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Resumen 

  

En Lima Metropolitana, la venta ambulatoria de alimentos es una práctica 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 año 2025. La investigación fue de enfoque 

cuantitativo, diseño no experimental de corte transversal y nivel correlacional-comparativo. Se 

analizaron ensaladas de frutas provenientes de 12 vendedores ambulantes mediante la técnica 

del Número Más Probable (NMP) para la cuantificación microbiológica, además de una lista 

de verificación estructurada para evaluar las prácticas higiénico-sanitarias. Los resultados 

evidenciaron que el Distrito B presentó mejores condiciones sanitarias y menor carga de 

coliformes en comparación con el Distrito A. Las diferencias se relacionaron principalmente 

con las prácticas de manipulación, la calidad del agua utilizada y las condiciones de limpieza. 

Se concluye que existen diferencias estadísticamente significativas entre ambos distritos, siendo 

el Distrito B el que presentó condiciones más favorables. Se recomienda fortalecer la vigilancia 

sanitaria y desarrollar programas de capacitación dirigidos a los vendedores ambulantes con el 

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

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 
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INTRODUCCIÓN 

 

La venta informal de alimentos listos para el consumo constituye una práctica extendida 

en zonas urbanas de América Latina, donde cumple un rol relevante tanto económico como 

alimentario. Sin embargo, esta actividad suele llevarse a cabo en entornos con insuficiente 

infraestructura sanitaria, limitado acceso a servicios básicos y prácticas higiénicas inadecuadas, 

factores que favorecen la contaminación microbiológica de los alimentos y aumentan el riesgo 

de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). 

En el Perú, los reportes del Ministerio de Salud revelan un incremento preocupante de 

los brotes de ETA en los últimos años, siendo los alimentos expendidos en la vía pública una 

de las principales fuentes de riesgo. En particular, productos como las ensaladas de frutas, por 

su alta manipulación y falta de tratamiento térmico, presentan una vulnerabilidad 

microbiológica considerable.  

En Lima Metropolitana, distritos como Distrito A y Distrito B muestran realidades 

distintas en cuanto a infraestructura urbana, acceso a servicios básicos y control sanitario. Sin 

embargo, hasta la fecha, no se había identificado un estudio comparativo reciente que evaluara 

simultáneamente la carga microbiológica y las condiciones higiénico-sanitarias de los 

alimentos de venta ambulatoria en ambas zonas.  

El presente trabajo de investigación se encuentra estructurado en cinco capítulos. En el 

Capítulo I se desarrolla el planteamiento del problema, la formulación del problema, los 

objetivos, la justificación y las limitaciones del estudio. El Capítulo II presenta el marco teórico, 

donde se exponen los antecedentes, las bases teóricas y la formulación de las hipótesis. En el 

Capítulo III se describe la metodología utilizada, incluyendo el tipo y diseño de investigación, 

la población, muestra, técnicas e instrumentos de recolección de datos y el análisis estadístico. 

El Capítulo IV expone la presentación, análisis y discusión de los resultados obtenidos. 

Finalmente, el Capítulo V contiene las conclusiones y recomendaciones derivadas de la 

investigación. 
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CAPÍTULO I. EL PROBLEMA 

 

1.1 Planteamiento del problema 

   La comercialización informal de alimentos listos para el consumo forma parte de la 

economía cotidiana de muchos distritos urbanos, donde su asequibilidad y acceso rápido 

contrastan con los riesgos que representa en términos de seguridad alimentaria (1,2). La falta de 

infraestructura adecuada, la escasa supervisión sanitaria y la manipulación deficiente pueden 

favorecer la proliferación de microorganismos como los coliformes, considerados indicadores 

clave de contaminación fecal (3,4). 

Aunque diversas investigaciones han documentado la presencia de coliformes en 

alimentos expendidos en la vía pública, aún existen vacíos de información 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 características ambientales, socioeconómicas y de 

infraestructura distintas, lo cual podría 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, señala que la venta ambulatoria en América Latina enfrenta 

problemas recurrentes de acceso limitado a agua potable y ausencia de capacitación en 

manipulación segura de alimentos (8). 

En el Perú, la situación refleja una tendencia preocupante. En 2023, el Ministerio de Salud 

(MINSA) registró 1398 brotes de Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA), la cifra más 

alta desde 2011, duplicando los reportes del año anterior (9). Entre los alimentos de mayor riesgo 

se encuentran las ensaladas de frutas expendidas en la vía pública, por su alta manipulación, 

exposición ambiental y dificultad de control térmico (10). 
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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 

evalúen simultáneamente la carga microbiológica (coliformes) y las condiciones higiénico-

sanitarias de estos productos. Frente a esta situación, surge la necesidad de generar evidencia que 

compare, bajo criterios microbiológicos y sanitarios estandarizados, la situación real de los 

alimentos expendidos en ambas zonas (11). Esta información permitirá no solo identificar 

diferencias significativas, sino también orientar decisiones en materia de control sanitario, 

capacitación y prevención de enfermedades transmitidas por alimentos. 

1.2 Formulación 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 – 

Perú, 2025? 

1.2.2 Problemas específicos 

• ¿Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y las prácticas de 

manipulación de alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima 

– Perú, 2025? 

• ¿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 – Perú, 2025? 

• ¿Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y la fuente de agua utilizada 

en alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B, Lima – Perú, 2025? 
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• ¿Qué diferencias existen entre la presencia de coliformes y las prácticas de limpieza y 

desinfección de alimentos de venta ambulatoria en el Distrito A y el Distrito B –Lima, 

Perú, 2025? 

1.3 Objetivos de la investigación 

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 año 2025. 

1.3.2 Objetivos específicos 

• Analizar las diferencias en la presencia de coliformes en relación con las prácticas de 

manipulación de alimentos en los distritos seleccionados. 

• Evaluar las condiciones de almacenamiento y su relación con la contaminación por 

coliformes en ambos distritos. 

• Identificar diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparación y 

manipulación de ensaladas de frutas en ambos distritos. 

• Comparar las prácticas de limpieza y desinfección implementadas por los 

comerciantes ambulantes de ambos distritos.  

 

 

1.4 Justificación de la investigación 

1.4.1 Teórica 

 Este estudio busca generar conocimiento comparativo sobre los factores que influyen en 

la contaminación microbiológica de alimentos expendidos en la vía pública. Analizar las 
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diferencias entre dos distritos de Lima permitirá establecer relaciones entre variables como 

manipulación, almacenamiento y calidad del agua, aportando al marco teórico sobre seguridad 

alimentaria en contextos urbanos y comercio informal. 

1.4.2 Metodológica 

La combinación de métodos microbiológicos (técnica NMP) y observacionales (lista de 

chequeo estructurada) proporciona un abordaje integral, validado y replicable, que permitirá 

correlacionar resultados cuantificables con prácticas higiénico-sanitarias observadas. Esto 

contribuirá a fortalecer futuras investigaciones con diseños similares. 

 1.4.3 Práctica 

Los resultados pueden ayudar a las autoridades de salud a implementar intervenciones 

sanitarias y capacitar a los vendedores, promoviendo prácticas más seguras que reduzcan los 

riesgos para los consumidores. 

1.5 Limitaciones  

1.5.1 Temporal 

La investigación se desarrolló en el segundo semestre del año 2025, lo cual representa 

una limitación temporal, ya que los resultados obtenidos reflejan únicamente la situación 

sanitaria y microbiológica de ese periodo específico. Las condiciones podrían variar en otras 

estaciones del año debido a cambios climáticos, festivos o campañas sanitarias. 

1.5.2 Espacial 

El estudio se realizó únicamente 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 país. Las diferencias 
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en infraestructura, acceso a servicios básicos y normativas locales podrían generar variaciones 

en otros contextos urbanos o rurales. 

1.5.3 Población  

La población 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 características de riesgo microbiológico. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 

 

2.1 Antecedentes de la investigación 

2.1.1 Antecedentes Nacionales  

En los estudios de More y Domínguez (12), con el objetivo de evaluar las condiciones de 

higiénico-sanitarias en puestos de venta ambulante de alimentos. La metodología es de estudio 

transversal con clasificación 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; además, no encontraron correlación 

significativa entre la precepción del consumidor sobre higiene y las condiciones reales higiénicas. 

Conclusión hay un predominio de condiciones regulares o deficientes, y la precepción del 

consumidor no coincide con la realidad sanitaria. 

Según Condezo (13), su objetivo es determinar la presencia de coliformes totales en jugos 

de naranja comercializados en un mercado peruano. Metodología análisis microbiológico de 

muestras de jugos de naranja. Los resultados detectaron coliformes totales por encima de los 

límites permisibles. Conclusión los jugos evaluados representan un riesgo microbiológico, 

sugiriendo problemas en el procesamiento o venta. 

El estudio de Torrejón (14), con el objetivo es determinar la calidad microbiológica de 

bebidas de venta libre en puestos ambulantes en el Cercado de Lima. Metodología, enfocado en 

análisis microbiológico de bebidas jarabeadas y no jarabeadas vendidas en la vía pública. 

Resultados se obtuvieron riesgos sanitarios potencial debido a la falta de control microbiológico 
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adecuado. Conclusión que indica que este tipo de productos representa un riesgo sanitario 

importante, lo que resalta la problemática de venta ambulante sin control microbiológico.    

Guerra (15), el objetivo es determinar la relación entre las condiciones higiénico-

sanitarias en puestos de venta ambulante en Iquitos y la precepción del consumidor sobre higiene. 

La metodología es de estudio descriptivo, cuantitativo y correlacional con muestra de 

manipuladores y consumidores; categorización 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 encontró correlación significativa entre 

percepción del consumidor y condiciones reales. La conclusión es que las condiciones sanitarias 

predominantes fueron regulares o deficientes, y la percepción del consumidor no refleja la 

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

Según Paredes (16), el objetivo es revisar estudios realizados en todo el Perú sobre la 

presencia de coliforme totales y fecales en alimentos comercializados en mercados. Metodología 

la revisión narrativa de 13 estudios nacionales que evaluaron contaminación microbiológica en 

alimentos, enfocándose en coliformes indicadores de calidad. Resultados encontraron que 

muchos alimentos comercializados presentaban al menos una muestra que superaba los límites 

permisibles de coliformes; la contaminación se relacionaba directamente con prácticas de 

manipulación. Conclusión: existe una alta prevalencia de contaminación por coliformes en 

alimentos del Perú, impulsada por deficiencias en la manipulación e higiene.    

2.1.2 Antecedentes Internacionales  

  En la investigación de Kaddouri et al. (17), con el objetivo práctica de inocuidad 

alimentaria y la calidad microbiológica de alimentos vendidos en la calle en Marrakech. La 
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metodología es la inspección de prácticas sanitarias combinada con análisis microbiológico de 

muestras representativas de comida callejeras. Como resultados, observaron deficiencia en las 

prácticas de higiene y ciertos parámetros microbiológicos fuera de norma, implicando posibles 

riesgos sanitarios. Conclusión es indispensable mejorar las prácticas de manipulación y 

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

La investigación de Girma et al. (18), 2025 su objetivo es de evaluar las prácticas de 

manipulación de alimentos en vendedores ambulantes y factores asociados, en la zona de Gamo, 

sur de Etiopía. La metodología con un estudio transversal con entrevistas y observación directa 

en una muestra de 421 vendedores; análisis estadístico multivariante. El resultado solo el 40 % 

de los vendedores tenía buenas prácticas de manipulación, factores como ser hombre, tener 

educación superior, ingresos medianos y disponer de lavamanos mejoraban significativamente 

las probabilidades de buenas prácticas. La conclusión es que la mayoría de los vendedores 

presenta prácticas deficientes, se identificaron factores claros que puedan ser abordados mediante 

capacitación, infraestructura e intervenciones socioeconómicas. 

Tran et al. (19), tiene como objetivo evaluar la seguridad sanitaria de alimentos callejeros 

consumidos por jóvenes en un entorno urbano, su metodología con un muestreo de alimentos 

callejeros (probablemente mediante análisis microbiológicos), midiendo niveles de coliformes y 

E. coli. Resultados se detectaron niveles elevados de coliformes y E. coli, indicando graves 

riesgos de contaminación alimentaria. Conclusión los alimentos callejeros representan una 

amenaza para la salud pública debido a altos niveles de contaminación por indicadores deco-

microbianos.  
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Según Alelign et al. (20), objetivo es evaluar la calidad bacteriológica y los patrones de 

resistencia antimicrobiana de patógenos en alimentos callejeros comúnmente consumidos. La 

metodología es análisis microbiológico de alimentos de venta ambulante y pruebas de 

sensibilidad antimicrobiana. Los resultados detectaron presencia de patógenos comunes junto a 

resistencia a varios antibióticos, evidenciando riesgo microbiológico y preocupación por la 

resistencia bacteriana. La conclusión es que la presencia de patógenos 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 año 2021; su objetivo es 

determinar la calidad microbiológica y seguridad de alimentos vendidos en las calles e 

informalmente en mercados de Maputo, Mozambique. La Metodología es análisis 

microbiológico de muestras de comida callejera tomadas en vía pública e informal. Los 

resultados se encontraron desviaciones relevantes de los estándares microbiológicos aceptables, 

sugiriendo alimentos potencialmente inseguros. La conclusión es necesario reforzar los controles 

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

2.2 Bases teóricas 

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 producción de gas en un plazo máximo de 48 horas, a temperaturas que oscilan entre 

35 y 37 °C (22). Si bien no constituyen una agrupación taxonómica oficial, su uso como indicador 
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microbiológico en alimentos y bebidas está ampliamente extendido, ya que sus características 

metabólicas los vinculan a la posible contaminación 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 detección de Escherichia coli, en 

particular, se asocia con contaminación fecal y riesgo de enfermedades transmitidas por 

alimentos (ETA). Desde hace más de un siglo, la medición de coliformes se emplea como un 

estándar 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 más altas, 

entre 44,5 y 45°C, lo que permite diferenciarlos de otras especies presentes en el ambiente (26). 

Su principal vía de transmisión es la fecal-oral y son considerados marcadores específicos de 

contaminación fecal reciente (27). Escherichia coli es la especie más representativa, con cepas 

tanto comensales como patógenas, capaces de provocar desde cuadros diarreicos leves hasta 

patologías graves como colitis hemorrágica o síndrome urémico hemolítico (28). 

En los análisis de control de calidad de agua y alimentos, la presencia de coliformes 

fecales se interpreta como un indicador de contaminación de origen fecal y de la posible 

existencia de patógenos entéricos (29).  

2.2.1.2 Coliformes totales 

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

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

y de las condiciones higiénicas en su producción, manipulación y almacenamiento (31). 

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

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

 2.2.2 Condiciones higiénicas – sanitarias   

Se entienden como las acciones, técnicas y disposiciones implementadas para evitar la 

contaminación de los alimentos, garantizar su seguridad y preservar su calidad para el consumo 

humano. Instituciones internacionales como la Organización 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 comercialización (33, 34).  

2.2.2.1 Practicas de manipulación de alimentos  

Entre estas acciones se encuentran el lavado frecuente de manos, el uso de ropa limpia 

durante la manipulación, la adecuada separación entre alimentos cocidos y crudos, la cocción a 

temperaturas seguras, así como la conservación oportuna en frío de los productos ya preparados 

para su consumo (35). Su aplicación correcta disminuye la probabilidad de contaminación 

cruzada y de proliferación microbiana (36). La formación 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 daño como la 

contaminación de los alimentos, incluyendo el control de la temperatura conforme a las 
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características de cada producto, prevenir contacto entre alimentos crudos y cocidos, y utilizar 

envases higiénicos con fechas de elaboración y vencimiento claramente indicadas (38). Un 

control inadecuado de la temperatura o la humedad puede propiciar la proliferación de 

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

2.2.2.3 Fuente de agua   

El agua empleada en la elaboración, lavado y manipulación de alimentos debe cumplir 

los requisitos de potabilidad, estando libre de contaminantes físicos, químicos y microbiológicos, 

su calidad debe ser protegida desde la fuente y mantenida mediante tratamientos adecuados y 

vigilancia constante (40).  

2.2.2.4 Limpieza y desinfección    

La limpieza implica retirar la suciedad y los restos visibles, en tanto que la desinfección 

se enfoca en disminuir o eliminar los microorganismos patógenos presentes en equipos, utensilios 

y superficies de trabajo. Estos procesos requieren productos apropiados y un enjuague posterior 

para evitar residuos químicos, su implementación regular y correcta reduce significativamente el 

riesgo de contaminación cruzada en alimentos listos para el consumo (41).  
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2.3 Formulación de hipótesis  

2.3.1 Hipótesis general  

H1: Existe diferencias estadísticamente 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. 

H0: No existe diferencias estadísticamente 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 Hipótesis específicas 

• H1: Existen diferencias en las prácticas de manipulación de alimentos entre ambos 

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

H0: No existen diferencias en las prácticas de manipulación de alimentos entre ambos 

Distrito A y Distrito B en relación con la presencia de coliformes. 

• H1: Existen diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito A y 

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

H0: No existe diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito A y 

Distrito B en relación con la presencia de coliformes. 

• H1: Existen diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la preparación de 

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

coliformes. 

H0: No existe diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la preparación de 

alimentos entre ambos distritos A y Distrito B. 
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• H1: Existen diferencias en las prácticas de limpieza y desinfección implementadas por 

los comerciantes ambulantes de ambos distritos A y Distrito B, las cuales se asocian con 

los niveles de contaminación microbiana. 

H0: No existen diferencias en las prácticas de limpieza y desinfección entre ambos 

distritos A y Distrito B en relación con los niveles de contaminación microbiana. 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA 

3.1 Método de investigación  

La presente investigación empleó un método correlacional-comparativo (42), el cual 

permitió identificar y analizar la relación entre la presencia de bacterias coliformes y las 

condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos expendidos en la vía pública, comparando la 

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

3.2 Enfoque investigativo 

Se utilizó un enfoque cuantitativo, dado que el objetivo del estudio fue medir variables 

de manera objetiva y sistemática. Esto implicó la recolección de datos numéricos mediante 

análisis microbiológicos y observaciones estructuradas, lo que facilitó el análisis estadístico de 

las diferencias entre ambos distritos (43). 

3.3 Tipo de investigación  

La investigación fue de carácter aplicado, dado que además de generar conocimiento, 

tuvo como propósito aportar evidencia útil para optimizar las prácticas sanitarias y reducir riesgos 

para la salud colectiva. Se desarrolló bajo un enfoque no experimental, observando las variables 

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

3.4 Diseño de la investigación 

  El estudio adoptó un diseño no experimental de corte transversal, en el cual los datos 

fueron obtenidos en un único punto temporal, sin intervención directa sobre las variables 

evaluadas. Este tipo de diseño 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 llevó a cabo con un enfoque transversal, es decir, que la recolección de datos 

se llevó a cabo en un intervalo de tiempo determinado el mes de noviembre del año 2025. 

Esta temporalidad permitió capturar una fotografía representativa de la situación sanitaria 

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

3.4.2 Nivel o alcance 

En cuanto al nivel de investigación, 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 buscó establecer 

relaciones o asociaciones entre estas condiciones y la presencia de coliformes en los 

alimentos. 

Asimismo, el estudio tuvo un diseño comparativo, ya que se analizaron y contrastaron los 

resultados obtenidos en dos distritos de Lima Metropolitana —Distrito A y Distrito B— 

que presentan características diferenciadas en cuanto a infraestructura urbana, acceso a 

servicios básicos, vigilancia sanitaria y condiciones socioeconómicas. Esta comparación 

permitió identificar diferencias significativas en las acciones vinculadas a la 

manipulación, conservación, condiciones del recurso hídrico y procedimientos de 

higiene, así como en la carga microbiana de los alimentos, aportando evidencia útil para 

evaluar la influencia del contexto local en la seguridad alimentaria. 
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3.5 Población, muestra y muestreo  

  La población 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 

manipulación, su consumo directo y la vulnerabilidad microbiológica que presentan.  

Criterios de inclusión 

• Vendedores ambulantes ubicados en el Distrito A o Distrito B 

• Aquellos que ofrezcan ensaladas de frutas como producto final 

• Comerciantes que estén activos en el horario y periodo de muestreo (8:00 am de 

lunes a viernes – (noviembre) 

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

Criterios de exclusión 

• Comerciantes que no ofrezcan ensaladas de frutas  

• Puestos que no cumplan con el horario o el periodo de muestreo fijado 

• 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 A y 6 en el 

Distrito B. Este tamaño muestral fue determinado en función de criterios de viabilidad 

logística, acceso a los vendedores, y la posibilidad de realizar un análisis comparativo 

significativo en ambos contextos, tomando en cuenta también los recursos disponibles 

para el procesamiento de muestras microbiológicas. 

Muestreo: Se utilizó un muestreo aleatorio simple, en el que todos los vendedores 

ambulantes de ensaladas de frutas que cumplían con los criterios de inclusión durante el 

periodo de recolección tuvieron la misma probabilidad de ser seleccionados. Este método 

permitió reducir sesgos y mejorar la representatividad dentro de cada distrito. 
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3.6 Variables y operacionalización 

Tabla 1.  Variables y Operacionalización: 

Variables Definición conceptual 
Definición 

operacional 
Dimensiones Indicadores 

Escala de 

medición 

Escala valorativa 

niveles o rangos 

Presencia de 

Coliformes 

Bacilos Gram 

negativos, anaerobios 

facultativos, no 

esporulados, capaces de 

fermentar lactosa a 35 – 

37 °C (1). Incluyen 

coliformes totales y 

fecales, indicadores de 

contaminación fecal 

(45). 

Detección y 

cuantificación mediante 

técnica del Numero más 

Probable (NMP) en 

caldo lactosado bilis 

verde brillante (BGBB), 

según NTP N° 071-

MINSA/DIGESA-

V.01. 

Coliformes fecales 

Número más probable (NMP) Ordinal  

<1 NMP/100 ml:     

Se considera un nivel 

aceptable  

1-10 NMP/100 ml: 

Se considera un nivel 

marginal  

>10 NMP/100ml:   

Se considera un nivel 

inaceptable.  

Coliformes totales 

Condiciones 

higiénico - 

sanitarias 

Conjunto de prácticas 

para prevenir la 

contaminación de 

alimentos y garantizar 

su inocuidad, según 

Codex Alimentarius 

(46). 

Evaluación mediante 

lista de verificación 

estructurada (escala 

dicotonica si/no), 

aplicada in situ (47).  

Prácticas de manipulación 

de alimentos  

- Lavado de manos antes de 

manipular alimentos  

- Uso de guantes limpios 

- Refrigeración adecuada de 

alimentos perecederos  

- Control de plagas  

- Uso de utensilios limpios 

- Manejo adecuados de la 

basura 

Ordinal  

1 = Si 

2 = No 

Almacenamiento de 

alimentos  

- Temperatura de refrigeración 

y congelación adecuada 

- Protección contra plagas  

- Limpieza y organización del 

área de almacenamiento  
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Fuente de agua  

- Ubicación de la fuente de 

agua 

- Estado de la infraestructura 

- Limpieza del área de la fuente 

de agua  

Limpieza y desinfección  

- Frecuencia de limpieza y 

desinfección 

- Uso de detergente y 

desinfectantes adecuados  

- Tiempo de contacto con el 

desinfectante 

- Verificación de la limpieza y 

desinfección  
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3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.7.1 Técnica  

3.7.2 Descripción de los instrumentos 

En la investigación se utilizó dos técnicas principales para recolectar los datos: 

Análisis Microbiológico: se utilizó el método de cultivo microbiológico con el propósito 

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

incluyó los siguientes pasos: 

• Recolección de muestras: Las muestras de ensaladas de frutas fueron obtenidas 

directamente en cada uno de los puntos de venta seleccionados. 

• Preparación 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 (Comisión Internacional de Especificaciones 

Microbiológicas para los Alimentos) (49). 

• Identificación y recuento: Se empleó el método del Número Más Probable por 

gramo (NMP), una técnica estadística que permite estimar la concentración 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 evaluación de las condiciones higiénicas de los puestos ambulantes se llevó a cabo 

mediante una lista de verificación estructurada con respuestas tipo Sí/No, que consideró 

cuatro aspectos clave: prácticas de manipulación, métodos de almacenamiento, calidad 

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

3.7.3 Validación 

Con el fin de garantizar la validez del cuestionario, se remitieron a tres especialistas los 

documentos necesarios: El informe de validación del instrumento, junto con la matriz de 

consistencia, la matriz de operacionalización y el cuestionario elaborado. Cada experto 

evaluó 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 aplicación 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 consideró aceptable un valor superior a 0.70, y alta confiabilidad 

cuando el coeficiente fue mayor a 0.80. Para esta evaluación, se aplicó el cuestionario a 

una muestra piloto compuesta por 5 vendedores que cumplían los mismos criterios de 

selección que la muestra principal. El tratamiento estadístico de los datos se llevó a cabo 

empleando el software SPSS en su versión 26, y los resultados por cada dimensión fueron 

organizados en una tabla que se presenta en el Anexo 4. 
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3.8 Plan de procesamiento y análisis de datos 

 Luego de reunir la información necesaria, esta información fue organizada en una 

planilla digital mediante el uso del programa Microsoft Excel. Posteriormente, se realizó 

el análisis mediante la aplicación del paquete estadístico SPSS en su versión 26. Se 

emplearon herramientas de estadística descriptiva como frecuencias, medias y gráficos 

para resumir la información recolectada.  

3.9 Aspectos éticos 

Para asegurar la transparencia y validez del estudio, se adoptaron diversas medidas 

dirigidas a cumplir con los principios éticos y de integridad científica. El protocolo de 

investigación fue sometido a revisión y obtuvo aprobación del Comité Institucional de 

Ética e Integridad Científica (CIEIC) de la universidad antes de comenzar la fase de 

obtención de datos (51). Además, se seguirán las normativas éticas internacionales y 

nacionales aplicables a investigaciones con seres humanos, incluyendo la Declaración de 

Helsinki y las directrices del Ministerio de Salud del Perú. 

Todos los participantes seleccionados serán informados detalladamente sobre los 

objetivos de la investigación, los métodos empleados para recolectar las muestras y 

realizar las observaciones, junto con los posibles beneficios y riesgos asociados, serán 

explicados detalladamente. La participación será completamente voluntaria, y solo se 

llevará a cabo una vez firmado el consentimiento informado, conforme a las pautas del 

CIEIC. 

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

confidencialidad, los datos serán codificados para resguardar la identidad de los 
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participantes. La información recogida se utilizará exclusivamente con fines académicos 

y científicos, y se almacenará en plataformas digitales protegidas, con acceso limitado 

únicamente 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 recolección 

como “Distrito A” y “Distrito B”. Los consentimientos informados firmados se conservan 

bajo custodia de las investigadoras y se podrán exhibir a la autoridad competente si es 

requerido. 

La selección de los vendedores ambulantes se realizará de acuerdo con criterios 

previamente establecidos, garantizando un proceso justo y equitativo, sin discriminación 

por edad, género, nivel socioeconómico o ubicación. La inclusión de los participantes en 

el estudio será enteramente voluntaria, y los participantes podrán retirarse del estudio en 

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

En cuanto a la integridad científica, se asegurará un tratamiento objetivo y riguroso de los 

datos, rechazando cualquier forma de manipulación, falsificación o alteración de los 

resultados. Además, se citarán adecuadamente todas las fuentes utilizadas, reconociendo 

el trabajo de otros autores de manera correcta. 

. 
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CAPÍTULO IV. PRESENTACIÓN Y DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS 

4.1 (Resultados ( 

4.1.1 (Análisis descriptivo de resultados ( 

Tabla 2. Características de Análisis microbiológico de coliformes totales de las ensaladas de fruta del 

Distrito A y Distrito B - 2025. 

Distrito Muestra 

Coliformes 

totales 

Limite según MINSA 

(RM 591-2008-MINSA) 

Límite según Codex 

Alimentarius (CAC/GL 

21-1997)  

Distrito A 

Ensalada de fruta 1  >1100 NMP/g 

≤100 NMP/g (criterio de 

higiene) (52). 

Ausencia o niveles muy 

bajos en alimentos listos 

(53). 

Ensalada de fruta 2 150 NMP/g 

Ensalada de fruta 3 300 NMP/g 

Distrito B  Ensalada de fruta 1 >1100 NMP/g 

Ensalada de fruta 2 >1100 NMP/g 

Ensalada de fruta 3 >1100 NMP/g 

Nota: Las muestras fueron analizadas en el Centro de control analítico – CCA, según 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 únicos, pero recomienda ausencia 

de microorganismos patógenos 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 situación 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 o menor a 100 NMP/g de coliformes totales como indicador de buenas 

prácticas de higiene. Sin embargo, ninguna de las muestras analizadas cumple con este criterio. 
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Tabla 3. Características de Análisis microbiológico de coliformes fecales de las ensaladas de fruta del 

Distrito A y Distrito B - 2025. 

Distrito Muestra 

Coliformes 

fecales 

Limite según MINSA 

(RM 591-2008-MINSA) 

Límite según Codex 

Alimentarius (CAC/GL 

21-1997)  

Distrito A 

Ensalada de fruta 1  <3 NMP/g 

Ausencia o <3 NMP/g 

(criterio de inocuidad) 

(52). 

Ausencia en alimentos 

listos para consumo (53). 

Ensalada de fruta 2 <3 NMP/g 

Ensalada de fruta 3 <3 NMP/g 

Distrito B  Ensalada de fruta 1 <3 NMP/g 

Ensalada de fruta 2 <3 NMP/g 

Ensalada de fruta 3 <3 NMP/g 

Nota: Las muestras fueron analizadas en el Centro de control analítico – CCA, según Codex Alimentarius (CAC/GL 21-

1997) no establece valores únicos, pero recomienda ausencia de microorganismos patógenos 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 límite de detección (<3 NMP/g), lo cual sí cumple con los criterios de inocuidad 

microbiológica establecidos por el MINSA y el Codex Alimentarius.  
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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 año 2025. 

Tabla 4. Comparación de la presencia de coliformes y las condiciones higiénico- sanitarias 

en alimentos expendidos de forma ambulatoria. 

      Distrito  

   Distrito A Distrito B 

Coliforme 

Aceptable  
N 0 6 

% 0 50 

Inaceptable 
N 6 0 

% 50 0 

Condiciones 

higiénico - 

sanitario  

Aceptable  
N 0 3 

% 0 25 

Bueno 
N 1 0 

% 8 0 

Regular  
N 5 2 

% 42 17 

Malo  
N 0 1 

% 0 8 

TOTAL  
N 12 

% 100 
Nota: Los datos fueron recolectados mediante encuestas aplicadas ambulantes en los Distrito A y Distrito B, 

2025. 

 

La Tabla 4 muestra la distribución de los resultados microbiológicos (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 predominó la categoría 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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Objetivo Especifico N°1 .  

Analizar las diferencias en la presencia de coliformes en relación con las prácticas de manipulación de alimentos en los distritos 

seleccionados. 

Figura  1. Comparación de la presencia de coliformes y las prácticas de manipulación de alimentos en los distritos seleccionados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Los datos fueron recolectados mediante encuestas aplicadas ambulantes en los Distritos A y Distrito B, 2025. 

 

Distrito A  

Distrato B 
 Distrito A 

Distrito B 
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La Figura 1 muestra la distribución de las prácticas de manipulación de alimentos observadas en el Distrito 

A y el Distrito B, esta comparación revela que, si bien ambos distritos presentan prácticas con margen de 

mejora, Distrito B muestra una mayor proporción de manipulaciones adecuadas (aceptables y buenas), lo 

que podría 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 relación con la contaminación por 

coliformes en ambos distritos. 

Tabla 5. Frecuencia de las Condiciones de almacenamiento y contaminación por coliformes 

de ambos distritos 

      Distrito  

   Distrito A  Distrito B  

coliforme 

Aceptable  
N 0 6 

% 0 50 

Inaceptable 
N 6 0 

% 50 0 

Condiciones de 

Almacenamiento 

Aceptable  
N 0 2 

% 0 17 

Bueno 
N 2 1 

% 17 8 

Regular  
N 4 1 

% 33 8 

Malo  
N 0 2 

% 0 17 

TOTAL  
N 12 

% 100 

Nota: Los porcentajes corresponden a la percepción de la condición de almacenamiento del 

Distrito A y Distrito B. 
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La Tabla 5 presenta la distribución 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 observó una mayor frecuencia en la categoría 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 más 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 podrían estar actuando como protectores (como el tipo de 

agua o la manipulación). 
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Objetivo Especifico N° 3 

Identificar diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparación y manipulación de ensaladas de frutas 

Figura  2. Diferencias en la calidad del agua utilizada durante la preparación y manipulación de ensaladas de frutas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Interpretación basada en preparación y manipulación de ensaladas de frutas de los Distrito A y Distrito B.  

Distrito A 

Distrito B 
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La Figura 2 muestra que, en el Distrito A, la mayoría de los casos (5 de 6) fueron clasificados dentro de 

la categoría bueno, mientras que solo un caso fue considerado aceptable. Sin embargo, a pesar de esta 

percepción favorable, todas las muestras del distrito presentaron niveles inaceptables de coliformes; en 

contraste, en el Distrito B, se observaron 4 casos en la categoría bueno, pero también se reportaron 2 casos 

con calidad de agua mala. A pesar de estas condiciones, todas las muestras en ese distrito resultaron 

microbiológicamente aceptables.  

Objetivo Especifico N°4 .  

Comparar las prácticas de limpieza y desinfección implementadas por los comerciantes 

ambulantes de ambos distritos. 

Tabla 6. Frecuencia de las prácticas de limpieza y desinfección implementadas por los 

comerciantes ambulantes de ambos distritos. 

      Distrito  

   Distrito A  Distrito B  

coliforme 

Aceptable  
N 0 6 

% 0 50 

Inaceptable 
N 6 0 

% 50 0 

Prácticas de 

limpieza y 

desinfección  

Aceptable  
N 0 2 

% 0 17 

Bueno 
N 1 1 

% 8 8 

Regular  
N 5 2 

% 42 17 

Malo  
N 0 1 

% 0 8 

TOTAL  
N 12 

% 100 

Nota: Refleja las prácticas de limpieza y desinfección de los comerciantes de los Distrito 

A y Distrito B. 
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La Tabla 6 presenta los análisis microbiológicos, 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 prácticas de limpieza y desinfección, en el Distrito A predominó la categoría regular, con 

5 de 6 casos (42%), y solo un caso fue clasificado como bueno (8%). No se registraron prácticas aceptables 

ni malas. Este patrón sugiere que, aunque se realiza alguna forma de limpieza, esta podría ser insuficiente 

o inadecuada para garantizar la inocuidad del alimento. En Distrito B, se observó 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 hipótesis  

Tabla 7. Prueba de Kolmogorov – Smirnov. 

 

Kolmogorov-Smirnova 

Estadístico gl p valor 

Coliforme   0,522 12 0,000 

Condiciones Higiénico - Sanitarias 1,000 12 0,000 

Prácticas de manipulación 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 Desinfección      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 distribución normal; por lo tanto, se utilizó la prueba U de Mann-Whitney para comparar 

dos grupos independientes.  
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Hipótesis General 

H1: Existe diferencias estadísticamente 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. 

H0: No existe diferencias estadísticamente 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 

  Coliforme Condiciones Higiénico - Sanitario 

Distrito N 

Rango 

promedio 

Suma de 

rangos 

Rango 

promedio 

Suma de 

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. Estadística de prueba de Coliformes y Condiciones Higiénico – Sanitario 

 Coliformes 

Condiciones 

Higiénico - 

Sanitario 

U de Mann-Whitney 0,000 13,000 

W de Wilcoxon 21,000 34,000 

Z -3,317 -0,901 

Sig. asintótica(bilateral) 0,001 0,005 

Significación exacta  ,002 ,004 

 

Los resultados de la prueba U de Mann‑Whitney evidencian diferencias estadísticamente 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 presentó rangos 

promedio más altos en la variable coliformes, lo que sugiere una menor contaminación microbiológica en 

comparación con Distrito A. Asimismo, se observaron diferencias significativas en las condiciones 

higiénico‑sanitarias, lo que indica que las prácticas de higiene no son homogéneas entre ambos distritos. 

En consecuencia, se acepta la hipótesis alterna 

 

Hipótesis específica 1 

H1: Existen diferencias en las prácticas de manipulación de alimentos entre ambos Distritos 

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

H0: No existen diferencias en las prácticas de manipulación de alimentos entre ambos 

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

Prueba de Mann-Whitney  

Tabla 10. Rangos de Coliformes y Prácticas de manipulación de alimentos 

  Coliforme 
Prácticas de manipulación de 

Alimentos 

Distrito N 

Rango 

promedio Suma de rangos 

Rango 

promedio 

Suma de 

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. Estadística de prueba de Coliformes y Prácticas de manipulación de alimentos 

 Coliformes 

Prácticas de 

Manipulación 

de Alimentos 

U de Mann-Whitney 0,000 15,500 

W de Wilcoxon 21,000 36,500 

Z -3,317 -0,418 

Sig. asintótica(bilateral) 0,001 0,001 

Significación exacta  ,002 ,001 

 

Los resultados mostraron diferencias estadísticamente significativas tanto en la presencia de coliformes 

(U = 0,000; p = 0,002) como en las prácticas de manipulación 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 contaminación microbiológica y que las prácticas de manipulación de 

alimentos difieren significativamente entre ambos distritos, lo que sugiere una asociación entre dichas 

prácticas y la presencia de coliformes, se rechaza la hipótesis nula (H0) y se acepta la hipótesis alternativa 

(H1). Existe una posible asociación entre prácticas de manipulación y la presencia de coliformes en los 

alimentos ambulatorios. 

 

Hipótesis específica 2 

H1: Existen diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito 

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

H0: No existe diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los Distrito 

A y Distrito B en relación con la presencia de coliformes. 
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Prueba de Mann-Whitney  

Tabla 12. Rangos de Coliformes y Condiciones de Almacenamiento 

  Coliforme Condiciones de Almacenamiento 

Distrito N 

Rango 

promedio Suma de rangos 

Rango 

promedio 

Suma de 

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. Estadística de prueba de Coliformes y Condiciones de Almacenamiento 

 Coliformes 

Condiciones de 

Almacenamiento 

U de Mann-Whitney 0,000 17,000 

W de Wilcoxon 21,000 38,000 

Z -3,317 -0,168 

Sig. asintótica(bilateral) 0,001 0,001 

Significación exacta  ,002 ,001 

 

Los resultados indican que existen diferencias estadísticamente significativas en las condiciones 

de almacenamiento entre ambos distritos (p < 0,05). Esto evidencia que las prácticas de 

almacenamiento evaluadas no son homogéneas entre Distrito A y Distrito B, Se encontró una 

diferencia estadísticamente 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 

microbiológica, mientras que en el Distrito A se observaron niveles más 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 hipótesis alternativa planteada. 
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Hipótesis específica 3 

H1: Existen diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la 

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

presencia de coliformes. 

H0: No existe diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada para la 

preparación 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 

  Coliforme Fuente y Calidad del agua 

Distrito N 

Rango 

promedio Suma de rangos 

Rango 

promedio 

Suma de 

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. Estadística de prueba de Coliformes y Calidad del Agua 

 Coliformes 

Fuente y 

Calidad del 

Agua 

U de Mann-Whitney 0,000 10,000 

W de Wilcoxon 21,000 31,000 

Z -3,317 -1,687 

Sig. asintótica(bilateral) 0,001 0,001 

Significación exacta  ,002 ,002 

 

Para evaluar si existían diferencias en la fuente y calidad del agua utilizada en la preparación de 

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

Los resultados mostraron diferencias estadísticamente 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 presentó mejores condiciones en cuanto a calidad 

del agua y una menor carga microbiológica en los alimentos expendidos, concluyéndose que la 

calidad del agua utilizada en los procesos de preparación está asociada significativamente con la 

presencia de coliformes en los alimentos evaluados. 

 

Hipótesis específica 4 

H1: Existen diferencias en las prácticas de limpieza y desinfección implementadas 

por los comerciantes ambulantes de ambos Distritos A y Distrito B, las cuales se asocian 

con los niveles de contaminación microbiana. 

H0: No existen diferencias en las prácticas de limpieza y desinfección entre ambos 

Distritos A y Distrito B en relación con los niveles de contaminación microbiana. 

Prueba de Mann-Whitney  

Tabla 16. Rangos de Coliformes y Prácticas de Limpieza y Desinfección 

  Coliforme 
Prácticas de Limpieza y 

Desinfección 

Distrito N 

Rango 

promedio Suma de rangos 

Rango 

promedio 

Suma de 

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. Estadística de prueba de Coliformes y Prácticas de Limpieza y Desinfección 

 Coliformes 

Prácticas de 

limpieza y 

Desisnfección 

U de Mann-Whitney 0,000 13,500 

W de Wilcoxon 21,000 34,500 

Z -3,317 -0,807 

Sig. asintótica(bilateral) 0,001 0,004 

Significación exacta  ,002 ,004 

 

 

Se utilizó la prueba no paramétrica U de Mann‑Whitney, ya que las variables analizadas no presentan 

distribución normal y el tamaño de la muestra es reducido (n = 12), Existe una diferencia estadísticamente 

significativa en la presencia de coliformes entre ambos distritos (p < 0.05). Distrito B presenta menor 

carga microbiológica en comparación con Distrito A; También se encontró una diferencia 

estadísticamente significativa en las prácticas de limpieza y desinfección entre ambos distritos (p = 0,004). 

Distrito A mostró un promedio más alto, lo que en este caso indica prácticas menos adecuadas, ya que 

coinciden con mayor contaminación microbiológica. Estos hallazgos evidencian que los comerciantes de 

ambos distritos aplican prácticas de limpieza diferentes, y que dichas prácticas se asocian 

significativamente con los niveles de contaminación microbiológica encontrados. En consecuencia, se 

acepta la hipótesis alternativa (H1). 
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 4.1.3. Discusión de resultados 

En el presente estudio se evidenciaron diferencias significativas en la 

contaminación microbiológica de alimentos expendidos ambulatoriamente entre las 

jurisdicciones del Distrito A y del Distrito B, siendo este último el que presentó 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 vía pública, 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 reportó niveles elevados de coliformes en jugos de naranja en 

mercados, y con Torrejón (14), quien encontró 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 contaminación 

microbiológica en alimentos callejeros debido a prácticas inadecuadas. 

La contribución de esta investigación radica en ofrecer una comparación directa 

entre dos realidades urbanas distintas de Lima Metropolitana, utilizando un enfoque 

cuantitativo, microbiológico 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 pública, especialmente en 

contextos donde la fiscalización sanitaria es limitada. 

Dentro del análisis, se identificó que las acciones vinculadas a la manipulación, 

conservación, acceso a agua potable y procedimientos de higienización 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 microbiológica, lo cual coincide con las 

recomendaciones de la OMS y la FAO sobre los factores críticos en la inocuidad 

alimentaria (FAO, 2020; WHO, 2023). 

No obstante, una de las restricciones metodológicas de esta investigación radica 

en la escasa cantidad de unidades muestrales. (n=12), lo que, si bien permitió un análisis 

profundo, restringe la posibilidad de extrapolar los hallazgos a otros contextos 

geográficos o administrativos. Además, la recolección se realizó en un solo mes 

(noviembre 2025), lo cual no considera la variabilidad estacional en las condiciones de 

higiene o manipulación. 

Para próximos estudios se sugiere extender la duración del trabajo de campo e 

incluir más distritos, así como explorar otros tipos de alimentos de venta ambulatoria. 

También sería pertinente incluir variables como capacitación previa, acceso a servicios 

básicos y percepción del riesgo por parte de los vendedores. 

En cuanto a la aplicación práctica, los hallazgos pueden servir como base para 

diseñar programas de formación orientada al manejo higiénico y seguro de productos 

alimenticios, fomentar la fiscalización de las condiciones sanitarias en la venta ambulante 

y orientar políticas públicas 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 hipótesis general y 

demuestran que existen variaciones estadísticamente relevantes en la detección de 

coliformes, vinculadas a las condiciones de higiene y sanidad presentes en los alimentos 

expendidos, lo cual tiene implicancias importantes para la salud pública urbana. 
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CAPÍTULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1 Conclusiones 

Primera: Se identificaron variaciones estadísticamente significativas en presencia de bacterias 

coliformes en los productos alimenticios expendidos en la vía pública entre el Distrito A y el 

Distrito B. 

Segunda: Las prácticas de manipulación de alimentos mostraron diferencias significativas entre 

ambos distritos. En Distrito B, se observó un manejo más adecuado, asociado a niveles más bajos 

de coliformes. La implementación adecuada de técnicas correctas de manipulación contribuye de 

manera favorable a garantizar la seguridad microbiológica de los alimentos. 

Tercera:  Se identificaron diferencias en las condiciones de almacenamiento entre los distritos, 

estas no resultaron ser un factor estadísticamente significativo por sí solas en la carga 

microbiológica, sugiriendo que su efecto podría estar influenciado por otras variables sanitarias. 

Cuarta: Se evidenció una diferencia significativa en la calidad del agua utilizada entre los 

distritos. En Distrito B, la calidad del recurso hídrico fue superior y presentó una correlación con 

niveles más bajos de contaminación por coliformes. 

Quinta: Los procedimientos de higienización y desinfección variaron significativamente entre 

distritos, siendo más 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 supervisión y fiscalización 

de las condiciones higiénico‑sanitarias en aquellos distritos que presentan mayor 

vulnerabilidad sanitaria, como Distrito A. Se sugiere implementar políticas locales de 

fiscalización, capacitación e infraestructura básica orientadas al comercio ambulatorio de 

alimentos. 

2. Se recomienda implementar estrategias continuas de formación en prácticas adecuadas de 

manipulación higiénica de alimentos orientadas a los vendedores ambulantes. 

3. Aunque no se halló una relación directa y única, se recomienda mejorar la infraestructura 

de almacenamiento, garantizando el uso de recipientes limpios, refrigeración cuando sea 

necesario, y protección frente al ambiente. Además, se deben incluir estos temas en las 

capacitaciones mencionadas. 

4. Promover el acceso a fuentes de agua potable para los comerciantes ambulantes mediante 

puntos públicos seguros o estaciones de abastecimiento móvil. Asimismo, la utilización de 

agua previamente tratada mediante ebullición o cloración durante los procesos de 

preparación de alimentos. 

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

desinfección 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 HIGIÉNICO-SANITARIAS EN 

ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS DISTRITOS DE LIMA-2025 
 

FORMULACION 

PROBLEMA 
OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES 

DISEÑO METODOLOGÍCO 

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 - Perú, 2025?  

PROBLEMA ESPECIFICO 

a. ¿Qué diferencias existen entre la 

presencia de coliformes y las prácticas 

de manipulación de alimentos de venta 
ambulatoria en los Distrito A y Distrito 

B, Lima – Perú, 2025? 

b. ¿Qué diferencias existen entre la 
presencia de coliformes y el 

Almacenamiento de alimentos de 

venta ambulatoria en los Distrito A y 
Distrito B, Lima – Perú, 2025? 

c. ¿Qué diferencias existen entre la 

presencia de coliformes y la Fuente de 
agua utilizada en alimentos de venta 

ambulatoria en los Distrito A y Distrito 

B, Lima – Perú, 2025? 
d. ¿Qué diferencias existen entre la 

presencia de coliformes y las prácticas 

de Limpieza y desinfección de 
alimentos de venta ambulatoria en los 

Distrito A y Distrito B –Lima, Perú 

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 - Perú, 

2025. 

OBJETIVO ESPECIFICO 

a. Analizar las diferencias en la presencia 
de coliformes en relación con las 

prácticas de manipulación de 

alimentos Distrito A y Distrito B, 
Lima – Perú, 2025. 

b. Evaluar las condiciones de 

almacenamiento y su relación con la 
contaminación por coliformes en 

ambos Distrito A y Distrito B, Lima – 

Perú, 2025. 
c. Identificar diferencias en la calidad del 

agua utilizada durante la preparación y 

manipulación de ensaladas de frutas 
los Distrito A y Distrito B, Lima -  

Perú, 2025. 

d. Comparar las prácticas de limpieza y 
desinfección implementadas por los 

comerciantes ambulantes de ambos 

Distrito A y Distrito B, Lima – Perú, 

2025. 

HIPOTESIS GENERAL 

Existen diferencias estadísticamente 

significativas entre la presencia de coliformes 

y condiciones higiénico sanitarias en 

alimentos de venta ambulatoria en los 

Distrito A y Distrito B, Lima - Perú 2025. 

HIPÓTESIS ESPECIFICA 

a. Las prácticas de manipulación 
difieren significativamente entre 

ambos distritos en relación con la 

presencia de coliformes. 
b. Las condiciones de almacenamiento 

presentan diferencias asociadas a los 

niveles de coliformes detectados. 
c. La fuente y calidad del agua utilizada 

para la preparación varía 

significativamente entre distritos. 
d. Las estrategias de limpieza y 

desinfección muestran diferencias que 

se reflejan en los niveles de 
contaminación. 

VARIABLE 1: 

Presencia de Coliformes  

Dimensiones: 

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

 

VARIABLE 2: 

Condiciones higiénico sanitarias  

 

Dimensiones:  

1. Prácticas de manipulación de 

alimentos  

2. Almacenamiento de alimentos  
3. Fuente de agua 

4. Limpieza y desinfección   

 

Enfoque: Cuantitativo 

Diseño: Correlacional – 

Comparativo 

Tipo: Aplicada 

Estudio: Transversal 

Nivel: Descriptivo 

Población: Alimentos de venta 

ambulatoria en los Distrito A y 

Distrito B, Lima – Perú.  

Muestra: Unidades de ensalada 

de frutas obtenidas de puntos de 

venta ambulatoria seleccionados 

aleatoriamente en cada distrito. 

Técnica: Análisis 

microbiológico por el método del 

Número más Probable (NMP) 

para coliformes y encuesta 

estructurada en escala Likert para 

condiciones higiénicas.  
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Anexo 2: Instrumentos  
TITULO:  

ESTUDIO COMPARATIVO DE LA PRESENCIA DE COLIFORMES Y LAS CONDICIONES 

HIGIÉNICO-SANITARIAS EN ALIMENTOS DE VENTA AMBULATORIA EN DOS 

DISTRITOS DE LIMA-2025 
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Anexo 3: Validez del Instrumento 
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Anexo 3.1: Validez del Instrumento 
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Anexo 3.2: Validez del Instrumento 

 

 

 

 

 

 



57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



58 

 

Anexo 4: Confiabilidad del Instrumento 
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Anexo 5: Aprobación del Comité de Ética  
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Anexo 6: Formato de Consentimiento Informado 
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Anexo 7: Análisis Microbiológica 
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Anexo 8: Evidencia Fotográficas  

 

 

 Figura  3 Fotografía del Distrito A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura  4Fotografía del Distrito B 
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Anexo 9: Informe del Asesor de Turnitin 
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Marcas de integridad
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