumnies B

P————
W de

Control de plagas

sode wensthos limpios

0.
7.
8

o adecuado de b Basurn

FlMlZNSIEN 2: Alnmcenamiento de alinentos

Si No

No

9,

wn de g en b manpubcin delakn [
fos alamentos,

10.

emperatuns de refrgeracion y congelacion adecuada

11, [Protcccrn conira plagas

y del arca akm

DIMENSION3: Fuente de agua

Si No

No

No

. e utiliza una fuente de aguap

parala preparacién de
plimentos

. e encuentralainfraestructura de |a fuente de agua en buen estado

Ntuberias, tanques, tc.)

15,
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Anexo 4: Confiabilidad del Instrumento

Variable/Dimensiones Alfa de Cronbach M de elementos
Coliformes fecales 821 1
Coliformes totales 810 1
Practicas de manipulacion de alimentos .f89 B
Almacenamiento de alimentos 824 4
Fuente de agua 879 4

Limpieza y desinfeccion 003 4




Anexo 5: Aprobacion del Comité de Etica

COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA E INTEGRIDAD CIENTIFICA

il

CONSTANCIA DE APROBACION
DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Lima, 20 de septiembre del 2025.

Autor Responsable:
Maritza Mercedes Sandoval Mendoza

Exp. N9: 0858-2025

£s grato expresarle mi cordial saludo y a la vez Informarle que el Comité Institucional de Etica
e Integridad Cientifica de la Universidad Privada Norbert Wiener (CIEIC-UPNW) evalud y
APROBO el siguiente proyecto de (nvestigacion:

Proyecto Titulado: "ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS
DISTRITOS DE LIMA-2025" Version Nro. 1, con fecha 16/09/2025.

El cual tiene como Autor(es) a:
Maritza Mercedes Sandoval Mendoza
Melisa Cardenas Delgado

La APROBACION comprende el cumplimiento de las buenas pricticas éticas, el balance
nesgo/beneficlo, la calificacion del equipo de investigacion y la confidencialidad de los datos,
entre otros.

El investigador debera considerar los siguientes puntos detallados a continuacion:
*  Lavigencia de la aprobacién es 24 meses a partir de la emision de este documento.
* Toda enmienda debera presentarse al CIEIC-UPNW; el proyecto no podra ejecutarse sin
su aprobacion previa.
*  La constancia de aprobacién por el CEIC no garantiza 3 aceptacion por parte de las
instituciones donde pretende ejecutar el trabajo de investigacion.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines pertinentes.

Atentamente,

Mg. Angetics Karlns Masaya Galarreta
Frevideats

Comied Destsmucional de Evien ¢ Imagralad Ciestition
L ahvershing Priveda Nechiert Wiewer
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Anexo 6: Formato de Consentimiento Informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPAR EN UN ESTUDIO DE
INVESTIGACION

Institucién: Universidad Privada Norbert Wiener
Investicadoras: Melissa Cardenas Delgado; Maritza Mercedes Sandoval Mendoza
Programa: Farmacia v Bioguimica

Titulo del estudio: Estudio comparativo de la presencia de coliformes v las condiciones
higiénico-sanitarias en alimentos de wventa ambulatoria en dos zonas de Lima
Metropolitana, 2025.

Proposito del estudio: Se le invita a participar de manera voluntaria en una investigacion
cuyo objetivo es identificar v comparar la presencia de coliformes (totales v fecales) v
describir 1as condiciones higiénico-sanitarias asociadas a alimentos de venta ambulatoria
(por ejemplo, frutas v verduras) en dos zonas de Lima Metropelitana durante el afio 2025,
La informacion obtenida permitirda proponer recomendaciones de control sanitario v
capacitacion para mejorar 1a inocuidad alimentaria.

Procedimientos: 5i usted acepta participar, se realizard lo siguiente:

¢ 5Se le explicara el estudio v podra realizar preguntas antes de participar.

# 5Se aplicard un cuestionario sobre practicas higiénico-sanitarias relacionadas con la
manipulacion/venta de alimentos (aprox. 20-30 min).

# Se realizard una observacion de condiciones higiénico-sanitarias del punto de venta,
segin una ficha de verificacién del estudio.

* De acuerde con el protocolo, se podra tomar una muestra del alimento para andlisis
microbiologico (coliformes).

* Los datos se registrarin con un codigo (sin su nombre) v se almacenaran en archivos
digitales protegidos.

Riesgos: La participacion se considera de riesgo minimo. Podria experimentar
incomodidad al responder algunas preguntas; puede omitir cualquier pregunta o retirarse
cuando lo desee.

Beneficios: No recibird un beneficio directe. Sin embargo, los resultados podran
contribuir a mejorar las medidas de higiene e inocuidad alimentaria v orientar acciones de
capacitacién.

Costos e incentivos: La participacion es gratuita v voluntaria. Wo implica pagos ni costos
para usted.

Confidencialidad y manejo de la informacion: La informacion recogida sera tratada de
forma confidencial Su identidad no sera publicada ni difundida. En lugar de su nombre
se utilizard un codigo. Solo las investigadoras y el asesor del estudio tendran acceso a la
base de datos codificada. Los resultados se presentaran de forma agrupada, sin datos que
permitan identificarle directa o indirectamente.
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tnicamente para fines académicos, En caso de publicarse los resultados, no se divulgard
ningun dato que pueda asociarse a su identidad

Derechos del i St en algin

0 se sien te incomodo o decide no continuar,
POCTa renrarse tOL3l © PArCIAMIENTE ORI ESTURIO SIN rECIDIT SANCIONES M CONSECUSNCIAs, S
tiene alguna pregunta, puede ponerse en contacto con: Maritza Mercedes Sandoval
Mendoza al celular 923370702 o por correo electrénico 32021103663 @cwiener.edy pe;
Melisa Cirdenas Delgado al celular 923787181 o por correo electrénico a
AIMITIONNTI Minwnenar adi ne Tamhidn ssde caminicarcs can la Nes lanme A Rallida
Fuentes, Presidenta del Comité de €tica para la Investigacion de la Universidad Norbert
Wiener, llamando al teléfono 924569790 o enviando un correo electrdnico a
comité.etica@uwieneredu.pe

Estor dispuesto a participar en este estudio de manera voluntaria, entiendo que pueden
surgir situaciones al ser parte de este proyecto. También reconozco que tengo la opcién de
no participar, incluso si previamente he dado mi consentimiento, y que puedo dejar de
fnrmar narte del ectudin an rualauisr mamentna  Recihird 1na ennia firmada de scta

consentimiento.
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:::?’m?;:e:;:elydo al celular 923787181 © por correo  electrénico a
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Fuentes, Presidenta del Comité de ftica para la Investigacion de 12 Universidad Norbert

Wiener, llamando al teléfono 924569790 o emwiando un correo electrénico a
comité.etica@uwiener.edu.pe

cEstor dispuesto a participar en este estudio de maners voluntaria, entiendo que pueden
surgir situaciones al ser parte de este proyecto. También reconozco que tengo la opcidn de
no participar, incluso s previamente he dado mi consentimiento, y que puedo dejar de
formar narte del ectidia an cualanier mamentn Recihird una roania firmada de ecte
consentimiento.
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unicamente para fines académicos. En caso de publicarse los resultados, no se divulgara
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tiene alguna peegunta, puede ponerse en contacto con: Maritza Mercedes Sandoval
Mendoza al celular 323370702 o por correo electrénico a2021103663@uwiener.edu.pe;
Melisa Cardenas Delgado al celular 923787181 o por correo electronico a
22017200302 @uwieneredu.oe, También ouede comunicarse con fa Ora, Jenny M. Bellido
Fuentes, Presidenta del Comité de €tica para la Investigacidn de la Universidad Norbert
Wiener, llamando al teléfono 924569790 o enviando un correo electrénico 3
comité,etica@uwiener.edu.pe

CONSENTIMIFNTA
cEstor dispuesto 3 participar en este estudio de manera voluntaria, entiendo que pueden

surgir situaclones al ser parte de este proyecto. También reconozco que tengo la opdon de
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formar parte del estudio en cualauier momento, Recibiré una cooia firmada de este
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tiene alguna pregunts, puede ponerse en contacto con: Maritza Mercedes Sandoval
Mendoza al celular 923370702 o por correo electrénico a2021103663@uwiener.edu.pe;
Melisa Céardenas Delgado al celular 923787181 o por correo electrénico a
32017200302 @uwiener.edu.pe. También puede comunicarse con la Dra. Jennv M. Bellido
Fuentes, Presidenta del Comité de Etica para la Investigacion de la Universidad Norbert
Wiener, llamando al teléfono 924569790 o enviando un correo electrénico a
comité.etica@uwiener.edu.pe

CONSFNTIMIENTO

cEstor dispuesto a participar en este estudio de manera voluntaria, entiendo que pueden
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Anexo 7: Analisis Microbioldgica

Urive ramboet Saemn sl Mayew 3@ San Marcas e Sen Marcos

LI r— Voo

CENTRO I CONY

REPORTE DE ANALISIS N 00011 7-COCA-2028 REPORTE DE ANALISIS NY (MM 20-CCA-202%

VAT A0 WOM SEAMETE A SANDIY AL MENSCIA WACTT A D0 bk MABTEZA SANIOV AL VMESDOLS
Y W LLE ) R L

EARALARA I P AN Y Y "ENTES BNAALAIA B PR AN A2

AN LI IO O O AL B

A

[ETSTEN RN AL WO e ACHINES W

Urrbaersisad Nacanal Mugor de

LirtvorsMad Nacunal Mayor de San Marcos
Paiadind b Faireacin y MaodTere Faidled Oe ferrraiis § Bemirvee

FURCE I CUNTROE ANALTTIOD . £ 8
FENTID I CLAVERE ANALINIC IR 404 T

REPFORTE DE ANALISIS N M1 19-CCA- 2025 REPORTE DE ANALISIS N“ OIS COCA-2028

YT AN P WARITZA SARIMIVAL VIENINN A

I NRALALLA IR FHLEAN ¥
ANNAL OB L PR AR A4 ' An b e

o FUMNADA

FUL A VNI T
BAEE DO MOM BEL EARAY
FOONA B WO

FROMA D £ s

An AL ants S s

AL VT L
AN PMCIPEAL NS | METOI

e EAPYLANTC AL NWRES  METEIN-




Anexo 8: Evidencia Fotograficas

Figura 3 Fotografia del Distrito A

Figura 4Fotografia del Distrito B
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