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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo estimar el riesgo de salud por posible contaminacion
durante el expendio de derivados lacteos y productos carnicos en el Mercado ferial N°1, Pisco-
2023.

El estudio de metodologia cuali-cuantitativa, de disefio no experimental descriptiva y corte
transversal incluyé para la recoleccion de datos la aplicacion de una encuesta a 100 comerciantes,
asi mismo se recolectdé 6 muestras de forma aleatoria para realizar ensayos de andlisis
microbioldgicos. Los resultados de la encuesta se evidencian segun datos generales y especificos,
en cuanto a los ensayos microbioldgicos de las muestras de derivados lacteos (queso fresco,
manjar, mantequilla de leche), y productos cérnicos (jamonada de pollo, chicharrén de prensa,
chorizo tipo huacho) se realiza la evaluacion de acuerdo a las especificaciones establecidas en la
Norma Sanitaria que establece los criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS-071- MINSA/DIGESA).

Finalizada la evaluacion de resultados, en la encuesta se evidencia deficiencia de Buenas Préacticas
de Manipulacion y Almacenamiento, y tras la comparacion de resultados de los ensayos
microbioldgicos segun las especificaciones establecidas en la Norma Sanitaria (NTS-071-
MINSA/DIGESA) se detecta que se encuentran por fuera de los limites maximos permisibles; 01
muestra en bacterias coliformes totales y Escherichia coli, 01 muestra en mohos y 03
muestras en Aerobios mesofilos o recuento aerébico en placa (ufc/g), por tanto, se concluye

que existe un potencial riesgo de salud el consumo de los productos estudiados.

Palabras clave: Productos cérnicos, productos lacteos, analisis microbiolégicos, inocuidad,
NTS-071- MINSA/DIGESA.
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ABSTRACT

The objective of this study is to estimate the health risk due to possible contamination during the
sale of dairy products and meat products at the Fair Market No. 1, Pisco-2023.

For the study, the qualitive-quantitative descriptive methodology of non-experimental cross-
sectional design was applied, for data collection a questionnaire was used to survey 100
merchants, and 6 samples were collected randomly to perform microbiological analysis tests. The
results of the survey are evidenced according to general and specific data, in terms of the
microbiological tests of the samples of dairy derivatives such as fresh cheese, manjar, milk butter,
and meat products such as chicken ham, press chicharon, huacho-type chorizo, the evaluation is
carried out according to the specifications established in the Sanitary Standard that establishes
the Microbiological criteria of Sanitary Quality and Safety for Food and Nutrition. Beverages for
Human Consumption (NTS-071- MINSA/DIGESA).

Once the evaluation of the results was completed, the survey showed a deficiency of Good
Handling and Storage Practices, and after comparing the results of the microbiological tests
according to the specifications established in the Sanitary Standard (NTS-071- MINSA/DIGESA)
it was detected that they are outside the maximum permissible limits; 01 sample in total coliform
bacteria and Escherichia coli, 01 sample in molds and 03 samples in mesophilic aerobes or
aerobic plaque count (cfu/g), therefore the consumption of the studied products is a health

risk.

Key words: Meat products, dairy products, microbiologicals, food safety, NTS-071-
MINSA/DIGESA.
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l. INTRODUCCION

En el mundo las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) son causa de una morbilidad y
mortalidad debido a que los agentes principales de contaminacion son priones, bacterias,
protozoos, helmintos y productos quimicos de los cuales causan mas de 200 enfermedades que
van desde una diarrea hasta el cancer, esto afecta a nifios desde los 5 afios, ancianos y enfermos

mas adn quienes radican en subregiones con ingresos minimos @,

En la actualidad el consumo de derivados lacteos y productos cérnicos tiene una demanda
creciente en la poblacién pisquefia, por consiguiente, la posible contaminacion durante el
expendio de estos en el mercado ferial N°1 de Pisco conlleva al riesgo de salud. Las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) pueden ser de tipo infeccioso o toxico producidos por virus,
bacterias, parasitos y sustancias quimicas, por tanto, las personas que manipulan los alimentos
deben tener conocimiento y condiciones de buenas précticas de higiene para el bienestar de la
poblacion. Para evitar estos sucesos que afectan la salud puablica es necesario mejorar la
manipulacion y almacenamiento de estos productos empleando la Buenas Précticas de
Manipulacién, Buenas Précticas de Almacenamiento y Buenas Practicas de Eliminacion de

Residuos Sélidos, tomando en cuenta un sistema de vigilancia sanitaria eficaz .

El proyecto de investigacion tuvo como finalidad brindar informacion necesaria para mejorar las
condiciones sanitarias del mercado ferial N°1 de Pisco, asi como la importancia del uso de los
elementos de proteccion personal durante la manipulacién de alimentos, disminuir la presencia de
animales domeésticos controlando el manejo de los residuos generados en el transcurso del dia
laboral, sensibilizar a las autoridades de la importancia de mejorar la infraestructura de los puestos
porgque de manera indirecta influye en la contaminacion, asi como realizar las inspecciones
rutinarias para controlar los requisitos documentarios y muestreos para realizar ensayos
microbioldgicos aleatorios para determinar si hay presencia de contaminantes que se encuentren
fuera de los limites maximos permisible de acuerdo a la Norma Sanitaria que establece los
criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano (NTS-071- MINSA/DIGESA).

Como antecedentes sobre el riesgo de salud por contaminacion de los alimentos que se expenden

en mercados o centros de abasto tenemos que:

Astufiaupa FO. (2021), Realiz6 un estudio de evaluacion de coliformes en quesos frescos
artesanales aplicando el método del NUmero mas probable (NMP/g), obteniendo como resultado
presencia de estos en las muestras en el distrito de Yauli, por consiguiente, no es apto para
el consumo humano y no cumple con NTS N° 071-MINSA-2008 ©.

Gonzales MJ, Abanto LM. (2020), Realizaron un estudio con la finalidad de evaluar la



inocuidad de los derivados lacteos comercializados en la Regién Amazonas, obteniendo como
resultado que a nivel de vendedor y comercializador los productos lacteos como queso fresco,
queso madurado y yogurt cumplen los niveles permitidos en la normativa, por otro lado en los
pardametros microbiol6gicos superan los limites establecidos en la norma, esto indica una

problematica que pone en riesgo la salud publica en la Regién Amazonas ®,

OMS. (2020), La inocuidad de los alimentos, la OMS indica que los alimentos insalubres
generan un circulo vicioso de enfermedades y mal nutricion afectando a lactantes, nifios
pequefios, ancianos y los enfermos. Estima que cada afio enferman en el mundo unos 600
millones de personas casi 1 de cada 10 personas por ingerir alimentos contaminados, causando
muertes de 420 000 personas por afio, esto obstaculiza el desarrollo econémico y social debido
a que se ejerce una presién excesiva en los sistemas de atencién salud. Las enfermedades
transmitidas por los alimentos son generalmente de caracter infeccioso o toxico y son causadas
por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas que pueden causar desde diarreas graves,

infecciones, discapacidad hasta la muerte ©,

Pérez AM. (2013), En su estudio mediante las pruebas bacteriolégicas convencionales sobre
salchichas tipo Huacho realizado en los mercados de abasto del cercado de Lima obtuvo
como resultados que las Salchichas tipo Huacho son vehiculos de transmisién de Listeria
monocytogenes, convirtiéndose en potenciales alimentos de alto riesgo; que deben ser vigilados

y controlados por la autoridad competente ©.

Gutierrez etal., (2022), El articulo presenta una revision de evaluacion del nivel de
conocimiento de buenas practicas de higiene de los manipuladores de alimentos en los mercados
de abasto como un importante factor en la trasmision de enfermedades infecciosas. De los
estudios realizados en nuestro pais y otros paises, existe un suficiente o marcado conocimiento
de los manipuladores con respecto a las buenas practicas de manipulacion de alimentos (BPM)
en los mercados de abasto, sin embargo, muchos no aplican o aplican en forma deficiente que
conlleva a la contaminacién de alimentos y al riesgo de contraer enfermedades infecciosas, otros
hechos manifiestan, un uso incorrecto del uniforme y falta de aseo personal, muchos no
cuentan con certificado de salud y/o carné sanitario . Otros estudios también sefialan que durante
el proceso de venta o elaboracion de los alimentos los manipuladores expenden y cobran, ala
vez, siendo un evento igualmente potencial para la transmision de enfermedades por alimentos
(ETAS). Los estudios también muestran que gran parte de los mercados de abastos del pais
presentan deficiencias higiénicas en pisos, techos, puestos de venta, mala distribucion de puestos

por falta de un debido control por parte del area de Vigilancia Sanitaria de los Municipios .



NTS N°205-MINSA/DIGESA-2023 Norma sanitaria para mercados de abasto de alimentos,
esta norma establece principios generales de higiene para proteger la salud de la poblacion que

adquiere y consume alimentos en los mercados de abasto de los cuales las siguientes definiciones
®:-

-Inocuidad de los alimentos: Aquel gue no causa dafio al consumidor cuando se preparen o

consuman ®,

-Mercado de Abasto: Denomina a un local cerrado en cual en el interior se encuentran
constituidos puestos individuales, en secciones definidas, dedicados a la comercializacién

minorista de alimentos y bebidas, productos alimenticios y otros no alimenticios ©.

- Principios generales de higiene del Codex Alimentarius (PGH): Establece un conjunto de
medidas esenciales de higiene, aplicables a lo largo de la cadena alimentaria, a fin de lograr que
los alimentos sean inocuos para el consumo humano, considerando la aplicacion de Buenas
practicas de Manufactura o manipulacién (BPM) y de procedimiento de Higiene y saneamiento
(PHS) ®,

- Programa de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Es un conjunto de préacticas
aplicadas en la cadena alimentaria del mercado de abastos, destinadas a asegurar la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos, este programa se formula en forma documentada

manteniendo los registros para su aplicacion, seguimiento y verificacion ©,

- Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Es el conjunto de procedimientos de limpieza
y desinfeccion, aplicados a infraestructura, instalaciones, ambientes, equipos, utensilios y
superficies, con el propdsito de eliminar residuos, tierra de alimentos, suciedad, grasa y otras
materias objetables, asi como reducir considerablemente la carga microbiana y otros peligros
que impliquen riesgo de contaminacién para los alimentos, este programa cuenta con medidas
para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua, desague, residuos sélidos) y para la

prevencion y control de plagas®.

-Vigilancia Sanitaria: Constituye un conjunto de observaciones y mediciones de parametros de
control sanitario, sistematicos y continuos, que realiza la autoridad competente a fin de prevenir
e identificar y/o eliminar peligros y riesgos a lo largo de la cadena alimentaria, en proteccion de

la salud de la poblacion ®,
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NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Tiene como finalidad garantizar la seguridad sanitaria de
los alimentos y bebidas para consumo humano, esta normativa es una actualizacion de la RM
N°615-2003-SA/DM que aprobd los “criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano” se establecen estos criterios de acuerdo con
el Codex Alimentarius (CAC/GL-21,1997) y métodos técnicos para analisis microbioldgicos
(ICMSF. 2da. Edicion. 1999) de los cuales se detallan las siguientes definiciones ©:

-Alimentos aptos para consumo humano: Son aquellos que cumplen con los criterios de

calidad e inocuidad establecidos por la norma sanitaria ©.

-Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiol6gicos, fisico-quimicos y organolépticos

que debe reunir un alimento para ser considerado apto para consumo humano ©,

-Criterio Microbiol6gico: Se considera como la aceptabilidad de un producto o un lote de un
alimento basada en la ausencia o presencia o en la cantidad de microorganismos, por unidad de

masa, volumen, superficie o lote ©,

-Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se fabriquen,

preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan ©.

- Grupos de microorganismos:
Microorganismos indicadores de alteracion: Microoganismos aerobios, mesofilos, bacterias
heterotréficas, aerobios mesofilos esporulados, mohos, levaduras, levaduras osmofilas bacterias

acido-lacticas, microorganismos lipoliticos los cuales se encuentran en las categorias 1al 3.

Microorganismos indicadores de higiene: Microoganismos no patégenos como coliformes
totales, Escherichia coli, anaerobios sulfitos reductores, Enterobacteriaceae los cuales se

encuentran en las categorias 4 al 6©.

Microorganismos patdgenos: comprenden Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Salmonella sp, Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7 y
Vibrio cholereae, la cantidad en los alimentos determina su peligrosidad para causar

enfermedades alimentarias los cuales se encuentran en las categorias 7 al 15©.

Métodos de ensayos: Estos métodos deben ser internacionales normalizados, reconocidos y
acreditados por el organismo nacional de acreditacién o bien pueden ser métodos internacionales

modificados que han sido validados y acreditados por el organismo nacional de acreditacidn con

11



el fin de poder comparar y reproducir los resultados ©.

Reportes de ensayo: Deben indicar en estos el método de analisis empleado y la expresion de
resultados acorde con el método, deben expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100
mL 6 Ausencia 6 Presencia/25g 6 mL ©,

Descripcion de la problemética

En la actualidad el consumo de derivados lacteos tiene una demanda creciente en los ultimos 3
afios segun el MIDAGRI (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego) y los productos carnicos a
nivel de industria mundial es sin lugar a duda, un mercado maduro y ampliamente establecido®,
por consiguiente, estos productos tienen una acogida establecida por la poblacion, en tanto la
posible contaminacién durante el expendio de estos en un centro de abasto conlleva al riesgo de

salud.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) pueden ser de tipo infeccioso o toxico
producidos por virus, bacterias, parasitos y sustancias quimicas segun la OMS, por tanto, las
personas que manipulan los alimentos deben tener conocimiento y condiciones de buenas
préacticas de higiene para el bienestar de la poblacion de acuerdo con la NTS N°205.-
MINSA/DIGESA 2003.

Los resultados del estudio aportaran datos empiricos y evidencia cientifica sobre el estado de la
seguridad alimentaria en uno de los mercados de mayor afluencia en la ciudad de Pisco. Estos
datos pueden ser utilizados por las autoridades sanitarias, reguladoras y otros actores relevantes
para tomar decisiones informadas, implementar politicas y establecer controles mas efectivos para
garantizar la seguridad alimentaria. Asimismo, los resultados obtenidos podran servir como

referencia y guia para mejorar la seguridad alimentaria en otros entornos de expendio.

Se realiz6 un estudio Observacional descriptivo transversal prospectivo, porque la variable serd
descrita y valorada una sola vez y los datos se recogen a propdésito de la investigacion No

experimental, porque no se manipula la variable de investigacion.
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1. ESTRATEGIA METODOLOGICA

2.1. Enfoque, Tipo, Nivel y Disefio de investigacion
2.1.1. Enfoque de investigacion:

El presente trabajo de investigacion haré consideracion el enfoque mixto cualitativo
y cuantitativo.

Cualitativo: Es aquel que se utiliza primero para descubrir y refinar preguntas de
investigacion, se basa en los métodos de recoleccion de datos sin medicion
numérica, sin conteo, utiliza las descripciones y observaciones ‘9.

Cuantitativo: Es aquel que analizan los valores o datos obtenidos para contestar
las preguntas del tema de investigacion y corroborar las hipdtesis antes
mencionadas, son sometidas al uso de la estadistica, medicion numérica, conteo
para establecer la exactitud en el proyecto de investigacion “9.

Se considerd este tipo de enfoque de investigacidn porque se analizaran los valores
0 datos obtenidos para contestar las preguntas de investigacion gracias a
herramientas estadisticas, medicién numeérica, conteo para que el proyecto de tesis

tenga credibilidad.
2.1.2. Tipo de Investigacion:

Investigacion Béasica: Esta caracterizada por contener investigacion pura, teérica o
dogmatica, esta se origina en un marco tedrico y permanece en él, cuyo objetivo es
incrementar los conocimientos cientificos, pero sin contrastarlos con ningun
aspecto practico V),

Se consider6 la investigacion basica por que se tiene propdsitos teoricos y
experimentales ademas de buscar la informacién en diversas fuentes se debera

experimentar de ellos obteniendo resultados del anélisis microbioldgico.

2.1.3. Nivel o alcance de investigacion:

Investigacion de nivel descriptivo: En este nivel se identificard y describira las
caracteristicas importantes del tema de tesis el cual se hara diversas preguntas los
cuales daran las cualidades del tema en especifico %

Se considerd el nivel descriptivo puesto que se identifico y se describid las

caracteristicas importantes de cada microorganismo encontrado.
2.1.4. Disefio de investigacion
Investigacion no experimental u observacional: el problema muchas veces es de
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naturaleza practica y solo se puede solucionar a través del conocimiento de las
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causas tal como ocurren en su contexto original sin intervencion del investigador
11 Se considerd este tipo de disefio observacional puesto que se identificd y se

describid las caracteristicas importantes de cada microorganismo.

2.2. Poblacion y muestra
2.2.1. Poblacion.
En el presente estudio, la poblacion estuvo representada por todos los comerciantes
gue laboran en puestos del mercado ferial N° 1, Distrito de Pisco, Region Ica, que

expenden productos lacteos y carnicos.

2.2.2. Muestra:
La muestra se obtuvo por un muestreo no probabilistico por conveniencia, estando

representada por 100 comerciantes entre hombres y mujeres mayores de 18 afios,
dedicados al expendio de derivados lacteos y productos carnicos. También se
consideré tomar 6 muestras representativas entre derivados lacteos y productos
carnicos expendidos para evaluar su calidad sanitaria a través del andlisis

microbioldgico.

2.3. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
2.3.1. Encuesta: Con la finalidad de recolectar los datos se emple6 la técnica de Encuesta
y como instrumento un Cuestionario elaborado por la autora, y validado por Juicio de

expertos, que consta de 2 apartados (Anexo 1):

= E| primer apartado contiene los datos generales del comerciante (variables o factores
sociodemograficos).
= E| segundo apartado contiene las preguntas que miden la variable principal, Riesgo

de salud por posible contaminacion de derivados lacteos y productos carnicos.

Variables sociodemogréficas: Edad, sexo, zona de residencia, nivel de instruccion.

Variable principal: Riesgo de salud por posible contaminacion en expendio de
derivados lacteos y productos carnicos contaminados: Lavado de manos, condiciones
de los servicios higiénicos, presencia de animales domésticos, uso de equipos de
proteccion personal, disposicion de residuos, presencia de animales domésticos,
verificacion de la fecha de caducidad de alimentos, uso de alhajas durante la
manipulacién de alimentos, infraestructura del lugar de expendio, contaminacion

cruzada, carnet de salud vigente, presencia de contaminantes microbioldgicos.
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Variables

Subvariables

Tipo de variable

Indicadores

Cualitativa ordinal

- Adolescente (14 - 17 afios)
- Joven (18 - 29 afios)

Edad Politomica - Adulto (30 - 59 afios)
- Adulto mayor (> 60 afios)
Factores socio-
demogréaficos
Cualitativanominal |- Masculino
Sexo s .
dicotomica - Femenino
Zona de residencia|Cualitativanominal |- Urbana
politémica - Rural
- Sin estudios
Nivel de - Primaria completa
. . Cualitativaordinal |- Secundaria completa
instruccion o . L
Politémica - Superior no universitaria
- Superior universitaria
Nivel de Cuantitativa ordinal I Menos de 1025 soles
ingresos Politémica - Entre 1025 y 1500 soles
econdmicos - Més de 1500 soles
- Utiliza solo agua.
Riesgo de salud por Lavado de Cualitativa ordinal |- Utiliza solo jabén + agua
posible contaminacién | Manos Politomica - Utiliza solo alcohol

en expendio de
derivados lacteos y
productos carnicos

- Utiliza jabon + agua + alcohol

Condiciones de
los servicios
higiénicos

Cualitativa ordinal
Politomica

- Muy bueno
- Bueno

- Malo

- Pésimo
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Variables

Subvariables

Tipo de variable

Indicadores

Riesgo de salud
por posible
contaminacion
en expendio de
derivados
lacteos y
productos
carnicos

Uso de equipos de
proteccion personal

Cualitativa ordinal
Politomica

- Ninguno

- Solo mascarilla

- Mascarilla + guantes
- EPP completo.

Disposicion de

Cualitativa ordinal

- Solo lo recolecta
- Lo recolectay lo tapa.

Residuos Dicotdmica - Lo recolecta, lotapay lo lleva al
punto de acopio
. - Nunca
Exposicion de los I . )
P X Cualitativa ordinal |- Casi nunca
alimentos a insectos o
Politdmica - Algunas veces
- Siempre
Presencia de - Nunca
animales Cualitativa ordinal |- Casi nunca
domeésticos Politomica - Algunas veces
- Siempre
Verificacion de la - Nunca
fecha de caducidad | Cualitativa ordinal |- Casi nunca
de los alimentos Politomica - Algunas veces
- Siempre
Uso de alhajas - Nunca
durante la - Casi nunca
manipulacién de los g”l"’,‘“,tat_'va ordinal |- Algunas veces
alimentos olitomica - Siempre

Infraestructura del
lugar de expendio

Cualitativa ordinal

- No requiere mejoras
- Debe mejorar

Presencia de

Aty Cualitativa ordinal |- Si
contaminacion dicotomica
cruzada - No
Carnet de salud Cualitativa ordinal [ S!
vigente dicotémica - No
Manipulacion de Cualitativaordinal | Nun_ca
alimentos en el Politémica - Casl nunca
expendio por parte - Algunas veces
de otras personas - Siempre
Manipulacién de . i - Nunca
alimentos ante Cualitativaordinal | 54 nunca
enfermedad activa | 0litomica - Algunas veces
- Siempre
L'”?P'eza.Y - Nunca
desinfeccion del . . . Casi nunca
puest_o Cualitativa ordinal | Algunas veces
terminada la labor  Politdmica - Siem
- pre
diaria
Presencia de ) o .
Contaminantes Cuali-cuantitativa [ ﬁo

microbiol6gicos
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2.3.2. Analisis microbioldgicos: Se realizé un muestreo de 3 tipos de productos lacteos y
carnicos, de forma aleatoria en diferentes puestos de abasto, estos ensayos se realizaron en
laboratorios particulares.

2.3.3. Proceso de recoleccion de datos:

2.3.3.1. La recoleccion de datos se realizo en el centro de abasto del Mercado ferial
N°1 de Pisco mediante una encuesta solo a las personas que dieron su consentimiento

para este estudio de investigacion.

2.3.3.2. Muestreo para analisis de ensayos microbiolégicos se realiz6 la
recoleccién de 6 muestras de productos diferentes seleccionados en diferentes fechas
y de forma aleatoria en cuanto a los puestos del Mercado ferial N°1 de Pisco. Como

productos de mayor demanda en el mercado se seleccionaron:

Derivados lacteos: - Queso fresco
- Mantequilla
- Manijar

Productos carnicos: - Jamonada de pollo
- Salchicha tipo huacho
- Chicharron de prensa

2.4. Andlisis y procesamiento de datos:
2.4.1. Los resultados de la encuesta se ingresaron al programa Excel para procesar los datos

con las técnicas estadisticas, utilizando tablas y graficos, para posteriormente ser

analizados por la estadistica descriptiva.
2.4.2. Los resultados de ensayos microbioldgicos se procesaron ingresando los datos al

programa Excel realizando un cuadro comparativo vs NTS-071 MINSA para

posteriormente ser analizados.
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1. RESULTADOS

Se presenta los resultados de forma ordenada con su respectivo analisis e interpretacion, estos

valores se evidencian segun:

3.1. Resultados de la encuesta: En datos generales (sociodemogréficos), especificos (Riesgo de
salud por posible contaminacion en expendio de derivados lacteos y productos cérnicos)
realizado en los 100 comerciantes del mercado ferial N°1 de pisco.

3.1.1. Variables sociodemograficas que caracterizan a los comerciantes que expenden
derivados lacteos y productos carnicos en el mercado ferial N°1 de pisco.

Tabla N°1: Distribucion segun zona de residencia.

RESIDENCIA n PORCENTAJE
Urbana 91 91%
Rural 9 9%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.

9%

Urbana Rural

Figura N°1: Distribucién segun zona de residencia.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°1 que el 91% de comerciantes del

mercado ferial N°1 reside en zona urbana y un 9% en zona rural.
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Tabla N°2: Distribucion segun edad.

EDAD N PORCENTAJE
Adolescente (14-17 afios) 0 0%
Joven (18-29 afios) 0 0%
Adulto (30-59 afios) 63 63%
Adulto mayor (> 60 afios) 37 37%

TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.

70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%

A y 4
0%
Adolescente Joven (18-29  Adulto (30-59  Adulto mayor
(14-17 afios) afos) afios) (> 60 afios)

Figura N°2: Distribucion segun edad.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°2 que el 37% de comerciantes del mercado
ferial N°1 son mayores a 60 afios y un 63% tiene una edad de 30- 59 afios.

Tabla N°3: Distribucion segun sexo.

RESIDENCIA n PORCENTAJE
Femenino 54 54%
Masculino 46 46%

TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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56%

54%

52%

50%

48%

46%

44%

42%

Seriesl
Femenino Masculino

- 54% 46%
Figura N°3: Distribucion segln Sexo.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°3 que el 54% de comerciantes del mercado
ferial N°1 son mujeres y un 46% esta conformado por hombres.

Tabla N°4: Distribucidn segln nivel de instruccion.

NIVEL DE ESTUDIO n PORCENTAJE
Sin estudio 9 9%
Primaria 18 18%
Secundaria 37 37%
Superior no universitaria 27 27%
Superior universitaria 9 9%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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40%

37%

35%

30%

27%

25%

20% 18%

—
15%
10% i

5%

0%

Sin estudio Primaria

Secundaria Superior no Superior
universitaria universitaria

Figura N°4: Distribucion segln nivel de instruccion.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°4, que el 9% no cuenta con estudios, otro
9% tiene estudios superiores, el 18% solo cuenta con primaria completa, un 27% cuenta con
estudio superior no universitaria y el 37% tiene secundaria completa, por lo tanto, la mayor

poblacion de del mercado ferial N°1 esta conformado por personas con nivel secundario.

Tabla N°5: Distribucién segln ingreso econémico.

INGRESO ECONOMICO

N PORCENTAJE
Menos de 1025 soles 46 46%
1025 a 1500 soles 36 36%
Mas de 1500 soles 18 18%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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50%

45% |
40%
I

35%
30%
25%
20% (W
15%
10%

5%

0%

Menos de 1025 1025 a 1500 soles Maés de 1500 soles
soles

Menos de 1025 soles 1025 a 1500 soles Mas de 1500 soles
m Series3 46% 36% 18%

Figura N°5: Distribucion segun ingreso econémico.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°5, un 18% cuenta con un ingreso econémico
mayor a 1500 soles, un 36% de 1025 — 1500 soles y un 46% menor a 1025 soles, por lo tanto,
la mayor poblacién de del mercado ferial N°1 cuenta con un ingreso menor a 1025 soles.

3.1.2. Variables principales para medir el riesgo por posible contaminacion de

derivados lacteos y productos carnicos.

Tabla N°6: Elementos que utiliza en el lavado de manos.

ELEMENTOS QUE UTILIZA EN EL

LAVADO DE MANOS N PORCENTAJE
Agua, jabon y alcohol 46 46%
Aguay jabon 36 36%
Solo alcohol 18 18%
Solo agua 0 0%
TOTAL 100 100%
Fuente: Datos segun la encuesta.
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50%
46%
45%
40%
36%

35%
30%
25%
20% 18%
15%
10%

5%

0%

0%
Agua, jabony

alcohol Aguay jabon Solo alcohol Solo agua
W Series4 46% 36% 18% 0%
B Series4

Figura N°6: Elementos que utiliza en el lavado de manos.
Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°6, para el lavado de manos los comerciantes
del mercado ferial N°1 utiliza un 0% solo agua, un 18% solo alcohol, un 36% agua y jabén
y un 46% agua, jabon y alcohol, por lo tanto, el 82% utiliza elementos adecuados para la

higiene de manos.

Tabla N°7: Valoracion del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del
mercado.

Valoracion del estado en que se

encuentran los servicios higiénicos del N PORCENTAJE
mercado.
Muy bueno 0 0%
0,
Bueno 55 55%
0,
Malo 18 18%
- 0
Pésimo 97 21%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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60%

50%

40%

30%

20%

10%

Muy bueno Bueno Malo Pésimo
m Series4 0% 55% 18% 27%

U%

Figura N°7: Valoracion del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del
mercado.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°7, la calificacion del estado de los servicios
higiénicos segin los comerciantes un 0% muy bueno, 18% malo, 27% pésimo y un 55%
como bueno, por lo tanto, se puede indicar que los bafios se encuentran en condiciones

intermedias.

Tabla N°8: Equipos de proteccion personal utiliza habitualmente.

Equipos de proteccion personal que

utiliza habitualmente N PORCENTAJE

Mascarilla, guantes, gorro, botas 0 0%

Mascarilla, guantes 9 9%

Sélo mascarilla 9 9%

Ninguno 82 82%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
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U%

Mascarilla, Mascarilla, Sé6lo mascarilla Ninguno
guantes, gorro, guantes
botas
m Seriesl 0% 9% 9% 82%
M Seriesl

Figura N°8: Equipos de proteccion personal utiliza habitualmente.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°8, que el 0% utiliza mascarilla, guantes,
gorro Y botas, un 9% utiliza solo mascarilla y guantes, otro 9% solo mascarilla y un 82% no
utiliza ningun EPP, por tanto, se tiene como referencia que los comerciantes en gran mayoria
no suelen utilizar equipos de proteccidn personal.

Tabla N°9: Disposicion que realiza de los residuos que genera.

Disposicion que realiza de los residuos que genera n PORCENTAJE
Recolecta, protege con tapay lleva al punto de acopio 79 73%
Recolecta y protege con tapa . 27%

Sdlo recolecta 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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70%

60%

50%

40%

30%

20%
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Recolecta, protege Recolecta y Sélo recolecta
con tapa y lleva al protege con tapa
punto de acopio
m Seriesl 73% 27% 0%
M Series1

Figura N°9: Disposicion que realiza de los residuos gque genera.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°9, sobre la disposicién de residuos generados
gue un 0% solo recolecta, un 27% recolecta y protege con tapa y un 73% recolecta, protege
con tapa y lleva al punto de acopio, lo que indica que la mayor parte de comerciantes cumple

con el buen manejo de residuos generados.

Tabla N°10: Proteccién de alimentos de los insectos.

Proteccion de alimentos de los

. n PORCENTAJE
insectos
Nunca 0 0%
Casi nunca 0 0%
Algunas veces 9 9%
i 0
Siempre o1 91%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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m Seriesl 0% 0% 9% 91%
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Figura N°10: Proteccion de alimentos de los insectos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°10, sobre la proteccion de alimentos de los
insectos que un 0% nunca protege, otro 0% casi nunca protege, un 9% algunas veces protege
y un 91% siempre protege los alimentos de los insectos, lo que indica que la mayor parte de

comerciantes protege los. alimentos de los insectos.

Tabla N°11: Presencia de animales domésticos en los puestos.

Presencia de animales domésticos en

los puestos n PORCENTAJE
Nunca 73 73%
Casi nunca 0 0%
Algunas veces 97 270
Siempre 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°11: Presencia de animales domésticos en los puestos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°11, sobre la presencia de animales en los
puestos indica un 0% casi nunca, otro 0% siempre, un 27% algunas veces y un 73% indica
que nunca observa presencia de animales domésticos, en tanto se tiene que en una pequefia

minoria puede observarse presencia de animales domésticos en los puestos.

Tabla N°12: Verificacion y control de la fecha de caducidad de los alimentos.

Verifica y controla la fecha de

caducidad de los alimentos " PORCENTAJE

Siempre 91 91%

Algunas veces 9 9%

Casi nunca 0 0%

Nunca 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°12: Verificaciony control de la fecha de caducidad de los alimentos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°12, que verifican y controlan la fecha
de caducidad de los alimentos en un 0% nunca lo realiza, otro 0% casi nunca, un 9 %
algunas veces y un 91% de los comerciantes siempre verifica la fecha de caducidad de

los alimentos.

Tabla N°13: Uso de alhajas (anillos, pulseras) durante la manipulacién de los alimentos.

Uso de alhajas (anillos, pulseras)

durante la manipulacion de los N PORCENTAJE

alimentos

Siempre 0 0%

Algunas veces 27 27%

Casi nunca 9 9%

Nunca 64 64%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°13: Uso de alhajas (anillos, pulseras) durante la manipulacion de los
alimentos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°13, que un 0% siempre, un 9 % casi nunca,
27% algunas veces y un 64% de los comerciantes nunca usa alhajas durante la manipulacion

de alimentos.

Tabla N°14: Valoracion de la infraestructura de su puesto como lugar de expendio.

Valoracion de la infraestructura Qe su N PORCENTAJE
puesto como lugar de expendio
No requiere mejoras 9 9%
Debe mejorar 91%
91
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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= No requiere mejoras

Debe mejorar

Figura N°14: Valoracién de la infraestructura de su puesto como lugar de
expendio.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°14, que los comerciantes indican que en un
9% no requiere mejoras y un 91% indica que debe mejorar la infraestructura de su puesto
como lugar de expendio.

Tabla N°15: Variable principal, posibilidad de presencia de contaminacion cruzada.

POSIBILIDAD DE
PRESENCIA DE

CONTAMINACION n PORCENTAJE
CRUZADA
0,
No 82 82%
Si 18 18%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°15: Variable principal, posibilidad de presencia de contaminacién cruzada.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°15, que hay una posibilidad de presencia de
contaminacion cruzada en un18% si y en un 82% indica que no hay posibilidad de ello, por

lo tanto, existe una probabilidad minima de contaminacion cruzada.

Tabla N°16: Cuenta con carnet de salud vigente.

Cuenta con carnet de salud vigente N PORCENTAJE
No 73%
73
Si 27%
27
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°16: Cuenta con carnet de salud vigente.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°16, un 27% de comerciantes indica que
cuentan con carnet de sanidad y un 73% no cuenta con carnet de sanidad, por lo que se
evidencia que posiblemente no hay una supervision cuyo requisito principal sea el carnet de

sanidad.

Tabla N°17: Permite que otras personas reemplacen su labor en la manipulacion de
alimentos.

Permite que otras personas reemplacen su

labor en la manipulacion de alimentos n PORCENTAJE
Siempre 0 0%
Algunas veces 18 18%
Casi nunca 18 18%
Nunca 64 64%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°17: Permite que otras personas reemplacen su labor en la manipulacién de

alimentos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°17, lo comerciantes permiten que otras

personas reemplacen su labor en la manipulacion de alimentos, siempre 0%, 18% algunas

veces, otro 18% casi nunca y un 64% nunca.

Tabla N°18: Cu&ndo presenta sintomatologia sugestiva de enfermedad infecciosa (nausea,
vomitos, fiebre, colico, diarrea) evita realizar la manipulacion de alimentos.

¢Cuéndo presenta  sintomatologia
sugestiva de enfermedad infecciosa

(nausea, vomitos, fiebre, colico, diarrea) n PORCENTAJE

evita realizar la manipulacion de

alimentos?

Siempre 81 81%

Algunas veces 19 19%

Casi nunca 0 0%

Nunca 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°18: Cuéndo presenta sintomatologia sugestiva de enfermedad infecciosa
(nausea, vomitos, fiebre, cdlico, diarrea) evita realizar la manipulacion de alimentos.

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°18, los comerciantes indicaron con un 0%
nunca, otro 0% casi nunca, un 19% algunas veces y un 81% siempre evitan realizar
manipulacion de alimentos cuando presenta sintomatologias sugestivas de enfermedades

infecciosas como (ndusea, vomitos, fiebre, colico, diarrea).

Tabla N°19: Variable principal, Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto
de expendio (utensilios, superficies, pafios 0 secadores)

Terminada su labor diaria, limpia y
desinfecta su puesto de expendio (utensilios, n PORCENTAJE
superficies, pafios o secadores

Siempre 100 100%
Algunas veces 0 0%
Casi nunca 0 0%
Nunca 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Datos segun la encuesta.
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Figura N°19: Variable principal Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto
de expendio (utensilios, superficies, pafios o secadores).

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°19, los comerciantes indicaron de acuerdo a
los resultados de la encuesta que en un 0% nunca, otro 0% casi nunca, un 0% algunas veces
y un 100% siempre realiza una limpieza y desinfeccion del puesto (utensilios, superficie,

pafios o secadores.)

3.2. Resultados Microbiolégicos:
Los resultados microbioldgicos se interpretan bajo la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01
"Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad

para los alimentos y bebidas de consumo humano".

En la tabla N°20: Se muestran los resultados obtenidos de los analisis de queso freso realizado
en noviembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-MINSA/DIGESA-
V.01 que se encuentran fuera de los limites méximos permisibles para Bacterias coliformes
totales y Escherichia coli, los demas resultados obtenidos se encuentran dentro de los limites
méaximos permisibles.

Tabla N°20: Resultado del analisis microbioldgico realizado a la Muestra de Queso
fresco.
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LIMITE POR g*

ENSAYO RESULTADO J

Minimo Maximo
Estafilococos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras especies) <100 UFC 5x102 108
(UFClg)
Bacterias coliformes totales (NMP/Q) 11 x 10° NMP/g 10 10?2
Escherichia coli (NMP/g) 11 x 10* NMP/g 3 10
Listeria monocytogenes (en 25 g) No detectadoen 25 g| Ausencia/25g9 |  ----------
Salmonella spp. (en 250) No detectadoen 25 g | Ausencia/2bg |  -----—--—---

Fuente: Informe de ensayo N° 6991.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano".

En la tabla N°21: Se muestran los resultados obtenidos de los analisis de mantequilla de leche
realizado en noviembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-
MINSA/DIGESA-V.01 que se encuentran fuera de los limites maximos permisibles para Mohos,

los demaés resultados obtenidos se encuentran dentro de los limites maximos permisibles.

Tabla N°21: Resultado del anélisis microbiolégico realizado a la Muestra de
Mantequilla de leche

LIMITE POR g*

ENSAYO RESULTADO
Minimo Maximo
Mohos (UFC/g) 100 UFC/g 10 10?2
Bacterias coliformes totales (NMP/g) 4 NMP/g 10 102
Estafilococos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras especies) <100 UFC 10 10?2
(UFClg)

Fuente: Informe de ensayo N° 6992.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano™.

En la tabla N°22: Se muestran los resultados obtenidos de los analisis de Manjar de leche
realizado en diciembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-
MINSA/DIGESA-V.01 los demas resultados obtenidos se encuentran dentro de los limites

maximos permisibles.
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Tabla N°22: Resultado del analisis microbioldgico realizado a la Muestra de Manjar de
leche.

*
ENSAYO RESULTADO LIMITE POR g
Minimo Maximo
Mohos (UFC/g) <10 10 102
Levaduras osmofilas <10 10 102

Fuente: Informe de ensayo N° DT-07192-01-2023.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano”.

En la tabla N°23 se muestran los resultados obtenidos de los analisis de jamonada de pollo
realizado en diciembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-
MINSA/DIGESA-V.01 que se encuentran fuera de los limites maximos permisibles para
Aerobios mesofilos o recuento aerdébico en placa (ufc/g), los demés resultados obtenidos se
encuentran dentro de los limites méximos permisibles.

Tabla N°23: Resultado del analisis microbiolégico realizado a la Muestra de
jamonada de pollo.

LIMITE POR g*

ENSAYO RESULTADO — J o~

Minimo Maximo
Aerobios mesafilos o recuento aerdbico 445105 5x104 5x10°5
en placa (ufc/g)
Escherichia coli (NMP/g) <3 10 102
Estafilococos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras <1,0x10 10 102

especies) (UFC/qg)

Clostridium perfringens numeracion )
(ufclg) <10 10 10

Salmonella Deteccion (en 250) No detectado en 25 g | Ausencia/25 g| ----------

Listeria monocytogenes (en 25 g)

Ausencia Ausencia/25g| 10?2

Fuente: Informe de ensayo N° DT-07204-01-2023.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano*.
En latabla N°24: Se muestran los resultados obtenidos de los andlisis de chicharrén de prensa
realizado en diciembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-
MINSA/DIGESA-V.01 que se encuentran fuera de los limites m&ximos permisibles para
Aerobios mesofilos o recuento aerébico en placa (ufc/g), los demés resultados obtenidos se

encuentran dentro de los limites méximos permisibles.
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Tabla N°24: Resultado del analisis microbioldgico realizado a la Muestra de
Chicharrén de prensa.

LIMITE POR g*

ENSAYO RESULTADO . "

Minimo Maximo
Aerobios mesdfilos o recuento 4 4 5
aerdbico 19x10 5x10 5x10
en placa (ufc/g)
Escherichia coli (NMP/g) <3 10 102
Estafilococos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras <1,0x10 10 102
especies) (UFC/qg)
Clostridium perfringens numeracion )
(ufclg) <10 10 10
Salmonella Deteccidn (en 25¢) No detectado en 25 g | Ausencia/25¢g | ------—----
Listeria monocytogenes (en 25 g) Ausencia Ausencia/25 g 10?2

Fuente: Informe de ensayo N° DT-07192-02-2023.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano".
En latabla N°25: Se muestran los resultados obtenidos de los andlisis de salchicha tipo huacho
realizado en diciembre del 2023, lo cual se interpreta de acuerdo con la NTS N°071-
MINSA/DIGESA-V.01 que se encuentran fuera de los limites maximos permisibles para
Aerobios meséfilos o recuento aerdbico en placa (ufc/g), los demas resultados obtenidos se

encuentran dentro de los limites maximos permisibles.

Tabla N°25: Salchicha tipo huacho

LIMITE POR g*
ENSAYO RESULTADO .. o
Minimo Maximo
Aerobios mesofilos o recuento aerdbico 79%105 5x10* 5x10°5
en placa (ufc/g)
Escherichia coli (NMP/g) <3 10 102
Estafilococos coagulasa positivo
(Staphylococcus aureus y otras <1,0x10 10 102
especies) (UFC/g)
Clostridium perfringens numeracion 5
(ufclg) <10 10 10
Ausencia/2
Salmonella Deteccion (en 25g) No detectado en 25 ¢ 5g |

Fuente: Informe de ensayo N° DT-07192-03-2023.

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano".
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V. DISCUSION

Si no aseguramos la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos consumo humano en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria desde la adquisicion, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacion y comercializacién en el mercado, hay posibilidad de originar

enfermedades de transmision alimentaria (ETA) en la poblacion @2,

En el mercado ferial N°1 se debe establecer de acuerdo con la RM N°282-2003-SA/DM
requisitos operativos, buenas practicas de manipulacion, establecer condiciones higiénico-
sanitarias y de infraestructura minima de mercados que deben hacer cumplir los
administrativos y los comerciantes y/o trabajadores que laboran manipulando alimentos

cumplir con lo establecido @2,

Las autoridades municipales deben establecer las condiciones microbioldgicas de calidad
sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural,
elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano de acuerdo
con la NTS N°071- MINSA/DIGESA - V.01. ©,

En el mercado ferial N°1 de Pisco se ha realizado la recoleccion de datos en 100
comerciantes que indicaron que el 82% no utiliza elementos proteccion personal, un 9%
solo utiliza mascarilla, guantes, otro 9% solo utiliza mascarilla durante la manipulacion de
alimentos, es muy importante el uso de EPP adecuados para evitar contaminar y a la vez
protegerse ante cualquier presencia de contaminantes en los alimentos. Los guantes pueden
servir como barrera para disminuir la transferencia de microorganismos de los alimentos a
las manos. No obstante, también pueden contribuir a la transmisién de bacterias,
especialmente cuando se utilizan durante un largo periodo de tiempo al otorgar una falsa
sensacion de seguridad, que puede dar lugar a la realizacion de malas précticas higiénicas
(14).

Sobre la disposicion de residuos que genera el 72 % de los comerciantes indica que
recolecta, protege con tapa y lleva al punto de acopio al finalizar su jornada laboral, un
27% solo recolecta y protege con tapa dejando fuera de su puesto de expendio como
consecuencia lo que origina es que tanto como insectos, roedores, gatos y perros ingresen
al mercado por el olor que emiten los desechos dando la posibilidad que estos se instalen

en los puestos de abastos y sea dificil a exterminacion.

Sobre el uso de alhajas como anillos o pulseras durante la manipulacion se tiene como

respuesta de los comerciantes que un 9 % casi nunca utiliza, un 27% algunas veces y un 64
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% nunca utiliza dado estos resultados hay un evidente riesgo de contaminar los alimentos
porque las joyas pueden ser un vector de contaminacion. En las guias de Buenas Practicas
(OMS, 1996, Martin et al., 2011) indica que los objetos personales como anillos, pendientes
y relojes tienden a acumular suciedad y pueden caer sobre los alimentos, por lo que deben
evitarse durante la manipulacién, ya que pueden suponer un peligro fisico y biolégico, al

ser a menudo vehiculo de microorganismos 4.

En cuanto a la infraestructura de los puestos de abasto los comerciantes detallan en un 9%
gue no requiere mejoras y en un 91% si debe mejorar el establecimiento esto dado a que se

evidencia en algunos casos deterioro en cuanto a la infraestructura.

La falta de infraestructura adecuada, servicios basicos, el desconocimiento de las
enfermedades transmitidas por los alimentos, la falta de inspeccion por parte de las
autoridades correspondiente y la nula adopcién de medidas basicas de inocuidad de los

alimentos por parte de los vendedores ponen en riesgo la salud plblica (OMS, 1996) @,

Los comerciantes no cuentan con carnet de sanidad vigente en un 73% y un 27 % si cuenta
con carnet de sanidad vigente, este documento es muy importante para poder habilitarlos
en lamanipulacién de alimentos por lo que se detecta que no hay buena inspeccion y control

de las autoridades municipales.

Con respecto a los resultados microbiolégicos de las siguientes muestras:

La muestra de queso freso de acuerdo con la interpretacion se encuentran fuera de los limites
maximos permisibles para Bacterias coliformes totales y Escherichia coli, de acuerdo a la
OMS indica que se encuentra entre los patdgenos de transmision alimentaria mas comunes
que afectan a millones de personas cada afio, a veces con consecuencias graves o mortales.
Los sintomas son fiebre, dolores de cabeza, nauseas, vomitos, dolores abdominales y
diarrea. Los alimentos asociados con los brotes de salmonelosis son, por ejemplo, los

huevos, la carne de ave y otros productos de origen animal ),

La muestra de mantequilla de leche realizado en noviembre del 2023, lo cual se interpreta
de acuerdo con la NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01 que se encuentran fuera de los
limites maximos permisibles para Mohos, muchos hongos producen compuestos
biol6gicamente activos, muchos de ellos toxicos para plantas y animales, incluidos los seres
humanos. Estas sustancias son conocidas como micotoxinas, si el alimento contaminado

por micotoxinas es ingerido, puede desencadenar una micotoxicosis, es Morales, H 20
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decir, una intoxicacion que puede afectar a diferentes 6rganos como el higado, los rifiones

o el cerebro y puede conducir a la muerte 7.

Las muestras de jamonada de pollo, chicharrén de prensa y salchicha tipo huacho que se
encuentran fuera de los limites maximos permisibles para Aerobios meséfilos o recuento
aerobico en placa (ufc/g), son todas aquellas bacterias aerobias (dependientes del oxigeno),
afines a temperaturas medias, entre 30°C y 37°C este tipo de microorganismos no siempre
son patogenos, ya que reconoce la totalidad de microbios presentes en el alimento por ello,
lo usamos como un indicador de las caracteristicas higiénicas del alimento. Cuanta mayor

presencia de microorganismos aerobios totales se perjudicara la calidad del alimento @),
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V. CONCLUSIONES

1. Se identifico los puntos criticos durante el expendio de derivados lacteos y productos
carnicos del mercado ferial N°1-2023, por no contar carnet de sanidad, no tener una
infraestructura adecuada, menor uso de elementos de proteccion personal (EPP), uso de
alhajas (anillos, pulseras) en un porcentaje considerable en la manipulacion de
alimentos y la presencia de Aerobios mesofilos que evidencian inadecuada higiene, por
lo tanto, se determina un alto riesgo de contaminacién de estos productos.

2. Los contaminantes microbiolGgicos que se presentan principalmente en los derivados
lacteos y productos carnicos expendidos en el mercado ferial N° 1, Pisco — 2023 son:
Aerobios mesofilos, escherichia coli, estafilococos coagulasa positivo (Staphylococcus
aureus y otras especies), clostridium perfringens, salmonella, listeria monocytogenes,
mohos, levaduras osmofilas, bacterias coliformes totales de los cuales segin las
especificaciones establecidos en la Norma Sanitaria que establece los criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano (NTS-071), se encuentran fuera de los limites maximos permisibles
en la en la muestra de queso fresco para bacterias coliformes totales y escherichia coli,
en la muestra de mantequilla mohos y en los productos carnicos aerobios mesofilos por
lo que se determina que estos alimentos son un riesgo de salud porque trae como
consecuencia enfermedades de transmision alimentaria que puede ocasionar desde
sintomas leves como nausea, diarreas, colicos, dolor de cabeza hasta puede ocasionar

la muerte, siendo por tanto no aptas para consumo humano.

3. Tras la evaluacion de los resultados obtenidos en la encuesta y los ensayos
microbioldgicos se determind que existe un riesgo de salud por contaminacién durante
el expendio de derivados lacteos y productos carnicos en el mercado ferial N°1, Pisco-
2023.
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VI. RECOMENDACIONES

En cuanto al flujo de desecho de residuos generados durante el horario laboral todos los
comerciantes deben cumplir con llevar al punto de acopio para evitar la presencia de
insectos, roedores, animales domésticos como perros, gatos en el centro de abasto e

individualmente en los puestos de expendio.

La Municipalidad de Pisco debe mejorar la infraestructura del mercado ferial N°1,
implementar el area de bromatologia y asi mismo realizar inspecciones de manera

eventual con el fin de mantener la limpieza y buen estado de la infraestructura.

Las autoridades municipales deben realizar charlas de sensibilizacion a los comerciantes
con respecto a las buenas practicas de higiene, almacenamiento de productos y la
importancia del uso de EPPS durante la manipulacion de estos para disminuir y/o evitar

la contaminacion de alimentos durante el expendio.
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VIII.  ANEXOS

ANEXO N°1
INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

CUESTIONARIO
TESIS:
RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACION DURANTE EL EXPENDIO DE
DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS CARNICOS EN EL MERCADO FERIAL N°1,
PISCO - 2023.
Objetivo: Identificar y analizar el riesgo de salud por posible contaminacién durante el expendio
de derivados lacteos y productos cérnicos en el mercado ferial N°1, Pisco-2023.

Estimado(a) comerciante, deseo conocer algunos datos personales y la percepcion sobre la posible
contaminacion de los alimentos de origen animal que se expenden en el mercado. Las respuestas se
manejaran de una manera totalmente confidencial. Agradezco su participacion. Por favor no deje

de responder ninguna pregunta.

I. DATOS GENERALES:
1. ¢Su residencia o vivienda a que zona Urbana [ ]
pertenece?
Rural [ ]
2. ¢En que rango se encuentra su edad? Adolescente (14 - 17 aﬁos)|:|

Joven (18 - 29 afios)

Adulto (30 - 59 afios)

Adulto mayor (> 60 afios) I:I

3. Marque su sexo Masculino |:|
Femenino I:I

¢Qué nivel de estudios ha alcanzado? Sin estudio

>

Primaria

Secundaria

Superior no universitaria
Superior universitaria

5. ¢En qué rango se encuentra su Menos de 1025 soles
ingreso econdmico habitual?
1025 a 1500 soles

JHUE

Mas de 1500 soles

Il. RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACION DE DERIVADOS
LACTEOS Y PRODUCTOS CARNICOS

1. ¢Qué elementos utiliza para el lavado de manos?

Agua, jabon y alcohol Sélo alcohol

Aguay jabon Solo agua
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2. ¢Cual es su valoracion del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del mercado?
Muy bueno Malo

Bueno Pésimo

3. ¢Qué equipos de proteccion personal utiliza habitualmente?
Mascarilla, guantes, gorro, botas Sélo mascarilla

Mascarilla, guantes Ninguno

4. ¢Cbémo es la disposicion que realiza de los residuos que genera?
Recolecta, protege con tapa y lleva al punto de acopio
Recolecta y protege con tapa

Sélo recolecta

5. ¢Protege los alimentos de los insectos?
Nunca Algunas veces

Casi nunca Siempre

6. ¢En su puesto, hay presencia de animales domésticos?
Nunca Algunas veces

Casi nunca Siempre

7. ¢Verifica o controla la fecha de caducidad de los alimentos?

Siempre Casi nunca
Algunas veces Nunca

8. ¢Usa alhajas (anillos, pulseras) durante la manipulacién de los alimentos?
Siempre Casi nunca
Algunas veces Nunca

9. ¢CoOmo valora la infraestructura de su puesto como lugar de expendio?
No requiere mejoras
Debe mejorar

10.;Considera que en su puesto hay posibilidad de presencia de contaminacion cruzada?
No
Si

11.:Cuenta con carnet de salud vigente?
Si
No

12.¢Permite que otras personas reemplacen su labor en la manipulacién de alimentos?
Siempre Casi nunca

Algunas veces Nunca

13. ¢ Cuando presenta sintomatologia sugestiva de enfermedad infecciosa (nausea, vomitos, fiebre,
cdlico, diarrea) evita realizar la manipulacion de alimentos?
Siempre Casi nunca

Algunas veces Nunca

14.;Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto de expendio (utensilios, superficies,
pafios o secadores)?
Siempre Casi nunca

Algunas veces Nunca
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ANEXO N°2
CONSENTIMIENTO INFORMADO

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
FACULTAD DE FARMACIA'Y BIOQUIMICA

CONSENTIMIENTO INFORMADO DE PARTICIPACION EN EL ESTUDIO

identificado(a) con DNI N°...........ccccoevveieiinnen, , he sido informado(a) que se va a desarrollar el
Trabajo de Tesis titulado “RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACION
DURANTE EL EXPENDIO DE DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS CARNICOS EN
EL MERCADO FERIAL N°1, PISCO — 2023” con el fin de determinar el potencial riesgo de
salud por contaminacion de derivados lacteos y productos carnicos que se expenden en el mercado
ferial N°1, Pisco — 2023.

Acepto que mi participacion es voluntaria, sin ningun tipo de subsidio econémico por parte de
esta investigacién, y comprendo que los datos que se obtengan en el estudio son totalmente
anonimos, por lo tanto, se respetara la confidencialidad de las respuestas que proporcionaré al
completar la encuesta.

Entiendo que estos datos seran aplicados y utilizados Unicamente con fines de la investigacion,
por lo cual autorizo al autor en aplicar la encuesta y recolectar los datos pertinentes que involucran
el desarrollo del proyecto de investigacion.

Se me ha preguntado si tengo alguna duda acerca del estudio en este momento y para dar fe de

mi consentimiento, firmo el presente documento.

Firma del participante

Investigador: Khaterin Palomino Gémez
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ANEXO N°3
FOTOS

Foto N°1: Firma de consentimiento informado del administrador del mercado ferial N°1y N°2
de Pisco.
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MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE PISCO

8 DE SETIEMBRE

PRIMER DIA DE LA LIBERTAD DEL PERU" “"CUNA DE LA PRIMERA BANDERA NACIONAL
LEY N*® 23586
ALCALDIA

° 054-2023-MPP-ALC

Pisco, 05 de enero de 2023

VISTO Y CONSIDERANDO:

i Que, conforme lo establece el articulo II del Titulo Preliminar de la Ley N°27972 — Ley Organica de

! Municipalidades, los Gobierno Locales gozan de autonomia politica, econémica y administrativa, en
los asuntos de su competencia; asimismo, el articulo 6° de la precitada Ley preceptiia que la Alealdia
es el organo ejecutivo del Gobierno Local;

Que, es funcion del Alcalde Provincial, designar a los servidores de la Municipalidad Provincial de

Pisco, en las distintas dreas de servicios para asegurar la ejecucion de las funciones de los programas,

\ direcciones, supervision y control, asi como dar por concluida las designaciones, encargaturas y
‘aceptar renuncias;

Que, con Resolucion N 038-2023-MPP-ALC de fecha 03 de enero de 2023, a la servidora CAS Ing.
Ambiental FRASHMY MARIA QUISPE HERRERA, en las funciones de Administradora de
ps Mercados 01y 02 de la Municipalidad Provincial de Pisco, la misma que se da por concluida;

ue, para el eficiente funcionamiento de la Corporacién Municipal, se hace necesario ENCARGAR
| servidor EMILIO ISIDORO HERNANDEZ AGUIRRE, en las funciones de Administrador
de los Mercados 01 y 02, de la Municipalidad Provincial de Pisco;

En uso de las atribuciones conferidas por el Art. 20° Inc. 6° de la Ley 27972 Ley Organica de
Municipalidades;

Con las visaciones, de la Oficina General de Asesoria Juridica y Gerencia Municipal;
SE RESUELVE:

o
& <MIARTICULO 1°.- DAR POR CONLUIDA la ENCARGATURA de la servidora CAS Ing. Ambiental
“«‘g FRASHMY MARIA QUISPE HERRERA, en las funciones de Administradora de los

g2/ Mercados 01y o2de la Municipalidad Provincial de Pisco.

| ARTICULO 2°.- ENCARGAR al servidor EMILIO ISIDORO HERNANDEZ AGUIRRE, en las
funciones de Administrador de los Mercados 01y 02, de la Municipalidad Provincial de Pisco.

ARTiICULO 2°.- NOTIFICAR la presente a los interesados y Unidad de Personal.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE

@ WUMCIPALIDAD PROVINCIAL DE pzc{o
s otk

FEDROE. FUENTES HERNANDEZ
ALCALDE Ll

Foto N°2: Resolucion de designacion de administrador de los mercados N°1 y N°2.
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Foto N°3: Consentimiento informado del administrador del mercado N°1 y N°2 para
realizar el estudio.
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Foto N°4: Puesto de expendio y realizando la encuesta.
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Foto N°5: Puesto de expendio.
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Foto N°6: Puesto de expendio y realizando la encuesta.
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INFORME DE ENSAYO N° 6991/ 10 - 23

1. SOLICITANTE:
Nomibre o razén social PALOMINO GOMEZ KHATERIN
Dorricilio legal : Av. Abraham Valdelomar calie 7 SN, Pisco - ica
Contacto Palomino Gomez Khaterin
Teléfono / e-mai 942 899 615 / palominogomezkhaterin@gmail com

2. DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra : Queso no madwado: Queso fresco
Identificacion de la 2 : Procedencia: Mercado Ferial N® 1 Calle Beatita de Humay s/n, Pisco - Ica
Punto de muestreo: Puesto N* 243
Fechs de muestreo; 2023-10-23 Hora: 07:40
Responsable del muestreo Solicitante - Khaterin Palomino

Forma de presentacion - Bolsa de polietileno de primer uso (conservada en cadena de frio: 2.9 °C)

3. LUGAR DE ANALISIS:

Area Ambiental y de Alimentos
- BIOSLAB Laboratorio de Akmentos

4. ASPECTOS TECNICOS DE

LA MUESTRA

Cantidad de muestra (38499
Fecha de recepcitén 1 2023-10-23
Fecha de inicio del ensayo 1 2023-10-23

Fecha de término del ensayo 1 2023-10-29

5. ENSAYOS Y RESULTADOS:

Coliformes (NMP/ g)

Eschorichia coll (NMPIg) )
Salmonelia spp. (en 25 g)

Listeria monocytogenes (en 25 g) i
‘Estafilococos coagulasa positivo (Staphylococcus aureus y otras

e o |

especies) (UFC/g)
UFC/g U des formad de por gramo, NMP/ g' NGmero més probable por gramo,
Método:
Colformes tolales (NMP) - ICMSF e @ ks 1. S0 sy y midodon 0o enumenacin. Miodo 1, ESL Acrides
2000, 2da od. 1683 & - Ry B Técnica deol nimero mas peobabtie (NVF)
Matodo 1 (Nomeamencans)
Enchverichia coll (NMP) 150 72512005 () - Third EdBon. Microbiciogy of 1ood and animal feeding shulls - Horzontal method for B
and of <ol - Most probaltie mumber technique
N on de € 150 6388.12021 Morodiclogy of he food chain — Hoczontsl mehod for B enumerstion of Coguiate ooV
POMIVO ( SLaphylococtus sureus y oras SIpPAOCON (SRAphAOCOCEs Sureus and oher 5peckos) — Part 11 Method uung Bawd-Parker agar medum
especies)
Detaccitn de Salmonedle 1pp. 150 65751 201 TAmd 122000, gy of $o0d chain- method for e and
serctyping of 1: Detecticn of Salmonela 3pp. Amendment 1- Broader range of Incubetion
amendment 1 the status of annex d, 80d conection of the compontion of MERV and 5C
Detecciin de Listeria monocyfogenss K50 112801 2017 Microbiology of the 1ood chain - Horizontal method for P delection and enumeation of Listers
and Ustoria 209 - Pact 1: Detection method
Este documento al ser emitido sin el simbolo de la acreditacién, no se d del dela

acreditacién otorgada por INACAL-DA

Fuente: Laboratorios Bioslab.
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INFORME DE ENSAYO N° 6992/ 10 - 23

1. SOLICITANTE:
Nombre o razén social
Domicilio legal
Contacto
Teléfono / e-mail

2. DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra

Identificacion de la muestra

Responsable del muestreo
OT 2430 ivatrcavo de mussheo

Forma de presentacién

3. LUGAR DE ANALISIS:
Area Ambiental y de Alimentos
- BIOSLAB

4. ASPECTOS TECNICOS DE
LA MUESTRA

Cantidad de muestra

Fecha de recepcion

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo

5. ENSAYOS Y RESULTADOS:

: PALOMINO GOMEZ KHATERIN
: Av. Abraham Valdelomar calle 7 SIN, Pisco - Ica

Palomino Gomez Khaterin
942 899 615 / palominogomezkhaterin@gmail.com

! Mantequilla de leche
: Procedencia: Mercado Ferial N° 1 Calle Beatita de Humay s/n, Pisco - Ica

Punto de muestreo: Puesto N° 243
Fecha de muestreo: 2023-10-23

Solicitante - Khaterin Palomino

Hora: 07:40

: 2 Tapers de plastico transparente descartable (conservados en cadena de frio: 2.9 °C)

: Laboratorio de Alimentos

Col«lmmes (NMPI a)
Mohos (UFC/g)

‘41689
: 2023-10-23
1 2023-10-23
: 2023-10-28
77Ensayo Rmnado‘ |
4
900 |
| Estafilococos coagulasa positivo (Staphylococcus aureus y otras <100

| especies) (UFC/ g)

UFC/ g: Unidades formadoras de colonias por gramo, NMP/ g: Nimero mis probable por gramo.

Método:

Coliformes totales (NMP)

Recuento de Mohos

ion de Estafy
W(Woccmwyoun

Fuente: Laboratorios Bioslab.

ICMEF. Mvoofpwnosdolosnﬁms 1 &.qm&ymam Médodo 1, Edt. Acribia
2000, 2da od. 1583 B : Técnks del ndmero mas probable (NMP)
Método 1 (Norteamericano)
APHA, C of

for the Mic

P 0 of Foods, Chapter 21 — 21.51, Fifth Ediion

2015, Yeasts and Molds.
150 6588-12021 Microbiology of the food chain — Harizontal method for the enumeration of coagulase-postive
staphylococe! (Staphyiococtus sureus and other species) — Part 1: Method using Bakd-Parker agar medium
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

/ sg "’ \ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-8280 C INACAL
‘ \ E-mail: satperu@satparu.com ; tecnicafisatperu.com  www.satperu.com DA Pm )
V.:_’. LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL C K
~— ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-07192-01-2023

PRODUCTO :  Manjar de leche,

SOLCITADO POR . PALOMINO GOMEZ KHATERIN

DIRECCION . Av. Abraham Valdelomar Calle 7 S/N Pisco - Ica - Ica
FECHA DE RECEPCION 1 2023-1219

FECHA DE ANALISIS T 2023-12-19

FECHA DE INFORME ©2023-12-:27

SOUCITUD N° . SDT-14535-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Procedencia: Mercado ferial N° 1 Calle Beatita de Humay s/n Pisco-lca
Punto de muestreo: Puesto N° 104

{Declarado por el cliente)
ESTADO / CONDICION : Producto cremoso / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa ziploc de plastico fransparente y sellado, sin efiqueta
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resulfado
Hongos: Mohos Numeracion {ufc/g) <10
(*) Levaduras Osmofilas Numeracion (ufc/g) <10
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL-DA
METODOS
Hongos: Mohot Numarosion ICMSF [1983] Vol 1, 200. £d, Pop. 166-147, rocuccidn vemidn origingl 1578). Reimpreuidn 2000 on Costeliano Ed. Acsbia) Recuenio de mohas ¥ ievoouras
Mélodo de Recuento da levoduras y mahos por siambea en placa en oo ol mado
") Levadures Oumolios Numesacion AFHA [2015] 5th. Ea. Cap. 17. Compendium of mathods fof the Mcrobiclogical examination of foods, Csmaphiic Micsocrgariams. item 17.3. 1731, 17.32
17332
Notas

Contocto: Khatesn Faiomino  Cosea: pdominogomesotherined@igmal com

- Infome de ensone emilico en base o resdiodos cbtenidos en nuesio loboratado. Y aido Cnicamenie par lo Muesho propercicnada. No debe sof ulizodo coma Cerificado de Confarmidod Queda absolulamernde
prahiida foda reproduccidn parcial del presente infoeme sin lo autor2ociin eicrita de SAT SAC. Este documento es waidd 100 en onginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE () DIVISION TECNICA
CB.PN2970 Firmado digitalmente por.
Biga Ana Cecia Falla
Rosado
Jefa(e) Divisidn Téenica

Fecha: 2711212023 13:29

Fuente: Laboratorios SAT.
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. Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
sn 1\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-5280 C‘ INACAL
( ‘. E-malt: satperufsatperu.com | tecaica@satperucom  www.satperu.com D: ':,:13 o
\Vl o LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL (

- ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA S
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-07204-01-2023

PRODUCTO :  Jamonada de polic,
SOLCITADC POR : PALO/IINC GOI.\EZ KHATERIN
DIRECCION :  Av. Abraham Valdelomar Cafle 7 §/N Pisco -Ica - lca

FECHA DE REQEPCIéN © 2023-12-20
FECHA DE ANALISIS : 2023-12-20
FECHA DE INFORI.IE T 2023-12-27
SOLICTTUD N° : SDT-14588-2023

IDENTIFICACION DE LA (. {UESTRA - Procedencia: /.lercado ferial N° 1 Calle Beatitc de Humay s/n, Pisco-ica
Punto de muestreo: Puestc N? 105
Responsable del muestreco: Solicitante Khaterin Palomino Gomez
{Declorado por el ciente)

ESTADO / CONDICION - Producte en lkaminas / Refrigerado

PRESENTACION - Bolsa ziploc de polipropileno fransparente y selladg, sin etigueta

CANTIDAD DE (. IUESTRA - 500 gramos

CANTIDAD DE (. IUESTRA DIRII IENTE - Ninguna |A solicitud del cliente]

servicio via / Resuliado
Aerooios | 1esofilos o Recuento Aerobico En 5
44x10
Placa (ufe/g|
Clostridium periingens Numeracion [ufe/g) <10
E. coll Numeracion (N #P/g) <3
Listeria / onccytogenes Deteccion |/25g| Ausencia

Numeracién de Stophylococcus Aureus -

S <
Coagulasa Positiva [ufc/g) 1.0¢10

s No Detecrable
saimonelic Deteccion {/25g)

METODOS

Antetios Madlial o Becumnto Awobico B Mecoe 1 (Ruisian A, | 593). Chapter 3. Reviiodo Joruary 2005, Aurctic Fale Cowd Convercianal Mol Counl Metod

Sawdum padingen Numeecin 4. Chnlrichom Perfirger in Foods Micraacloged Mathed

£ cok Numunzcidn CMSF | 1963] Vel |, 2 Fog. 132534, 158,13
Recienio ce Collormen Tecrica dul Nimar
Cafcrmus da Origun Fecal va? 3

Boctenas Collorme

Lhturka Menceylogunes Deleccdn & D2 F ML ) Detucton oo Enumeration al thlura Menceylogenes

s ond Environeneraliompie and Enummalion of Lvkna Menecylogunas n Foach

Numeszcide e SlopFrpececout Adeus Hertronlcl mmeod for tha eremension of cooguasepoiive Sanhylecoos [Slopfyicceccus oueu ond ot
Farker Agar Medum

$43 v Annee D.cobiclogy of lood chan Hormelol method for the dulection enaereratan and

Coagu
Samoenuks Duleceidn

itve

neneka-Part | wic 100 JAmendmen | Bicoder range of neubaion Merperalue, amercnet 1 Ihe dat ol Annes O

and carecton ol ¥ compontion o

Notas

Canlucla fraknn Pdoring Come:  Corea: palamne azthalurr@gmal com

neda. No dete wr uliods cama Cenilcada de Corfomidas, Qui

e e MNSYO UM @n DAl O MIBASes CtMNEos e franlin horalao
¥ " Grigicd

o 10k produsodn parced del graents nlome o o ouleiodidn e

> PICAMEnte HLiG K Muea propas
T5AC Exhe docirrmedo us vakda 1o

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N*2970

o
Biga kulmhlm‘bgm
Jotaje) Drvisitn Tocrea
Fotha: 29N 22023 e 44

Fuente: Laboratorios SAT.
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JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280
E-mail: satperu@satperu.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA e
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-07192-02-2023

PRODUCTO :  Chicharén de prensa,

SOUCITADO POR :  PALOMINO GOMEZ KHATERIN

DIRECCION ¢ Av. Abraham Valdelomar Calle 7 S/N Pisco - Ica - Ica

FECHA DE RECEPCION : 2023-12-19

FECHA DE ANALISIS : o 2023-12-19

FECHA DE INFORME : 2023-12-27

SOUCITUD N° : SDT-14535-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Procedencia: Mercado ferial N° | Calle Beatita de Humay s/n Pisco-lca

Punto de muestireo: Puesto de Embutidos Julian
(Declarado por el cliente]

ESTADO / CONDICION : Producto en trozo / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa ziploc de plastico transparente y sellada, sin efiqueta
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Aerobios Masofilos o Recuento Aerobico En 19104

Placa (ufc/g)

Clostridium perfringens Numeracion {ufc/g) <10

E. coli Numeracion (NMP/g] <3

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia

Numeracion de Stophylococcus Aureus -

Gs <1.0x10

Coagulasa Positiva (ufc/g)

Salmonetia Deteccion (/25g) No Defectable

METODOS

Asrobics Mestfios o Recuento Aerobico En Placa FOA/BAM (1995) Bth Eciion. (Revision A, 1998]. Chapter 3. Reviodo Jonuary 2001. Aerobic Flate Count Convenciond Pate Count Method

Coshridium perfiingens Numasacitn AQAC $7620. 22nd. Edl |2023). idum Partingens in Foods. Microbiciogical Method

E cob Numesooitn JOMSF (1983 Vol l, 2 34 138 135-142 [Roduccidn verndn cogina 1978) Reimpneio 2000 en castedano (Ed. Acribial. Boctesas Colformes.
Recuento de Colforme: Gal NGmero mds Probabie (NWP), Método | {Norfomascan o). Bocierios Colformes. Detesminacién de Qeganimas
Colformes de Origen Fr #%0do 1 (Nonomesicono|. Bacterics Colformes. Detesminacién de Qepansmos Collormes de Origen Fecal Pruebas de
identficocion ce Crgoni Collormes MVIC

Listerio Monocylogenes Deteccian FOA/BAM (1995) Bth £0., Rav. A, 1978 Chapter 10. Rev. Aps 2022. Excepto lems 0.1, D2 F, H2 1 1. Det ion and Enumesation of Ls o MonoCylogenes.
Detection of Listeria Monocyloganes in Foods and Environmental samgples ond Enumeration of Listena Monocytogenes in Foods

NuUmMeoCcion oe SIaphiococcus Aweus - 15O 488812021 Microbiciogy of 1ood chain-Homonial method 1or he enumeation of COaQUIte-Datithve SIopih yioo: ISt IOCOCCUs oureus and ofher

Cooguiasa Pasitiva speciet) Part 1:Technique using Barnd Parker AQar Medium.

Soimonelia Deteccion 150 4579-1 2017 /JAma1. 1 2020(E) Excepto lems $.33, 9.4.3 y Annex DMIcrobiciogy of food chain-Horontal methad for the detection, enumerafion and
serotyping of Saimonelio-Fart 1: Detection of Salmonelia spp /Amenamant §:Bcacer ron ge of incubation Jemperatures amendment 1o the atut of Annex O
and comection of the compasition of MSRY and SC

Notas

Contacto: Xhatesn Faiomine  Comed: paloeminogomeath eine@gmal com

nlome Ge ensoyo emitico en Hase a rewtodos cbienidos en Nuesio Icborotalo. VAo Cricameante £AND 10 Muesko proparcionado. No debe ser ulizodo como Cerficodo de Confarmidod. Quedo abscluloments
prohida 1000 reploduccion paciol del presente infoeme 9 10 OUICZOCION eICrin de SAT S.AC. Esfe documento es wiidd 100 en ofiginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N"2970

Firmado digitalments por:
Biga. Ana Cacila Falls Rosado
Jeta(e) Division Técnica
Fecha. 27/12/2023 13:30

Fuente: Laboratorios SAT.
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ng\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 C_ INACAL

E-mail: satperu@satperu.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com DAPan: »

V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL S

> ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Wb 0%
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-07192-03-2023

PRODUCTO :  Salchicha tipo huacho,

SOUCITADO POR 1 PALOMINO GOMEZ KHATERIN

DIRECCION y ¢ Av. Abraham Valdelomar Calle 7 S/N Pisco - Ica - Ica

FECHA DE RECEPCION : o 2023-12-19

FECHA DE ANALISIS ©2023-12-19

FECHA DE INFORME T 2023-12-27

SOUCITUD N°® 1 SDT-14535-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Procedencia: Mercado ferial N° 1 Calle Beatita de Humay s/n Pisco-lca

Punto de muestreo: Puesto N° 124
(Declarado por el cliente)

ESTADO / CONDICION : Producto embutido / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa ziploc de plastico transparente y selladg, sin etiqueta
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Aerobios Mesofilos o Recuento Aerobico En 5
72x10
Piaca (ufc/g)
Clostridium perfringens Numeracion (ufc/g) <10
E. coli Numeracion {(NMP/g) <3

Numeracion de Staphylococcus Aureus -

Coagulasa Positiva (ufc/g) <1,0x10

Salmonela Deteccion (/25g) No Detectable

METODOS

Aerobics MesOSios o Recuento Aerobico En Placa FOA/BAM (1995] Bt Edition. (Revision A, 1958 . Chopter 3. Revkooo Jorwary 2001. Aerobic Plate Count Convenciond Plate Count mathod

Clostricium pestringens Numarocidn AQAC 97630, 220d. Ed. {2023). Clostridium Pariringens in Foods. Miciobiciogical Method

E. coll Numesociin JCMSF (1983 Vol 1, 2" Ed, FOg 132-134, 138 137-142 (Roauccitn versdn cigingl 1978] Reimpreto 2000 en castediano [Ed. Acrbial . Boctesas Collomes.
Recuento de Colformes Técnica del NCmero mds Probabie (NWP|. Método | (Noomesican o). Bocternics Colformes. Detesminacion de Orpankmos.
Collormes de Ofigen Método 1 [Noromescon o). Bocteras Colifaemes. Deteeminacion de Organkmas Collomes de Origen Fecal Pruebos de

- Colformes MVIC

Numerocin ce Staphhdocs f food choin-Hoontal method for e enumesotion of Coaguse-padtive Siophyiococd (Slaphdococcus oureus and aner

Coaguicsa Padtiva species) Port Sakd Porker AQar Medium,

Scimoneia Deteccitn 150 45791 20 v, 1 2020¢E) Excepto lems 9.33, 9.4.3 y Annex D Microbiciogy of food chain-Hoontal method for ihe detection, enumerafion and
serotyping of ia-Fart 1: Detection of Samonelio spp/Ameandment 1:Bcader songe of Incubation lemperotures, amendment 10 the siotus of Annex D
and conect! of the compaution of MSRY and SC.

Notas

Contacta: Knatesn Faloming  Camea: palominogomeanthedne@gmal.com

- nfomme ce
fprohida ¥

NSOPD GMINCO en Base O residindos CHlendos en NUEo lehorataro. VAde Lricamente pora ko Muestin proparsionada. No debe ser utizodo coma Cerificodo de Confamidod Queda atschitamente
0 reproduccidn parcial del presente informe sin 1o oulorzocién excrifa de SAT SAC. Este documento es wiido 500 en orginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Firmado diglalmente por.
Biga. Ana Cecia Falla Rosado

Jefa(e) Divisitn Técrica
Fecha 27/12/2023 1331

Fuente: Laboratorios SAT.
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