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RESUMEN

Este trabajo de investigacion tuvo como objetivo, determinar la calidad microbioldgica
de las superficies vivas e inertes en restaurantes de la zona urbana del distrito y provincia
San Ignacio, Cajamarca, 2022. El estudio desarrollado es de tipo observacional,
descriptivo, ya que busca determinar las caracteristicas de la variable de interés (calidad
microbioldgica de superficies vivas e inertes en los restaurantes). El total de restaurantes
ubicados en la ciudad de San Ignacio, fue 90y, en este estudio se trabaj6 con una muestra
de 12 restaurantes ubicados en los puntos méas concurridos o estratégicos de la ciudad. A
cada local, se le aplicé una ficha de observacion higiénico-sanitaria y, se muestre6 dos
superficies vivas (manos de manipuladores responsables de la preparacion y expendio,
respectivamente), en las que se determin6d Coliformes totales, E. coli y S. aureus y, dos
inertes (tabla de picar y cucharas), en las que se determino Coliformes totales y E. coli.
Respecto a las superficies vivas evaluadas, en cuanto a Coliformes totales, ninguno de los
restaurantes cumplio con lo especificado por la guia técnica R.M. 461-2007/MINSA,
mientras que, las superficies vivas de dos restaurantes, cumplieron para E. coli y, solo las
superficies vivas de seis, para S. aureus; en relacion a las superficies inertes, para el caso
de los Coliformes totales, ningun restaurante cumplio con lo establecido y, solo un
restaurante cumplié para E. coli. Las superficies vivas e inertes de los restaurantes del

distrito y provincia de San Ignacio, no poseen una calidad microbiolégica aceptable.

Palabras claves: Calidad microbiol6gica, restaurantes, superficies vivas e inertes,

Coliformes totales, E. coli, S. aureus.
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ABSTRACT

The objective of this research work was to determine the microbiological quality of living
and inert surfaces in restaurants in the urban area of the San Ignacio district and province,
Cajamarca, 2022. The study developed is observational, descriptive, since it seeks to
determine the characteristics of the variable of interest (microbiological quality of living
and inert surfaces in restaurants). The total number of restaurants located in the city of
San Ignacio was 96 and, in this study, we worked with a sample of 12 restaurants located
in the busiest or most strategic points of the city. A hygienic-sanitary observation sheet
was applied to each location and two live surfaces were sampled (hands of handlers
responsible for preparation and sale, respectively), in which total coliforms, E. coli and
S. aureus were determined. and, two inert ones (chopping board and spoons), in which
total coliforms and E. coli were determined. Regarding the living surfaces evaluated, in
terms of total Coliforms, none of the restaurants complied with what was specified by the
R.M. technical guide. 461-2007/MINSA, while the live surfaces of only two restaurants
complied for E. coli and only the live surfaces of six, for S. aureus; In relation to inert
surfaces, in the case of total Coliforms, no restaurant complied with what was established
and only one restaurant complied for E. coli. The living and inert surfaces of the
restaurants in the district and province of San Ignacio do not have an acceptable

microbiological quality.

Keywords: Microbiological quality, restaurants, living and inert surfaces, Total

coliforms, E. coli, S. aureus.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

La Organizacion Panamericana de la Salud ([OPS], 2018) sefiala que, las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) ocurren cuando €éstos son
manipulados, preparados o conservados sin seguir las Buenas Précticas de Higiene (BPH)
y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Estas précticas estdn estrechamente
relacionadas con la implementacién de protocolos adecuados de desinfeccion y limpieza
de vajilla y utensilios, asi como con mantener una buena higiene personal y usar

vestimenta apropiada.

Los laboratorios del Ministerio de Salud en todo el pais, realizan de manera
regular, estudios preventivos sobre la calidad microbioldgica de las superficies en
contacto con los alimentos, tanto las vivas como las inertes. Ademas, las universidades
en Per( también contribuyen con investigaciones relevantes sobre este tema, un ejemplo
de esto es el estudio realizado por Guillén (2018), quien evaluo las superficies vivas e
inertes en comedores populares de un distrito de Tacna. Los resultados mostraron que el
72,5% de las superficies inertes tenian niveles de coliformes totales superiores a los
permitidos, mientras que el 10% de las superficies vivas también superaban estos limites.
En cuanto a Escherichia coli, se encontro presente en el 25% de las superficies inertes y
en el 5% de las superficies vivas. En lo que respecta a Staphylococcus aureus, el 15% de

las muestras de superficies vivas sobrepasaron los limites permitidos.



En otra investigacion realizada en las calles del distrito de Florencia de Mora, se
examinaron 48 muestras siguiendo las regulaciones sanitarias y, se realizd una encuesta
utilizando el formulario de control sanitario del Ministerio de Salud. Se encontrd que, el
87,5 % de las muestras de papa a la huancaina y, el 62,5% de las muestras de ceviche,
tuvieron aerobios mesdéfilos, mientras que, el 100% de las muestras, presentd coliformes
y E. coli, finalmente, no se encontrd S. aureus y Salmonella spp en las muestras de papa
a la huancaina y ceviche; Se encontré que el 87,5% de los puestos ofrecen alimentos que
no son adecuados para el consumo humano, mientras que el 12% esta en un estado
regular. Se observé que los meséfilos aerobios, los coliformes y la bacteria E. coli son
comunes en las muestras analizadas, lo que indica un alto riesgo de contaminacion

(Vasquez, 2014).

Aplicar métodos de limpieza y desinfeccion resulta beneficioso para reducir la
presencia de microorganismos contaminantes o que pueden causar enfermedades, resulta
adecuado para promover la salud publica (Granados et al, 2018). El factor que mas afecta,
es la higiene de los alimentos en los restaurantes, lo que incrementa la preocupacion en
mejorar la calidad higiénica de éstos para contribuir a la busqueda de la salud para todos,
por este motivo, se hizo necesario, determinar la calidad microbiolégica de superficies
vivas e inertes que se usan en la elaboracion y expendio de alimentos y bebidas destinadas
al consumo humano, en restaurantes del distrito y provincia de San Ignacio, Cajamarca,

durante el afio 2022.



1.1. Planteamiento del problema

En la localidad de San Ignacio, la manipulacion y/o preparacion de los alimentos,
requiere de una evaluacion y control de diferentes factores que pueden afectar la salud
del consumidor, como, por ejemplo, escaso conocimiento en como manejar y preparar los
alimentos, porque de lo contrario, existe el riesgo que los consumidores adquieran
enfermedades gastrointestinales, con serias consecuencias. Por todas estas razones, se
debe coordinar con la municipalidad y con el area de salud ambiental de Red Integrada
de Salud (RIS), para una capacitacion al personal que prepara y sirve los alimentos, con

el fin de mejorar la calidad de éstos y, la atencion al pablico.

El consumo de agua o alimentos contaminados con microorganismos como
Escherichia coli, puede tener gran envergadura si ocasiona cuadros diarreicos o
infecciones del tracto urinario, enfermedades respiratorias y neumonia, entre otras.
Salmonella también es una bacteria responsable de alrededor de 1,35 millones de
infecciones, 26,500 hospitalizaciones y 420 muertes en los Estados Unidos anualmente.
La mayoria de estas enfermedades se originan por consumir alimentos contaminados. Los
sintomas comunes de las personas afectadas por Salmonella incluyen diarrea, fiebre y

calambres estomacales ([CDC], 2023).

La enfermedad causada por la Salmonella puede ser grave, con sintomas que
inician entre las 6 horas y 6 dias después de la infeccion e incluyen diarrea,
ocasionalmente sangre, fiebre y malestar abdominal. La mayoria de las personas
afectadas se recuperan en un lapso de 4 a 7 dias sin requerir tratamiento con antibidticos.
Sin embargo, en casos de diarrea severa, algunas personas pueden requerir

hospitalizacién o medicacion antibidtica (JCDC], 2023). Las ETA, son un problema de

3



salud publica generalizado en la actualidad y también tienen un impacto adverso en la
economia de los paises y empresas debido a la disminucion en la productividad que

causan.

1.2. Formulacion del problema

¢Cudl es la calidad microbioldgica de las superficies vivas e inertes en

restaurantes del distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022?

1.3. Justificacion de la investigacion

La manipulacion inadecuada durante la elaboracion de los alimentos debido a las
deficiencias en el conocimiento sobre su manipulacion y preparacion en los restaurantes
de la localidad de San Ignacio, trae como consecuencia, el desarrollo de diversas ETA
(Organizacion Panamericana de la Salud [OPS], 2018), por lo que, la presente
investigacion, basada en la experiencia del tesista, pretendid generar y aportar
informacion, en lo que respecta a la calidad microbiologica de las superficies, tanto las
vivas como las inertes, de los restaurantes de esta localidad, asi como, de los factores que
influyen en esta problematica. Este conocimiento, es de interés académico, debido a que
genera una base de datos que puede ser consultada por diversos cientificos que desean
profundizar estudios en este temay, también, es de interés de las autoridades competentes,
como la Municipalidad, pues les permite tomar acciones y decisiones adecuadas para
salvaguardar la salud e integridad de la poblacion frente a una posible exposicion a
microrganismos patdgenos contenidos en los alimentos, causantes de enfermedades

gastrointestinales y que, pueden provocar hasta la muerte.



1.4. Obijetivos de la investigacion

1.4.1. Objetivo General

Determinar la calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en

restaurantes del distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio

2022.

1.4.2. Objetivos Especificos

Determinar si los Coliformes totales, S. aureus y E. coli en superficies
vivas, cumplen con la RM 461 — 2007/MINSA (guia técnica para el
analisis microbiologico de superficies en contacto con alimentos y

bebidas).

Evaluar si los Coliformes totales y E. coli en superficies inertes, cumplen
con la RM 461 - 2007/MINSA (guia técnica para el analisis

microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas).



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion o marco referencial

2.1.1. Nivel Internacional

En San Salvador, el servicio de alimentacion del Departamento de
Nutricion del Hospital Nacional Rosales, propuso dieciocho buenas practicas
higiénicas en la elaboracion de alimentos, se recolectaron muestras de
superficies inertes, superficies vivas y alimentos preparados. Los resultados
indicaron que los manipuladores de alimentos, presentaron niveles admisibles
de S. aureus, mientras que el 80% cumplia con los estandares para E. coli y

Salmonella spp. (Hernéndez et al., 2013).

En Bogota, se analiz6 la calidad microbioldgica de alimentos
preparados y vendidos en puestos ambulantes cercanos a las universidades, el
estudio fue cuantitativo y, Se llevo a cabo el conteo de bacterias mesofilas
aerobicas, mohos y levaduras, S. aureus, B. cereus, esporas de Clostridium
sulfito reductor, identificacion de coliformes totales y fecales, y busqueda de
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes; se encontré que, los puestos
ambulantes, en su mayoria, fueron calificados con alto riesgo sanitario

(Campuzano et al., 2015).

En la Universidad Técnica de Babahoyo, se llevo a cabo un estudio

descriptivo en el terreno en 7 de los 10 locales pertenecientes a esta institucion.



2.1.2.

Se evaluo el conocimiento del personal en los servicios de alimentacion con
respecto a las normas de higiene y sanidad establecidas por la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Se encontro
que el 84% cumplia con las condiciones generales del personal y la adquisicion
de la materia prima eran deficientes debido a problemas en la limpieza y
desinfeccion del personal, mientras que, el 86% de los establecimientos no
cuentan con instalaciones especificamente disefiadas para la preparacion y
venta de alimentos. Como medida final, se propone llevar a cabo
entrenamientos sobre regulaciones de higiene y sanidad, los cuales deben ser

seguidos por todos los encargados de manipular alimentos (Arechua, 2017).

En otro estudio, se realizaron analisis de diversos aspectos de higiene
y sanidad en alimentos para comprobar si se cumplen las buenas précticas de
fabricacion y los protocolos de limpieza y desinfeccion establecidos por el
Codigo Alimentario Argentino. Se examinaron 42 establecimientos de

servicios de comida con distintos tipos de instalaciones (Castro, 2019).

Nivel Nacional

En la Universidad Sefior de Sipan y en sus alrededores, se examinaron
20 muestras de alimentos provenientes de cuatro restaurantes y una cafeteria,
se realizO un muestreo aleatorio estratificado. En todos los puntos de
recoleccién, los alimentos fueron preparados en el mismo lugar donde se
recolectaron (gestion directa). Los resultados indicaron que el 86,7% de las
muestras cumplian con los limites aceptables para la cantidad total de bacterias

mesofilas viables, el 93,3% se encontraba dentro de los valores permitidos para



E. coli, y el 100% de las muestras estaban dentro de los niveles normales para
Salmonella sp y Staphylococcus aureus. Se puede concluir que los alimentos
que exceden los limites microbioldgicos permitidos no son adecuados para el

consumo humano (Acuiia et al., 2013).

Se llevo a cabo un estudio para evaluar la calidad microbioldgica de
los alimentos y la higiene en los puestos ambulantes del distrito de Florencia
de Mora. Se examinaron 48 muestras, ademas, se llevo a cabo un sondeo
utilizando el formulario de control sanitario del Ministerio de Salud. Se
cultivaron muestras en medios especificos para detectar la existencia de
bacterias mesdfilas aerobicas, coliformes, S. aureus, E. coli y Salmonella spp.
Se descubrid que el 87,5% de las muestras de papa a la huancaina y el 62,5%
de las muestras de ceviche contenian bacterias mesofilas aerobicas. Ademas,
el 100% de las muestras presentaban coliformes y E. coli, mientras que
ninguna mostraba presencia de S. aureus ni Salmonella spp. Se determino que
el 87,5% de los puestos de venta no cumplian con los estandares aceptables
para el consumo humano, mientras que el 12% estaba en estado regular. En
conclusion, los mesofilos aerobios, coliformes y E. coli fueron los
microorganismos mas comunes en las muestras evaluadas, evidenciando un

alto riesgo de contaminacion en los alimentos analizados (Rodriguez, 2015).

En otro estudio, se determin0 la conexion entre el entendimiento, las
actitudes y las acciones de higiene entre quienes manipulan alimentos en los
puestos de venta de las Instituciones Educativas de Ate. Se encuesto a 145

manipuladores de alimentos que trabajaban en 70 quioscos escolares,



utilizando cuestionarios sobre el cumplimiento de las BPM. Los resultados
evidenciaron una relacion entre el grado de conocimiento y las acciones de
higiene llevadas a cabo por los encargados de la manipulacion de alimentos

(Garcia & Salavarria, 2017).

Se llevd a cabo una inspeccion sanitaria y microbioldgica en 345
restaurantes ubicados en Lima Cercado. Se realizaron entre una y tres
inspecciones, segun si se corrigieron o no las observaciones iniciales, ademas,
se recolectaron muestras de alimentos preparados. Se encontré que el 10% de
los establecimientos no cumplian con los estandares requeridos, y en la
evaluacion microbioldgica, el 29% de las muestras de alimentos superaron los

limites permitidos (Martinez, 2018).

En un estudio, se analizd la relacién entre la higiene en la
manipulacion y, la presencia de coliformes en los productos alimenticios
vendidos en el mercado de abastos de Huancavelica; se emple6 una muestra de
31 establecimientos de venta de alimentos preparados. En el 100% de las
muestras evaluadas, se identificd una relacion negativa entre la higiene durante
la manipulacion y la presencia de coliformes en los alimentos (Torres &

Matamoro, 2019).

2.1.3. Nivel Regional

En la ciudad de Cajamarca, se realiz6 un estudio con el objetivo de
examinar la cantidad de microorganismos presentes en el queso fresco

industrial, asi como evaluar su calidad bacteriolégica. Se trabajé con 30



muestras, cada una de 0,5 kg, obtenidas de seis compafiias fabricantes de queso
fresco industrial; se determind coliformes, mesofilos viables, E.
coli, Salmonella spp. y S. aureus. La cantidad de mesodfilos viables fue
1,06x10° UFC/g, coliformes totales 6,32x10° NMP/g, S.
aureus 4,02x10% UFC/g, coliformes fecales 4,75x10° NMP/g, E. coli estuvo
presente en el 33,3% de las muestras y no hubo Salmonella spp. Se concluyd
que, los quesos producidos por la empresa F tienen una calidad microbiana

superior (Vasquez et al., 2018).

2.2. Bases teoricas.

2.2.1. Teoria microbiana

La teoria microbiana, proporciona una explicacion especifica de las
causas de las enfermedades, con un enfoque lineal y claro; es una forma
efectiva de abordar tanto las enfermedades endémicas como las epidémicas;
segun esta teoria, cada enfermedad tiene su origen en la invasion y
proliferacion de un microorganismo patdgeno en el cuerpo humano. A lo largo
de la historia, la teoria microbiana ha sido fundamental para comprender y
tratar una amplia variedad de enfermedades, lo que ha llevado al desarrollo de
vacunas, antibidticos y otras alternativas dirigidas a combatir estos
microorganismos invasores (Gross et al., 2022).

Este concepto ha sido tan influyente en la medicina que algunos lo
comparan con los trabajos propuestos por Marx, Engels, Kelvin y Faraday; sin
embargo, estas ideas han sido cuestionadas por reflexiones como las de Dubos,

quien sefiala que alin no se han descubierto las causas de muchas enfermedades
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importantes, como el cancer, la arteriosclerosis y los trastornos mentales, a

pesar de los esfuerzos dedicados a su investigacion (Gross et al., 2022).

2.2.2. Teoria de Virginia Henderson.

La alimentacion es esencial para todos los seres humanos, ya que
garantiza su supervivencia y tiene un impacto significativo en la salud. Una
dieta adecuada no solo previene enfermedades, sino que también contribuye a
una mejor recuperacion en caso de padecer alguna enfermedad. Una
alimentacion equilibrada, complementada con una buena hidratacion y
actividad fisica regular, se considera fundamental para mantener un buen

estado de salud (Moreno et al, 2017).

El modelo de cuidados de Virginia Henderson identifica 14
necesidades fundamentales que deben considerarse al establecer un plan de
atencion, y una de estas necesidades es "Comer y beber adecuadamente”. Esta
necesidad abarca diversos diagndsticos relacionados con la nutricion. Cada
diagnostico incluye intervenciones disefiadas para mejorar el estado

nutricional y satisfacer esta necesidad (Moreno et al, 2017).

2.3. Bases conceptuales

2.3.1. Calidad Microbiologica de los Alimentos

2.3.1.1. Evolucién de la Alimentacion
La comida que consumimos a diario es un reflejo de cémo ha

evolucionado nuestra sociedad, la tecnologia que utilizamos y las
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influencias culturales, incluyendo su globalizacion. Con el paso del
tiempo, lo que ahora llamamos "alimentos ecoldgicos” solia ser
simplemente la comida comun que se cultivaba en huertas hace
décadas, sin el uso generalizado de fertilizantes quimicos o pesticidas.
En aquel entonces, nuestros abuelos disfrutaban de productos frescos
de temporada sin necesidad de agregar términos como "artesanal" o

"sin aditivos ni conservantes" ((Plazas & Girdn, 2019).

El avance tecnoldgico en la agricultura ha transformado los
alimentos que provienen del campo, volviéndolos menos naturales
debido al uso de aditivos que mejoran su apariencia visual pero
podrian tener efectos negativos para la salud a largo plazo. La ingesta
equilibrada de diferentes alimentos, es fundamental para prevenir
enfermedades relacionadas con una alimentacion inadecuada. Es
importante tener en cuenta que factores como el entorno
socioeconomico y cultural pueden influir en nuestras decisiones

alimentarias (Giron, 2019).

Una dieta equilibrada y saludable depende en gran medida de
una educacién nutricional adecuada, que debe comenzar desde la
infancia dentro del hogar. Los habitos alimenticios adquiridos durante
la nifiez son cruciales para mantener una alimentacion adecuada
durante la adolescencia y mas adelante en la vida. Muchas personas
en todo el mundo enfrentan problemas de malnutricién, mientras que

otros padecen enfermedades relacionadas con el consumo excesivo de

12



2.3.1.2.

alimentos. La evolucion de nuestros patrones alimentarios ha sido
influenciada por diversos factores, como el cambio de una economia
basada en el autoconsumo a una economia de mercado, la
participacion laboral de las mujeres fuera del hogar, asi como también
las tradiciones, los mitos y los simbolos que influyen en nuestras

preferencias y aversiones alimentarias diarias (Giron, 2019).

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

La alimentacion ha tenido un papel crucial en el desarrollo de
los seres humanos. En sus inicios, nuestros ancestros obtenian energia
y nutrientes de frutas, vegetales, raices y nueces. La transicion de vivir
en los arboles a habitar las Ilanuras fue posible gracias a cambios
fisicos como la postura erguida y la piel sin vello con numerosas
glandulas sudoriparas, asi como al color de la piel mas oscuro. Estas
adaptaciones ampliaron el alcance de los primeros humanos y
promovieron préacticas alimenticias mas eficientes, como la caza, la
recoleccion de carrofia y, en algunos casos, el consumo de carne

humana (Arroyo, 2018).

Las ETA se describen como el conjunto de sintomas que se
producen después de consumir alimentos o agua que contienen
agentes causales en cantidades significativas, lo que afecta la salud de

las personas, ya sea de manera individual o en grupos ([INS], 2019).
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2.3.1.3.

Ademas, las enfermedades asociadas al consumo de agua son
aquellas causadas por el consumo de agua contaminada con residuos
humanos, animales o sustancias quimicas. Entre estas enfermedades
se incluyen el célera, la fiebre tifoidea, la disenteria y las hepatitis A

y E ([INS], 2019).

Los sintomas variaran segun el agente causante y la parte del
cuerpo afectada, por lo general, el sintoma clinico mas comun de una
ETA, implica trastornos gastrointestinales, sin embargo, estas
enfermedades también pueden provocar sintomas neurologicos,

ginecologicos, inmunoldgicos y otros ([INS], 2019).

Mecanismos para la Transmision de las ETA.

Se pueden identificar dos formas de transmision. La primera
suele estar relacionada con la contaminacion fecal del alimento o su
manejo inadecuado desde su produccion hasta su consumo. Por otro
lado, el segundo mecanismo se da al consumir alimentos que han sido
preparados o seleccionados de manera inapropiada para el consumo,
permitiendo que los microorganismos completen parte de su ciclo de
vida. Dentro de este grupo se encuentran principalmente la carne y los

lacteos ([INS], 2019).

Las medidas y acciones que se utilizan para frenar una ETA,
tienen la intencion de mejorar la calidad de vida proporcionando

asistencia continua para implementar estrategias y tecnologias
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efectivas que concienticen, eduquen y contribuyan a reducir
considerablemente las ETA, asi como garantizar la seguridad, calidad

nutricional e inocuidad de los mismos (Kopper et al., 2009).

La salud y el bienestar de las personas estan estrechamente
vinculados con la calidad nutricional de los alimentos que consumen
a diario. Esta calidad nutricional, a su vez, esta determinada por los
estandares higiénicos y sanitarios a los que se someten los alimentos
en cada etapa de su produccion, desde su origen en el campo hasta
que llegan a la mesa del consumidor. Aunque la ausencia de limpieza
y medidas sanitarias en el procesamiento y la preparacion de
alimentos constituye una preocupacion generalizada a nivel global,
las enfermedades derivadas de alimentos mal procesados o
preparados inadecuadamente son especialmente preocupantes en los
paises en desarrollo, donde ocurren con mayor frecuencia y gravedad

(Kopper et al., 2009).

En este ambito es crucial identificar los diversos factores que
pueden ser las principales causas de infecciones y intoxicaciones
alimentarias, o una combinacién de ambas. Esto permite determinar,
controlar y prevenir los riesgos potenciales para la salud derivados de
alimentos mal producidos y procesados. Este control y prevencion no
solo concierne a los consumidores, sino también abarca distintos
ambitos, desde el hogar hasta el comercio en todas sus escalas, dentro
de la cadena que va desde la produccion hasta el consumo final

(Kopper et al., 2009).
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2.3.1.4. Tipos de Peligros

e Bacterias:
Salmonella, Campylobacter y E. coli enterohemorragica,

son algunos de los patdgenos que mas se transmiten por los
alimentos, con graves o mortales consecuencias. Los brotes de
salmonelosis suelen estar relacionados con alimentos y productos
de origen animal. La infeccion por Campylobacter, se atribuye al
consumo de leche y carnes sin adecuados procesos de coccion vy,
agua contaminada. E. coli enterohemorragica se vincula también
con la ingesta de alimentos sin pasteurizar o0 poco cocidos, asi como

frutas y verduras frescas (OMS, 2020).

La contaminacion con Listeria puede provocar abortos
espontaneos y fallecimientos de recién nacidos. Aunque es poco
frecuente, sus repercusiones pueden ser graves en la poblacion
susceptible, lo que la convierte en una de las infecciones mas
preocupantes. Esta se halla en lacteos sin pasteurizar y en diversos
alimentos elaborados, y puede desarrollarse incluso a temperaturas
de refrigeracion (JOMS], 2020).

La contaminacion con Vibrio cholerae ocurre al consumir
alimento o agua infectada. Los signos abarcan dolores estomacales,
vomitos y diarrea liquida intensa, lo que puede resultar en una
deshidratacion grave y, en situaciones extremas, llevar incluso a la
muerte. Algunos cereales y otros mariscos fueron asociados con

brotes de colera (OMS, 2020).

16



2.3.15.

e Parasitos:

Algunos presentes en el pescado, pueden transmitirse a
través de los alimentos. Otros como Echinococcus spp 0 Taenia
solium, parasitan a las personas a través de los alimentos o por
contacto directo con los animales. Ascaris, Cryptosporidium,
Entamoeba histolytica o Giardia entran en contacto con los
alimentos a a través del suelo o del agua, y tienen la capacidad de

contaminar los productos en estado fresco ([OMS], 2020).

e Sustancias quimicas:
Las mayores amenazas para la salud provienen de toxinas

naturales y contaminantes ambientales ([OMS], 2020).

Factores de Contaminacion.

El incremento de las enfermedades transmitidas por alimentos
se debe a factores relacionados con microorganismos que estan
relacionados a los cambios en la poblacion y un aumento en el nUmero
de individuos vulnerables a los microorganismos, como los ancianos
y aquellos con sistemas inmunoldgicos comprometidos con sistemas
inmunoldégicos comprometidos. Las variaciones en las practicas
agricolas y mejoras en los sistemas de distribucion de alimentos
aumentan la posibilidad de una rapida y amplia propagacion de
productos alimenticios contaminados. Ademas, las mejoras en la
produccion de alimentos han dado lugar a la aparicion de nuevos tipos

de alimentos que pueden contener patdgenos menos comunes. La
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introduccién de nuevas tecnologias en la crianza de animales,
destinadas a reducir los costos de produccién, ha resultado en la
aparicion de enfermedades animales que pueden tener repercusiones
en la salud humana. Ademas, cambios en los habitos alimenticios,
como la preferencia por alimentos frescos y poco procesados, asi
como el incremento en la ingesta de alimentos elaborados fuera del
domicilio, han contribuido al incremento de enfermedades
transmitidas por los alimentos provocadas por microorganismos. La
preocupacioén por la aparicion de nuevos patégenos, asi como por la
presencia de patogenos anteriormente no relacionados con los
alimentos es un asunto crucial para la salud publica (Kopper et al.,

2000)

2.3.1.6. Limpieza y desinfeccion.

a. Definicion
La limpieza implica eliminar cualquier material extrafio en
el entorno, superficies y objetos, ya sea mediante lavado manual o
mecanico. Su objetivo es reducir la cantidad de microorganismos
mediante la accion mecéanica de arrastre. Por lo general, se utiliza
agua y detergente, siendo preferible el uso de detergentes

enzimaticos para garantizar una limpieza efectiva (Salud, 2002).

b. Tipos de limpieza
e Mecanica. - Se fundamenta en el proceso de frotar, cepillar o

lavar utilizando agua a presion (Baamonde, 2013).
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e Quimica. - Consiste en utilizar principalmente agua Yy
detergentes para erradicar y reducir la cantidad de
microorganismos y polvo particulado (Baamonde, 2013).

e Térmica. — Se hace referencia al empleo de agua caliente en las
maéquinas lavadoras automaticas (Baamonde, 2013).

Importancia de la aplicacion de la limpieza y desinfeccion, al

interior de los restaurantes

Estos procesos son fundamentales en un restaurante para
garantizar condiciones higiénicas optimas. Esto es esencial para
evitar la contaminacion de los alimentos a través de las superficies
con las que entran en contacto directo (Andrade y Valenzuela,

2018).

Esto también es crucial mantener altos estandares de
higiene y seguridad en los establecimientos de alimentos. Para
lograrlo, es imprescindible seguir las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Esto contribuye a evitar enfermedades
transmitidas por los alimentos, las cuales representan una
preocupacion frecuente para la salud publica. (Andrade y

Valenzuela, 2018).

Es fundamental que la persona encargada de manejar los
alimentos esté familiarizada con los procesos de preparacion y
almacenamiento, asi como con los estandares de higiene
necesarios para garantizar que los alimentos se entreguen al
consumidor en condiciones O6ptimas (Andrade y Valenzuela,

2018).
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d. Agentes empleados para limpieza y desinfeccion
Hipoclorito de Sodio: Es un agente desinfectante que puede
emplearse en una amplia gama de superficies y situaciones, es un
fuerte poder oxidante en sustancias organicas y microorganismos

(Rochenszwalb & Figueroa, 2023).

Alcoholes: Estos agentes son capaces de matar bacterias y se
disuelven en agua. También tienen efectividad contra las bacterias
que causan la tuberculosis, los hongos y los virus. Sin embargo, su
eficacia variara segun la concentracion utilizada (Andrade y

Valenzuela, 2018).

Formaldehido: es wuna sustancia que puede eliminar
microorganismos, virus y bacterias de forma muy eficaz, por lo
que se usa como agente desinfectante para limpiadores de
superficies como suelos, mesas de trabajo y ambientadores

(Pochteca, 2023).

Perdxido: Para ser clasificado como un desinfectante de alto nivel,
su concentracion debe ser superior al 6% (Andrade y Valenzuela,

2018).

Yodoforos: Su capacidad para eliminar bacterias es mas efectiva
cuando se encuentran en una concentracién mas baja (Andrade y

Valenzuela, 2018).

Acido peracético: Tiene la capacidad de destruir esporas incluso

a temperaturas bajas (Andrade y Valenzuela, 2018).
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Compuestos fenolicos: se usan como desinfectantes en productos

de limpieza del hogar (ChemicalSafetyFacts, 2022)

Compuestos de amonio cuaternario: Son compuestos
tensioactivos, presentan buenas capacidades de humectacion. Son

mas eficaces en un entorno basico (Andrade y Valenzuela, 2018).

2.3.1.7. Utensilios de Cocina

a. Definicion: Estas herramientas son utilizadas en la cocina para
preparar una variedad de platos, con una amplia gama de formas
y materiales, que suelen incluir madera, hierro, plastico y vidrio

(Andrade y Valenzuela, 2018).

b. Clasificacion de utensilios

Utensilios mayores: Estos elementos son utilizados para
contener, transportar, almacenar y cocinar alimentos, facilitando
la preparacion de comidas. Algunos ejemplos comunes son ollas,
sartenes, moldes y tazones (Andrade y Valenzuela, 2018).

Utensilios menores: Estos utensilios son utilizados para
diferentes tareas en la preparacion y presentacion de alimentos,
como cortar, pelar, separar y servir. Algunos ejemplos comunes
incluyen cuchillos, peladores, cucharones, espatulas, entre otros

(Andrade y Valenzuela, 2018).
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2.3.1.8. Clasificacion de equipos de cocina.

a. Equipo fijo: Se distinguen por su tamafio, peso o requisitos de
instalacion, lo que los hace apropiados para ser almacenados en un
anico lugar antes de su uso. Ejemplos de estos dispositivos son

planchas, parrillas, hornos, freidoras, entre otros.

c. Equipo semi fijo: Estos son dispositivos facilmente transportables
para su conveniente uso, incluyendo objetos como licuadoras,
batidoras, tostadoras, hornos de microondas, entre otros (Andrade

y Valenzuela, 2018).

d. Contaminacion microbiana: Esta ocurre cuando uno 0 mas tipos
de microorganismos se encuentran en entornos o superficies donde
no deberian estar, o cuando estan presentes en concentraciones
superiores a los niveles permitidos. Esto puede provocar
infecciones o afectar la salud de las personas expuestas a ellos.
Para entender por qué estan presentes, es importante considerar
distintos conceptos. Por ejemplo, un reservorio se refiere a un
medio o un sujeto (a menudo un animal) que permite que los
microbios sobrevivan al entorno. Un factor multiplicador
promueve su reproduccién, mientras que un factor dispersor
facilita la introduccion de gérmenes o sus productos en el aire

circundante (Andrade y Valenzuela, 2018).
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2.3.1.9. Evaluacion de la contaminaciéon microbiana.

En este contexto, es importante entender que encontrar algin
tipo de agente infeccioso en ambientes o superficies no significa
automaticamente que habra una infeccion o que resultara en una
enfermedad. Sin embargo, indica la presencia de contaminacion en
esos lugares. Por lo tanto, es crucial distinguir entre la fuente de
contagio (humana, objeto o animal que transmite el patdgeno al
huésped) y el origen de la contaminacion. (Andrade y Valenzuela,

2018).

Por consiguiente, la evaluacion de la contaminacion
microbiana implic6 examinar ciertos tipos de microorganismos,
principalmente bacterias y hongos aerobicos mesofilos. La presencia
de estos en niveles elevados proporciona informacion sobre la eficacia
de las practicas de limpieza y desinfeccion en areas especificas, asi
como las condiciones de trabajo en un entorno determinado. Por esta
razon, se utilizan los indicadores de calidad microbiolégica (Andrade

y Valenzuela, 2018).

2.3.1.10. Indicadores de calidad microbioldgica.

a. Indicadores de calidad higiénica: Son microorganismos
indicadores de la falta de higiene, ya que su presencia y
crecimiento en ambientes y superficies sugieren condiciones

inadecuadas de limpieza (Andrade y Valenzuela, 2018).
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b. Bacterias y hongos totales: Son el conjunto mas variado y
numeroso de sefiales de contaminacion, cuya existencia y
cantidad estdn estrechamente relacionadas con ciertas
condiciones ambientales favorables para su crecimiento, como la
humedad, la presencia de materia organica, el pH y la temperatura

(Andrade y Valenzuela, 2018).

a. Indicadores de calidad higiénico-sanitaria: Bacterias
patdgenas que indican la posibilidad de riesgos microbioldgicos
asociados con patogenos similares que son importantes para la
salud publica (Andrade y Valenzuela, 2018). Ente ellos se

incluyen:

Staphylococcus aureus: Microorganismo que se
encuentra comdnmente en la piel, la nariz y la garganta de
humanos y animales, y puede causar una variedad de sintomas
clinicos en ellos. Este microbio esta ampliamente distribuido en

el medio ambiente (Andrade y Valenzuela, 2018).

Escherichia coli: Esta bacteria, cominmente encontrada
en el intestino grueso y las heces de humanos y animales, también
puede estar presente en el suelo, el agua y los alimentos

contaminados con materia fecal (Andrade y Valenzuela, 2018).
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2.4. Bases legales

Ley General de Salud, Ley N° 26842

Ley N°27972, Ley Orgénica de Municipalidades

Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad Alimentaria.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG que aprueba el Reglamento de la Ley de
Inocuidad de los Alimentos.

Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Resolucion  Ministerial  N°363-2005/MINSA, Norma Sanitaria para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines — Ficha para evaluacion sanitaria
de restaurantes y servicios afines.

MINSA. Ministerio de Salud. RM 461-2007. Aprueban Guia Técnica para el
Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas
(HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points).

NTS N° 173 — MINSA/2021/ DIGESA, Norma sanitaria para servicio de
alimentacion colectiva.

NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma sanitaria para restaurantes y servicios
afines”

RESOLUCION MINISTERIAL N° 461-2007/MINSA, “Guia Técnica para el
Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas”

El expediente N° 19-056712-001, que contiene el Informe N° 1730-
2019/DCOVI/DIGESA de la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria

NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V,01 “Norma Sanitaria que establece los criterios

microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
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consumo humano” que forma parte de la presente resolucion.

2.5. Definicion de términos

Alimento: Es cualquier sustancia sélida o liquida que los seres vivos ingieren
para mantenerse. La palabra proviene del latin "alimentum™ y se aplica tanto a lo
que los seres humanos, plantas o animales consumen para su nutricién y

supervivencia (Ecos, 2015).

Analisis de Riesgos: Este proceso implica recolectar y analizar datos sobre los
posibles peligros y las circunstancias que los generan, con el fin de determinar

cuéles son cruciales para garantizar la seguridad alimentaria (Ecos, 2015).

Analisis Microbioldgico: Este proceso se lleva a cabo para detectar, identificar y
cuantificar la cantidad de microorganismos perjudiciales y de indicadores de

contaminacion presentes en la muestra (Guillen, 2021).

Calidad Sanitaria: Se trata de los estdndares microbioldgicos, fisico-quimicos y
de sabor que un alimento debe satisfacer para ser considerado seguro y adecuado

para ser consumido por los seres humanos (Guillen, 2021).

Coliformes Fecales:
Estos microorganismos poseen una organizacién comparable a la de la bacteria E.
coli, la cual se transmite a través de las heces. Escherichia es un tipo de bacteria

que suele encontrarse en los intestinos humanos y de otros animales. (Ecos, 2015).
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Criterio Microbioldgico de Inocuidad: La evaluacién de un producto
alimenticio o un lote se establece basandose en si hay 0 no microorganismos, asi
como en la cantidad de estos por unidad de medida. Esta evaluacion se aplica a

los productos que estan siendo comercializados (Ecos, 2015).

Enfermedades ETA: Se trata de enfermedades que surgen al ingerir alimentos
gue contienen agentes contaminantes en cantidades que pueden perjudicar la salud

de la persona que los consume (Kopper et al, 2009).

Higiene de los Alimentos: Son las acciones requeridas durante la produccion,
preparacion, conservacion y distribucion de alimentos, con el fin de asegurar que

sean seguros y adecuados para ser consumidos por las personas (Ecos, 2015).

Inocuidad Alimentaria: Se habla de procedimientos y pasos adoptados para
abordar una situacion para mantener la calidad de los alimentos, con el objetivo
de evitar la contaminacion y las enfermedades que pueden transmitirse a través de

su consumo (Ecos, 2015).

Limites Microbiologicos: Los limites permitidos de microorganismos en una
muestra determinan si una superficie cumple con los estandares de higiene y salud

adecuados (Guillen, 2021).

Microorganismos: Microorganismos diminutos que solo son perceptibles
mediante el uso de un microscopio. Este grupo diverso incluye virus, bacterias,

levaduras y mohos que se encuentran en todo el planeta Tierra (Ecos, 2015).
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Restaurantes: Es un lugar donde se ofrece a los clientes una variedad de servicios
alimenticios. Espacio accesible al publico en general, pero no proporciona sus
servicios de manera gratuita, sino que se cobran a los clientes por ellos. Por lo
tanto, aunque es un lugar puablico, no se considera una entidad de bien pablico

(Ecos, 2015).

Superficies Inertes: Hace mencion de todas las areas, tanto internas como
externas de los utensilios, que tienen contacto con los alimentos. Esto abarca
herramientas, mobiliario, platos, cubiertos, tablas de cortar y objetos similares

(Ecos, 2015).

Superficies Vivas: Son las areas externas del hombre en contacto con los
implementos, utensilios y comestibles mientras se preparan y consumen, son
cruciales. Se hace referencia a las manos del individuo que maneja los alimentos,

ya sea con o sin proteccion (Ecos, 2015).

Calidad Microbiologica de una superficie viva o inerte: Se considera como
aquellos requisitos microbioldgicos que debe cumplir, una superficie viva o inerte,
para que se considere apta durante la preparacion y expendio de un alimento. Los
requisitos microbioldgicos, comprenden limites permisibles de microorganismos
indicadores de higiene (Coliformes totales, S. aureus) Yy, microrganismos
patdgenos, en caso, un proceso involucre un riesgo para el consumidor de

alimentos (Rodriguez, 2018)
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2.6. Hipdtesis

2.6.1. Hipotesis alternativa (Hy)

Las superficies vivas e inertes en restaurantes del distrito y provincia
San Ignacio, no tienen una calidad microbiolGgica aceptable, pues no cumplen
con los limites permisibles respecto a Coliformes totales y S. aureus, segun la

RM 461-2007/MINSA.

2.6.2. Hipotesis nula (HO)

Las superficies vivas e inertes en restaurantes del distrito y provincia
San Ignacio, tienen una calidad microbiologica aceptable, pues cumplen con
lo establecido respecto a Coliformes totales y S. aureus, segin la RM 461-

2007/MINSA.

2.7. Variables/categorias

Calidad microbiolégica de superficies vivas e inertes de los

restaurantes.
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2.7.1. Operacionalizacion/ categorizacion de los componentes de las hipotesis

Tipo de variable Dimensiones O[:)eefrlgcls(i:g;lgl Indicadores indice Escala Instrumento
Calidad Coliformes UFC/manos | De razon. | Analisis
. . totales. microbioldgico
microbioldgica de Se evalud Encuesta.
_ los manipuladores | Mediante la E. coli
Calidad de alimentos aplicacion de:
microbioldgica de | (superficies vivas). ?r?i?:lrlgljsiolé - S. aureus.
superficies vivas e una ficha dg Y
Inertes. . observacion con . 5 . —
Cglldaq - 15 items (anexo Coliformes UFC/cm _ De razon. ApaI|5|§ o
microbiologica de 02). totales. UFC/superfi microbiologico
los utensilios cie Encuesta.
superficies inertes). E. coli muestreada.
(sup

UFC (unidades formadoras de colonia).
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3.1.

3.2.

3.3.

CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

Ambito de estudio

El &rea de estudio estuvo conformada por los diferentes restaurantes ubicados
en la zona urbana de la ciudad o puntos mas estratégicos de esta localidad, donde
hay mas concurrencia de poblacion y, donde el 80% cuenta con licencia de
funcionamiento, por parte del area de fiscalizacion de la municipalidad provincial de
San Ignacio (anexo 01); los comensales que concurren son de diferentes zonas tanto
urbano y rural, al igual que gente del Ecuador ya que la provincia es zona de frontera
y es un lugar muy comercial por su café. La provincia de San Ignacio es una de las

trece provincias, que conforman el Departamento de Cajamarca.

Tipo y disefio de la Investigacion

Se utilizé un disefio observacional descriptivo (Hernandez-Sampieri &

Mendoza, 2018).

Meétodos de investigacion

Es de tipo hipotético- deductivo, por lo tanto, la investigacion comenz6 con
la formulacion del problema, la hipétesis y la induccidn-deduccidn acorde a los datos

observados en la unidad de analisis (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018).
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3.4. Poblacion, muestra y muestreo

3.4.1. Poblacién

Corresponde a un total de 90 restaurantes que se encuentran en el

distrito y provincia de San Ignacio.

3.4.2. Muestra

La muestra, se obtuvo por formula, considerando la poblacion.

W NZ'PQ
CE'N-1+Z%PQ

Resolviendo tenemos:

90 (1,96)% (0,009) (0,991)
~(0,05)2 (90-1)+ (1,96)2 (0,009) (0,991)

_ 90 (3,8416) (0,009) (0,991)
"~ (0,0025)(89)+(3,8416)(0,009) (0,991)

n=12

Donde:

n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio de la poblacion (numero total de restaurantes) 90

Z = Nivel de confianza: 95% (1,96)

P = Probabilidad de ocurrencia: 0,009 (proporcion estimada de higiene

sanitaria inaceptable) (Aguilar-Barojas, 2005).
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Q = 0,991 (complemento de P)

E = 0,05 (Tolerancia de error de las mediciones)

Se trabajé con una muestra de 12 restaurantes, los que fueron
seleccionados, considerando su ubicacion estratégica y concurrencia; cada
restaurante fue codificado con numeros correlativos desde el 1 hasta el 12

(anexo 01).

3.4.3. Muestreo

Se realizo un muestreo intencional, en base a un criterio adecuado en
el que se considerd la experiencia del muestreador en la seleccion del objeto
de estudio (manos o utensilios de cocina), con la finalidad de obtener
informacion acertada y cercana a la realidad; a este tipo de muestreo, se le
denomina también muestreo de casos de maxima variacion (Ferreyra & De

Longhi, 2010).

3.5. Criterios de inclusién y exclusion

3.5.1. Criterios de inclusion

Superficies vivas y superficies inertes, al interior de los restaurantes y,

en contacto directo con utensilios y alimentos, dentro del periodo de estudio.

3.5.2. Criterios de exclusién

Ambientes y superficies (vivas e inertes) en el exterior del restaurante

o fuera del periodo de estudio, restaurantes fuera de la ciudad.
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3.6. Unidad de analisis (sujeto)

Una superficie viva (manos) o una superficie inerte (utensilios), de cada

restaurante muestreado.

3.7. Unidad de observacion

Doce restaurantes de la localidad de San Ignacio.

3.8. Técnicas e instrumentos de recopilacion de datos.

Se realiz6 el analisis microbiologico de las superficies vivas (manos de los
manipuladores) de los 12 restaurantes muestreados; se selecciond a dos
manipuladores de alimentos por restaurante, haciendo un total de 24 muestras de
superficies vivas. Del mismo modo, se analiz6 dos superficies inertes (tablas de
picar, cucharas), por restaurante, sumando un total de 24 superficies inertes; el total

de superficies vivas e inertes analizadas, fue de 48.

3.8.1. Técnica: Analisis de Laboratorio

Consistio en la aplicacion de diversas técnicas y procedimientos,
con la intencion de conocer la realidad de los objetos de estudio y, obtener
resultados precisos y exactos, que permitieron conocer la calidad higiénico-
sanitaria de las superficies vivas (manipuladores) e inertes (utensilios)

(Minestrio de Salud, 2007).
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3.8.2. Instrumento: Ficha de observacién

Se utiliz6 una ficha de observacion con 15 items que permitieron
describir las caracteristicas de los restaurantes del distrito San Ignacio y
conocer su calidad microbioldgica; esta ficha se estructur6 para los diferentes
criterios de preparacion de las comidas, a su vez, contd con indicadores que
permitieron la recoleccion respectiva (anexo 02) y, estuvo disefiada de acuerdo
con lo requerido por la norma sanitaria para restaurantes y servicios fines

(Ministerio de Salud, 2018).

3.9. Validez y confiabilidad de los instrumentos

El instrumento de investigacion (anexo 03), se disefi0 para asegurar la

confiabilidad del trabajo de investigacion.

Previo a la aplicacion del instrumento, éste fue sometido a validacion por
juicio de 5 expertos (anexo 04), posteriormente, con el instrumento consolidado, se
aplico una prueba piloto a 10 personas mayores de 20 afios (anexo 05),
seleccionadas al azar. Se utilizo la prueba Alpha de Cronbach, obteniendo un valor
de 0, 8321 con lo que se concluyd que el nivel de confiabilidad del instrumento es

alto porque es mayor a 0, 8.

3.10. Técnicas de procesamiento y analisis de los datos

De acuerdo con la Guia Teécnica para el analisis microbioldgico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas (MINSA RM 461, 2007), los

microrganismos que se determina en las superficies vivas (manos de los
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manipuladores) son coliformes totales, E. coli y S. aureus y, en las superficies
inertes (tabla de picar, cucharas) son coliformes totales y E. coli. Se utilizaron los

siguientes métodos para determinar la calidad microbioldgica:

3.10.1. Anélisis de superficies inertes (regulares e irregulares) por el método

del hisopo (MINSA RM 461, 2007):

Se eligi6 dos muestras de superficies inertes, la primera muestra fue
una tabla de picar (superficie regular), debido a que es la superficie que se
utiliza para procesar una variedad de alimentos, entre ellos, los que no pasan
por coccion posterior, por lo que, esta superficie puede convertirse en un
vehiculo de contaminacion cruzada; la segunda muestra, estuvo constituida
por cuatro cucharas (superficie irregular) y, se las seleccioné debido a que

son los materiales en contacto directo con el consumidor.

El hisopo se puso en contacto con una porcién de agua peptonada
estéril al 0,1%, (contenida en un tubo de ensayo, en un volumen aproximado
de 10 mL) y, en condiciones asépticas, se frotd vigorosamente la tabla de
picar (superficie regular), en un area de 10 cm x 10 cm (delimitada por una
plantilla); para las superficies irregulares (4 cucharas), se froté cada una con
el mismo hisopo y, haciendo énfasis en el area que tiene contacto directo
con el alimento o con la boca. Se colocd el hisopo en el tubo que contenia

los 10 mL de solucién diluyente (anexo 06).

Las muestras se sembraron en ChromID coli® para el recuento

simultaneo de coliformes y E. coli, utilizando la técnica de recuento en
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placa. Estas placas e incubaron a 37°C por 24 horas, las colonias de E. coli

se observaron rojas y los coliformes, de color azul oscuro (anexo 07).

3.10.1.1. Para el recuento, se considerd lo siguiente

Para superficies inertes regulares (tabla de picar): se
multiplicé las colonias contadas, por el factor de dilucién y, por los

10 mL de agua peptonada y, se dividio entre 100 cm?.

Para superficies inertes irregulares (cucharas): se
multiplico las colonias contadas, por el factor de dilucion y, por los

10 mL de agua peptonada y, se dividio entre las 4 cucharas.

Los resultados se expresaron en ufc/cm? (superficie

regular) y en ufc/ cuchara (superficie irregular).

3.10.2. Andlisis de superficies vivas por el método del enjuague (MINSA RM

461, 2007):

Se eligié dos muestras, las manos de un manipulador responsable de
la preparacion de los alimentos y, las manos de un manipulador responsable
del expendio de los alimentos, ya que estos dos procesos son los puntos

criticos durante la comercializacion de los mismos.

En una bolsa ziploc, se vertio los 100 mL de agua peptonada estéril
al 0,1 %; los manipuladores introdujeron sus manos hasta la altura de la

mufieca y, bajo orientacién del muestreador, cada manipulador frotd sus
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3.10.3.

dedos, las ufias y la palma de sus manos, el muestreador, a traves de la pared
externa de la bolsa, realiz6 el frotado de las manos de cada manipulador,

durante aproximadamente 1 minuto (anexo 08).

Los manipuladores retiraron sus manos, la bolsa se cerrd y, se colocd
en otra bolsa para mantener su integridad. Las muestras se sembraron en
ChromID coli® para el recuento simultaneo de coliformes y E. coli y, en
Agar Baird Parker para el recuento de S. aureus; se utiliz6 la técnica de
recuento en placa. Las placas de ChromID coli® se incubaron a 37°C por
24 horas, las colonias de E. coli se observaron rojas y los coliformes, de
color azul oscuro. Las placas de Agar Baird Parker se incubaron a 37°C por

48 horas, S. aureus, crecio como colonias caracteristicas (anexo 07).

Para el recuento, se multiplico el nimero de colonias contadas (ufc)
por el factor de dilucion y por 100 mL. El resultado se expresé en ufc/

manaos.

Transporte y conservacion de las muestras.

Las muestras se transportaron bajo condiciones de refrigeracion (8
°C — 10 °C), en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, con la
finalidad de conservar las caracteristicas de las muestras hasta el laboratorio,

lo que no excedid las 24 horas (Ministerio de Salud, 2007).
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3.10.4. Interpretacion de los resultados.

Antes de iniciar el anlisis, se informd y concientizo a los duefios de
cada restaurante, respecto a la importancia y beneficios del trabajo de

investigacion, luego, se entregd el consentimiento informado (anexo 09).

Los resultados obtenidos en el recuento de los microorganismos,
tanto en superficies vivas e inertes, se detall6 en una ficha de resultados

(anexo 10).

Se determiné si cada recuento obtenido, cumplio con los valores
consignados en la RM 461 — 2007/MINSA: Guia Técnica para el analisis

microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

Los resultados se expresaron en porcentaje de superficies vivas o
inertes que cumplieron con los criterios microbioldgicos de acuerdo con la

Guia Técnica.

Como andlisis estadistico, se realizd una prueba Chi cuadrado para
comparar, entre los restaurantes, el porcentaje de superficies vivas e inertes

gue cumplen o no cumplen con la Guia Técnica (anexos 11y 12).

3.11. Criterios éticos

Este proyecto de investigacion se realizo, considerando la libre expresion

de las actividades intelectuales, cientificas y, respetando la propiedad intelectual de
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los diversos autores consultados. A cada administrador de los restaurantes, se le
proporciond el consentimiento informado, en donde se dio a conocer los detalles de

la investigacion.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Presentacion de resultados

En la tabla 1, de acuerdo con la RM 461-2007/MINSA, se aprecia que,
ninguna de las superficies vivas de los restaurantes evaluados, cumple con el limite
establecido para coliformes totales, mientras que, para E. coli, solo cumplen las

superficies vivas de dos restaurantes y, para S. aureus, cumplen seis restaurantes.

En la tabla 2, de acuerdo a lo especificado en la RM 461-2007/MINSA,

ninguna de las superficies inertes de los restaurantes, cumple con el valor establecido

para coliformes totales y, para E. coli, solo cumple un restaurante.
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Tabla 1.

Recuento de Coliformes totales, E. coli y S. aureus, en las superficies vivas de los

restaurantes evaluados.

Superficies vivas (método del enjuague)

Cadigo
restaurante .
Ol e e ool uromancy) (S
1 1A 780 000 120 000 10 000
1B 1520 000 140 000 20 000
5 2A 230 000 20 000 20 000
2B 340 000 10 000 10 000
3 3A 60 000 10 000 10 000
3B 710 000 130 000 50 000
A 4A 120 000 70 000 10 000
4B 720 000 100 000 30 000
. SA 620 000 20 000 <100
oB 1230 000 50 000 <100
6A 270 000 <100 < 100
6 6B 380 000 <100 < 100
A 320 000 <100 <100
! 7B 670 000 <100 < 100
8 8A 120 000 10 000 <100
8B 450 000 70 000 <100
) 9A 750 000 20 000 <100
9B 870 000 90 000 <100
10 10A 760 000 10 000 <100
10B 1 330 000 30000 <100
11A 650 000 50 000 20 000
1 11B 1160 000 130 000 70 000
15 12A 270 000 10 000 10 000
12B 610 000 20 000 30 000

ufc: unidades formadoras de colonias

< 100 ufc/ manos: indica ausencia de E. coli o de S. aureus, en las superficies vivas.
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Tabla

2.

Recuento de Coliformes totales y E. coli, en las superficies inertes de los restaurantes

evaluados.

Superficies inertes (método del hisopo).

Cadigo restaurante

Coliformes totales E. coli
. 1C (ufc/cm?) 156 27
1D (ufc/4 cucharas) 41 6
5 2C (ufc/cm?) 86 <1
2D (ufc/4 cucharas) 12 <10
3 3C (ufc/cm?) 132 14
3D (ufc/4 cucharas) 64 2
A AC (ufc/cm?) 32
4D (ufc/4 cucharas) 15 1
. 5C (ufc/cm?) 131 37
5D (ufc/4 cucharas) 12 1
6 6C (ufc/cm?) 30 2
6D (ufc/4 cucharas) 45
. 7C (ufc/cm?) 105 16
7D (ufc/4 cucharas) 13 1
8C (ufc/cm?) 82 7
8
8D (ufc/4 cucharas) 11
9 9C (ufc/cm?) 92 15
9D (ufc/4 cucharas) 25 8
10C (ufc/cm?) 76 2
10
10D (ufc/4 cucharas) 17 3
1 11C (ufc/cm?) 132 24
11D (ufc/4 cucharas) 21
12 12C (ufc/cm?) 37 2
12D (ufc/4 cucharas) 7 1

ufc: unidades formadoras de colonias.
<lufc /cm?: indica ausencia de E. coli en superficies regulares (tabla de picar).
<10 ufc / 4 cucharas: indica ausencia de E. coli en superficies irregulares

(cucharas).
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4.2. Anlisis, interpretacion y discusion de resultados

Segin la RM 461 — 2007/MINSA: guia técnica para el analisis
microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas; las superficies
vivas, deben presentar como limites maximos permisibles, valores < 100 UFC/
manos para Coliformes Totales y, < 100 UFC/ manos para S. aureus, estos valores
establecidos, indican la ausencia de estos microorganismos, sin embargo, en la tabla
1, se aprecia que, para Coliformes totales, todas las superficies vivas de los
restaurantes evaluados, sobrepasan el limite establecido y, para S. aureus, solo
cumplen seis restaurantes (<100 UFC/ manos); asi mismo, se observa que la carga

microbiana es bastante elevada.

Para las superficies inertes, la RM 461 — 2007/MINSA, especifica como
limites maximos permisibles para Coliformes totales, valores < 1 UFC/ cm? (para
superficies regulares como la tabla de picar que se analizd) y < 10 UFC/ superficie
irregular (4 cucharas que se evaluaron), valores que también son indicadores de la
ausencia de estos microorganismos; al observar la tabla 2, ningun restaurante cumple
con lo establecido para Coliformes totales, pues, la carga microbiana determinada en

estas superficies, supera lo especificado.

Los coliformes, constituyen un grupo de bacterias, no necesariamente
patogenas, con caracteristicas bioquimicas parecidas y que, tienen como habitat el
suelo, el agua y el intestino de los animales; su presencia en los alimentos, los
utensilios de cocina y en las manos de los manipuladores, proporciona informacion
respecto a las condiciones higiénico-sanitarias bajo las cuales se preparan, expenden
y comercializan los alimentos; estos microorganismos son sensibles a desinfectantes,

a detergentes, al calor y, por lo tanto, su presencia en las superficies vivas, inertes y
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en los alimentos, indicaria una deficiencia en estos procesos de limpieza y

desinfeccion (Campuzano et al., 2015).

S. aureus coloniza normalmente la piel y mucosas del hombre y, en este caso,
de los manipuladores de los alimentos, por lo que, existe una alta probabilidad de
contaminar los alimentos, ademas, su presencia indica préacticas inadecuadas en la
higiene del personal y en la manipulacion de las materias primas o alimentos
(Kluytmans et al, 1997); es preocupante que, en latabla 1, la mitad de los restaurantes
evaluados, haya sobrepasado los limites maximos respecto a este microorganismo,
pues existe una alta posibilidad que en los alimentos, se encuentren las cepas
enterotoxigenicas, productoras de las toxinas estafilococicas, que causan cuadros
gastrointestinales con efectos méas drasticos en grupos susceptibles (nifios, ancianos
0 personas con el sistema inmunolégico débil) (Elika, 2022). Por ello, se hace
importante que, el manipulador de alimentos tome conciencia de los cuidados durante
la preparacion y el expendio de los alimentos, asi como, conozca y respete las
exigencias legales para obtener un alimento de calidad higiénico-sanitaria y

nutricional para el consumidor (Valdiviezo et al., 2006).

Tanto en la evaluacion de las superficies vivas e inertes, se considerd
determinar la presencia de E. coli como un parametro microbioldgico adicional
porque, al igual que los coliformes, también se encuentra en el intestino de los
animales y, su presencia en gran cantidad o, sobre los limites, implica el riesgo de
encontrar a especies de E. coli productoras de la toxina Shiga, esta toxina tiene la
capacidad de causar diferentes alteraciones en el ser humano, que van desde cuadros

intestinales, anemia y hasta fallo renal (OMS, 2018).
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Del mismo modo, si E. coli se encuentra en las manos de los manipuladores
(superficies vivas) y, en los utensilios utilizados para la elaboracién y expendio de
los alimentos (superficies inertes), esto demostraria también, inadecuados procesos
de limpieza, desinfeccion y de tratamiento de los alimentos, pues esta bacteria, puede
tolerar amplios rangos de temperatura (7 °C a 50 °C, con 6ptima de 37 °C), pH acidos
de hasta 4,4 y, actividad de agua (aw) de 0,95 (OMS, 2018), por lo que es necesario,
considerar estas caracteristicas para implementar adecuados procesos que estén
orientados a erradicarla durante la elaboracion de los alimentos. Solo las superficies
vivas de dos restaurantes (tabla 1), cumplen con lo especificado para E. coli (<100
UFC/ manos), mientras que, en la tabla 2, las superficies inertes de solo un
restaurante, cumplen con los limites permisibles (< 1 UFC/ cm?, para superficies
regulares como la tabla de picar que se analizé y < 10 UFC/ superficie irregular (4

cucharas que se evaluaron).

Al comparar la carga de Coliformes totales y E. coli entre las superficies vivas
e inertes (tablas 1 y 2) es evidente apreciar que, es mayor en las superficies vivas
(manos de los manipuladores), esta diferencia estaria relacionada a la frecuencia del
uso de estas superficies, ya que sin duda, las manos son las que manipulan parte de
las instalaciones, los utensilios y las materias primas, por lo que, existe mayor
probabilidad de contaminacion; otra diferencia puede estar relacionada con las
practicas y procedimientos de higiene de los utensilios (superficies inertes) que,
algunas veces, suelen ser mas efectivos que para los manipuladores. La eleccion de
las superficies que se analizd, se basd en criterios, en el caso de las superficies vivas,
se selecciond las manos de un manipulador responsable de la preparacion de los
alimentos y, otro responsable del expendio, ya que estos procesos son criticos en la

inocuidad de los alimentos; para las superficies inertes, se seleccion6 una tabla de
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picar (superficie regular), debido a que puede utilizarse para procesar alimentos que
no pasaran por coccion posterior, lo que implica un alto riesgo de contaminacion; la
segunda muestra, estuvo constituida por cuatro cucharas (superficie irregular) y, se

las selecciono debido a que son los materiales en contacto directo con el consumidor.

La prueba de Chi-cuadrado, aplicada a los resultados de la tabla 1, indica que
no hay diferencias significativas (p > 0,05) respecto a E. coli y S. aureus, entre las
superficies vivas, que cumplen y no cumplen con la RM 461-2007/MINSA; en lo
que respecta a Coliformes totales, la variable es constante, lo que indica que no hay
diferencias entre los restaurantes, todos no cumplen. En los resultados de la tabla 2,
la prueba Chi-cuadrado, determina que, respecto a E. coli, existe diferencia
significativa (p < 0,05) entre las superficies inertes que cumplen y no cumplen con
la RM 461-2007/MINSA; en lo que concierne a los Coliformes totales, la variable es
constante, lo que indica que no hay diferencia en los resultados, ninguno de los

restaurantes cumple (anexos 11y 12).
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CONCLUSIONES

Las superficies vivas de los restaurantes del distrito y provincia de San Ignacio,
en su mayoria, presentan recuentos de Coliformes totales, E. coli y S. aureus que
sobrepasan lo especificado en la RM 461 — 2007/MINSA, por lo tanto, no presentan una

calidad microbioldgica aceptable.

Las superficies inertes de los restaurantes del distrito y provincia de San Ignacio,
presentan recuentos de Coliformes totales y E. coli que sobrepasan lo especificado en la

RM 461 — 2007/MINSA, por lo tanto, no presentan una calidad microbiologica aceptable.
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SUGERENCIAS

Seria adecuado realizar una evaluacion de las superficies vivas e inertes, en
diferentes épocas del afio, con el fin de determinar si la temperatura y la humedad,

influyen en la distribucién y cantidad de estos microorganismos.

Puede evaluarse la presencia de otros patdgenos, para determinar si en los

restaurantes evaluados, existe un riesgo potencial de adquirir una enfermedad transmitida

por alimentos.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda elaborar un documento informativo, con un ejemplar de la tesis,
al MINSA y a las Subgerencias de Desarrollo Social de la Municipalidad Provincial de
San Ignacio y de la Red Integrada de Salud (RIS), al &rea de Salud Ambiental; para que

tomen en consideracion e intervengan de acuerdo con sus competencias.

Es necesario que las instituciones competentes, capaciten al personal que trabaja
en los restaurantes del distrito y provincia San Ignacio, para que conozcan y adopten, las
medidas y protocolos de limpieza y desinfeccion adecuadas para el manejo de alimentos,
con la intencion de controlar la carga microbiana y evitar enfermedades por

microorganismos patdgenos.
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ANEXOS O APENDESIS

Anexo 01. Ubicacion de los restaurantes muestreados.

t I E1 B Av San 1gnacuo ) /&
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1. SABORES DEL PERU. Av. San Ignacio N° 155
2. D" DAVID. Av. San Ignacio N° 172
3. CAPRICHOS CRIOLLOS N° 340
4. MI GABRIEL. Av. San Ignacio N° 189
5. SANTA ROSA. Av. San Ignacio N° 194
6. EL RICO MANA. Jr. Cuzco N° 206
7. LA CABANA. Jr. Cuzco N° 210

8. LAS MALLITAS. Jr. Porvenir S/N

9. LA GATA. Jr Cuzco 304

10. EL PARRAL. Av. Atahualpa N°551

11. SAN IGNACIO. Av. San Ignacio N°508

12. EL TIO LOPEZ. Av. San Ignacio N°477
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Anexo 02. Ficha de observacion higiénico-sanitaria aplicada a cada restaurante

evaluado.

NO

CARACTERISTICA (FES)

ACEPTABLE

INACEPTABLE

Orden y limpieza, conservacion

01

Orden y limpieza del restaurante

02

Refrigeracion de los alimentos

Disefio del restaurante

03

Disefio de la cocina para realizar las
operaciones con higiene (zonas previa,
intermedia y final).

04

Disefio de las paredes lisas y recubiertas
con pinturas de caracteristicas sanitarias

05

La iluminacién y ventilacion

Agua, desagie y residuos

06

Tratamiento de agua, desagle y residuos

07

Frecuencia con que es eliminada la basura

08

Control para evitar la presencia de insectos
(moscas,  cucarachas, roedores Yy
hormigas).

09

Control para evitar la presencia de
roedores.

Vajilla, cubiertos y utensilios

10

La limpieza y desinfeccion.

11

El secado (escurrimiento protegido o
adecuado).

Preparacion del alimento

12

El lavado y desinfeccion de verduras y
carnes.

13

El proceso de coccién

Manipulador

14

El uniforme y limpieza del manipulador.

15

La higiene personal que observa en el
manipulador.

Fuente: Ecos (2015).
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Anexo 03. Estructura del instrumento de investigacion.

Instrumento de Investigacién
1. Titulo:

Calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en restaurantes del
Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

2. Contextualizacion:

La Organizacion Panamericana de la Salud, 2018, sefiala que en la actualidad uno
de los grandes problemas de salud publica a nivel mundial son las Enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA), que se presentan al manipular, preparar y conservar
alimentos sin considerar las Buenas Practicas de Higiene (BPH), asi como las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM); las cuales se relacionan estrechamente con la adopcion
de adecuados protocolos de limpieza y desinfeccion permanente de utensilios y vajilla

involucrada, al igual que en la higiene personal y vestimenta.

En este contexto, la puesta en practica de procedimientos de limpieza y
desinfeccion tiene un efecto beneficioso sobre la disminucion de la concentracion de
microbios contaminantes y/o potencialmente patdgenos presentes en las superficies en
contacto directo con los alimentos y sus manipuladores, coadyuvando de esta manera, a

la mejora de la salud publica de la poblacion (Direccion general de Salud Animal, 2018).

El estudio se enfocara en la determinacion de la calidad microbiologica, tanto de,
los utensilios utilizados en la preparacion y expendio de los alimentos, asi como, de los
manipuladores, mediante el uso de microorganismos indicadores; lo que permitira
obtener conocimiento respecto a la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y Buenas Préacticas de Higiene (BPH) (Direccion general de Salud Animal, 2018),
y de acuerdo con ello, concientizar respecto a la limpieza y desinfeccion de los utensilios
y manipuladores, asi como, implementar procedimientos orientados a la disminucion de
la contaminacion microbiana al interior de los restaurantes del Distrito y Provincia San

Ignacio, Region Cajamarca.
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3. Problema:

¢Cudl serd la calidad microbiolégica de las superficies vivas e inertes en
restaurantes del Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022?

4. Hipotesis:

Hipdtesis alterna (H1)
Las superficies vivas e inertes en restaurantes del Distrito y Provincia San Ignacio,
si cumplen con las condiciones basicas de calidad microbiol6gica.

Hipdtesis nula (HO)
Las superficies vivas e inertes en restaurantes del Distrito y Provincia San Ignacio,

no cumplen con las condiciones basicas de calidad microbiologica.

5. Objetivos:

Objetivo General
Determinar la calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes durante la
elaboracion y expendio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano, en

restaurantes del Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022.

Objetivos Especificos
Corroborar si los Coliformes totales, Staphylococcus aureus y E. coli en
superficies vivas, cumplen con la RM 461 — 2007/MINSA (guia técnica para el analisis

microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas).

Verificar si los Coliformes totales y E. coli en superficies inertes, cumplen con la
RM 461 — 2007/MINSA (guia técnica para el analisis microbiolégico de superficies en

contacto con alimentos y bebidas).
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6. Técnicas e instrumentos de recopilacion de informacion:
6.1. Evaluacion de superficies inertes regulares e irregulares.
6.1.1. Método del hisopo (MINSA, RM 461-2007).

En condiciones asépticas, se frotara vigorosamente el &rea a muestrear; en el caso
de superficies regulares (tabla de picar, mesas), se frotara el area delimitada por la
plantilla (10 cm x 10 cm) vy, en las superficies irregulares (cuchillas, equipos, utensilios,
vasos, jarras, tazas), se frotara abarcando la mayor cantidad de superficie; las tazas, jarras
0 vasos se muestrearan 2 a 3 c¢cm alrededor del borde por dentro y por fuera, se
consideraran cuatro unidades de éste tipo de superficie.

Las muestras se sembrardn en ChromID coli® para el recuento simultaneo de
coliformes y E. coli, utilizando la técnica de recuento en placa.

Expresion de resultados:
Para superficies regulares: ufc/ cm?

Para superficies irregulares: ufc/superficie muestreada (ej. cuchilla de licuadora,

cubierto, vaso).
6.2. Evaluacion de superficies vivas:
6.2.1. Método del enjuague (MINSA, RM 461-2007).

En una bolsa plastica de primer uso, que contiene el diluyente estéril, el
manipulador introducira las manos hasta la altura de la mufieca y se le indicara que realice
un frotado de los dedos y particularmente alrededor de las ufias y la palma de la mano,
adicionalmente el muestreador debera realizar la misma operacion a través de la pared
externa de la bolsa, durante 1 minuto aproximadamente.

Luego de retirar las manos, se regresara el liquido al frasco o se anudara la bolsa
y se colocara en otra bolsa para que esté segura; en este caso, la bolsa que se utilice debe
ser estéril.

Las muestras se sembraran en ChromID coli® para el recuento simultdneo de
coliformes y E. coli y, en Agar Baird Parker para S. aureus; utilizando la técnica de
recuento en placa.

Expresion de resultados:

Para superficies vivas: ufc/ manos.
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6.3. Interpretacion de los resultados.

Se realizara de acuerdo con los pardmetros que indica la Guia Técnica para el
Anadlisis Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas
(MINSA/RM 461-2007).

7. Aspectos de validacion

Valoracion: 0 = Debe mejorarse 1 = Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD Es formulado con lenguaje claroy

coherente para la/él entrevistada (0).
El vocabulario es apropiado al nivel
educativo de las unidades de estudio

OBJETIVIDAD Esta expresado en indicadores o preguntas

precisas y claras

ORGANIZACION | Los items/preguntas presentan una

organizacion logica y clara

CONSISTENCIA | Responde a los objetivos, a las

variables/objeto de estudio

COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de
estudio e indicadores/marco tedrico.

Los items coresponden a las dimensiones u
objeto de estudio que se evaluaran
RESULTADO DE VALIDACION

Calificacion: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos)

Rechazado: (<3 puntos)
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Anexo 04. Validacion del instrumento de investigacion, por juicio de experto.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENSION SALUD PUBLICA

Emmmasmmawmmmmhm“mwmhmwmmm
mmwb&ﬂuMMsWéshmmuubsddwomwhmﬁgmmwmlshmdwyd
cuadro de operacionalizacion de variables, Agradezco por anticipado su especial atencidn.

1. NOMBRE DEL JUEZ Pﬂ ETEL SEVH a0 (JetawDo CpRGuE
2| PROFESION B/OZOGO

TITULO Y 10 GRADO ACADEMICO OBTENDO | 0 iy 70y 2

ESPECIALIDAD 715006 (A

EXPERIENCIA PROFESIONAL (en afios) 39 Aw0J

INSTITUCION DONDE LABORA (LoErs 1940 ,{//C(OWQ 2 T,(g/l'l[o

CARGO

3.7ITULO DE LA VESTIBACION: Calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en restaurantes del
Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

4, NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Narro Lopez

5 OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACKON | Determinar la calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes
durante la elaboracién y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del Distrito y
Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022.

7. ASPECTOS DE VALIDACION

Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1 = Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD Es formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o). —Z_
El vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio
OBRIETIVIDAD Estd expresado en indicadores o preguntas precisas y claras ?
ORGANIZACION Los items/preguntas presentan una organizacién légica y clara Z
CONSISTENCIA Responde a los objetivos, a las variables/objeto de estudio 2
COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de estudio e
indicadores/marco tedrico. Z
Los ftems coresponden a las dimensiones u objeto de estudio que se
evaluardn
RESULTADO DE VALIDACION /O

Calificacién: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:(<3 puntos)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAIAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS

(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del
instrumento)

Ao/t Lo T o gesihtly s Rdo o6 € eccroes
"4.5/(//@%\6‘//@«& l%w gucti,

Fecha: O o /ex»z &l 2022

me
ello del juez experto
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAIAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

INFORME DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTO

wmmd.mwmmuemwmumwmaumdmpnunmwmmm
para recojo de informacidn; siendo éste un requisito solicitado en toda investigacion. Por ello adjunto a este formato el instrumento y el
cuadro de operacionalizacion de variables. Agradezco por anticipado su especial atencion.

1. NOMBRE DEL JUEZ Celderon F&r'\cx 7“”0[/\0\

2| PROFESION ’P)\o'\oqo
TITULO Y 10 GRADO ACADEMICO OBTENIDO D ch_a‘,

ESPECIALIDAD Fi SiG lO _—
EXPERIENCIA PROFESIONAL (en afios) & =

. PP, x
i Universidad Nacional de'levyillo
CARGO

DOCG\A\ ¢ [wnve x‘»} acdor
2. TITULO DE LA INVESTIGACION: Callidad microbioldgica de superficies vivas e inerfes en restaurantes del

Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

4. NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Narro Lopez

5. OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACON | Determinar la calidad microbiologica de superficies vivas e inertes
durante la elaboracién y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del Distrito y
Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022.

7. ASPECTOS DE VALIDACION

Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1 =Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD Es formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o). 9'
El vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio
OBJETIVIDAD Estd expresado en indicadores o preguntas precisas y claras 2
A Y.

ORGANIZACION Los ftems/preguntas presentan una organizacién dgica y clara

CONSISTENCIA Responde a los objetivos, a las variables/objeto de estudio

COHERENCIA Existe coherencla entre la varlable/objeto de estudio e
Indicadores/marco tedrico.

Los items coresponden a las dimensiones u objeto de estudio que se ‘;Z,

evaluardn

RESULTADO DE VALIDACION q

Calificacién: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:(<3 puntos)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS

(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del
instrumento)

reO gu e al EHM 3 pyede dosalpsacce mgy,
qWwn .,ZO\M\"ngV""",I "[\A\-arm&d\d' \ ”(, ‘Y‘\Jc\l ? auw\eu\‘uvdo
las br\‘Luu\bS bara ¢ speerficer gu \yoor muy

. | ) ¢
mA}or\m\fe Y crusial aw \o alaboracicun w olimantos

Fecha: o«//OB/ZO?Z
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD

PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

INFORME DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTO

Fﬁmado profesional, siendo conocedor de su exracrdinaria rayectoria solcito su partcipacion para la vaidacion delpresente instumento
para recojo de informacion; siendo éste un requisito solicitado en toda investigacion. Por ello adjunto a este formato el instrumento y el
cuadro de operacionalizacion de variables. Agradezco por anticipado su especial alencion.

1.

NOMBRE DEL JUEZ

Vichor Manvel Castro Malubigo

2

PROFESION

B\ibﬂd - Mfwtﬁ.‘:‘-}s‘l

TITULO Y /0 GRADO ACADEMICO OBTENIDO Q,JL,*, ¥ ol (,&o

Anal.c;: B:uL‘g)\‘Q,S y Frsiwqm‘m‘au

ESPECIALIDAD

EXPERIENCIA PROFESIONAL (en afos) 20 awos

INSTITUCION DONDE LABORA Unive-adad \Jle &'Tn/."l‘“b
CARGO D ocente

3. TITUL0 DE LA NVESTIGACKON: Calidad microbiologica de superficies vivas e inertes en restaurantes del

Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

4 NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Narro Lopez

5. OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACION

Determinar la calidad microbiologica de superficies vivas e inertes
durante la elaboracion y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del Distrito y
Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022.

7. ASPECTOS DE VALIDACION

Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1="Poco adecuado 2= Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION

CLARIDAD Es formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o). 1

£l vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio
OBJETIVIDAD Estd expresado en indicadores o preguntas precisas y claras 2
ORGANIZACION Los ftems/preguntas presentan una organizacién logica y clara 1
CONSISTENCIA Responde a los objetivos, a las variables/objeto de estudio 2
COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de estudio e

indicadores/marco tedrico. 2

Los items coresponden a las dimensiones u objeto de estudio que se

evaluardn
RESULTADO DE VALIDACION 8
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Calificacién: Aceptado:(7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:{<3 puntos)




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS

(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del
instrumento)

Nl.e'io\—nr el {'LGM 3 N \H
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD

PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

INFORME DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTO

Estimado profesional, siendo conocedor de su extraordinaria trayectoria solicilo su participacién para la validacién del presente inslrumento
mmummm;swmtemmuwwummmm.mmmoammwummmmyu

cuadro de operacionalizacion de variables. Agradezco por anticipado su especial atencion.

1. NOMBRE DEL JUEZ CivTHva ,Assgrr Aspado iz |
2| PROFESON Bioioco )ﬁazoelo’wco
TITULO Y10 GRADO ACADEMKOOBTENDO | 1) 00 0 (1 s, Mewcrcho W Ve IoETa IE
ESPECIALIDAD
EXPERIENCIA PROFESIONAL (en afios) 40 anos.
INSTITUCION DONOE LABORA Univepsi bap U;‘UOA)AL pE TPutiUs
CARGO Doevre

2,TITULO DE LA INVESTIGACION: Calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en restaurantes del

Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

4, NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Narro Lopez

5, OBJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACION

Determinar la calidad microbiologica de superficies vivas e inertes
durante la elaboracion y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del Distrito y
Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022.

LiHETDS |

7. ASPECTOS DE VALIDACION

Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1 =Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD £s formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o). 2
£l vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio
OBJETIVIDAD Estd expresado en indicadores o preguntas precisas y claras 2
ORGANIZACION Los items/preguntas presentan una organizacién logica y clara 2
CONSISTENCIA Responde a los objetivos, a las variables/objeto de estudio 2
COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de estudio e
indicadores/marco tedrico. 2
Los items coresponden a las dimensiones u objeto de estudio que se
evaluardn
RESULTADO DE VALIDACION } O

Calificacién: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:(<3 puntos)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAIAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS
(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del

instrumento
éxf,«,(c\ ansidem se Gj?ndp"r teferencias Je

\lw\m-'mm‘l‘w“q sau( {‘wv\q (& rres pmdxeut‘{(’ oo
AV \‘(\Q\W (\mce lnns ADIU) w&ulhzfms Olo"ew
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

INFORME DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTO

Estimado profesional, siendo conocedor de su extraordinaria trayectoria soficito su participacién para la validacion del presente instrumento
para recojo de informacion; siendo éste un requisito solicitado en toda investigacion. Por ello adjunto a este formato el instrumento y el
cuadro de operacionalizacion de variables. Agradezco por anticipado su especial alencion.

1. NOMBRE DEL JVE2 Flee d) Carmen Norano dopez,
ot Hiurkidua « Oirllaga
TITULO Y 10 GRADO ACADEMICO OBTENIDO M0 i,* KM/& OIIN'(.G-
i Rinlure aniedall

EXPERIENCIA PROFESIONAL (en aics) 1)1 af?ues
TGN DNoE o Thirosdod Nagand Tl
CARGO Dowde, fusilicr totnlids

3.7rmuLo o LA INvesTicacion: Calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en restaurantes del
Distrito y Provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022,

4. NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Narmo Lopez

5. 0BJETIVO GENERAL DELAINVESTIGACION | Determinar la calidad microbiologica de superficies vivas e inertes
durante la elaboracién y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del Distrito y
Provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022,

7. ASPECTOS DE VALIDACION

Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1 =Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD Es formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o).
El vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio
OBJETIVIDAD Estd expresado en indicadores o preguntas precisas y claras

ORGANIZACION Los items/preguntas presentan una organizacion logica y clara

CONSISTENCIA Responde a los objetivos, a las variables/objeto de estudio

COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de estudio e
indicadores/marco teérico.
Lnshunsmrespmdmahsdlmemwuobjetodeestudbqwse
evaluardn

RESULTADO DE VALIDACION

SIESEESRINEG

Calificacién: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:(<3 puntos)

69

~




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS

(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del
instrumento)

o sfens b Ordow v Fompien didenin eiloe ope. o

. Sepparadde el 7&« /%'mvuam: /0. (G114
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Anexo 05. Validacion del instrumento de investigacion por uno de los panelistas.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD

PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

INFORME DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTO

Estimado profesional, siendo conocedor de su extraordinaria trayectoria solicito su participacion para a validacién del presente instrumento
mwouimm;mmmmﬁmwﬁdadomlwalmﬁgm.Poreﬂoadjunloaeslalormatoelhsmnmtoyel
cuadro de operacionalizacion de variables. Agradezco por anticipado su especial atencion.

:. P::msoa.m Keyla bevoaes cor mona
) o Secpnduin Gmpleku
TITULO Y 10 GRADO ACADEMICO OBTENIDO .

ESPECIALIDAD =

EXPERIENCIA PROFESIONAL (en afos) ——

INSTITUCION DONDE LABORA —_—

CARGO -

2. TITULO DE LA INVESTIGACION: Calidad microbiologica de superficies vivas € inertes en restaurantes del
distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

4 NOMBRE DEL TESISTA: Santos Savino Naro Lopez

Determinar la calidad microbiologica de superficies vivas e inénes

durante la elaboracion y expendio de alimentos y bebidas
destinados al consumo humano, en restaurantes del distrito y

provincia San Ignacio, Cajamarca, durante el afio 2022,

5. 0BJETIVO GENERAL DE LA INVESTIGACION

7. ASPECTOS DE VALIDACION
Valoracién: 0 = Debe mejorarse 1 = Poco adecuado 2 = Adecuado
CRITERIO INDICADORES VALORACION
CLARIDAD Es formulado con lenguaje claro y coherente para la/él entrevistada (o).
£l vocabulario es apropiado al nivel educativo de las unidades de estudio 2
OBJETIVIDAD Esta expresado en indicadores o preguntas precisas y claras 2-
ORGANIZACION Los items/preguntas presentan una organizacion légica y clara 2
CONSISTENCIA Responde a los objetivos, 3 las variables/objeto de estudio
|
COHERENCIA Existe coherencia entre la variable/objeto de estudio e
indicadores/marco tedrico.
Los items coresponden a las dimensiones u objeto de estudio que se I
evaluardn
RESULTADO DE VALIDACION 8

Calificacién: Aceptado: (7-10 puntos) Debe mejorarse: (4-6 puntos) Rechazado:(<3 puntos)
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
PROGRAMA DE MAESTRIA: MENCION SALUD PUBLICA

3. SUGERENCIAS

(Realizar todas las anotaciones, criticas o recomendaciones que considera oportunas para la mejora del
instrumento)

..‘}.mgx.....p..o.m......\m.mc.\...mbq\r.\.sz.....y...l.ga.......,a\im nmy«ﬂeﬂmmun
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recha: 050822

Firma y sello del juez experto
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Anexo 06. Toma de muestras de superficie inerte regular (tabla de picar).
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Anexo 07. Coliformes totales, E. coli (A) y S. aureus (B), aislados de las superficies

vivas e inertes de los restaurantes de San Ignacio-Cajamarca.
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Anexo 08. Toma de muestras de superficies vivas.
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Anexo 09. Consentimiento informado.

Investigador: Santos Savino Narro Lopez.

Seccion de posgrado en Salud Publica. Universidad Nacional de Cajamarca.

Proyecto de investigacion:

Calidad microbioldgica de superficies vivas e inertes en restaurantes del
distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

Estimado participante, ésta es una investigacion orientada a determinar la
presencia 0 ausencia de microorganismos indicadores de higiene y pat6genos, en
superficies vivas (manos de manipuladores de alimentos) e inertes (utensilios) en
restaurantes del distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022; se le proporcionara la
informacion adecuada y se le invita a participar de esta investigacion con la finalidad de
obtener informacion valiosa que le permita mejorar la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos que comercializa. Los resultados obtenidos de la investigacion, se mantendran
de manera confidencial y, con cddigos, no seran publicados ni socializados a ninguna
autoridad, solo seran utilizados para este trabajo de investigacion. Puede consultar con

total libertad si no entiende algo respecto a este trabajo de investigacion.

Propdsito de la investigacion: Determinar la calidad microbioldgica de las superficies

vivas e inertes en restaurantes del distrito y provincia San Ignacio, Cajamarca, 2022.

Tipo de intervencion:
e Toma de muestras de superficies vivas (manipuladores de alimentos).
e Toma de muestras de superficies inertes (tabla de picar, cubiertos).

e Charla de sensibilizacién a los participantes.

Si acepta participar voluntariamente del proyecto llene lo siguiente:

Nombre completo:

DNI: Firma:

Fecha: Telf. movilffijo:

Se le dara una copia del documento completo de consentimiento informado cuando usted

lo solicite.
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Anexo 10. Ficha de resultados del analisis microbiolégico de superficies vivas e inertes en restaurantes del distrito y provincia de San

Ignacio.
Codigodel local: ........................ Fecha de muestreo: ..., Hora de muestreo: .....................
Y [OT £ T (o (o] SO Condiciones de transporte: ...........cooovviiiiiiiiiiiiieieeea,
Parametros microbiolégicos
Tipo de superficie Co6d. muestra Resultados Criterios segun RM 461-2007/MINSA
Coliformes E. coli S. aureus Coliformes E. coli S. aureus
Superficie viva Preparacion < 100 ufc/ Ausencia / <100 ufc/
(manos) Expendio manos manos manos
Coliformes E. coli
o tabla de picar <1 ufc/ cm? Ausencia/100 cm?
Superficie .
. ) < 25 ufc/superf. | Ausencia / superf.
inerte cubiertos
muest. muest.
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Anexo 11. Resultados de la prueba de hipoétesis de Chi- cuadrado para la bondad de
ajuste para comparar, entre los restaurantes, el porcentaje de superficies

vivas que cumplen o no cumplen con la Guia Técnica.

L Chi-Cuadrado
Superficies vivas

X? g.l. p-valor
1. Coliformes (ufc/manos)
2. E. coli (ufc/manos) 3.00 1 0,083*
3. S. aureus (ufc/manos) 0.00 1 1,000*

Fuente: Ficha de recoleccion de datos

*: p> 0,05: No hay diferencias significativas
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Anexo 12. Resultados de la prueba de hipétesis de Chi- cuadrado para la bondad de
ajuste para comparar, entre los restaurantes, el porcentaje de superficies
inertes que cumplen o no cumplen con la Guia Técnica.

o Chi-Cuadrado
Superficies inertes

X? g.l. p-valor

1. Coliformes
2. E. coli 8.33 1 0,004*

Fuente: Ficha de recoleccion de datos

*: p<0,05: Hay diferencias significativas
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