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RESUMEN 

 

 

El presente estudio tuvo como objetivo estimar el riesgo de salud por posible contaminación 

durante el expendio de derivados lácteos y productos cárnicos en el Mercado ferial N°1, Pisco- 

2023. 

El estudio de metodología cuali-cuantitativa, de diseño no experimental descriptiva y corte 

transversal incluyó para la recolección de datos la aplicación de una encuesta a 100 comerciantes, 

así mismo se recolectó 6 muestras de forma aleatoria para realizar ensayos de análisis 

microbiológicos. Los resultados de la encuesta se evidencian según datos generales y específicos, 

en cuanto a los ensayos microbiológicos de las muestras de derivados lácteos (queso fresco, 

manjar, mantequilla de leche), y productos cárnicos (jamonada de pollo, chicharrón de prensa, 

chorizo tipo huacho) se realiza la evaluación de acuerdo a las especificaciones establecidas en la 

Norma Sanitaria que establece los criterios Microbiológicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para 

los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (NTS-071- MINSA/DIGESA). 

Finalizada la evaluación de resultados, en la encuesta se evidencia deficiencia de Buenas Prácticas 

de Manipulación y Almacenamiento, y tras la comparación de resultados de los ensayos 

microbiológicos según las especificaciones establecidas en la Norma Sanitaria (NTS-071- 

MINSA/DIGESA) se detecta que se encuentran por fuera de los límites máximos permisibles; 01 

muestra en bacterias coliformes totales y Escherichia coli, 01 muestra en mohos y 03 

muestras en Aerobios mesófilos o recuento aeróbico en placa (ufc/g), por tanto, se concluye 

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

Palabras clave: Productos cárnicos, productos lácteos, análisis microbiológicos, 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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I. INTRODUCCIÓN 

 

En el mundo las enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) son causa de una morbilidad y 

mortalidad debido a que los agentes principales de contaminación son priones, bacterias, 

protozoos, helmintos y productos químicos de los cuales causan más de 200 enfermedades que 

van desde una diarrea hasta el cáncer, esto afecta a niños desde los 5 años, ancianos y enfermos 

más aún quienes radican en subregiones con ingresos mínimos (1). 

En la actualidad el consumo de derivados lácteos y productos cárnicos tiene una demanda 

creciente en la población pisqueña, por consiguiente, la posible contaminación durante el 

expendio de estos en el mercado ferial Nº1 de Pisco conlleva al riesgo de salud. Las enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETA) pueden ser de tipo infeccioso o tóxico producidos por virus, 

bacterias, parásitos y sustancias químicas, por tanto, las personas que manipulan los alimentos 

deben tener conocimiento y condiciones de buenas prácticas de higiene para el bienestar de la 

población. Para evitar estos sucesos que afectan la salud pública es necesario mejorar la 

manipulación y almacenamiento de estos productos empleando la Buenas Prácticas de 

Manipulación, Buenas Prácticas de Almacenamiento y Buenas Prácticas de Eliminación de 

Residuos Sólidos, tomando en cuenta un sistema de vigilancia sanitaria eficaz (2). 

El proyecto de investigación tuvo como finalidad brindar información necesaria para mejorar las 

condiciones sanitarias del mercado ferial N°1 de Pisco, así como la importancia del uso de los 

elementos de protección personal durante la manipulación de alimentos, disminuir la presencia de 

animales domésticos controlando el manejo de los residuos generados en el transcurso del día 

laboral, sensibilizar a las autoridades de la importancia de mejorar la infraestructura de los puestos 

porque de manera indirecta influye en la contaminación, así como realizar las inspecciones 

rutinarias para controlar los requisitos documentarios y muestreos para realizar ensayos 

microbiológicos aleatorios para determinar si hay presencia de contaminantes que se encuentren 

fuera de los límites máximos permisible de acuerdo a la Norma Sanitaria que establece los 

criterios Microbiológicos 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 contaminación de los alimentos que se expenden 

en mercados o centros de abasto tenemos que: 

Astuñaupa FO. (2021), Realizó un estudio de evaluación de coliformes en quesos frescos 

artesanales aplicando el método del Número más 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 Nº 071-MINSA-2008 (3). 

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



9  

inocuidad de los derivados lácteos comercializados en la Región Amazonas, obteniendo como 

resultado que a nivel de vendedor y comercializador los productos lácteos como queso fresco, 

queso madurado y yogurt cumplen los niveles permitidos en la normativa, por otro lado en los 

parámetros microbiológicos superan los límites establecidos en la norma, esto indica una 

problemática que pone en riesgo la salud pública en la Región Amazonas (4). 

 

OMS. (2020), La inocuidad de los alimentos, la OMS indica que los alimentos insalubres 

generan un círculo vicioso de enfermedades y mal nutrición afectando a lactantes, niños 

pequeños, ancianos y los enfermos. Estima que cada año 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 año, esto obstaculiza el desarrollo económico y social debido 

a que se ejerce una presión excesiva en los sistemas de atención salud. Las enfermedades 

transmitidas por los alimentos son generalmente de carácter infeccioso o tóxico y son causadas 

por bacterias, virus, parásitos o sustancias químicas que pueden causar desde diarreas graves, 

infecciones, discapacidad hasta la muerte (5). 

 

Pérez AM. (2013), En su estudio mediante las pruebas bacteriológicas convencionales sobre 

salchichas tipo Huacho realizado en los mercados de abasto del cercado de Lima obtuvo 

como resultados que las Salchichas tipo Huacho son vehículos de transmisión de Listeria 

monocytogenes, convirtiéndose en potenciales alimentos de alto riesgo; que deben ser vigilados 

y controlados por la autoridad competente (6). 

 

Gutierrez et.al., (2022), El artículo presenta una revisión de evaluación del nivel de 

conocimiento de buenas prácticas de higiene de los manipuladores de alimentos en los mercados 

de abasto como un importante factor en la trasmisión de enfermedades infecciosas. De los 

estudios realizados en nuestro país y otros países, existe un suficiente o marcado conocimiento 

de los manipuladores con respecto a las buenas prácticas de manipulación de alimentos (BPM) 

en los mercados de abasto, sin embargo, muchos no aplican o aplican en forma deficiente que 

conlleva a la contaminación 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 señalan que durante 

el proceso de venta o elaboración de los alimentos los manipuladores expenden y cobran, a la 

vez, siendo un evento igualmente potencial para la transmisión de enfermedades por alimentos 

(ETAS). Los estudios también muestran que gran parte de los mercados de abastos del país 

presentan deficiencias higiénicas en pisos, techos, puestos de venta, mala distribución de puestos 

por falta de un debido control por parte del área de Vigilancia Sanitaria de los Municipios (7). 



10  

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 población que 

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

(8): 

 

-Inocuidad de los alimentos: Aquel que no causa daño al consumidor cuando se preparen o 

consuman (8). 

 

-Mercado de Abasto: Denomina a un local cerrado en cual en el interior se encuentran 

constituidos puestos individuales, en secciones definidas, dedicados a la comercialización 

minorista de alimentos y bebidas, productos alimenticios y otros no alimenticios (8). 

 

- 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 aplicación de Buenas 

prácticas de Manufactura o manipulación (BPM) y de procedimiento de Higiene y saneamiento 

(PHS) (8). 

 

- Programa de Buenas Prácticas de Manipulación (BPM): Es un conjunto de prácticas 

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 aplicación, seguimiento y verificación (8). 

 

- Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Es el conjunto de procedimientos de limpieza 

y desinfección, aplicados a infraestructura, instalaciones, ambientes, equipos, utensilios y 

superficies, con el propósito de eliminar residuos, tierra de alimentos, suciedad, grasa y otras 

materias objetables, así como reducir considerablemente la carga microbiana y otros peligros 

que impliquen riesgo de contaminación para los alimentos, este programa cuenta con medidas 

para un correcto saneamiento de servicios básicos (agua, desagüe, residuos sólidos) y para la 

prevención y control de plagas(8). 

 

-Vigilancia Sanitaria: Constituye un conjunto de observaciones y mediciones de parámetros de 

control sanitario, sistemáticos 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 protección de 

la salud de la población (8). 
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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 actualización de la RM 

N°615-2003-SA/DM que aprobó los “criterios microbiológicos 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 análisis microbiológicos 

(ICMSF. 2da. Edición. 1999) de los cuales se detallan las siguientes definiciones (9): 

 

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

calidad e inocuidad establecidos por la norma sanitaria (9). 

 

-Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiológicos, físico-químicos y organolépticos 

que debe reunir un alimento para ser considerado apto para consumo humano (9). 

 

-Criterio Microbiológico: 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 (9). 

 

-Inocuidad: Garantía de que los alimentos no causaran daño al consumidor cuando se fabriquen, 

preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan (9). 

 

- Grupos de microorganismos: 

Microorganismos indicadores de alteración: Microoganismos aerobios, mesófilos, bacterias 

heterotróficas, aerobios mesófilos esporulados, mohos, levaduras, levaduras osmófilas bacterias 

ácido-lácticas, microorganismos lipolíticos los cuales se encuentran en las categorías 1al 3(9). 

 

Microorganismos indicadores de higiene: Microoganismos no patógenos como coliformes 

totales, Escherichia coli, anaerobios sulfitos reductores, Enterobacteriaceae los cuales se 

encuentran en las categorías 4 al 6(9). 

 

Microorganismos patógenos: 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 categorías 7 al 15(9). 

 

Métodos de ensayos: Estos métodos deben ser internacionales normalizados, reconocidos y 

acreditados por el organismo nacional de acreditación o bien pueden ser métodos internacionales 

modificados que han sido validados y acreditados por el organismo nacional de acreditación con 
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el fin de poder comparar y reproducir los resultados (9). 

Reportes de ensayo: Deben indicar en estos el método de análisis empleado y la expresión de 

resultados acorde con el método, deben expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 

mL ó Ausencia ó Presencia/25g ó mL (9). 

Descripción de la problemática 

 

En la actualidad el consumo de derivados lácteos tiene una demanda creciente en los últimos 3 

años según el MIDAGRI (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego) y los productos cárnicos a 

nivel de industria mundial es sin lugar a duda, un mercado maduro y ampliamente establecido5, 

por consiguiente, estos productos tienen una acogida establecida por la población, en tanto la 

posible contaminación 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 tóxico 

producidos por virus, bacterias, parásitos y sustancias químicas según la OMS, por tanto, las 

personas que manipulan los alimentos deben tener conocimiento y condiciones de buenas 

prácticas de higiene para el bienestar de la población de acuerdo con la NTS N°205.- 

MINSA/DIGESA 2003. 

Los resultados del estudio aportarán datos empíricos y evidencia científica 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 políticas y establecer controles más efectivos para 

garantizar la seguridad alimentaria. Asimismo, los resultados obtenidos podrán servir como 

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

Se realizó un estudio Observacional descriptivo transversal prospectivo, porque la variable será 

descrita y valorada una sola vez y los datos se recogen a propósito de la investigación No 

experimental, porque no se manipula la variable de investigación. 
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II. ESTRATEGIA METODOLÓGICA 

 

2.1. Enfoque, Tipo, Nivel y Diseño de investigación 

 

2.1.1. Enfoque de investigación: 

 

El presente trabajo de investigación hará consideración el enfoque mixto cualitativo 

y cuantitativo. 

Cualitativo: Es aquel que se utiliza primero para descubrir y refinar preguntas de 

investigación, se basa en los métodos de recolección de datos sin medición 

numérica, sin conteo, utiliza las descripciones y observaciones (10). 

Cuantitativo: Es aquel que analizan los valores o datos obtenidos para contestar 

las preguntas del tema de investigación y corroborar las hipótesis antes 

mencionadas, son sometidas al uso de la estadística, medición numérica, conteo 

para establecer la exactitud en el proyecto de investigación (10). 

Se consideró este tipo de enfoque de investigación porque se analizarán los valores 

o datos obtenidos para contestar las preguntas de investigación gracias a 

herramientas estadísticas, medición numérica, conteo para que el proyecto de tesis 

tenga credibilidad. 

2.1.2. Tipo de Investigación: 

 

Investigación Básica: Está caracterizada por contener investigación pura, teórica o 

dogmática, esta se origina en un marco teórico y permanece en él, cuyo objetivo es 

incrementar los conocimientos científicos, pero sin contrastarlos con ningún 

aspecto práctico (11). 

Se consideró la investigación básica por que se tiene propósitos teóricos y 

experimentales además de buscar la información en diversas fuentes se deberá 

experimentar de ellos obteniendo resultados del análisis microbiológico. 

 

2.1.3. Nivel o alcance de investigación: 

 

Investigación de nivel descriptivo: En este nivel se identificará y describirá las 

características importantes del tema de tesis el cual se hará diversas preguntas los 

cuales darán las cualidades del tema en específico (11). 

Se consideró el nivel descriptivo puesto que se identificó y se describió las 

características importantes de cada microorganismo encontrado. 

2.1.4. Diseño de investigación 

 

Investigación no experimental u observacional: el problema muchas veces es de 
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naturaleza práctica y solo se puede solucionar a través del conocimiento de las 
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causas tal como ocurren en su contexto original sin intervención del investigador 

(11). Se consideró este tipo de diseño observacional puesto que se identificó y se 

describió las características importantes de cada microorganismo. 

 

2.2. Población y muestra 

2.2.1. Población. 

En el presente estudio, la población estuvo representada por todos los comerciantes 

que laboran en puestos del mercado ferial N° 1, Distrito de Pisco, Región Ica, que 

expenden productos lácteos y cárnicos. 

 

2.2.2. Muestra: 

La muestra se obtuvo por un muestreo no probabilístico por conveniencia, estando 

representada por 100 comerciantes entre hombres y mujeres mayores de 18 años,  

dedicados al expendio de derivados lácteos y productos cárnicos. También se 

consideró tomar 6 muestras representativas entre derivados lácteos y productos 

cárnicos expendidos para evaluar su calidad sanitaria a través del análisis 

microbiológico. 

 

2.3. Técnicas e Instrumentos de Recolección de Datos 

2.3.1. Encuesta: Con la finalidad de recolectar los datos se empleó 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): 

 

▪ El primer apartado contiene los datos generales del comerciante (variables o factores 

sociodemográficos). 

▪ El segundo apartado contiene las preguntas que miden la variable principal, Riesgo 

de salud por posible contaminación de derivados lácteos y productos cárnicos. 

 

Variables sociodemográficas: Edad, sexo, zona de residencia, nivel de instrucción. 

 

Variable principal: Riesgo de salud por posible contaminación en expendio de 

derivados lácteos y productos cárnicos contaminados: Lavado de manos, condiciones 

de los servicios higiénicos, presencia de animales domésticos, uso de equipos de 

protección personal, disposición de residuos, presencia de animales domésticos, 

verificación de la fecha de caducidad de alimentos, uso de alhajas durante la 

manipulación de alimentos, infraestructura del lugar de expendio, contaminación 

cruzada, carnet de salud vigente, presencia de contaminantes microbiológicos. 
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Variables Subvariables Tipo de variable Indicadores 

 

 

 

Factores socio- 

demográficos 

 

Edad 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Adolescente (14 - 17 años) 

- Joven (18 - 29 años) 

- Adulto (30 - 59 años) 

- Adulto mayor (> 60 años) 

Sexo 
Cualitativa nominal 

dicotómica 

- Masculino 

- Femenino 

Zona de residencia Cualitativa nominal 

politómica 

- Urbana 

- Rural 

 

Nivel de 

instrucción 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Sin estudios 

- Primaria completa 

- Secundaria completa 

- Superior no universitaria 
- Superior universitaria 

Nivel de 

ingresos 

económicos 

Cuantitativa ordinal 

Politómica 

- Menos de 1025 soles 
- Entre 1025 y 1500 soles 

- Más de 1500 soles 

 

Riesgo de salud por 

posible contaminación 

en expendio de 

derivados lácteos y 

productos cárnicos 

 

Lavado de 

manos 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Utiliza solo agua. 

- Utiliza solo jabón + agua 

- Utiliza solo alcohol 

- Utiliza jabón + agua + alcohol 

Condiciones de 

los servicios 

higiénicos 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Muy bueno 

- Bueno 

- Malo 

- Pésimo 
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Variables Subvariables Tipo de variable Indicadores 

 

 

 

 

 

 

 

Riesgo de salud 

por posible 

contaminación 

en expendio de 

derivados 

lácteos y 

productos 

cárnicos 

Uso de equipos de 

protección personal 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Ninguno 

- Solo mascarilla 

- Mascarilla + guantes 

- EPP completo. 

 

Disposición de 

Residuos 

 

Cualitativa ordinal 

Dicotómica 

- Solo lo recolecta 
- Lo recolecta y lo tapa. 

- Lo recolecta, lo tapa y lo lleva al 

punto de acopio 

Exposición de los 

alimentos a insectos 
Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 

- Casi nunca 

- Algunas veces 
- Siempre 

Presencia de 

animales 

domésticos 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 
- Casi nunca 

- Algunas veces 

- Siempre 

Verificación de la 

fecha de caducidad 

de los alimentos 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 

- Casi nunca 

- Algunas veces 

- Siempre 
 

Uso de alhajas 

durante la 

manipulación de los 

alimentos 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 

- Casi nunca 

- Algunas veces 

- Siempre 
 

Infraestructura del 

lugar de expendio 
Cualitativa ordinal 

- No requiere mejoras 

- Debe mejorar 
 

Presencia de 

contaminación 

cruzada 

Cualitativa ordinal 

dicotómica 

- Si 

- No 
 

Carnet de salud 

vigente 

Cualitativa ordinal 

dicotómica 

- Si 

- No 
 

Manipulación de 

alimentos en el 

expendio por parte 

de otras personas 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 

- Casi nunca 
- Algunas veces 

- Siempre 
 

Manipulación de 

alimentos ante 

enfermedad activa 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 

- Casi nunca 

- Algunas veces 

- Siempre 
 

Limpieza y 

desinfección del 

puesto 

terminada la labor 

diaria 

 

Cualitativa ordinal 

Politómica 

- Nunca 
- Casi nunca 

- Algunas veces 
- Siempre 

 

Presencia de 
Contaminantes 

microbiológicos 

Cuali-cuantitativa - Si 
- No 
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2.3.2. Análisis microbiológicos: Se realizó un muestreo de 3 tipos de productos lácteos y 

cárnicos, de forma aleatoria en diferentes puestos de abasto, estos ensayos se realizaron en 

laboratorios particulares. 

2.3.3. Proceso de recolección de datos: 

 

2.3.3.1. La recolección de datos se realizó 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 investigación. 

 

2.3.3.2. Muestreo para análisis de ensayos microbiológicos se realizó la 

recolección 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 lácteos: - Queso fresco 

                              - Mantequilla 

                              - Manjar 

Productos cárnicos: - Jamonada de pollo 

- Salchicha tipo huacho 

- Chicharrón de prensa 

 

2.4. Análisis y procesamiento de datos: 

2.4.1. Los resultados de la encuesta se ingresaron al programa Excel para procesar los datos 

con las técnicas estadísticas, utilizando tablas y gráficos, para posteriormente ser 

analizados por la estadística descriptiva. 

 

2.4.2. Los resultados de ensayos microbiológicos se procesaron ingresando los datos al 

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

posteriormente ser analizados. 
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III. RESULTADOS 

 

Se presenta los resultados de forma ordenada con su respectivo análisis e interpretación, estos 

valores se evidencian según: 

3.1. Resultados de la encuesta: En datos generales (sociodemográficos), específicos (Riesgo de 

salud por posible contaminación en expendio de derivados lácteos y productos cárnicos) 

realizado en los 100 comerciantes del mercado ferial N°1 de pisco. 

 

3.1.1. Variables sociodemográficas que caracterizan a los comerciantes que expenden 

derivados lácteos y productos cárnicos en el mercado ferial N°1 de pisco. 

Tabla N°1: Distribución según zona de residencia. 

 

RESIDENCIA n PORCENTAJE 

Urbana 91 91% 

Rural 9 9% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
 

 

 

Figura N°1: Distribución según 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. 

 

 

9% 
 
 
 
 
 

 
91% 

 
 
 
 

 
Urbana Rural 
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Tabla N°2: Distribución según edad. 

EDAD N PORCENTAJE 

Adolescente (14-17 años) 0 0% 

Joven (18-29 años) 0 0% 

Adulto (30-59 años) 63 63% 

Adulto mayor (> 60 años) 37 37% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
 

 

 

Figura N°2: Distribución según 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 años y un 63% tiene una edad de 30- 59 años. 

Tabla N°3: Distribución según sexo. 

 

RESIDENCIA n PORCENTAJE 

Femenino 54 54% 

Masculino 46 46% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°3: Distribución según 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% está conformado por hombres. 

Tabla N°4: Distribución según nivel de instrucción. 

 

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 según la encuesta. 

56% 

 
54% 

 
52% 

 
50% 

 
48% 

 
46% 

 
44% 

 
42% 

Series1 
Femenino 

54% 

Masculino 

46% 
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Figura N°4: Distribución según nivel de instrucción. 

 

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 

población de del mercado ferial N°1 está conformado por personas con nivel secundario. 

Tabla N°5: Distribución según ingreso económico. 
 

 

 

INGRESO ECONOMICO 

 

N 

 

PORCENTAJE 

Menos de 1025 soles 46 46% 

1025 a 1500 soles 36 36% 

Más de 1500 soles 18 18% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 

40% 
37% 

35% 

 
30% 
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25% 
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10% 
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Sin estudio Primaria Secundaria Superior no  Superior 

universitaria universitaria 
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 Menos de 1025 soles 1025 a 1500 soles Más de 1500 soles 

Series3 46% 36% 18% 

 

Figura N°5: Distribución según ingreso económico. 

 

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°5, un 18% cuenta con un ingreso económico 

mayor a 1500 soles, un 36% de 1025 – 1500 soles y un 46% menor a 1025 soles, por lo tanto, 

la mayor población 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 contaminación de 

derivados lácteos y productos cárnicos. 

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

 

ELEMENTOS QUE UTILIZA EN EL 

LAVADO DE MANOS 

 

N 

 

PORCENTAJE 

Agua, jabón y alcohol 46 46% 

Agua y jabón 36 36% 

Solo alcohol 18 18% 

Solo agua 0 0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 



24  

50% 
46% 

45% 

40% 
36% 

35% 

30% 

25% 

20%  18%  

15% 

10% 

5% 
0% 

0% 

Series4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Agua, jabón y 

alcohol 
Agua y jabón Solo alcohol Solo agua 

Series4 46% 36% 18% 0% 

 

 

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 jabón 

y un 46% agua, jabón y alcohol, por lo tanto, el 82% utiliza elementos adecuados para la 

higiene de manos. 

Tabla N°7: Valoración del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del 

mercado. 

 

Valoración del estado en que se 

encuentran los servicios higiénicos del 

mercado. 

N PORCENTAJE 

Muy bueno 
 

0 
0% 

Bueno 
55 

55% 

Malo 
18 

18% 

Pésimo 
27 

27% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Series4 0% 55% 18% 27% 

 

Figura N°7: Valoración del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del 

mercado. 

 

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°7, la calificación del estado de los servicios 

higiénicos según los comerciantes un 0% muy bueno, 18% malo, 27% pésimo y un 55% 

como bueno, por lo tanto, se puede indicar que los baños se encuentran en condiciones 

intermedias. 

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

 

Equipos de protección personal que 

utiliza habitualmente 
N PORCENTAJE 

Mascarilla, guantes, gorro, botas  

0 
0% 

Mascarilla, guantes 
9 

9% 

Sólo mascarilla 
9 

9% 

Ninguno 
82 

82% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°8: Equipos de protección 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 ningún EPP, por tanto, se tiene como referencia que los comerciantes en gran mayoría 

no suelen utilizar equipos de protección personal. 

 

 

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

 

Disposición que realiza de los residuos que genera n PORCENTAJE 

Recolecta, protege con tapa y lleva al punto de acopio  

73 
73% 

Recolecta y protege con tapa  

27 
27% 

Sólo recolecta  
0 

0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°9: Disposición que realiza de los residuos que genera. 

 

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°9, sobre la disposición de residuos generados 

que 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: Protección de alimentos de los insectos. 
 

Protección de alimentos de los 

insectos 
n PORCENTAJE 

Nunca 
 

0 
0% 

Casi nunca 
0 

0% 

Algunas veces 
9 

9% 

Siempre 
91 

91% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°10: Protección de alimentos de los insectos. 

 

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°10, sobre la protección 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 27 27% 

Siempre 0 0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según 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 pequeña 

minoría puede observarse presencia de animales domésticos en los puestos. 

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

 

Verifica y controla la fecha de 

caducidad de los alimentos 
n PORCENTAJE 

Siempre 91 91% 

Algunas veces 9 9% 

Casi nunca 0 0% 

Nunca 0 0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°12: Verificación y 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 manipulación de los alimentos. 
 

 

Uso de alhajas (anillos, pulseras) 

durante la manipulación de los 

alimentos 

N PORCENTAJE 

Siempre 0 0% 

Algunas veces 27 27% 

Casi nunca 9 9% 

Nunca 64 64% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°13: Uso de alhajas (anillos, pulseras) durante la manipulación 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 manipulación 

de alimentos. 

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

 

Valoración de la infraestructura de su 

puesto como lugar de expendio 
N PORCENTAJE 

No requiere mejoras  

9 
9% 

Debe mejorar  
91 

91% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°14: Valoración 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 contaminación cruzada. 
 

 

POSIBILIDAD DE 

PRESENCIA DE 

CONTAMINACIÓN 

CRUZADA 

 

n 

 

PORCENTAJE 

No 
82 

82% 

Si 
18 

18% 

TOTAL 100 100% 

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

 

Se interpreta de acuerdo con la tabla y figura N°15, que hay una posibilidad de presencia de 

contaminación cruzada en un18% si y en un 82% indica que no hay posibilidad de ello, por 

lo tanto, existe una probabilidad mínima de contaminación 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 según 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 supervisión cuyo requisito principal sea el carnet de 

sanidad. 

Tabla N°17: Permite que otras personas reemplacen su labor en la manipulación de 

alimentos. 

 

Permite que otras personas reemplacen su 

labor en la manipulación de alimentos 
n PORCENTAJE 

Siempre 0 0% 

Algunas veces 18 18% 

Casi nunca 18 18% 

Nunca 64 64% 

TOTAL 100 100% 

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

alimentos. 

 

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

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

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

Tabla N°18: Cuándo presenta sintomatología sugestiva de enfermedad infecciosa (náusea, 

vómitos, fiebre, cólico, diarrea) evita realizar la manipulación de alimentos. 

 

¿Cuándo presenta sintomatología 

sugestiva de enfermedad infecciosa 

(náusea, vómitos, fiebre, cólico, diarrea) 

evita  realizar  la  manipulación  de 
alimentos? 

 

n 

 

PORCENTAJE 

Siempre 81 81% 

Algunas veces 19 19% 

Casi nunca 0 0% 

Nunca 0 0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 
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Figura N°18: Cuándo presenta sintomatología sugestiva de enfermedad infecciosa 

(náusea, vómitos, fiebre, cólico, diarrea) evita realizar la manipulación 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 

manipulación de alimentos cuando presenta sintomatologías sugestivas de enfermedades 

infecciosas como (náusea, vómitos, fiebre, cólico, diarrea). 

Tabla N°19: Variable principal, Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto 

de expendio (utensilios, superficies, paños o secadores) 

 

Terminada su labor diaria, limpia y 

desinfecta su puesto de expendio (utensilios, 

superficies, paños o secadores 

n PORCENTAJE 

Siempre 100 100% 

Algunas veces 0 0% 

Casi nunca 0 0% 

Nunca 0 0% 

TOTAL 100 100% 

Fuente: Datos según la encuesta. 



37  

100% 

90% 

80% 

70% 

60% 

50% 

40% 

30% 

20% 

10% 

Series1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
0% 

Siempre Algunas 

veces 
Casi nunca Nunca 

Series1 100% 0% 0% 0% 

 

 

 

 

 

 

Figura N°19: Variable principal Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto 

de expendio (utensilios, superficies, paños 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 desinfección del puesto (utensilios, superficie, 

paños o secadores.) 

 

3.2. Resultados Microbiológicos: 

Los resultados microbiológicos se interpretan bajo la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 

"Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos 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 análisis 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 límites máximos permisibles para Bacterias coliformes 

totales y Escherichia coli, los demás resultados obtenidos se encuentran dentro de los límites 

máximos permisibles. 

Tabla N°20: Resultado del análisis microbiológico realizado a la Muestra de Queso 

fresco. 
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ENSAYO RESULTADO 
LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Estafilococos coagulasa positivo 

(Staphylococcus aureus y otras especies) 
(UFC/g) 

< 100 UFC 5x10 2 10 3 

Bacterias coliformes totales (NMP/g) 11 x 105 NMP/g 10 10 2 

Escherichia coli (NMP/g) 11 x 104 NMP/g 3 10 

Listeria monocytogenes (en 25 g) No detectado en 25 g Ausencia/25g ---------- 

Salmonella spp. (en 25g) No detectado en 25 g Ausencia/25g ---------- 

Fuente: Informe de ensayo N° 6991. 

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos 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 análisis 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 límites máximos permisibles para Mohos, 

los demás resultados obtenidos se encuentran dentro de los límites máximos permisibles. 

Tabla N°21: Resultado del análisis microbiológico realizado a la Muestra de 

Mantequilla de leche 

 

ENSAYO RESULTADO 
LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Mohos (UFC/g) 100 UFC/g 10 10 2 

Bacterias coliformes totales (NMP/g) 4 NMP/g 10 10 2 

Estafilococos coagulasa positivo 

(Staphylococcus aureus y otras especies) 

(UFC/g) 
< 100 UFC 10 10 2 

Fuente: Informe de ensayo N° 6992. 

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos 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 análisis 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 demás resultados obtenidos se encuentran dentro de los límites 

máximos permisibles.  
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Tabla N°22: Resultado del análisis microbiológico realizado a la Muestra de Manjar de 

leche. 

ENSAYO RESULTADO 
LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Mohos (UFC/g) < 10 10 10 2 

Levaduras osmófilas < 10 10 10 2 

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

 

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos 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 análisis 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 límites máximos permisibles para 

Aerobios mesófilos o recuento aeróbico en placa (ufc/g), los demás resultados obtenidos se 

encuentran dentro de los límites máximos permisibles. 

Tabla N°23: Resultado del análisis microbiológico realizado a la Muestra de 

jamonada de pollo. 

ENSAYO RESULTADO 
LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Aerobios mesófilos o recuento aeróbico 

en placa (ufc/g) 
44x10 5 5x10 4 5x10 5 

Escherichia coli (NMP/g) < 3 10 10 2 

Estafilococos coagulasa positivo 

(Staphylococcus aureus y otras 

especies) (UFC/g) 
< 1,0 x10 10 10 2 

Clostridium perfringens numeración 
(ufc/g) 

< 10 10 10 2 

Salmonella Detección (en 25g) 
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-07204-01-2023. 

 

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo 

humano". 

 

En la tabla N°24: Se muestran los resultados obtenidos de los análisis de chicharrón 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 límites máximos permisibles para 

Aerobios mesófilos o recuento aeróbico en placa (ufc/g), los demás resultados obtenidos se 

encuentran dentro de los límites máximos permisibles. 
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Tabla N°24: Resultado del análisis microbiológico realizado a la Muestra de 

Chicharrón de prensa. 

 

ENSAYO 

 

RESULTADO 

LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Aerobios mesófilos o recuento 
aeróbico 
en placa (ufc/g) 

19x10 4 5x10 4 5x10 5 

Escherichia coli (NMP/g) < 3 10 10 2 

Estafilococos coagulasa positivo 

(Staphylococcus aureus y otras 

especies) (UFC/g) 
< 1,0 x10 10 10 2 

Clostridium perfringens numeración 
(ufc/g) 

< 10 10 10 2 

Salmonella Detección (en 25g) 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 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo 

humano". 

 

En la tabla N°25: Se muestran los resultados obtenidos de los análisis 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 límites máximos permisibles para 

Aerobios mesófilos o recuento aeróbico en placa (ufc/g), los demás resultados obtenidos se 

encuentran dentro de los límites máximos permisibles. 

Tabla N°25: Salchicha tipo huacho 

 

 

ENSAYO 

 

RESULTADO 

LIMITE POR g* 

Mínimo Máximo 

Aerobios mesófilos o recuento aeróbico 

en placa (ufc/g) 
72x10 5 5x10 4 5x10 5 

Escherichia coli (NMP/g) < 3 10 10 2 

Estafilococos coagulasa positivo 

(Staphylococcus aureus y otras 
especies) (UFC/g) 

< 1,0 x10 10 10 2 

Clostridium perfringens numeración 
(ufc/g) 

< 10 10 10 2 

 
Salmonella Detección (en 25g) 

No detectado en 25 g 
Ausencia/2

5 g 
---------- 

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

 

*NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 "Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo 

humano". 
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IV. DISCUSIÓN 

 

 

Si no aseguramos la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos consumo humano en las 

diferentes etapas de la cadena alimentaria desde la adquisición, transporte, recepción, 

almacenamiento, preparación y comercialización en el mercado, hay posibilidad de originar 

enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) en la población (12). 

 

En el mercado ferial N°1 se debe establecer de acuerdo con la RM N°282-2003-SA/DM 

requisitos operativos, buenas prácticas de manipulación, establecer condiciones higiénico- 

sanitarias y de infraestructura mínima de mercados que deben hacer cumplir los 

administrativos y los comerciantes y/o trabajadores que laboran manipulando alimentos 

cumplir con lo establecido (13). 

 

Las autoridades municipales deben establecer las condiciones microbiológicas 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. (9). 

 

En el mercado ferial N°1 de Pisco se ha realizado la recolección de datos en 100 

comerciantes que indicaron que el 82% no utiliza elementos protección personal, un 9% 

solo utiliza mascarilla, guantes, otro 9% solo utiliza mascarilla durante la manipulación 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 transmisión de bacterias, 

especialmente cuando se utilizan durante un largo periodo de tiempo al otorgar una falsa 

sensación de seguridad, que puede dar lugar a la realización de malas prácticas higiénicas 

(14). 
 

Sobre la disposición 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 difícil a exterminación. 

 

Sobre el uso de alhajas como anillos o pulseras durante la manipulación 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 contaminación. En las guías de Buenas Prácticas 

(OMS, 1996, Martín 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 manipulación, ya que pueden suponer un peligro físico y biológico, al 

ser a menudo vehículo de microorganismos (14). 

 

En cuanto a la infraestructura de los puestos de abasto los comerciantes detallan en un 9% 

que 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 básicos, el desconocimiento de las 

enfermedades transmitidas por los alimentos, la falta de inspección por parte de las 

autoridades correspondiente y la nula adopción de medidas básicas de inocuidad de los 

alimentos por parte de los vendedores ponen en riesgo la salud pública (OMS, 1996) (15). 

 

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 la manipulación de alimentos por lo que se detecta que no hay buena inspección y control 

de las autoridades municipales. 

 

Con respecto a los resultados microbiológicos de las siguientes muestras: 

 

 

La muestra de queso freso de acuerdo con la interpretación se encuentran fuera de los límites 

máximos permisibles para Bacterias coliformes totales y Escherichia coli, de acuerdo a la 

OMS indica que se encuentra entre los patógenos de transmisión alimentaria más comunes 

que afectan a millones de personas cada año, a veces con consecuencias graves o mortales. 

Los síntomas son fiebre, dolores de cabeza, náuseas, vómitos, 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 (16). 

 

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 

límites máximos permisibles para Mohos, muchos hongos producen compuestos 

biológicamente activos, muchos de ellos tóxicos 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 intoxicación que puede afectar a diferentes órganos como el hígado, los riñones 

o el cerebro y puede conducir a la muerte (17). 

 

Las muestras de jamonada de pollo, chicharrón de prensa y salchicha tipo huacho que se 

encuentran fuera de los límites máximos permisibles para Aerobios mesófilos o recuento 

aeróbico en placa (ufc/g), son todas aquellas bacterias aerobias (dependientes del oxígeno), 

afines a temperaturas medias, entre 30ºC y 37ºC este tipo de microorganismos no siempre 

son patógenos, ya que reconoce la totalidad de microbios presentes en el alimento por ello, 

lo usamos como un indicador de las características higiénicas del alimento. Cuanta mayor 

presencia de microorganismos aerobios totales se perjudicará la calidad del alimento (18). 
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V. CONCLUSIONES 

 

 

 

1. Se identifico los puntos críticos durante el expendio de derivados lácteos y productos 

cárnicos del mercado ferial N°1-2023, por no contar carnet de sanidad, no tener una 

infraestructura adecuada, menor uso de elementos de protección personal (EPP), uso de 

alhajas (anillos, pulseras) en un porcentaje considerable en la manipulación de 

alimentos y la presencia de Aerobios mesófilos que evidencian inadecuada higiene, por 

lo tanto, se determina un alto riesgo de contaminación de estos productos. 

 

2. Los contaminantes microbiológicos que se presentan principalmente en los derivados 

lácteos y productos cárnicos expendidos en el mercado ferial N° 1, Pisco – 2023 son: 

Aerobios mesófilos, escherichia coli, estafilococos coagulasa positivo (Staphylococcus 

aureus y otras especies), clostridium perfringens, salmonella, listeria monocytogenes, 

mohos, levaduras osmófilas, bacterias coliformes totales de los cuales según las 

especificaciones establecidos en la Norma Sanitaria que establece los criterios 

Microbiológicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de 

Consumo Humano (NTS-071), se encuentran fuera de los límites máximos 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 cárnicos aerobios mesófilos por 

lo que se determina que estos alimentos son un riesgo de salud porque trae como 

consecuencia enfermedades de transmisión alimentaria que puede ocasionar desde 

síntomas leves como nausea, diarreas, cólicos, dolor de cabeza hasta puede ocasionar 

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

 

3. Tras la evaluación de los resultados obtenidos en la encuesta y los ensayos 

microbiológicos se determinó que existe un riesgo de salud por contaminación durante 

el expendio de derivados lácteos y productos cárnicos en el mercado ferial N°1, Pisco- 

2023. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 

 

1. 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. 

 

2. La Municipalidad de Pisco debe mejorar la infraestructura del mercado ferial N°1, 

implementar el área de bromatología y así mismo realizar inspecciones de manera 

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

 

3. Las autoridades municipales deben realizar charlas de sensibilización a los comerciantes 

con respecto a las buenas prácticas de higiene, almacenamiento de productos y la 

importancia del uso de EPPS durante la manipulación de estos para disminuir y/o evitar 

la contaminación de alimentos durante el expendio. 
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VIII. ANEXOS 

 

ANEXO N°1 

INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

CUESTIONARIO 

TESIS: 

RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACIÓN DURANTE EL EXPENDIO DE 

DERIVADOS LÁCTEOS Y PRODUCTOS CÁRNICOS EN EL MERCADO FERIAL Nº1, 

PISCO – 2023. 

Objetivo: Identificar y analizar el riesgo de salud por posible contaminación durante el expendio 

de derivados lácteos y productos cárnicos en el mercado ferial Nº1, Pisco-2023. 

 

Estimado(a) comerciante, deseo conocer algunos datos personales y la percepción sobre la posible 

contaminación de los alimentos de origen animal que se expenden en el mercado. Las respuestas se 

manejarán de una manera totalmente confidencial. Agradezco su participación. Por favor no deje 
de responder ninguna pregunta. 

I. DATOS GENERALES:  

1. ¿Su residencia o vivienda a que zona 

pertenece? 
Urbana 

Rural 

2.  ¿En que rango se encuentra su edad? Adolescente (14 - 17 años) 

Joven (18 - 29 años) 

Adulto (30 - 59 años) 

Adulto mayor (> 60 años) 

3.  Marque su sexo Masculino 

 

Femenino 

4.  ¿Qué nivel de estudios ha alcanzado? Sin estudio 

 Primaria 

 Secundaria 
  

 Superior no universitaria 

 Superior universitaria 
  

5. ¿En qué rango se encuentra su 

ingreso económico habitual? 
Menos de 1025 soles 

1025 a 1500 soles 

Más de 1500 soles 

 

II.  RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACIÓN DE DERIVADOS 

LÁCTEOS Y PRODUCTOS CÁRNICOS 

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

  

Agua, jabón y alcohol  Sólo alcohol 

Agua y jabón  Sólo agua 
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2. ¿Cuál es su valoración del estado en que se encuentran los servicios higiénicos del mercado? 

  

3. ¿Qué equipos de protección personal utiliza habitualmente? 

  

4. ¿Cómo es la disposición que realiza de los residuos que genera? 

  

5. ¿Protege los alimentos de los insectos? 

  

6. ¿En su puesto, hay presencia de animales domésticos? 

  

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

  

8. ¿Usa alhajas (anillos, pulseras) durante la manipulación de los alimentos? 

  

9. ¿Cómo valora la infraestructura de su puesto como lugar de expendio? 

  

10. ¿Considera que en su puesto hay posibilidad de presencia de contaminación cruzada? 

  

11. ¿Cuenta con carnet de salud vigente? 

  

12. ¿Permite que otras personas reemplacen su labor en la manipulación de alimentos? 

  

13. ¿Cuándo presenta sintomatología sugestiva de enfermedad infecciosa (náusea, vómitos, fiebre, 

cólico, diarrea) evita realizar la manipulación de alimentos? 

  

14. ¿Terminada su labor diaria, limpia y desinfecta su puesto de expendio (utensilios, superficies, 

paños o secadores)? 

  

Muy bueno  Malo 

Bueno  Pésimo 

 

Mascarilla, guantes, gorro, botas  Sólo mascarilla 

Mascarilla, guantes  Ninguno 

 

 

 

 

 

Recolecta, protege con tapa y lleva al punto de acopio 

Recolecta y protege con tapa 

Sólo recolecta 

 

Nunca  Algunas veces 

Casi nunca  Siempre 

 

Nunca  Algunas veces 

Casi nunca  Siempre 

 

Siempre  Casi nunca 

Algunas veces  Nunca 

 

Siempre  Casi nunca 

Algunas veces  Nunca 

 

No requiere mejoras 

Debe mejorar 

 

No 

Si 

 

Si 

No 

 

Siempre  Casi nunca 

Algunas veces  Nunca 

 

Siempre  Casi nunca 

Algunas veces  Nunca 

 

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 PARTICIPACIÓN EN EL ESTUDIO 

 

 

Yo…………………………………………………………………………………..… 

identificado(a) con DNI Nº ................................ , he sido informado(a) que se va a desarrollar el 

Trabajo de Tesis titulado “RIESGO DE SALUD POR POSIBLE CONTAMINACIÓN 

DURANTE EL EXPENDIO DE DERIVADOS LÁCTEOS Y PRODUCTOS CÁRNICOS EN 

EL MERCADO FERIAL Nº1, PISCO – 2023” con el fin de determinar el potencial riesgo de 

salud por contaminación de derivados lácteos y productos cárnicos que se expenden en el mercado 

ferial Nº1, Pisco – 2023. 

Acepto que mi participación es voluntaria, sin ningún tipo de subsidio económico por parte de 

esta investigación, y comprendo que los datos que se obtengan en el estudio son totalmente 

anónimos, por lo tanto, se respetará la confidencialidad de las respuestas que proporcionaré al 

completar la encuesta. 

Entiendo que estos datos serán aplicados y utilizados únicamente con fines de la investigación, 

por lo cual autorizo al autor en aplicar la encuesta y recolectar los datos pertinentes que involucran 

el desarrollo del proyecto de investigación. 

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 Gómez 
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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. 



53  

 

Foto N°2: Resolución de designación de administrador de los mercados N°1 y N°2. 



54  

 

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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Fuente: Laboratorios Bioslab. 
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Fuente: Laboratorios Bioslab. 
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Fuente: Laboratorios SAT. 
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Fuente: Laboratorios SAT. 
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Fuente: Laboratorios SAT. 
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Fuente: Laboratorios SAT. 
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