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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar la calidad bacterioldgicay los factores
que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024. Estudio
aplicado descriptivo, de enfoque cuantitativo y no experimental, deductivo analitico; integré 40
muestras de los productos carnicos; bovino y porcino. Los resultados evidenciaron la presencia
del 100% de Aerobios Mesofilos en producto carnico porcino y bovino, con una titulacion de
10%, encontrando; S. aureus con 70% en porcino y 50% en bovino, estando dentro de los limites
permisibles establecidos en la norma sanitaria. En referente a calidad no aceptable, S. aureus en
30% en porcino y 50% en bovino; E. coli 50% porcino y 40% en bovino; y Salmonella spp. 5%
en porcino y 10% bovino. Asi mismo, del total de 50 items evaluados, el 34% de los factores
tienen una calidad alta, mientras que el 66% tienen una calidad baja, concluyendo que existe
deficiencias en las précticas de higiene y un inadecuado control de calidad; demostrando un
nivel considerable de incumplimiento del reglamento sanitario, lo cual influye en la baja calidad
de los productos carnicos, representando riesgo significativo para la salud publica, puesto que

puede provocar Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

Palabras clave: Calidad bacterioldgica, productos carnicos, factores de riesgo.



ABSTRACT

The objective of this research was to determine the bacteriological quality and the factors that
influence meat products leaving the Jaén Municipal Meat Processing Plant 2024. It was an
applied descriptive study, with a quantitative and non-experimental, analytical deductive
approach; it included 40 samples of bovine and pork meat products. The results showed the
presence of 100% of Mesophilic Aerobes in pork and bovine meat products, with a titer of 104,
finding S. aureus with 70% in pork and 50% in bovine, being within the permissible limits
established in the sanitary norm. In terms of unacceptable quality, S. aureus 30% in swine and
50% in bovine; E. coli 50% in swine and 40% in bovine; and Salmonella sp. 5% in swine and
10% in bovine. Likewise, of the total of 50 items evaluated, 34% of the factors have a high
quality, while 66% have a low quality, concluding that there are deficiencies in hygiene practices
and inadequate quality control; demonstrating a considerable level of non-compliance with
sanitary regulations, which influences the low quality of meat products, representing a

significant risk to public health, since it can cause Foodborne Diseases.

Key words: Bacteriological quality, meat products, risk factors.
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I. INTRODUCCION

Los camales municipales tienen la responsabilidad de garantizar que el ganado cumpla
con las normativas sanitarias y que el faenado se realice segln la legislacion ambiental local®.
A pesar de establecerse medidas sanitarias y microbioldgicas para asegurar la calidad de la
carne, existen deficiencias en su implementacién y cumplimiento; las cuales pueden afectar la
salud pablica, ya que el consumo de carne contaminada ocasionaria Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA). Por tanto, es crucial evaluar y mejorar las practicas sanitarias en estos

establecimientos para garantizar la seguridad alimentaria?.

A nivel mundial, la carne es un producto de mayor consumo humano debido a su
composicion nutricional y caracteristicas organolépticas, pero simultdneamente puede ser un
riesgo para la salud debido a su procedencia, ya que en muchos lugares del mundo los camales
no cumplen con los requisitos sanitarios exigidos para esta actividad y se encuentran en
condiciones desfavorables; ocasionando enfermedades, las cuales son generadas por patégenos

responsables de los mayores brotes de ETA en los Gltimos afios®,

Las ETAs constituyen uno de los mayores problemas de Salud Publica en el mundo actual,
debido al gran impacto que genera su alta morbilidad y mortalidad. Segun la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) se estima que 600 millones, o casi 1 de cada 10 personas de todo el
mundo se enferman cada afio por ingerir alimentos contaminados y aproximadamente, 420 000
personas fallecen; la poblacién mas afectada corresponde a los menores de 5 afios, pues se
registran anualmente 125 000 defunciones en este grupo etario. Mas del 70% de los casos, se
originan debido a una manipulacion inadecuada. Las ETAs estan estrechamente vinculadas con
la pobreza en los paises de bajos y medianos ingresos®®’.

En Latinoameérica, existen diversas deficiencias técnico-sanitarias en el proceso carnico,
lo que conlleva a un alto nivel de contaminacion por los residuos generados que no son tratados
de manera adecuada antes de ser desechados al medio ambiente; como: sangre, contenido
ruminal, estiércol y agua®. Segin la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), en las
Américas se estima que alrededor de 77 millones de personas sufren de ETA, resultando en mas
de 9000 muertes afectando a 31 millones de nifios menores de 5 afos, de los cuales fallecen méas
de 20008,



En el Perd, en los Gltimos 5 afios se han registrado un promedio de 45 brotes de ETA a
través del sistema de vigilancia epidemioldgica, de los cuales el 65 % se concentran en los
departamentos de Lima (20,3 %), Junin (10,1 %), Cajamarca (9,6 %), Cusco (8,6 %), Huanuco
(6 %), Loreto (5,6 %) y Piura (4,7 %). Su incidencia se relaciona con deficiencias en la higiene
de los alimentos durante su procesamiento, siendo los productos carnicos de origen bovino los
gue mayormente se contaminan en cualquiera de las etapas de procesamiento. Algunos de los
microorganismos que producen las ETAs son la Salmonella spp., Escherichia coli y

Staphylococcus aureus®®10,

El proyecto de investigacion se llevd en el Camal Provincial de Jaén, ubicado en el Caserio
de Linderos, carretera Jaén - San Ignacio. Esta institucion publica tiene como objetivo asegurar
que el ganado cumpla con los estandares de salud y tenga procedencia legal, ademas de asegurar
que el proceso de faenamiento se realice conforme a las normas sanitarias establecidas. Sin
embargo, seglin un estudio realizado por Bernabé, el camal presenta serias deficiencias en
saneamiento e higiene, falta de equipamiento e implementacién adecuada del laboratorio, y
ambientes inadecuados, entre otras cuestiones que incumplen lo establecido en el Reglamento

Tecnoldgico de Carnest L,

El presente trabajo de investigacion tiene como referente a los siguientes antecedentes: A
Gelves et al'?, (2023) Colombia, en su investigacion descriptiva y de campo determinaron la
Calidad Microbioldgica de la carne de res en la planta de beneficio en el Municipio de Pamplona
Norte de Santander en el 2022 a 2023 utilizaron para identificar Salmonella spp., Listeria spp.,
S. aureus y E. coli; el método horizontal segin NTC 4574, la NTC 4666, la técnica de siembra
de extension de Baird Parker y el método del numero méas probable segun a la NTC 4458, en el
orden respectivo. Obtuvieron como resultados que en los cortes de lomo y nalga hubo presencia
del 40% de Salmonella spp, en ninguna de las muestras identificaron Listeria spp. y S. aureus,
pero en los cortes de costilla y lomo evidenciaron que el 60% de las muestras presentaron
Coliformes. Llegaron a la conclusion que se debe realizar evaluaciones microbioldgicas en los

camales para garantizar la calidad de la carne.

Como también a, Rivadeneira et al*®, (2023) Ecuador, en su estudio descriptivo no

estadistico, transversal, cuantitativo, documental y de campo, calcularon el nivel de



contaminacion de E. coli, coliformes fecales y Salmonella en las muestras de carne de acuerdo
con la normativa establecida NTE INEN 1338:2012 "Carne y productos carnicos", presentando
un recuento promedio de coliformes fecales 56,89 UFC/cm? y 4,22 UFC/cm? para Salmonella,
siendo permitido 31,6 UFC/cm? y ausencia de Salmonella; E. coli 21,78 UFC/cm?, siendo el
limite de 100 UFC/cm?; en porcinos los valores para Coliformes fecales fueron 135,89
UFC/cm?, Salmonella 25,22 UFC/cm? y E. coli 12,66 UFC/cm?, concluyeron que el

establecimiento cumple con los requisitos para poder faenar animales.

Por otra parte, Tesfaye y Abat!4, (2023) Etiopia, en su investigacion transversal y
experimental, demostraron que la media de bacterias mesofilas aerébicas (AMB) y S. aureus en
el matadero fue de 4,03 logl0UFC/g y 3,5 log10UFC/g respectivamente; siendo el rango de
carga microbiana de AMB de 2,75 a 7,52 log10 UFC/g de 70 muestras de carne de res cruda
analizadas. El matadero tenia rangos de carga microbioldgica de S. aureus de 2,71-4,72 log10
UFC/g y el 25,7% de las muestras estaban contaminadas con Salmonella sp. En los mataderos,
el 87,5% de los encuestados coincidieron en que hubo ciertos desafios para lograr el sacrificio

en el entorno laboral cumpliendo con los procedimientos de manipulacion e higiene ambiental.

A su vez, Mahros et al'®, (2022) Egipto, en su trabajo investigativo estudiaron la calidad
de la carne de cadaveres de ganado vacuno, bufalo y oveja procesados en dicho establecimiento,
en el contexto de estrés previo al sacrificio; utilizaron para el cultivo la técnica de triple hisopo
himedo-seco muestreado de las superficies exteriores de cadaveres del ganado en estudio,
revelando que presentaban contaminacion el 47,9% de los cadaveres analizados, con niveles de
recuento total viable superiores a 7 log 10 UFC/cm?; asimismo presencia de Enterobacteriaceae
en un 42,7 %, con niveles > 3 log 10 UFC/cm?. También determinaron recuentos bajos < 2 log
10 UFC/cm? de mohos y levaduras en las canales intervenidas. Por ello, concluyeron que la
contaminacion microbiana y el deterioro de la calidad de la carne se debe a negligencias en

términos de medidas sanitarias durante el sacrificio y faenado de canales.

Asi mismo, Nnenna et al'®, (2021) Nigeria, en su estudio descriptivo transversal de
muestreo aleatorio simple, desarrollaron durante 10 semanas la evaluacion bacteriologica de
300 muestras de carne vacuna en tres mataderos. En el matadero Afor-Ogbe se aislaron el mayor

namero de E. coli (43,50%) y S. aureus (40,00%) de las superficies de contacto. Concluyeron



que en los tres mataderos de Owerri se excedia los rangos aceptables; encontrando con mayor
incidencia a E. coli, seguido de S. aureus y luego Salmonella, con el suelo mostrando los
mayores aislamientos de E. coli, Staphylococcus y Salmonella, asimismo las condiciones
higiénicas y sanitarias de los mataderos eran deficientes, resultando en una carne de mala calidad
no segura para el consumo humano por tanto recomendaron promover y educar sobre buenas

précticas sanitarias y de manipulacién de carne en los mataderos de Owerri.

De manera similar, Veray Vilelal’, (2021) Ecuador, en su estudio de disefio experimental,
emplearon un check list basado en el Manual de Procedimientos para Mataderos y un disefio de
bloques aleatorizados para los anélisis de carnes y de los operarios. Obtuvieron como resultado
que centro de faenado incumplia el 30% de los requisitos del camal expedidos en Ley:
identificaron E. coli en carne y operarios, pero los resultados no fueron significativos, asimismo
S. aureus donde los resultados fueron significativos en ambos casos y no hubo presencia de
Salmonella spp.. Concluyeron que la influencia de las bacterias fue significativa, especialmente

en la presencia de patdgenos en las canales y operarios.

También, Mendoza'®, (2019) Ecuador, en su investigacion identificd las fuentes de
contaminacion microbioldgicas en el proceso de faenamiento del ganado bovino; analiz6 las
muestras de acuerdo a la norma NTE-INEN 1338 y evalud la presencia de Aerobios mesofilos,
E. coli, S. aureus y Salmonella spp.; efectio un diagnostico inicial del establecimiento y en base
a las falencias encontradas realizaron el analisis conveniente de superficies o areas del proceso
de faenamiento. Los resultados evidenciaron recuentos elevados de E. coli y Salmonella con
una ocurrencia del 8,3%, sin embargo, asocio la presencia de E. coli a la cercania a la laguna de

oxidacion de la ciudad.

Asimismo, Carguachi®®, (2022) Ecuador, en su investigacion evalué mediante un checklist
el cumplimiento de los pardametros contemplados en la ley de mataderos del afio 2016; también
mediante estudios de laboratorio analizé la calidad microbiol6gica de la carne de bovinos
faenados en el camal; y finalizo con la elaboracion del Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y Procedimiento Operacional Estandarizados de Saneamiento (POES).
Obtuvieron como resultados en el cumplimiento inicial en los pardmetros establecidos por las

normativas vigentes un 78,85%, el cual gracias a la implementacién de BPM y POES subi6 a

10



92,26%; concluyd que posterior a su estudio el camal Municipal brinda carnes en mejores

condiciones sanitarias para los consumidores.

A su vez en su investigacion observacional, descriptiva y cuali—cuantitativa, Delgado et
al?®, (2023) Ecuador, evaluaron los riesgos sanitarios del Centro de Faenamiento Municipal de
Portoviejo mediante la observacion y el método I6gico deductivo. Concluyeron que los riesgos
de contaminacion de la carne estan vinculados a la infraestructura obsoleta del matadero, la falta
de gestion adecuada de residuos y la insuficiente capacitacion de los operarios. Esto coincide
con un cumplimiento medio de las Buenas Précticas, lo cual representa una alerta para la salud
publica, por ello plantearon que es crucial implementar programas de formacién para los
operarios, enfocados en la higiene y la manipulacién adecuada de la carne, asi como desarrollar

estrategias sostenibles para la gestion de residuos.

Por otro lado, Kimindu et al??, (2024) Kenia, en su trabajo investigativo determinaron
los conocimientos, actitudes y practicas de 78 trabajadores de 7 mataderos sobre la higiene del
sacrificio y la seguridad de la carne. Obtuvieron como resultados que el 92,3% de los
trabajadores carecian de formacion en higiene del matadero y seguridad de la carne. También la
préctica de las pruebas médicas fue deficiente y diferente entre los mataderos, con tasas de
infeccion de zoonosis Yy riesgos laborales de hasta el 33% en algunos mataderos. Concluyeron
que algunos trabajadores tenian buenos conocimientos y actitudes neutrales, se observaron
malas préacticas en la descontaminacion de cadaveres, desinfeccion de equipos e instalaciones y
examenes médicos de los trabajadores en los mataderos del condado de Kajiado, por ello
recomendaron capacitacion especifica, equipos de proteccidn personal, mejorar las instalaciones

de higiene y saneamiento, entre otras medidas de mejora continua.

Por su parte, Flores?, (2020) Pert, determind la calidad microbioldgica de una zona
denominada "zona de oreo™ del Matadero Municipal de Corrales; evalu6 48 canales, divididas
en 4 areas por canal: cadera, falda, pecho y cuello, sumando un total de 192 areas, utiliz6 método
no destructivo de hisopado en 100 cm2. En sus resultados obtuvo una presencia del 100% de
aerobias mesofilas en las muestras, con solo el 37.5% de los valores en rangos aceptables, el
58.33% en rangos dudosos y el 4.17% en rangos inaceptables encontrando un mayor recuento

en el cuello; enterobacterias también estuvieron presentes en el 100% de las muestras,72.92%
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de valores inaceptables, el 25% dudosos y el 2.08% aceptables, siendo el cuello el &rea con un
mayor recuento; E. coli en el 83.33% de las muestras; S. aureus en el 4.17%, S. epidermidis en

el 41.67% y S. saprophyticus en el 81.25% del total de carcasas procesadas.

De otro modo, en su investigacion Cardenas®, (2021) Peri, en su estudio aplicado,
descriptivo-comparativo determind agentes microbioldgicos como S. aureus, E. coli,
Salmonella y coliformes integrando un total de 45 muestras; concluyendo en sus resultados que
la media para S. aureus 77,1 UFC/g, E. coli 36,6 UFC/g, coliformes fecalesl0 UFC/g y
Salmonella spp. 0 UFC/g; evidenciando que el total de las muestras son aceptables debido a que
los recuentos las bacterias mencionadas estan por debajo de los limites minimos permisibles de
la Ordenanza Técnica Sanitaria 071-2008 y por ende evidencia que la carne expendida en el

establecimiento cumple con los pardmetros microbiologicos y es apta para el consumo humano.

Asimismo, Mantilla®, (2019) Per(, en su estudio detect la presencia de bacterias aerobias
mesofilas, E. coliy Salmonella sp. en el matadero municipal de Cajamarca; integré 30 muestras
de carne fresca: diez para cada bacteria, también, utilizé la técnica de recuento de aerobios
totales en placas 3M™ Petrifilm™ para aerobias mesoéfilas y E. coli; y conteo en placa para
Salmonella sp. En sus resultados demostrd presencia de aerobios mesofilos en el 80% de las
muestras, E. coli en el 70% y Salmonella sp. estaba ausente en el 90% de las muestras. En
conclusion, la mayoria de los valores obtenidos estan dentro de los limites permitidos por la
Norma Técnica Sanitaria (NTS-071-MINSA. 2008), excepto una muestra para Salmonella sp,
que la hace no apta para el consumo humano ya que deberia estar ausente en 25 g.

Por Gltimo, Ramos?*, (2020) Per(, en su trabajo de investigacion descriptivo — no
experimental, evalud las etapas del proceso de faenado y a los 10 trabajadores, mediante
checklist y la revisién documentaria; demostrando que el camal en cuanto a los requerimientos
establecidos en el reglamento sanitario del faenado de animales de abasto de SENASA solo
cumple con el 44%; asi mismo la identificacion de factores criticos como el desconocimiento
de los operarios sobre las etapas del proceso, falta de inocuidad antes, durante y después del
proceso y falta de maquinaria y materiales. Llego a la conclusion de que al no realizar el proceso
de faenamiento de acorde al reglamento sanitario se presentara deficiencias, lo cual impide que

el establecimiento pueda obtener la autorizacion sanitaria de funcionamiento por SENASA.

12



La investigacion tuvo como proposito identificar rapidamente las problematicas en las
diferentes areas de faenado y saneamiento en el Camal Municipal de Jaén. Ademas, se realiz
un estudio exhaustivo sobre la calidad bacteriologica de la carne expendida con el objetivo de
asegurar que el producto final sea seguro para el consumo humano contribuyendo a la
prevencion de ETAY!L, Dado que esta doble problematica planteada no habia sido documentada
previamente en dicho establecimiento, surgid la necesidad de abordarla. Por tanto, se plante6 la

siguiente pregunta:

¢Cual sera la calidad bacterioldgica y cuéles son los factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024?

En el presente proyecto de investigacion se determind la calidad bacterioldgica y los
factores que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024;

el cual se justifica con los resultados obtenidos, los que aportan significativamente:

Al dmbito cientifico al generarse un nuevo conocimiento acerca de la carga microbiana
de algunas bacterias patdgenas en el camal de Jaén. El aporte académico se evidencié desde los
resultados obtenidos en el trabajo investigativo como fuente importante de datos para la
generacion de nuevos estudios; ademas, no se han registrado antecedentes de proyectos

referentes a la calidad bacterioldgica en la ciudad de Jaén.

Posee también, un aporte social al contribuir en la mejora de la calidad de vida de las
personas, al tener la investigacién como finalidad disminuir el riego de contraer ETAs al
asegurar la inocuidad de los productos céarnicos, mediante la implementacion de mejoras en las
condiciones bésicas del proceso de faenamiento, conservacion y transporte. Asi mismo,
permitira implementar nuevas estrategias de acuerdo a las falencias encontradas, mejorando la

calidad del servicio brindado a la poblacion contribuyendo de esa manera a la Salud Publica.

La presente investigacion posee un aporte econdémico, ya que beneficiard a los
comerciantes y ganaderos quienes recibiran un servicio de calidad del camal Municipal de Jaén;
garantizando que sus productos carnicos cumplan con los criterios microbiolégicos y no sean
rechazados durante el control sanitario, evitando pérdidas econdémicas. Asi mismo, al
consumidor final se le brindara la garantia de consumir productos carnicos con las adecuadas

caracteristicas organolépticas, evitando que su salud se vea afectada al contraer una ETA, lo
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cual generaria gastos para su respectivo tratamiento y pérdidas econémicas en la empresa donde
labora ya sea en el sector pablico o independiente al generarse un descanso médico.

Respecto al ambito ambiental la presente investigacion promovera la concientizacion de
los trabajadores del Camal Municipal respecto al cuidado del medioambiente, al promover un
manejo adecuado de los residuos contaminantes. También, servira de informe a las autoridades
competentes quienes deberdn tomar las medidas correctivas necesarias para mejorar las
condiciones de sacrificio, conservacion y transporte lo que llevard a una mejor aceptacion y

calidad de los productos carnicos expendidos por el establecimiento.

Es por ello, que este proyecto de investigacion tiene como objetivo general determinar la
calidad bacteriol6gica y factores que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal
Municipal de Jaén 2024; y como objetivos especificos identificar las bacterias en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024; cuantificar la carga bacteriana de los
patdgenos identificados en los productos carnicos en relacion a los limites permisibles de la
norma sanitaria vigente, en el Camal Municipal de Jaén, 2024; Detallar el nivel de cumplimiento
del Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA) en relacién a los factores
que influyen en los productos cérnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, y
finalmente conocer los factores que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal
Municipal de Jaén 2024.
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II. MATERIALES Y METODOS
2.1 Poblacion, muestra y muestreo
Localizacion

La presente investigacion se realizé en la provincia de Jaén, ubicada en la parte nortefia
de la Region de Cajamarca, entre los 5°15° y los 6°4° de latitud Sur; y entre los 78° 33’ y los
79° 38’ de longitud Oeste aproximadamente. Limita por el Norte con la Provincia de San
Ignacio, por el Este con las provincias de Bagua y Utcubamba (Region Amazonas), en el Sureste
y Sur con la Provincia de Cutervo, en el Suroeste con las provincias de Ferrefiafe (Regién
Lambayeque) y por el Oeste con la provincia de Huancabamba (Regién Piura). La toma de
muestras para la investigacion se llevo a cabo especificamente en el Camal Provincial del Jaén,
ubicado en el Caserio de Linderos, carretera Jaén-San Ignacio®. El proyecto se ejecutd durante
un periodo de 6 meses, establecido segun el reglamento de grados académicos y titulos

profesionales de la Universidad Nacional de Jaén con resolucion N° 122-2023-CO-UNJ.
Poblacion

El presente proyecto de investigacion tuvo como poblacion a los productos carnicos de
bovino y porcino egresados del Camal Municipal de la Provincia de Jaén.

Muestra

El estudio realizado integré 20 muestras de bovino y 20 muestras de porcino, sumando un

total de 40 muestras carnicas egresadas del Camal Municipal de la Provincia de Jaén.
Criterios de inclusion

- Producto carnico faenado el mismo dia.
- Producto carnico bovino y porcino.

Criterios de exclusién

- Producto carnico no faenado el mismo dia.

- Producto carnico no bovino y no porcino.
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Muestreo

La presente investigacion corresponde al método de muestreo no probabilistico, no aleatorio,
asi mismo es un muestreo por conveniencia, en el cual las muestras fueron seleccionadas segun
lo que resultdé més accesible para los investigadores. De este modo, la eleccion de las muestras
carnicas se realiz6 de manera arbitraria, lo que permitié decidir cuantas muestras incluir en el

estudio de acuerdo con las facilidades disponibles en el momento de la recoleccion?®.

2.2. Variables de estudio

Variable 1: Calidad Bacterioldgica
Variable 2: Factores de riesgo
2.3. Tipos de disefio y métodos de investigacion

El presente proyecto de investigacion segln su finalidad es de tipo aplicada descriptiva,
segun su disefio es de enfoque cuantitativo y no experimental, segun su método es deductiva

analitica?®’.
Finalidad del estudio

El presente estudio se clasifica como investigacion aplicada ya que, tuvo como objetivo
principal abordar problemas précticos y proporcionar soluciones concretas a situaciones al
problema planteado validando o rechazando las hipétesis y, si es necesario, formular una nueva

solucion?®.
Segun su profundidad

El estudio de investigacion se clasifica como descriptivo, ya que busca detallar las
situaciones y caracteristicas relacionadas con las condiciones y procesos en el Camal Municipal
de Jaén, enfocandose en la calidad bacteriolégica de los productos carnicos de este

establecimiento.?’.

También, presenta un nivel de investigacion exploratorio, ya que no existen antecedentes
de investigaciones similares que se hayan realizado en el Camal Municipal de Jaén, lo que

permite que los resultados sirvan como base para estudios futuros?”.
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Segun el enfoque

El enfoque de la presente investigacion es de tipo cuantitativo debido a que se sigue una
secuencia, la variable en estudio calidad bacterioldgica se midid y se aplicé métodos estadisticos

para su analisis.?’.
Metodo de Investigacion

La investigacion se adhiere al método cientifico, ya que, a partir de la identificacion de
los problemas planteados, se formularon hipdtesis que fueron sometidas a prueba mediante la
comparacion con los antecedentes citados. Este enfoque metodoldgico implica una serie de
pasos logicos y sistematicos, por tanto, la aplicacion del método cientifico permitio asegurar la
validez y confiabilidad de los resultados obtenidos en el estudio?’.

Deductivo

Es deductivo, debido a que el proposito del presente proyecto fue determinar la calidad
bacterioldgica de los productos carnicos. Para ello, se sigui6 un proceso especifico que, a través

de los resultados obtenidos, permitié deducir y responder a cada objetivo planteado?®.
Analitico

La presente investigacion tiene caracter analitico debido a que se empled pensamiento
critico y racional evaluando cada evento suscitado en la ejecucion del proyecto?’.

Disefio de la investigacion

El estudio de investigacion consistente es de tipo no experimental, deductivo-Analitico de

corte-transversal.
Disefio no experimental

La investigacion se realizd sin manipular deliberadamente las variables, demostrando los
efectos de la variable independiente para ver su efecto sobre otras variables, es decir observar
fendmenos tal como se dan en su contexto natural, para analizarlos sin las limitaciones que

podrian surgir de situaciones de laboratorio o de manipulacion controlada?’.

17



De corte transversal

De corte-transversal debido a que recopild6 datos durante un periodo de tiempo,
describiendo la calidad bacterioldgica y analizando las variables asimismo se recolectaron un

total de 40 muestras las cuales se distribuyeron de manera intencional?’.
6.5. Meétodo, Técnica e instrumentos y procedimiento de recoleccion de datos
Método

Una vez obtenida la autorizacion por parte de la Municipalidad Provincial de Jaén, se
realizo las coordinaciones con el responsable del Camal Municipal de Jaén para proceder a la
toma de muestras de los productos carnicos egresados, asi mismo se utilizd6 como instrumento
una ficha de recoleccion de datos (anexo 02) y una lista de chequeo sobre factores de riesgo de
acuerdo al Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA)* (anexo 03), en
la cual se plasmé los factores que influyen en la calidad del producto carnico utilizando como
técnica la observacion, con la Unica finalidad de cumplir con los objetivos especificos

propuestos en esta investigacion.
Técnicas e instrumentos de recojo de datos

La técnica que se utilizd en el presente estudio de investigacién fue la observacion,
asimismo se empled como instrumento la ficha de recoleccion de datos (anexo 02) donde se
detallara los diferentes pardmetros con el propdsito de cumplir con los objetivos planteados y
una lista de chequeo sobre factores de riesgo de acuerdo al Reglamento Sanitario de Faenado de
Animales de Abasto (RSFA)% (anexo 03).

Procedimiento de recoleccién de datos

Para la realizacién del presente proyecto de investigacion se contd con el permiso del
representante del Camal Municipal de Jaén, luego se realizo las respectivas tomas de muestras
de los productos carnicos que egresan del camal en horas de las mafianas en dias intermitentes

(lunes, miércoles o viernes).
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Procedimiento de la toma de muestra

El procedimiento consistio en la recoleccion 60 gr de carne por muestra. Para ello, los
investigadores utilizaron su equipo de bioseguridad, que incluyé guantes, mascarillas, mandilon,
botas y gorro desechable. Posteriormente, tomaron muestras al azar del canal del producto
carnico en estudio con la ayuda de un bisturi estéril. Las muestras fueron colocadas en una bolsa
Stomacher estéril o en un frasco estéril debidamente rotulado. Luego, se introdujeron en un
medio de transporte de tipo Stuart con el fin de preservar las caracteristicas funcionales de las
bacterias. Finalmente, fueron transportadas al laboratorio de la Universidad Nacional de Jaén
en un lapso de 10 a 15 minutos, donde se continu6 con el procedimiento para cumplir con los

objetivos planteados en la investigacion.
Procesamiento de las muestras

Para demostrar crecimiento bacteriano se precisd de medios de enriquecimiento como
caldo nutritivo, posteriormente se emplearon medios selectivos como Agar Manitol Salado para
recuento de S. aureus, Agar Tripticasa Soya para recuento de aerobios mesoéfilos, Agar SS
(Salmonella — Shigella) para analizar la presencia de Salmonella y Shigella, agar EMB (Eosina

y Azul de Metileno) para recuento e identificacion de E. coli.
Recuento de aerobios mesofilos

En un matraz se colocd 10 gr de muestra carnica junto a 90 ml de agua estéril, lo que
resulto ser la dilucion 1071, Luego, en tubos de ensayo se realizaron diluciones sucesivas de 10°
2,103y 104, afiadiendo 9 ml de agua estéril y 1 ml de la dilucién anterior. A continuacion, se
procedio al respectivo sembrado, colocando 1 ml de la dilucién 10 en una placa estéril y
agregando 15 ml de Agar Tripticasa Soya, homogenizando bien la mezcla. EI mismo
procedimiento se repitié para las diluciones 102, 10y 10, rotulando correctamente cada placa.
Después, las placas fueron incubadas a 35.5 °C durante 24 a 48 horas, y posteriormente se
procedio a la respectiva lectura, contando que las colonias se encuentren dentro del rango
establecido de 30 a 3003132,
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Recuento de S. aureus

Se colocaron 10 gr de muestra carnica en un matraz junto con 90 ml de agua estéril,
obteniendo una dilucion de 107, A continuacion, se realizaron diluciones sucesivas de 102, 10°
3y 10*en tubos de ensayo, afiadiendo 9 ml de agua estéril y 1 ml de la dilucién anterior. Luego,
se procedio al respectivo sembrado, vertiendo en una placa estéril 15 ml de Agar Manitol Salado
y esperando su solidificacion. Luego, se agregd 0.1 ml (100 microlitros) de la dilucién 10*
realizandose en el extendido con el asa de Drigalsky. EI mismo procedimiento se repitié para
las diluciones 1072, 103 y 10, asegurandose de rotular correctamente cada placa. Las placas
fueron incubadas a 35.5 °C durante 24 a 48 horas, y posteriormente se procedi6 a la respectiva

lectura contando que las colonias se encuentren dentro del rango establecido de 20 a 200322,

Tincion Gram: Se seleccionaron colonias que cumplan con las caracteristicas deseadas,
en este caso, colonias amarillas, para realizar la tinciobn Gram y observar las caracteristicas de
dicha bacteria. Para lo cual, se realiz6 un frotis en una ldmina portaobjeto con la colonia, fijando
el frotis con calor. Luego, se procedio a la tincion con cristal violeta durante 1 minuto, seguido
del lavado con agua. A continuacién, se aplicé solucion de yodo durante 1 minuto y se lavé con
agua. Después, se decoloré durante 30 segundos y lavé nuevamente con agua. Finalmente, se
aplico durante 1 minuto safranina, y se observo la muestra al microscopio, donde las bacterias

grampositivas apareceran moradas y las gramnegativas rosadas®!.

Prueba de la coagulasa: Se diluy6 una colonia de la bacteria en solucion salina y luego se
afiadié plasma a dos tubos de ensayo. En uno de los tubos se colocé la muestra diluida (tubo de
prueba) y en el otro, solucion salina (tubo control). Ambos tubos se incubaron a 35 °C durante
24 horas; resultando la prueba ser positiva si el tubo se coagula®!.

Prueba de la catalasa: Se colocé una muestra de la bacteria en una lamina portaobjeto y se
afiadié una gota de perdxido de hidrogeno. La prueba se considero positiva si se formaban

burbujas de oxigeno, y negativa si no se observaban burbujas®’.
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Identificacion de Salmonella y Shigella

En un matraz se colocé 25 gr de muestra carnica 'y 225 ml de caldo nutritivo como medio
de enriquecimiento no selectivo, incubandose a 35 °C durante 24 horas. Luego, se afiadié 1 ml
de dicha muestra a un tubo de ensayo con caldo selenito como medio de enriquecimiento
selectivo, incubando nuevamente a 35 °C durante 24 horas. Posteriormente, se realizo el
sembrado, agregando en una placa estéril 15 ml de Agar SS y esperando su solidificacion.
Después, se tomd una asada sembrando en forma de estria e incubando durante 24 horas a 35

°C, y se procedio a la respectiva lectura ausencia o presencia de colonias®'32,

A continuacion, se seleccionaron colonias que cumplan con las caracteristicas deseadas
(incoloras y transparentes) y se sembraron en Agar Tripticasa Soya como medio de
enriquecimiento, incubando a 35 °C durante 24 horas. Luego, se realizaron la identificacion de
las bacterias mediante las pruebas bioquimicas TSI, LIA, CS y SIM3, las cuales fueron

sembradas e incubadas durante 24 horas a 35 °C y realizando la respectiva lectura.
Recuento e identificacion de E. coli

Se colocaron 10 gr de muestra carnica y 90 ml de agua estéril en un matraz, obteniendo la
dilucion 10°%; seguidamente, en tubos de ensayo se realizaron las diluciones sucesivas de 107,
102y 10*y 107; afladiendo 9 ml de agua estéril y 1 ml de la dilucion anterior. A continuacion,
se procedid al respectivo sembrado, agregandol5 ml de agar EMB en una placa estéril y
esperando su solidificacion. Luego, se agregd 0.1 ml (100 microlitros) de la dilucion 10
realizando el extendido con el asa de Drigalsky. Este procedimiento se repitié para las diluciones
102,103y 10*y 10, rotulando adecuadamente cada placa. Luego, se incubaron las placas a
35.5 °C durante 24 a 48 horas, y se procedio a la respectiva lectura contando que las colonias se

encuentren dentro del rango establecido 20-200%.

Posteriormente, se tomaron las colonias que cumplan con las caracteristicas deseadas
(colonias verdes metalicas brillantes) y se sembraron en Agar Tripticasa Soya como medio de
enriquecimiento e incubando a 35 °C durante 24 horas, para luego, realizar la identificacion de
las bacterias mediante las pruebas bioquimicas TSI, LIA, CS y SIM3, las cuales fueron
sembradas e incubadas durante 24 horas a 35 °C, y realizando la respectiva lectura.
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El desarrollo de la lista de chequeo sobre factores de riesgo se realizé siguiendo lo
estipulado en el Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA)®. El
procedimiento estuvo basado en el Manual de Laboratorio de Microbiologia®! y en el Manual
de Analisis Microbiologicos de Alimentos — MINSA®?, Los parametros bacterioldgicos fueron
establecidos mediante la Norma Sanitaria que establece los criterios microbiol6gicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano — NTS N° 071%,

6.6. Analisis de datos

El andlisis de los resultados obtenidos fue procesado con ayuda del paquete estadistico del
programa Microsoft Office Excel® 2023, ademas del software estadistico IBM SPSS V 26. Por
otro lado, la parte estadistica se evalué de acuerdo a los datos no paramétricos mediante el
andlisis Rho Spearman, con un P<0,05 que demostré la significancia de los datos recolectados
respecto a la variable calidad bacterioldgica, determinandose la aceptacidn alternativa que existe
presencia bacterioldgica que supera los limites permisibles establecidos en la norma sanitaria
vigente y factores especificos que influyen significativamente en la calidad bacterioldgica de

los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén en 2024.
6.7. Aspectos €ticos en investigacion

El presente estudio se ajustd al cddigo de ética en Investigacién cientifica de la
Universidad Nacional de Jaén, haciendo énfasis en capitulo I1: de los principios éticos — articulo
5 y el capitulo IlI: de la honestidad cientifica - articulo 6. De acuerdo al articulo 5, los
investigadores se comprometieron a llevar a cabo el estudio siguiendo los principios éticos y
valores que definen a dicha casa de estudio; en ese sentido, se obtuvo el consentimiento
informado brindado por los responsables del Camal Municipal de Jaén, lo cual fue fundamental
para el desarrollo de la investigacion, ya que se utilizo su informacion para los fines especificos
de la investigacion. Asi mismo, es un estudio confiable que asegura la integridad de los datos
obtenidos, garantizando la autenticidad en todo el proceso. Se difundira y publicard los
resultados de la investigacidn sin ser alterados, y se informara a los responsables del camal para
gue tomen las medidas correspondientes. En relacion con el Articulo 6, la investigacion
considerd cuidadosamente las fuentes de informacion, respetando los derechos de autor y

manteniendo el principio de honestidad cientifica en todo momento®*.
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I11. RESULTADOS

Tabla 1. Determinar la calidad bacterioldgica y factores que influyen en los productos carnicos

que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024.

Aceptable No aceptable
Muestra % Muestra % P valor
Porcino
Aerobios Mesofilos 20 100.0 0 0.0
Staphylococcus aureus 14 70.0 6 30.0 0.000*
Escherichia coli 0 00.0 10 50.0
Salmonella spp. 0 0.0 1 5.0
Bovino
Aerobios Mesofilos 20 100.0 0 0.0
Staphylococcus aureus 10 50.0 10 50.0 0.000*
Escherichia coli 0 00.0 8 40.0
Salmonella spp. 0 0.0 2 10.0

Nota: * significativo p < 0.05
Porcentaje de bacterias que se encuentran dentro del rango aceptable y no aceptable en las

muestras carnicas de bovino y porcino.

En la tabla 1 se muestra la calidad bacterioldgica de los productos carnicos provenientes
del Camal Municipal de Jaén. Se observa, que las bacterias dentro del rango aceptable incluyen
a Aerobios Mesofilos, presentes en el 100% de las muestras de carne de porcino y bovino;
ademas, se detect6 a S. aureus se detectd en un 70% en carne de porcino y 50% en bovino, lo
que indica que la calidad bacterioldgica se encuentra dentro de los limites permisibles
establecidos en la norma sanitaria. Por otro lado, en relacion con la calidad no aceptable, se
evidencio a las bacterias S. aureus en un 30% en carne de porcino y 50% en bovino; E. coli
alcanzd el 50% en carne de porcino y el 40% en carne de bovino; y Salmonella spp. estuvo
presente en el 5% de la carne de porcino y 10% en bovino, lo que indica que las cargas
bacterianas superaron los limites establecidos por la norma sanitaria. Finalmente, dado que el
valor p es < 0.05, se rechaza la hip6tesis nula; confirmando que existe presencia bacterioldgica
gue excede los limites permitidos por la norma sanitaria vigente, y factores especificos influyen
de manera significativa en la calidad bacterioldgica de los productos carnicos que egresan del

Camal Municipal de Jaen en 2024.
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Tabla 2. Identificar las bacterias en los productos cérnicos que egresan del Camal Municipal de

Jaén 2024.
Porcino Bovino
Bacteria
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Aerobios Mesdfilos 20 100.0 20 100.0
Staphylococcus aureus 20 100.0 20 100.0
Escherichia coli 10 50.0 8 40.0
Salmonella spp. 1 5.0 2 10.0
Serratia spp. 5 25.0 0 0.0
Arizona 2 10.0 2 10.0
Citrobacter spp. 0 0.0 5 25.0
Enterobacter spp. 11 55.0 4 20.0
Proteus spp. 8 40.0 18 90.0
Klebsiella spp. 3 15.0 1 5.0

Nota: Frecuencia y porcentaje de bacterias identificadas en los productos carnicos de porcino

y bovino provenientes el Camal de Jaén.

Los resultados de tabla 2 reflejan las bacterias presentes en los productos carnicos que
egresan del camal municipal de Jaén. Se puede apreciar que las bacterias Aerobios Meséfilos y
S. aureus estan presentes en el 100% de las muestras de carne de porcino y bovino. La bacteria
Proteus spp. tuvo una alta prevalencia, con un 90% en carne de bovino y 40% en porcino.
Enterobacter spp. se detect6 en el 55% de la carne de porcino y el 20% en bovino. E. coli estuvo
presente en el 50% de las muestras de porcino y el 40% de las de bovino. Ademas, se
identificaron bacterias como Citrobacter spp. en el 25% de las muestras de bovino, Serratia
spp. en el 25% de las muestras de porcino, Klebsiella spp. en el 15% de porcino y el 5% en
bovino, Arizona en el 10% de ambos tipos de carne, y Salmonella spp. en un 5% de la carne de

porcino y 10% de bovino.
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Tabla 3. Cuantificar la carga bacteriana de los patdgenos identificados en los productos cérnicos
en relacion a los limites permisibles de la norma sanitaria vigente, en el Camal
Municipal de Jaén, 2024.

Carne de porcino
Aergb'ios Foo% Staphylococcus P Escheri_chia f % |salmonellaspp. f %
Mesofilos aureus coli
10x102 1 50 10x103 1 50 10x102 1 50 Presencia 1 5.0
10x10* 1 50 11x10°8 1 50 16x10° 150
11x10* 1 50 12x10°8 1 50 18x10° 150
13x10* 1 50 15x10°8 1 50 19x 103 1 50
15x102 1 50 18x102 1 50 30 x 102 1 50
18X10* 1 50 20x10° 2 10.0 32x 10? 1 5.0
19x10* 1 50 20x10* 1 50 43x103 150
30x103 1 50 22x10* 1 50 54x10? 150
32x108 1 50 23x104 1 50 70 x 108 150
35x102 1 50 24x104 1 50 70x 103 150
40x102 1 50 25x102 1 50
44x103 2 100 29x104 1 50
54x10? 1 50 34x10°8 1 50
57x10* 1 50 40x103 1 50
71x10? 1 50 44x10* 1 50
73x104 1 50 45x10? 1 50
82x10* 1 50 66x10? 1 50
87x102 1 5.0 68x103 1 50
96x102 1 50 82x10? 1 50
Carne de bovino
Gerqb_ios Foo% Staphylococcus oo Escheri_chia f % |salmonellaspp. f %
estfilos aureus coli
10x10* 1 50 12x102 1 50 11X10° 1 50 Presencia 2 10.0
15x10* 1 50 16x102 1 50 13X10° 1 50
16x10* 1 50 17x104 1 50 17X103 150
18x103 1 50 22x10? 1 50 18X103 150
21x108 1 50 22x104 1 50 25X10? 1 50
21x104 1 50 26x104 1 50 34X10? 150
32x10? 2 100 30x104 1 50 70X10? 150
35x102 1 50 32x104 1 50 72X10? 1 50
37x10? 1 50 33x10? 1 50
39x102 1 5.0 34x10% 1 50
40x104 1 50 38x10? 1 50
44x10? 1 50 38x104 1 50
52x10? 1 50 44x10? 1 50
66x102 1 5.0 53x102 1 50
69x102 1 50 55x102 1 50
71x108 1 50 60x10* 1 50
74x10% 1 50 62x102 1 50
88x104 1 50 66x102 1 50
91x10? 1 50 80x10* 1 50
98x10* 1 50
Limite por g Limite por g Limite por g Limite por g
Min: 106 Max. 107 Min: 102 Max. 10° Min: 50 Max. 5x102 Ausencia/25g

Nota: Carga bacteriana de las los patgenos identificadas en las muestras carnicas de porcino y bovino

procedentes del Camal Municipal de Jaén.
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En la tabla 3 se presentan las frecuencias de la carga de los patdgenos identificados en los
productos carnicos en relacion a los limites establecidos por la norma sanitaria vigente, en el
Camal Municipal de Jaén. En este contexto, se observa que los Aerobios Mesdfilos estan dentro
de los limites permitidos en ambos productos carnicos. Sin embargo, S. aureus ha superado el
limite permitido en 6 muestras (30%) de carne de porcino, con cargas bacterianas que oscilan
entre 20x10% y 44x10%, y en carne de bovino, 10 muestras (50%) también excedieron el limite,
con cargas bacterianas en el rango de 17x10*y 98x10*. En cuanto a E. coli, 10 muestras (50%)
en carne de porcino superaron la carga bacteriana permitida, con valores entre 10x10? y 70x103,
mientras que, en carne de bovino, en 8 muestras (40%) estuvieron por encima del limite, con
rangos entre 25x10? y 18x103. Finalmente, se detectd Salmonella spp. en el 5% de las muestras

de carne de porcino y 10% de la carne de bovino.
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Tabla 4. Detallar el nivel de cumplimiento del Reglamento Sanitario de Faenado de Animales
de Abasto (RSFA) en los factores que influyen en relacion a los productos carnicos que

egresan del Camal Municipal de Jaén 2024.

Factores N° de Cumplimiento Incumplimiento
items N % n %
Administrativos 3 0 0,0 3 100,0
Ubicacion 2 2 100,0 0 0,0
Infraestructura y equipamiento 22 9 40,9 13 59,1
Personal 12 3 25,0 9 75,0
Agua 5 3 60,0 2 40,0
Temperatura 1 0 0,0 1 100,0
Limpieza y desinfeccion 4 0 0,0 4 100,0
Transporte 1 0 0,0 1 100,0

Nota: nivel de cumplimiento e incumplimiento de los factores de acuerdo al Reglamento
Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA)

Respecto al nivel de cumplimiento del Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de
Abasto (RSFA) en Camal Municipal de Jaén, 2024; la tabla 4 revela que el 100% de los items
evaluados en los factores administrativos, temperatura, limpieza y desinfeccion, y transporte
incumplen lo estipulado en el Reglamento Sanitario. Por otro lado, el factor ubicacion presenta
un cumplimiento total del 100%. En cuanto a infraestructura y equipamiento, el 59.1% de los
items no cumplen, mientras que el 40.9% si lo hacen. En el caso del factor agua, el 60% de los
items muestran cumplimiento, mientras que el 40% evidencian deficiencias, lo que indica que,
a pesar de ciertos avances, persisten problemas relacionados con la calidad, el acceso o la
disponibilidad del agua en las actividades del camal. Finalmente, en el factor personal, solo el
25% cumple con las normativas, mientras que el 75% no lo hace, lo que refleja deficiencias
significativas en el cumplimiento de la norma, ya sea en la capacitacion, el manejo higiénico o

el cumplimiento de los protocolos establecidos.
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Tabla 5. Conocer los factores que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal
Municipal de Jaén 2024.

N° de Calidad alta Calidad baja
Factores ] ) :
Items  Frecuencia %  Frecuencia %
Administrativos 3 0 0,0 3 100,0
Ubicacion 2 2 100,0 0 0,0
Infraestructura y equipamiento 22 9 40,9 13 59,1
Personal 12 3 25,0 9 75,0
Agua 5 3 60,0 2 40,0
Temperatura 1 0 0,0 1 100,0
Limpieza y desinfeccion 4 0 0,0 4 100,0
Transporte 1 0 0,0 1 100,0
Total 50 17 34,0 33 66,0

Nota: Alta y baja calidad de los factores que influyen en los productos carnicos de porcino y
bovino expendidos del Camal Municipal de Jaén de acuerdo al RSFA.

En la tabla 5 se observa que, de un total de 50 items evaluados, el 34% de los factores
alcanzan una calidad alta, mientras que el 66% presentan una calidad baja. Esto refleja un
importante nivel de incumplimiento del Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de
Abasto (RSFA) en varios aspectos evaluados, lo que impacta negativamente en la calidad de los

productos carnicos y representa un riesgo considerable para la salud publica.
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IV. DISCUSION

De acuerdo con el objetivo general que es determinar la calidad bacterioldgica y factores
que influyen en los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, como se
refleja en la tabla 1, Aerobios Mesofilos presentes en el 100% de las muestras analizadas, y S.
aureus en un 70% en porcino y 50% en bovino dentro de los rangos aceptables. Por el contrario,
las bacterias que superan los limites aceptables son S. aureus en un 30% en porcino y 50% en
bovino, E. coli en el 50% de porcino y 40% en bovino de las 40 muestras analizadas, y
Salmonella ssp. el 5% en porcino y el 10% en bovino. Estos resultados demuestran el
incumplimiento de los limites microbioldgicos establecidos por la NTS N° 071 afectando la
calidad del producto carnico. Dando validez a la hipotesis alternativa donde se refiere que existe
presencia bacteriol6gica que supera los limites permisibles establecidos en la norma sanitaria
vigente y factores especificos que influyen significativamente en la calidad bacteriolégica de
los productos céarnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén en 2024. Estos hallazgos
coinciden con los de Carguachi®®, quien report6 en la carne de bovino la presencia de E. coli de
2502544225 UFC/cm, 600+543 UFC/cm™ de S. aureus, y la presencia de Salmonella en el
11% de las muestras. De manera similar, Gelves et al*2 encontraron Salmonella spp. en el 40%
de las muestras de carne de res. Asimismo, Tesfaye y Abat!* reportaron bacterias mesofilas
aerobicas dentro de los limites aceptables y el 25,7% de las 70 muestras de carne de res cruda
estaban contaminadas con Salmonella spp., y Mendoza'® identifico altos recuentos de E. coli y
una prevalencia de 8,3% de Salmonella spp.. La presencia y recuentos elevados de estas
bacterias representa un riesgo para la salud publica y sugiere implementar de manera urgente
medidas de salubridad y mejoras que afronten los factores que influyen en la calidad de los

productos carnicos.
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Referente al primer objetivo especifico, que consiste en identificar las bacterias en los
productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, como se muestra en la tabla
2, la presencia de Aerobios Mesofilos y S. aureus en el 100% de las muestras analizadas.
También, se encontro Proteus spp. en el 90% de las muestras de bovino y en el 40% en porcino,
mientras que Enterobacter spp. se present6 en el 55% de porcino y 20% en bovino, E. coli
estuvo presente en el 50% de las muestras de porcino y en el 40% en bovino. Asimismo, se
identificd en menor porcentaje bacterias como Citrobacter spp. (25% bovino), Serratia spp.
(25% en porcino), Klebsiella spp. (15% en porcino y 5% en bovino), Arizona (10% en ambos
tipos de carne), y Salmonella spp. (5% en porcino y 10% en bovino). La presencia de bacterias
en la totalidad de las muestras analizadas sugiere que no se cumplen con las medidas sanitarias
de higiene, manipulacién y procesamiento de los productos carnicos establecidos en la NTS N°
071y en el RSFA. Frente a lo mencionado se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis
alternativa. Los resultados obtenidos se corroboran con los siguientes estudios, Gelves et al?,
reportaron la presencia de Salmonella spp. en 40% de las muestras de carne de res y el 60% en
coliformes, asimismo Mahros et al'® identificaron bacterias en un 47,9% de las carcasas
analizadas de ganado vacuno, bufalo y oveja, y el 42,7% de las muestras contaminadas con
Enterobacteriaceae, también Nenna et al'®, identificaron a E. coli como la bacteria mas
prevalente, sequida de S. aureus y Salmonella, de igual manera Vera y Vilelal” detectaron E.
coli y S. aureus en carne, presento resultados relevantes, y del mismo modo Cardenas® que
evalué 45 muestras determino una media para S. aureus 77,1 UFC/g, E. coli 36,6 UFC/g y
coliformes fecales 10 UFC/g. En tal sentido, al analizar los resultados se confirma que existe la
necesidad de una intervencion inmediata para mejorar la seguridad alimentaria, siendo crucial
implementar mejores practicas de higiene, capacitacion adecuada del personal y establecer un

monitoreo mas riguroso que garantice la calidad de los productos carnicos.
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En relacion al segundo objetivo especifico, que busca cuantificar la carga bacteriana de
los patdgenos identificados en los productos cérnicos en relacion a los limites permisibles de la
norma sanitaria vigente, en el Camal Municipal de Jaén, 2024, como se muestra en tabla 3, se
evidencia que Aerobios Mesofilos se encuentra dentro de los limites permitidos (minimo: 10°
UFC/g y maximo: 107" UFC/g). Pero, S. aureus super6 el limite (minimo: 102 UFC/g y maximo:
10% UFC/g) en 6 muestras de carne de porcino, con cargas bacterianas que oscilan entre 20x10*
y 44x10% y 10 muestras en bovino, con cargas bacterianas entre 17x10* y 98x10*. Respecto a
E. coli, 10 muestras de porcino superaron el limite (minimo: 50 UFC/g y méaximo: 5x10?
UFC/qg), con valores entre 10x102 y 70x103, mientras que, en 8 muestras de bovino presentaron
cargas superiores, con rangos entre 25x10? y 18x103. Finalmente, Salmonella spp, fue detectada
en el 5% de las muestras de carne de porcino y en el 10% de carne de bovino. Lo anterior refleja
incumplimiento en NTS N° 071 puesto que se indican cargas bacterianas fuera de los limites
establecidos, debido a la contaminacién de los productos carnicos. Concerniente a lo anterior se
acepta que existe presencia bacterioldgica que supera los limites permisibles establecidos en la
norma sanitaria vigente de los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén en
2024. Los resultados obtenidos coinciden con los de Rivadeneira et al*® demostré en su estudio
un recuento promedio en Salmonella de 4,22 UFC/cm? en carne bovina y de 25,22 UFC/cm?en
porcino, y E. coli 21,78 UFC/cm? en bovino y 12,66 UFC/cm? en porcino. De igual manera, en
su estudio Flores? report6 la presencia de bacterias aerobias mesofilas en el 100% de las
muestras, pero el 4.17% en rangos inaceptables; ademas, E. coli estuvo presente en el 83.33%
de las muestras y S. aureus en el 4.17%. Ante lo presentado anteriormente se sugiere mejorar
las deficiencias en las practicas de manejo, almacenamiento y procesamiento de los productos
carnicos, asi como los procesos de higiene y sanitizacion en el Camal, implementando medidas

que garanticen el cumplimiento de la norma.

31



De acuerdo con el tercer objetivo especifico, que es detallar el nivel de cumplimiento del
Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA) en relacion a los factores que
influyen en los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, como se
observa en la tabla 4, los factores administracion, temperatura, limpieza y desinfeccion, y
transporte incumplen los items en un 100%; infraestructura y equipamiento en un 59.1%; agua
en un 40% vy el factor personal en un 75%. Sin embargo, el factor ubicacion cumple al 100% de
acuerdo a los items evaluados. Estos resultados evidencian incumplimiento del RSFA lo que
representa un riesgo significativo para la calidad e inocuidad de los productos carnicos,
asimismo, se evidencia deficiencia en la mayoria de los factores evaluados. Frente a lo expuesto
se determina que existen factores especificos que influyen significativamente en la calidad
bacteriolégica de los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén en 2024.
Estos resultados son corroborados por Kimindu et al?, quienes encontraron que el 92,3% de los
trabajadores carecian de formacidn en higiene del matadero y seguridad de la carne, ademas de
observar malas précticas en la descontaminacion de cadaveres y desinfeccion de equipos e
instalaciones. De manera similar, Nenna et al'®, concluyeron que las condiciones higiénicas y
sanitarias de los mataderos eran deficientes. De igual manera, Carguachi'®, obtuvo un
incumplimiento del 21,15% de los parametros establecidos, y Delgado et al?’ concluyeron que
la contaminacion de la carne esta relacionada con la infraestructura obsoleta, la inadecuada
gestién de residuos y la insuficiente capacitacion de los operarios. Analizando estos resultados
se puede ver la falta de cumplimiento en aspectos operativos, demandando medidas urgentes
como la implementacién de protocolos de higiene, control de temperatura, mantenimiento de
infraestructura y capacitacion del personal, con el fin de garantizar la seguridad de los productos

carnicos y proteger la salud de los consumidores.
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De acuerdo con el cuarto objetivo especifico, que es conocer los factores que influyen en
los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, como se observa en la
tabla 5 que, de los 50 items evaluados, el 34% corresponde a factores con calidad alta, mientras
que el 66% presenta una calidad baja. Esto evidencia un considerable nivel de incumplimiento
del reglamento sanitario, lo que impacta negativamente en la calidad de los productos céarnicos
y representa un riesgo para la salud publica. Por lo mencionado anteriormente, se rechaza la
hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa de investigacion, donde se menciona que
existen factores especificos que influyen significativamente en la calidad bacterioldgica de los
productos carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén en 2024. Estos resultados
coinciden con el estudio de Ramos?*, quien evalud las etapas del proceso de faenado y determind
que el camal incumple con el 56% de los requerimientos establecidos en el reglamento sanitario
del faenado de animales de abasto de SENASA,; ademas, identifico deficiencias criticas, como
el desconocimiento de los operarios sobre las etapas del proceso, falta de inocuidad antes,
durante y después del proceso de faenado, asi como la carencia de maquinaria y materiales. Ante
esta situacion, es fundamental implementar medidas correctivas como capacitacion del personal,
mejoras en infraestructura, refuerzo del control de inocuidad y una supervision mas estricta,
acciones permitiran optimizar las condiciones del Camal Municipal de Jaén y garantizar que se
cumplan los criterios microbioldgicos establecidos en la NTS N°071.
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V.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

1)

2)

3)

4)

La calidad bacterioldgica de los productos carnicos egresados del Camal Municipal de Jaén
presenta deficiencias higiénicas en su procesamiento. Aunque parte de las muestras
cumplen con los criterios microbiologicos de NTS N° 071, se identificaron niveles elevados
de S. aureus, E. coli y presencia de Salmonella spp.. Estos hallazgos evidencian un riesgo
potencial para la seguridad alimentaria y la necesidad de implementar medidas sanitarias.

Las bacterias identificadas en los productos carnicos que egresan del Camal Municipal de
Jaén, son Aerobios Mesofilos, S. aureus, Proteus spp., Enterobacter spp., E. coli,
Citrobacter spp., Serratia spp., Klebsiella spp., Arizona, y Salmonella spp.. Estos
resultados reflejan deficiencias sanitarias del establecimiento, lo cual es un riesgo de
adquirir ETAs. Por ello, es fundamental establecer un control de calidad de los productos

carnicos que egresan del establecimiento.

Referente a la carga bacteriana de las muestras carnicas del Camal Municipal de Jaén,
Aerobios Mesdfilos se cuantifico dentro de los limites permisibles; sin embargo, se
obtuvieron recuentos elevados en muestras de porcino, S. aureus en un 30% y E. coli en un
50%, mientras que, en carne de bovino, estos valores fueron del 50% y 40%,
respectivamente. Asimismo, Salmonella spp. en un 5% en porcino y 10% en bovino.

El Camal Municipal de Jaén presenta un bajo nivel de cumplimiento del RSFA, los factores
administracion, temperatura, limpieza y desinfeccion, y transporte incumplen los items en
su totalidad; infraestructura y equipamiento en un 59.1%, agua un 40% y el factor personal
en un 75%. Sin embargo, el factor ubicacion cumple al 100% de acuerdo a los items
evaluados. Este incumplimiento de RSFA resalta la necesidad urgente de enfocarse en los

factores que influyen en la calidad del producto carnico.
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5) La calidad de los productos céarnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén se ve
afectada debido a un alto nivel de incumplimiento del RSFA. De los 50 items evaluados,
solo el 34% alcanzan una calidad alta, mientras que el 66% presenta calidad baja, lo que
revel6 deficiencias e irregularidades en las condiciones sanitarias y en los procesos de
faenado. Situacion que impacta negativamente en la inocuidad de la carne y representa un
riesgo significativo para la salud publica, por lo que es imprescindible implementar medidas

correctivas de salubridad que garanticen la calidad de los productos carnicos.
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Recomendaciones:

1)

2)

3)

4)

Al alcalde Provincial de Jaén gestionar de manera urgente la licencia de funcionamiento,
modernizar la infraestructura y el equipamiento del camal para garantizar condiciones
Optimas de procesamiento, asi como asegurar el cumplimiento de los estandares de limpieza

y desinfeccion.

Al administrador del camal municipal de Jaén, implementar programas de capacitacion
continua para el personal del camal, con énfasis en buenas practicas de manufactura,

manipulacion higiénica de alimentos y cumplimiento de normativas sanitarias.

Al presidente del Servicio de Agua Potable, garantizar un suministro constante y adecuado
de agua de calidad, fortaleciendo el control y monitoreo de este recurso esencial en las
actividades del camal.

Al SENASA, establecer un sistema de monitoreo y control microbioldgico continuo que

permita evaluar periédicamente la calidad de los productos y asegurar que cumplan con los

limites permisibles establecidos en las normas sanitarias.
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Anexo 01: Operacionalizacion de Variables

ANEXQOS

PROCESO DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

) L Definicion ) _ ] ) Técnica /
Variables Definicion conceptual _ Dimensiones Indicadores Escala Tipo )
operacional instrumento
Aceptabilidad de un | Implica la toma de Identificacion
Salmonella .
producto o un lote de un | muestras  de  los bioquimica
alimento basada en la | productos carnicos que de especies
ausencia 0 presencia, | egresan del Camal shigell Identificacion
. - . Ig€lla L .
y/o en la cantidad de | Municipal de Jaén, bioquimica Observacion/
Calidad microorganismos, para el analisis y de especies ) o Ficha de
L . . I Nominal Cuantitativo .
bacterioldgica | toxinas/metabolitos, por | recuento Identificacion recoleccion
unidad o unidades de | bacteriol6gico de | Escherichia coli | bioquimica de datos.
masa, volumen, | Salmonella, Shigella, de especies
superficie o lote®, Escherichia coli, entre Identificacion
otras bacterias en el | Otras bacterias | bioquimica
laboratorio. de especies
Cualquier caracteristica | Incluye el uso de o ) Sicumple /
) _ ) o Administrativos .
Factores de 0 circunstancia | cualquier técnica, No cumple ) o Observacion/
) . i Nominal Cualitativo )
riesgo detectable que se asocia | instrumentos, L Si cumple / Checklist.
- . Ubicacion
con la probabilidad de | ambientes, productos, No cumple
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desarrollar o padecer un
proceso morbido, tipo

de dafio a la salud®®.

tiempos de contacto, y
que aumenten el riesgo
de contaminacion de

los productos carnicos.

Infraestructuray | Si cumple/
equipamiento No cumple

Si cumple /
Personal

No cumple

Si cumple /
Agua No cumple

Si cumple /
Temperatura

No cumple
Desinfecciony | Si cumple /
limpieza No cumple

Si cumple /
Transporte

No cumple
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Anexo 02: Ficha de Recoleccion de Datos sobre la Calidad Bacterioldgica

Fecha

Numero
de

muestra

Producto carnico

Clasificacion de microorganismos

Tipos de bacterias

Bovino

Porcino

Caprino

Salmonella
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Escherichia coli

Otras bacterias
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Anexo 03: Lista de chequeo sobre factores de riesgo de acuerdo al Reglamento Sanitario de
Faenado de Animales de Abasto (RSFA)

Factores de riesgo

Sl NO Observa-

N° Factores Pregunta ]
cumple | cumple ciones

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
1 Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento
Vigente y registro del SENASA.

El Camal Provincial de Jaén cuenta con un
registro diario de los medios de transporte
lavados y desinfectados, segin lo

Administrativos | menciona el articulo 35 del RSFA.

El Camal Provincial de Jaén cuenta con el
libro de registro diario del ingreso de los
animales, la disposicion final, el despacho
de la carne y menudencias de acuerdo a los
formatos establecidos para tal fin por el
SENASA, segun el articulo 86 del RSFA.

El Camal Municipal esta ubicado en una

zona no expuesta a inundaciones.

Ubicacion | El Camal Municipal esta ubicado en una
5 zona libre de emanaciones gaseosas 0

elementos contaminantes.

El Camal Municipal cuenta con zonas de

faena separadas para cada especie.

Cuenta con una zona de conservacion en

Infraestructura | frio.

y equipamiento | Cuenta con un area construida para el
lavado y desinfeccion de vehiculos de

transporte de animales.
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10

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material

resistente.

11

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material

impermeable.

12

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material de

superficie lisa.

13

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material de

facil limpieza e higienizacion.

14

Los medios de transporte para la carga y
descarga de los animales para faena se

mantienen en buen estado y limpios.

15

Las instalaciones y equipos para la carga 'y
descarga de los animales para faena se

mantienen en buen estado y limpios.

16

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

rieles faciles de limpiar y desinfectar.

17

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
roldanas féciles de limpiar y desinfectar.

18

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

ganchos faciles de limpiar y desinfectar.

19

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

sierra facil de limpiar y desinfectar.

20

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
bandejas faciles de limpiar y desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
mesas de trabajo faciles de limpiar y

desinfectar.
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21

22

23

24

25

26

27

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
cuchillos afilados faciles de limpiar y

desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

balanzas faciles de limpiar y desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
recipiente para la basura facil de limpiar y

desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

anaqueles faciles de limpiar y desinfectar.

El Camal Municipal de Jaén dispone de

iluminacion natural.

El Camal Municipal de Jaén dispone de

iluminacion artificial.

El Camal Municipal de Jaén dispone de
ventilacién adecuada que asegure que el
aire en los locales no esté contaminado con

olores, polvo, vapor ni humo.

28

29

30

31

Personal

Al ser un Camal Provincial de Jaén de
categoria 1, cuenta con el servicio médico

veterinario.

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con uniforme de color claro en buenas

condiciones de conservacion.

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta

con protector de cabello.

Todo el personal del Camal Provincial de

Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
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32

mascarilla en buenas condiciones de

conservacion.

33

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con guantes en buenas condiciones de

conservacion.

34

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con casco en buenas condiciones de

conservacion.

35

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con botas en buenas condiciones de

conservacion.

36

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con porta-cuchillos en buenas condiciones

de conservacion.

37

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con delantales impermeables, limpios en

buenas condiciones de conservacion.

38

Se realizan capacitaciones permanentes del
personal del Camal Provincial de Jaén
sobre buenas practicas de faenado que el
SENASA disponga.

Se realizan capacitaciones permanentes del
personal del Camal Provincial de Jaén
sobre higienizacion que el SENASA

disponga.
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Se realizan capacitaciones permanentes del

personal del Camal Provincial de Jaén

. sobre sanitizacion que el SENASA

disponga.

El camal dispone de suficiente suministro
0 de agua potable.

El camal dispone de instalaciones
41 apropiadas para el almacenamiento de

agua.

Agua -

El camal dispone de una adecuada
2 distribucion de agua.
43 El agua que utiliza es clorada.

El agua que se utiliza cuenta con
“ certificacién vigente.

La temperatura del producto carnico en
45| Temperatura

conservacion es de 0 — 4 °C.

Cuenta con un estercolero y depésito de
* basura.

Cuenta con un estercolero, depdsito de
47 basura ubicado lejos de las zonas

Limpieza y destinadas al proceso de faenado.
desinfeccién | Cuenta con un estercolero y deposito de

48 basura protegidos contra insectos, roedores

y la emanacion de olores.

Cuenta con un programa de limpieza y
9 desinfeccion de instalaciones y equipos.

El transporte de los productos carnicos a
50| Transporte |centros comerciales se realiza mediante

carros frigorificos.
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Anexo 04: Compromiso del Asesor
\| H .
N UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
Ley de Creacion N°29304
Universidad Licenciada con Resolucion del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

COMPROMISO DEL ASESOR

El que suscribe Dr. Juan Enrique Arellano Ubillus con Profesion/Grado de Licenciado en
Tecnologia Médica — Grado de Doctor, DNI. (X) / Pasaporte () / Carnet de Extranjeria ()
N° 33655281 con conocimiento del Reglamento General de Grado Académico y Titulo
Profesional de la Universidad Nacional de Jaén, se compromete y deja constancia de las
orientaciones al Estudiante/Egresado o Bachiller Pintado Pintado Magna Julissa y Toro
Moreto Carlos Guillermo de la carrera Profesional de Tecnologia Médica con Especialidad

en Laboratorio Clinico en la formulacion y ejecucion del:

() Plan de Trabajo de Investigacion () Informe Final de Trabajo de Investigacion
() Proyecto de Tesis ( X) Informe Final de Tesis

( ) Informe Final del Trabajo por Suficiencia Profesional

Por lo indicado doy testimonio y visto bueno que los asesorados han formulado el Informe Final

de Tesis; por lo que en fe a la verdad suscribo lo presente.

Jaén, 20 de diciembre de 2024

Dr. Juan Enrique Arellano Ubillus

DNI N° 33655281
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Anexo 05: Compromiso del Asesor
\| H 3
N UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
Ley de Creacion N°29304
Universidad Licenciada con Resolucion del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

COMPROMISO DEL ASESOR

El que suscribe Mg. Robert Manuel Fernandez Guerrero con Profesion/Grado de Tecndlogo
Medico DNI. (X) / Pasaporte () / Carnet de Extranjeria () N° 47390257 con conocimiento
del Reglamento General de Grado Académico y Titulo Profesional de la Universidad Nacional
de Jaén, se compromete y deja constancia de las orientaciones al Estudiante/Egresado o
Bachiller Pintado Pintado Magna Julissa y Toro Moreto Carlos Guillermo de la carrera
Profesional de Tecnologia Médica con Especialidad en Laboratorio Clinico en la

formulacién y ejecucion del:

() Plan de Trabajo de Investigacion () Informe Final de Trabajo de Investigacion
( ) Proyecto de Tesis ( X) Informe Final de Tesis

() Informe Final del Trabajo por Suficiencia Profesional

Por lo indicado doy testimonio y visto bueno que los asesorados han formulado el Informe

Final de Tesis; por lo que en fe a la verdad suscribo lo presente.

Jaén, 20 de diciembre de 2024

Mg. Robert Manuel Fernandez Guerrero

DNI N° 47390257
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Anexo 07: Permiso del Camal Municipal de Jaén

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE JAEN

Jr. San Martin N* 1371 - Central Telefénica: 076434295 ~ 076431234

Emall: glcaldla@munljaen.gob.pe
RUC: 20201987297

La MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE JAEN, representado por el sefior Alcalde que
suscribe:

AUTORIZA:

Al sefior Dr. JUAN ENRIQUE ARELLANO UBILLUS identificado con DNI N2
33655281, para que realice la ejecucion del proyecto con el titulo: SALUD,
ALIMENTACION Y MEDIO AMBIENTE EN EL CAMAL MUNICIPAL DE JAEN ”REGULO'
BERNAL TORRES” de Jaén, de la carrera profesional de Tecnologia Médica de la
Universidad Nacional de Jaen, por lo que se deberd brindar todas las facilidades para el

desarrollo del proyecto en mencidn.

Se expide la presente a solicitud de la parte interesada y para los fines que estime

conveniente.

Jaen, 30 de noviembre del 2023.

IU%I'D@OVINCIAL Ot JAE

Or. José Lizardo Tapia Diaz

ALCALDE
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Anexo 08: Solicitud de permiso para realizar el Proyecto de Tesis

\E UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
Carrera Profesional de Tecnologia Médica con Especialidad
en Laboratorio Clinico y Anatomia Patolégica

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA '.x?,« :
INDEPENDENCIA, Y DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS
BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO”

SOLICITO: Solicito autorizacidén para el uso del laboratorio de
Tecnologia Médica

Sefior: Dra. Yudelly Torrején Rodriguez
Responsable del departamento académico de Tecnologia Médica

ASUNTO:

Yo Carlos Guillermo Toro Moreto, identificado con DNI N° 71125204 y
Magna Julissa Pintado Pintado, identificado con DNI N° 71901407, estudiantes de la
Carrera Profesional de Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén; nos
presentamos ante usted y exponemos lo siguiente.

Que por motivos de ejecutar nuestro Proyecto de Tesis para optar el titulo
profesional de licenciado Tecnélogo Médico, denominado: “Calidad bacteriolégica y
factores que influyen en los productos cdrnicos que egresan del Camal Municipal de
Jaén 2024” correspondiente a la Facultad de Tecnologia Médica, SOLICITAMOS
PERMISO PARA HACER USO DE LABORATORIO DE TECNOLOG{A MEDICA a partir
del dia 3 de Julio hasta el 15 de Octubre del afio en curso (mayormente lunes, miércoles y
viemes), en horario de 7:30 am a 7:00 pm; siendo asesorados por el Dr. Juan Eunrique
Arellano Ubillus y el Mg. Robert Manuel Ferndéndez Guerrero.

Jaén, 08 de Julio del 2024

Por lo expuesto, ruego a usted acceder a nuestra peticion.

™y -~ 3
~ Atentamente,
“" ’}' S ?“‘).—’
Est. Carlos Guillermo Toro Moreto Est. Magna Julissa Pintado Pintado
DNI: 71125204 DNI: 71901407
Correo: carlos.toro@est.unj.edu.pe Correo: magna.pintado@est.unj.edu.pe

N
IE UN NACIONAL DE JAE

’ AMENTO ACADEMICO
hJ “&‘?Zcuumu MEDICA

0 8 JuL. 201

Falics:

ol
N
ety 5 R S, 2
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N' UNIVERSIDAD DEPARTAMENTO ACADEMICO DE
J NACIONAL DE JAEN TECNOLOGIA MEDICA

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y
DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

Jaén, 08 de julio del 2024
CARTA N° 012- 2024-UNJ/FCS/DATM EXP. N*: 00747814

sefores:

Carlos Guillermo Toro Moreto

Magna Julissa Pintado Pintado

Estudiantes de la Escuela Profesional de Tecnologia Médica

Universidad Nacional de Jaén

Ciudad.-

ASUNTO: AUTORIZACION PARA USO DEL LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA.

Ref. : SOLICITUD SIN

Mediante el presente me dirijo a Ustedes para saludarlos muy cordialmente, y
a la vez, informarles que se AUTORIZA el uso del Laboratorio de Microbiologia a
partir del dia 15 de Julio hasta el 15 de octubre del 2024, los dias martes desde las
7:00 am a 1:00 pm, para la ejecucion de su Proyecto de Tesis Titulado “CALIDAD
BACTERIOLOGICA Y FACTORES QUE INFLUYEN EN LOS PRODUCTOS
CARNICOS QUE EGRESAN DEL CAMAL MUNICIPAL DE JAEN 2024", en el cual,
se encuentran como asesores el Dr. Juan Enrique Arellano Ubillus y el Mg. Robert
Manuel Guerrero Fernandez.

Asimismo, es importante mencionar que en todo momento durante el uso del
Laboratorio se debe mantener el respectivo cuidado de los equipos, materiales y
cumplir con la normativa establecida en dicho ambiente. Ademas, los medios,
reactivos e insumos a utilizar seran adquiridos por los investigadores.

Sin otro particular, reitero las muestras de mi especial consideracion y estima.

Atentamente
UMISIDM)NM:MD!MEN
-
& Archi rejon uez
YTRRESP DA-TM Dra, Yudely o a0
Wee/SEC D€ TECHOLOGIA MEDICA

e e i, T 7~ S P i s vt i i o e T |
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CN [Nj viversiono Ic ARG()|  veeartamextoscapémico pe
J NACIOMAL DE JAEN ( TECNOLOGiA MEDICA

*ARO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, ¥
DE LA CONMEMORACION DE LAS HERDICAS BATALLAS DE JUNIN ¥ AYACUCHOD”

DUM UNJIFCS/D EXP. N': 00748128
DE :  Dra. Yudelly Torrején Rodriguez

RESPONSABLE DEL DEPARTAMENTO ACADEMICO DE

TECNOLOGIA MEDICA

PARA : Mg. Robert Manuel Fernéndez Guerrero
JEFE DEL LABORATORIO DE TECNOLOGIA MEDICA

ASUNTO: INFORMAR DISPONIBILIDAD DEL LABORATORIO DE
TECNOLOGIA MEDICA.

REF. : SOLICITUD SIN
FECHA : Jaén, 09 de julio del 2024

Mediante el presente me dirijo a Usted, para saludarlo muy cordialmente, y
a la vez, en atencidn al documento de referencia, en el cual, los estudiantes de la
Escuela Profesional de Tecnologia Médica, Carlos Guillermo Toro Moreto y Magna
Julissa Pintado Pintado, solicitan autorizacién para el acceso al ambiente del
Laboratorio de tecnologia Médica, desde 03 de julio al 15 de octubre del 2024, en
horario que no afecte el desarroilo normal de las practicas que se realizan en dicho
laboratorio y que permita la ejecucién del Proyecto de Tesis titulado “CALIDAD
BACTERIOLOGICA Y FACTORES QUE INFLUYEN EN LOS PRODUCTOS
CARNICOS QUE EGRESAN DEL CAMAL MUNICIPAL DE JAEN 2024".

Motivo por el cual, este despacho solicita confirme a la brevedad posible la
disponibilidad del Laboratorio de Tecnologia Médica segun lo mencionado.

Sin otro particular, hago propicia la ocasién para renovarle las muestras de
mi especial consideracién y estima personal.

Atantamente,
WUNWSJMMMD!M |
=1 E :::ﬁ r
ﬁﬁ”‘ iy ‘}’udu!gfn Rodriguer \6 Eaﬁé"r/u
el A,

SOLIDARIA - SALUDABLE - SOSTENIBLE
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MDA L D DAL

ﬁ ml UNIVERSIDAD LABORATORIO DE TECNOLOGIA
MEDICA

“ARNO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOUIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y DE LA
CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN ¥ AYACUCHO"

CARTA N° 012 - 2024- UNJ/RMFG/LTM

Para :Dra. Yudelly Torrejon Rodriguesz
Responsable de Departamento Académico

Azunto ¢ Informe sobre disponibilidad de laboratorio de tecnologia medica
para ejecucion de proyecto de tesis

Fecha tJaén, 16 de julio de 2024
Presente.-

tediante el presente me dirijo a usted con la finalidad de hacerle llegar mi cordial saludao,
v a la vez dar atencidn al Memordndum MN® 024, donde se informa gue |z disponibilidad
de uso del laboratorio de Tecnologia médica es el siguiente:

o Junes 0710 am. 2 0340 p.m,

+ martes 5:10 p.m. a 09:45 p.m.

+ migrcoles 07:10 a.m. a 10:30 a.m. v 0600 pm a 09:45 p.m.

+ vyiernes 06:00 p.m. a 09:45 p.m.
para realizar el desarrollo del proyecto de tesis titulado "CALIDAD BACTERIOLOGICA ¥
FACTORES QUE INFLUYEN EN LOS PRODUCTOS CARNICOS QUE EGRESAN DEL CAMAL
MUNICIPAL DE JAEN 2024" debiendo los tesistas cumplir con todas las medidas de
binseguridad,

Sin otro particular, hago propicia la ocasion para reiterarle las muestras de mi especial
cansideracitn y estima persanal.

Atentamente,

Mg, Robert Manuel Fernandez Guerrero
lefe de Laboratorio Tecnologia Medica

E\

ERAD NACIONAL DE JAEN
o anEN
MFNL%L“P MEDICA
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29 N UNIVERSIDAD DEPARTAMENTO ACADEMICO DE
J NACIONAL DE JAEN TECNOLOGIA MEDICA

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y
DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

Jaén, 17 de julio del 2024
CA K

EXP.N*: 00748641

Sefiores:

Carlos Guillermo Toro Moreto
Magna Julissa Pintado
Estudiantes de la Escuela Profesional de Tecnologia Médica

Universidad Nacional de Jaén

Ciudad -

ASUNTO: AUTORIZACION PARA USO DEL LABORATORIO DE
TECNOLOGIA MEDICA.

Ref. : SOLICITUD S/N

Mediante el presente me dirjo a Ustedes para saludarles muy
cordialmente, y a la vez, manifestarles que se AUTORIZA la ejecucién de su
Proyecto de Tesis denominado “CALIDAD BACTERIOLOGICA Y FACTORES QUE
INFLUYEN EN LOS PRODUCTOS CARNICOS QUE EGRESAN DEL CAMAL
MUNICIPAL DE JAEN 2024”, que tiene como asesores al Dr. Juan Enrique Arellano
Ubillus y al Mg. Robert Manuel Guerrero Fernandez.

Para lo cual, se brinda las facilidades en el uso del Laboratorio de
Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén, desde el 15 de Julio hasta
15 de octubre del 2024, en el siguiente horario: lunes de 07:10 am a 02:40 pm, martes
de 05:10 pm a 09:45 pm, miércoles de 07:10 am a 10:30 am y de 06:00 pm a 09:45
pm, y viernes de 06:00 pm a 09:45 pm.

Asimismo, cabe mencionar que los medios, reactivos e insumos a
utilizar seran adquiridos por los investigadores.

Sin oftro particular, me suscribo de ustedes, expresandoles las
muestras de mi especial consideracién y estima.

Atentamente,
NBIRR UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
2 Armhivo
YTARESP DA-TM 4:9@5»& g‘u mm.mm

SOLIDARIA - SALUDABLE - SOSTENIBLE

[ [P




ANEXO 09: Validacién del instrumento ficha de recoleccion de datos y lista de chequeo

FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD

BACTRIOLOGICA.
APRECIACION CUALITATIVA
CRITERIOS Excelente Muy bueno Bueno Regular Deficiente
81-100% 61-80% 41-60% 21-40% 0-20%

Presentacion del
instrumento =
Calidad de
organizacion de
la ficha /
recolectora  de o
datos
Pertinencia  de
las variables con J
los indicadores
Relevancia del
contenido /
Factibilidad de /
aplicacion
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD
BACTRIOLOGICA.

Tema de investigacion: “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024”, teniendo como base los criterios
que a continuacioén se presentan, se solicita dar su opinién sobre el instrumento de recoleccién

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:

Si No
Criterios Observaciones
1 ()
1. El instrumento recoge informacion que permita
dar respuesta al problema de investigacion. o

2. El instrumento propuesto responde a los

objetivos de estudio.

3. La estructura del instrumento es adecuada.

4. La organizacion del instrumento responde a la

R IR

operacionalizacion de las variables.

5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del

instrumento. P 4

6. La organizacion es clara y entendible.

Sugerencias:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido (yuddlg Towna'éﬁ ’Rodvijua 3

Docente

Filiacion " o
Doctora. on Lendas , menuon Elucouon

(ocupacién, grado
académico y lugar de Universidod Nactona? de Jaen

trabajo)
E-mail yudelly tomgen ) wyj . edu. pa
Fecha de validacion 0% Jo¥[2Y
(dia, mes y afio)

Firma W

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de esta ficha de recoleccion de

datos.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

CRITERIOS

APRECIACION CUALITATIVA

Excelente
81-100%

Muy bueno
61-80%

Bueno
41-60%

Regular Deficiente
21-40% 0-20%

Presentacién del

instrumento

7

Calidad de
redaccion de los

ftems

Pertinencia de
las variables con

los indicadores

Relevancia del

contenido

Factibilidad de

aplicacion

items

Dejar

Modificar

Eliminar Observaciones

Factores de

riesgo

01

02

03

04
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05
06

07
08

09

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

24
25

26
27

28

29
30
31

32
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34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
E2)
45
46
47
48
49
50

AANAN YAV AN ANRNANRVRNAYENRT AR N

Por favor coloque el porcentaje que debe aplicarse en cada item y marque la opcion que

considere sobre cada pregunta; y de ser necesario realice sus observaciones.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS
INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

Tema de investigacion: “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024”, teniendo como base los criterios
que a continuacion se presentan, se solicita dar su opinién sobre el instrumento de recoleccion

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:
Si No
Criterios Observaciones
(1 )
1. El instrumento recoge informacion que permita
dar respuesta al problema de investigacion. v
2. El instrumento propuesto responde a los
objetivos de estudio. 3
3. Laestructura del instrumento es adecuada. g
4, Los fitems del instrumento responden a la
operacionalizacion de las variables,
5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del
instrumento. 7
6. Los items son claros y entendibles. o
7. El ntmero de items es adecuado para su|
aplicacion. g
Sugerencias:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido Uudel lﬂ Toee th"’ R"d"'ﬁ"‘d

Do cente
Filiacion

Dodora an Clendas , ™ endon Tducadion
(ocupacion, grado

académico y lugar de Univergidad Nadonad oe Jaen

trabajo)

E-mail vudal\s. torrejen@ unj. edu pe

Fecha de validacion Of j0¢/2Y
(dia, mes y aiio) !

Firma W

Muchas gracias por su valiosa contribucién a la validacion de esta lista de chequeo.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD
BACTERIOLOGICA.

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente Muy bueno Bueno Regular Deficiente

81-100% 61-80% 41-60% 21-40% 0-20%

Presentacion del

instrumento /

Calidad de
organizacion de
la ficha
l_/
recolectora  de

datos

Pertinencia  de
las variables con 2

los indicadores

Relevancia del

contenido g

Factibilidad de

aplicacion d
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD

BACTERIOLOGICA.

Tema de investigacion: “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024”, teniendo como base los criterios

que a continuacion se presentan, se solicita dar su opinién sobre el instrumento de recoleccién

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:

Criterios

Si
(1

()

Observaciones

dar respuesta al problema de investigacion.

I. El instrumento recoge informacion que permita

2. El instrumento propuesto responde a los

) i
objetivos de estudio. v
3. La estructura del instrumento es adecuada. i
4. La organizacion del instrumento responde a la
. . ‘g . r
operacionalizacion de las variables, Vv
5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del
instrumento. /v
6. Laorganizacion es clara y entendible. S

Sugereneins:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido I‘Z);U,ﬂf/ /\/&—,,‘,70 \/{1/(‘. /l /(f/?uj

Filiacion kj oce? ég 4 f/a é) /}a y U/)/(/f’/jf(-,é( c/
(ocupacién, grado . 4 =
académico y lugar de Necora / C‘L JG €
trabajo)
E-mail C‘!'DP)P/ J"““ @ UpJA edu {of-

FFecha de validacion

(dia, mes y ailo)

Firma

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de esta ficha de recoleccion de

datos.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente Muy bueno Bueno Regular Deficiente
81-100% 61-80% 41-60% 21-40% 0-20%
Presentacion del
instrumento v
Calidad de
redaccion de los 5
items ¥
Pertinencia  de
las variables con P
los indicadores
Relevancia  del ~
contenido s
Factibilidad de
aplicacion v
items Dejar Modificar Eliminar Observaciones
Factores de
riesgo

01 2

02 /

03 v

04 4
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05
06
07
08

09

10
11
12
13
14
15
16

17
18

19
20
21

22

24

25

26
27
28
29

30

31

32
33

78



34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
40
50

AN Y AN AN RN ESANANANASANAVAN R

Por favor cologue el porcentaje que debe aplicarse en cada item y marque la opecidn gue

considere sobre cada pregunta; v de ser necesario realice sus observaciones,
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS
INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

Tema de investigacion: “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024, teniendo como base los criterios
que a continuacidn se presentan, se solicita dar su opinién sobre el instrumento de recoleccion

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:

Si No
Criterios Observaciones
M | o
[. El instrumento recoge informacion que permita
dar respuesta al problema de investigacion. ’
2. El instrumento propuesto responde a los
objetivos de estudio. d
3. La estructura del instrumento es adecuada. ; -
4. Los items del instrumento responden a la
operacionalizacion de las variables. y
5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del
instrumento. '
6. Los items son claros y entendibles. f
7. El nimero de items es adecuado para su -
aplicacion. '
Sugerencias:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido s ) . ,
S v'/ somer  /arlno \/C( Vo Z[(?//uj
Filiacion (Q D Ccer? 7;

(ocupacion, grado ) _
I Na ey Tro
académico y lugar de

trabajo) U/’[‘/ e/5) r/« el MNecconaf QyL J» Eu

E-mail

(Ju'ﬂ)(’/ \JAO"(\ G) u’ﬂj G‘/u /7(‘,)'

IFecha de validacion

(dia, mes y aiio)

Firma

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de esta lista de chequeco.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD
BACTERIOLOGICA.

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente | Muy bueno Bueno Regular Deficiente
O 81-100% 61-80% | 41-60% | 21-40% 0-20% |
Presentacion del | o
instrumento ; o |
Calidad de
organizacion de |
la ficha i
recolectora de / |
!' datos I

| Pertinencia  de
las variables con

los indicadores /

Relevancia del
contenido /
Factibilidad de

aplicacion /
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: FICHA DE RECOLECCION DE DATOS SOBRE CALIDAD
BACTERIOLOGICA.

Tema de investigacion: “Calidad bacteriologica vy factores que influyen en los productos
ciarnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024", teniendo como base los criterios
que a continuacion se presentan, se solicita dar su opinion sobre el instrumento de recoleceion

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:

Si No .
Criterios Observaciones
(1) ()
1. El instrumento recagé informacion que permita
dar respuesta al problema de investigacion. .f/

Ik

El instrumento propuesto  responde a  los

objetivos de estudio.

3. La estructura del instrumento es adecuada.

NEANAN

4. La organizacion del instrumento responde a la

operacionalizacion de las variables, &

5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del !

instrumento. ! &
| 6. Laorganizacion es clara y entendible. ;:;f*’ ’
Sugerencias:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido GulleRreto NU A;c/{ SAN THE, A

Filiacion DocenTe , PocToR N OESTION |
(ocupacion, grado ?{,5!35»!. B (GoBERNA Bi fi\r DA {) |
académico y lugar de UNIVERST DA D

ncae DE TRABAIO .
trabajl:r} /fl.)r 'ur"q

Nacconal D JAEN

e ———————————————————————

E-mail 8 LL,LJVE([ o TUNZE {D uny- ol }75(

e —

Fecha de validacidn -~ (7 I IR 4
. ] IE( [
(dia, mes y afio) L ’/ ¢ /[/’2 L%

Firma

e ————

i Guillermo Mafes Sdncher
<1 & PROFTEMmAL DE TRHOWOL DG

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de esta ficha de recoleccidn de

datos.

84



FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente Muy bueno Bueno Regular Deficiente
81-100% 61-80% 41-60% 21-40% 0-20%
Presentacion del
instrumento //
Calidad de
redaccion de los :
items /
Pertinencia de
las variables con /
los indicadores
Relevancia del
contenido /
Factibilidad de :
aplicacion /
items Dejar Modificar Eliminar Observaciones
Factores de
riesgo

01 / '

02 V-

03 e

04 /
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10
11
12
13
14
15

16
17
18

19
20
21

22

23
24
25

26
27
28
29

31

32
33
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34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50

N NSO SRR R Y YRR

Por favor coloque el porcentaje que debe aplicarse en cada item y marque la opciéon que

considere sobre cada pregunta; y de ser necesario realice sus observaciones.
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FICHA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS
INSTRUMENTO: LISTA DE CHEQUEO SOBRE FACTORES DE RIESGO

Tema de investigacion: “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos
carnicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 20247, teniendo como base los criterios
que a continuacion se presentan, se solicita dar su opinién sobre el instrumento de recoleccién

de datos que se adjunta:

Escala de calificacion:

Si No
Criterios Observaciones

8} ()

1. El instrumento recoge informacion que permita

dar respuesta al problema de investigacion.

2. El instrumento propuesto responde a los

objetivos de estudio.

La estructura del instrumento es adecuada.

Los items del instrumento responden a la

operacionalizacion de las variables.

5. La secuencia presentada facilita el desarrollo del

instrumento.

Los items son claros y entendibles.

El nimero de items es adecuado para su

~ KINCIRORIN

aplicacion.

Sugerencias:
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Firma del juez experto

Identificacion del experto

Nombre y apellido

Filiacién
(ocupacion, grado
académico y lugar de
trabajo)

NAconwAl  DC

DocenreE DOCTOR 0/ GESTON
/ o

FPOBLIcA Y Gosce kA BIAL DAD

Lycae De TRABAVG (

NV EE SIDAD

TACA.

E-mail

i Moo . Numez o J‘. edu . />(

Fecha de validacion

(dia, mes y afio)

Firma

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacién de esta lista de chequeo.

89




Anexo 10: Evidencias fotogréaficas

Foto 1 y 2: Camal Provincial del Jaén, ubicado en el Caserio de Linderos, carretera Jaén - San
Ignacio.

Foto 3y 4:
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Foto 5, 6, 7, 8, 9 y 10: Procesamiento de muestras y sembrado en placas con el agar respectivo
en el laboratorio de microbiologia de la Universidad Nacional de Jaén.

" - S : '{- ¥ e

- o ‘i” =
Foto 11: Aerobio mesofilos en Agar Foto 12: Staphylococcus aureus en
Tripticasa Soya mediante siembra de Agar Manitol Salado mediante siembra
muestra carnica de porcino. de muestra carnica de bovino.

Foto 13 y 14: Sembrado de muestra carnica de porcino y bovino para la identificacion de
Salmonella spp. en Agar SS.
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Foto 15: Sembrado de muestra carnica Foto 16: Recuento de bacterias mediante ayuda
de bovino para la identificacion de E. del contar de colonias
coli en Agar EMB.

Foto 19y 20: Preparacion de las pruebas bioquimicas de LIA (Lisina Hierro Agar), TSI (Triple
Azlcar y Hierro), SIM (Sulfuro, Indol y Movilidad) y CI (Citrato Simmons) para identificacion
de bacterias.
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Foto 25: Identificacién de Enterobacter spp.
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Foto 24: Identificacion de Arizona.



Foto 26: Llenado de la ficha de Recoleccion de Datos sobre la Calidad Bacterioldgica

Producto carnico

Clasificacién de microorganismos

Tipos de bacterias

Numero
Fecha de Otras bacterias
muestra Agar Salmonella - Shigella Agar EMB Agar Tripticasa Soya Agar Manitol Salado
Bovine | Porcine | Caprine Otras E. Otras A
Salmenella | Shigella bacterias coli Recuento bacterias mesifilos Recuento S, aurens Recuento

26-29/08/2024 1 X (1) Klebsiellaspp | X 18X10° X 91x10° X 53x10°
26-29/08/2024 2 X(2) Proteus spp. Proteus spp. X 32x10% X 44x10*
26-29/08/2024 3 X(3) X Citrobacter. X T1x10* X 32x10%
26-29/08/2024 4 X(4) Protetis spp. Arizona X 44x10% X 26x10%
26-29/08/2024 5 X (5) Proteus spp. X 17X10° X 52x10% .4 38x10?
02-06/09/2024 [} X(1) Enterobacter X 43X10° X T1x10* X 18x10°
02-06/09/2024 7 X(2) Arizona X 10X10° X 40x10° X 25x10%
02-06/09/2024 8 X(3) Enterobacter Serratia X 32x10* X 10x10°
02-06/09/2024 9 X4 Serratia Proteus spp X 30x10* X 34x10°
02-06/09/2024 10 X (5) Enterobacter Proteus spp X 54x10% X 20x10°
09-13/09/2024 11 X (6) Protetis spp. X T2X10° X 35x10° X 33x10°
09-13/09/2024 12 X(7) X Enterobacter. X 32x10% .4 22%10?
09-13/09/2024 13 X (8) Enterobacter Enterobacter. X 39x10? X 16%10°
09-13/09/2024 14 X9 Citrobacter. X 11X10° X 37x10* X 62x10%
09-13/09/2024 15 X (10) Profeus spp. | X 70X10° X 21x10° X 12x10°
16-20/09/2024 16 X (6) Serratia Enterobacter X 44x10° X 11x10°
16-20/09/2024 17 X (7 Arizona X 18X10° X 44x10° X 15x10°
16-20/09/2024 18 X (8) Enterobacter Proteus spp X 87x10% X 20x10°
16-20/09/2024 19 X (9) Proteus spp Proteus spp X 10x10* X 45x10°
16-20/09/2024 20 X (10) Enterobacter X 30X10° X 10x10? .4 66x10?
23-27/09/2024 21 X (11 Proteus spp. Proteus spp. X 18x10° X 55x10%
23-27/09/2024 22 X (12) Proteus spp. Citrobacter Xx 66x10% X 66x10%
23-27/09/2024 23 X (13) Citrobacter Profeus spp. X 69x10% X 22x10%
23-27/09/2024 24 X (14) Proteus spp. | X 34X10° X 74x10° X 17x10°
23-27/09/2024 25 X (15) Proteus spp. X 25X10° X 15x10* X 34x10%
;3?3;2;1 26 X (11) Enterobacter Proteus spp X 96%10? X 82x10°
30/09 fgfj 27 X(12) Enterobacter | X | 70X10° X 15%102 X 12x10°
092024 28 X(13) X Serratia X 353107 X 20x10°

04/10/2024
30/09/2024 29 X(14) Enterobacter Proteus spp X 18X10° X 40x10°

04/10/2024
30::09 2024 30 X(15) Enterobacter Proteus spp X 57x10* X 44x10*

04/10/2024
07-11/10/2024 31 X (16) Proteus spp. Proteus spp. X 88x10* X 38x10%
07-11/10/2024 32 X(17) Proteus spp. Proteus spp. X 10x10* X 80x10*
07-11/10/2024 33 X (18) Enterobacter Arizona X 16x10* X 98x10*
07-11/10/2024 34 X(19) Proteus spp. X 13X10° X 21x10* X 60x10%
07-11/10/2024 35 X (20) Proteus spp. Citrobacter X 40x10* X 30x10*
14-18/10/2024 36 X (16) Enterobacter X 16X10° X 13x10* X 24x10*
14-18/10/2024 37 X(17) Serratia X 70X10° X 73x10* X 29x10*
14-18/10/2024 38 X (18) Klebsiellaspp | X 54X10° X 1x10* X 68x10°
14-18/10/2024 39 X (19) Klebsiellaspp | X 19X10° X 82x10* X 22x10%
14-18/10/2024 40 X (20) Klebsiellaspp | X 32X10° X 19x10* X 23x10°%
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Foto 27: Llenado de la lista de chequeo sobre factores de riesgo de acuerdo al Reglamento
Sanitario de Faenado de Animales de Abasto (RSFA)

Faenado de Animales de Abasto (RSFA)

Factores de riesgo

SI NO Observa-
Ne Factores Pregunta
cumple [ cumple ciones
El Camal Provincial de Jaén cuenta con >
01 Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento /

Vigente y registro del SENASA.

El Camal Provincial de Jaén cuenta con un
i registro diario de los medios de transporte /
lavados y desinfectados, segin lo /

Administrativos | menciona el articulo 35 del RSFA.

El Camal Provincial de Jaén cuenta con el
libro de registro diario del ingreso de los
@ animales, la disposicion final, el despacho /
de la carne y menudencias de acuerdo a los
formatos establecidos para tal fin por el
SENASA, segin el articulo 86 del RSFA.

El Camal Municipal esta ubicado en una 4
04 . )
zona no expuesta a inundaciones. V
Ubicacion El Camal Municipal estd ubicado en una 5
05 zona libre de emanaciones gaseosas O Z /

elementos contaminantes.

o& El Camal Municipal cuenta con zonas de
faena separadas para cada especie.

Cuenta con una zona de conservacidon en
frio.

Cuenta con un drea construida para el

07 | Infraestructura

y equipamiento

08 lavado y desinfeccion de vehiculos de

HERY

transporte de animales.
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El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material

resistente.

10

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura  y equipos de material

impermeable

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material de

superficie lisa.

12

El Camal Provincial de Jaén cuenta con
infraestructura y equipos de material de

facil limpieza e higienizacion.

13

Los medios de transporte para la carga y
descarga de los animales para faena se

mantienen en buen estado y limpios.

14

Las instalaciones y equipos para la carga y
descarga de los animales para faena se

mantienen en buen estado v limpios.

15

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

rieles faciles de limpiar y desinfectar.

16

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

roldanas ficiles de limpiar y desinfectar.

17

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

ganchos faciles de limpiar y desinfectar,

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

sierra facil de limpiar y desinfectar.

19

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
bandejas ficiles de limpiar v desinfectar.

-

20

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
mesas de trabajo ficiles de limpiar y
desinfectar.

~
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21

22

25

26

27

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
cuchillos afilados faciles de limpiar y
desinfectar.

S

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con

balanzas faciles de limpiar y desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
recipiente para la basura ficil de limpiar y
desinfectar.

EL Camal Municipal de Jaén cuenta con
anaqueles ficiles de limpiar y desinfectar,

El Camal Municipal de Jaén dispone de

iluminacién natural.

p !

El Camal Municipal de Jaén dispone de

iluminacion artificial,

El Camal Municipal de Jaén dispone de
ventilacion adecuada que asegure que el
aire en los locales no esté contaminado con

olores, polvo, vapor ni humo.

28

29

30

31

Personal

Al ser un Camal Provincial de Jaén de
categoria |, cuenta con el servicio médico

veterinario.

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las drcas que se requicra, cuenta
con uniforme de color claro en buenas

condiciones de conservacion.

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta

con protector de cabello.

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las dreas que se requiera, cuenta
mascarilla en buenas condiciones de

conservacion.
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32

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las dreas que se requiera, cuenta
con guantes en buenas condiciones de

conservacion,

33

Todo ¢l personal del Camal Provincial de
Jaén, en las dreas que se requiera, cuenta
con casco en buenas condiciones de

conservacion.

34

Todo ¢l personal del Camal Provincial de
Jaén, en las areas que se requiera, cuenta
con botas en buenas condiciones de

conservacion.

35

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las dreas que se requiera, cuenta
con porta-cuchillos en buenas condiciones

de conservacion.

36

Todo el personal del Camal Provincial de
Jaén, en las dreas que se requiera, cuenta
con delantales impermeables, limpios en

buenas condiciones de conservacion.

"

37

Se realizan capacitaciones permanentes del
personal del Camal Provincial de Jaén
sobre buenas pricticas de faenado que el
SENASA disponga.

Se realizan capacitaciones permanentes del
personal del Camal Provincial de Jaén
sobre higienizacion que el SENASA
disponga.

39

Se realizan capacitaciones permanentes del
personal del Camal Provincial de Jaén
sobre sanitizacion que el SENASA
disponga.
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El camal dispone de suficiente suministro

* de agua potable. V’
El camal dispone de instalaciones
41 apropiadas para el almacenamiento de L
. agua.
. El camal dispone de una adecuada ;
distribucién de agua v
43 El agua que utiliza es clorada. Iy
- El agua que se utiliza cuenta con I’
certificacion vigente. 4
La temperatura del producto carnico en v
45 Temperatura . 9/
conservacion es de 0 — 4 °C. v
i Cuenta con un estercolero y depdsito de 7
basura. L
Cuenta con un estercolero, deposito de
47 basura ubicado Iejos de las zonas ./
Limpieza y destinadas al proceso de faenado. /
desinfeccion | Cuenta con un estercolero y depdsito de
48 basura protegidos contra insectos, roedores
y la emanacion de olores.
oA Cuenta con un programa de limpieza y
desinfeccion de instalaciones y equipos.
El transporte de los productos céarnicos a )
50 Transporte centros comerciales se realiza mediante L

carros frigorificos.
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UMIVERSIDAD
. FACULTAD DE CIEMCIAS DE LA SALUD
ﬁ LNJ MACIOMAL DE JAEN _

“ANO DEL BICENTEMARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA,
¥ DE LA CONMEMORACIGON DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

Resolucion N2 177-2024-UNJ-VPA-CFCS
Jaén, 24 de julio de 2024

¥ISTO: El Expediente N*0074903%9, que conbiene el Memorandum N* 176-2024-UNIFCS, de fecha 12 de
julio 2024, emitido por €l Dr. Juan Enngue Arellano Ubillus, Coordinador de la Facultad de Ciencias de la
Salud; v en referencia al Informe N®157-2024-UNJFCS/UIFCS, con expediente N°00748885, de fecha 19
de julio del 2024, del Dv. Luis Omar Carbajal Garcla, Responsable de la Unidad de Investigacidn de la
Facultad de Ciencias de la Salud, que solicita proyectar Acto Resolutivo de Aprobacidn de Proyecto de
Tesis, ¥,

CONSIDERANDO:

Que, e articulo 18% de la Constitucion Politica del Pera *... establece gquwe cada Universidad es
auféroma en sy régimen normafive, de gobierno, académico, adminisirative vy econdmico. Las
universidades se rigen par sus propios estatutos en ef marco de la Constitucion y las leyes";

Que, por Ley N° 29304 del 12 de diciembre del 2008, se crea la Universidad Macional de Jaén, con sede
en la provincia de Jaén, region Cajamarca; ¥ gque por Resolucuim N* D02-20 1 3-SUNEDUCD del 12 de
encro del 2018, el Consejo Directive de la Superintendencia Macional de Educacion Superior Universitania,
otorga la Licencia Institucional a la Universidad Nacional de Jaén para ofrecer el Servicio Educativo
Superior Liniversitario;

Que, €l anticulo 8° de la Ley Universitaria N® 30220 establece “(...) que la awtonomia inherenie a las
universidades, se eferce de conformidad con lo establecido en la Constifucion, la presente Ley v demds
normativa aplicable™; ¢l cual implica la potestad auto determinativa para la créacion de normas internas
(estatuto ¥ reglamentos) destinados a regular la institicidn universitania, organizar su sistema académico,
econbmico v administrativo,

Que, mediante Resolucién N° 106-2019-CO-UNJ, de fecha 05 de abril del 2019, la Secretaria General
comunica que, mediante Acverdo de Sesidon Ondinaria de la Comisién Organizadora del 04 de abril del
2019, AUTORIZA la emisién de RESOLUCIONES DE COORDINACION DE LAS CARRERAS
PROFESIONALES estrictamente para asuntos académicos y ofros que tengan que ver con la conduccion
adecuada de la carrera profesional;

De conformidad con el articulo 32 de ls Ley Universitaria, Ley N® 30220, sefiala la definicidn de las
Facultades: “Las Facultades son las umidades de formacion académica, profesional v de gestion. Estdn
integradas por docentes p estudiantes™. El articulo 71 del Estamuto de la Universidad Macional de Jaén,
aprobado con Resolucitn N® 304-2020-CO-UN), sefiala que: “La Facultad es la umidad fundamental de
organizacion v gestion académica, aif como de formacidn humana, académica p profesional; la misma gue
estd constituida por estudiamies, docentes y egresados. En ella se realizan loy procesos de ensefianza
aprendizaje, las actividades de investigacidn y las de responsabilidad social universitaria. Es responsable
de supervisar la buena marcha de las carreras de pregrode adscritas y de la centificacion fécrica ¥ otras
gue acrediten las competencias adquiridas en los procesos de formacicn Nevados a cabo dentro de las

carreras comprendidas en ella®™;

Del mismo modo, en el articulo 73 de la norma antes citada, sefiala que la Universidad Macional de
Jagn, tiens las siguientes Facultades: Facultad de Ingenieria v Facultad de Ciencias de la Salud, v de
conformidad con la tercera disposicion complementania de la Resolucidn Viceministerial N® 244-2021-
MINEDU, gque regula las Disposiciones para la constitucion ¥y funcionamiento de las comisiones
organizadoras de las universidades piblicas en proceso de constitucion, sefala que: “la Comizidn
(vganizadora, en tanto no fe constitupan los drganas de gobierno, puede designar un Coordinador de
Facultad, un Responsable de Escuela Profesional, y un Responsable de Departamento Académico, de

SCLIDARLA - SALUDABLE - SOSTENIELE
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N UNIVERSIDAD FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
NACIOMAL DE JAEN

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA,
¥ DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

Resolucion N2 177-2024-UNJ-VPA-CFCS
Jaén, 24 de julio de 2024

manera provisional y mediante un acto resolutive, gue hardn lax veces de Decano de Facultad, Director de
Escuela Profesional v Director de¢ Departamenio Académico, respectivamente. Los designades deben
cumpliv con los reguisitos establecidos en lox articufor 33°, 36" y 68° de la Ley Universitaria.
Excepcionalmente, de mo contar con docentes ordinarios en &l mimero y categoria suficiente y especialidad
correspondiente, e podrd encargar a un docente ordinario Asociade o Auwxiliar o a un docerte cortratada,
de Lo especialidad, con Grado de Docior o Maestre (...) "

Que, el art. 176 incisos a y o del Titulo Segundo, Capitulo I, Seccion Il del Reglamento General de la
UMNJ, aprobado mediante Resoluciin N® 075.2006-CO-UNJ, establece que “Son atribuciones del decano:
a) efercer la pestidn académica y administrativa de lo foculiod, o) emitlr resoluciones relativas a los
aspectos academicos v administrativos de la facultad™;

[ ignal manera, ¢l art. 41 inciso o) del Titulo Segundo, Capitulo I “Gobierno de la Universidad™ del
Estatuto de la UNJ, aprobado con Resolucion M® 304-2020-C0O-UND, de fecha 29 de setiembre del 2020,
establece que son afribuciones del Decano Proponer al Consejo de Facultad la constitucién de comisiones
permanentes v otras que se establezcan en los reglamentos respectivos,

e, en Sesidn Ordinaria de Comisidn Organizadora de fecha 12 de enero de 2022, el vicepresidenie
académico propone la designacion del Dr. Juan Enrigue Arellano Ubillus como Coordinador de 1a Facultad
de Ciencias de la Salud, ¥ bajo votacidn acordaron por unanimidad, aprobar la propuesta del vicepresidents
académice de la Comisidn Organizadora de la UNJ;

Cuie, con Resolucién N* 070-2023-C0-UNJ, del 13 de marzo de 2023, se resuvelve designar a los

responsables de la Unidad de Investigacidn de la Facultad de Ingenieria v de la Facultad de Ciencias de la

Saled de la Universidad Macional de Jaén, a partir del 08 de marzo 2023, siendo designado como

. responsable de la Unidad de Investigacion de la Facultad de Ciencias de la Salud, el Dr. Luis Omar
3“?1 Carbajal Garcia;

Ademis, con Resolecidn N® 122-2023-C0-UN], de fecha 11 de abril 2023, se aprueba el Reglamenio
General de Grado Académico v Tirulo Profesional de la Universidad Nacional de Jaén, 2023; que
especifica en el art. 27 “La facwited respectiva serd la encargada de emitir el acte resolutive de la
sustentacion del Informe Final del Trabajo de Investigacion, en un miaximo de diez (10) dias habiles
infowmar a Vicepresidencia Académica”. El art. 47 refiere “'La facultad, rerd fa encargada de emitir ef acto
resolutive de la sustentacidn del informe final de resis, en un mdximo de cinco (05) dias hdbiles e informar
a la vieepresidencia académica. En ¢l art. 70, establece “El director de la Unidad de [nvestigacion elevard
el informe a lo Deconstura de sy Facultad, instancia que procederd o emitir la Resolucion de focultad
para fa formalizacion de la aprobacicn del propecio del trabajo de investigacion o fesis, en un plazo ro
mayor a dier (10) dias calendarios”, v en el art. 72, sefiala “En caso de conflicto de intereses en algun
miembra del Jurade Evaluador, Estudiante, Egresada o Bachiller, éste podra solicitar el cambio de une de
ellos, por ung sola vez, a la Unidad de fnvestigacidn y las instancias correspondientes procederdn a tomar
lar medidas correctivas mds convenientes previa evaluacion™,

Que, mediante Resolucién Viceministerial N®152-2023-MINEDW, del 23 de octubre de 2023, se
establece reconformar la Comisién Organizadora de la Universidad Macional de Jaén, la mizma que queda
integrada por: ¢l Dr. Juan De Dios Larico Paco, presidente; Dra. Bertha Araminta del Socomro Talledo
Tarres, vicepresidenta académica y Dr. Alfredo Lizaro Ludefia Gutiérrez, vicepresidente de investigacion;
y con Resolucidn Viceministerial No00-2024-MINEDU, del 04 de abril 2024, se resuelve en el articulo 1,
dar por concluidas las designaciones de los sefiores Bertha Araminta del Socomro Talledo Torres v Alfredo
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“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA,
¥ DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"

Resolucion N2 177-2024-UNJ-VPA-CFCS
Jaén, 24 de julio de 2024

Lézaro Ludefia Gutidrmez, en el cargo de wvicepresidenta académica y vicepresidente de mvestigacion
respectivamente, en ¢l articulo 2, designar al sefior Juan Manuel Anton Pérez, en el cargo de vicepresidents
académico v, al sefior Manuel Octavio Femdndez Atho como vicepresidente de investigacidn de la
Comisidn organizadora de la Universidad Mecional de Jaén;

Que, con Resolucion No054-2024-UNI-VPA-CFCS, de fecha 19 febrero 2024, se resuelve designar a
los miembros del Jurado Evaluador del Proyecto de Tesis titulado “Calidad microbiolégica y factores que
influyen en los productos cémicos que egresan del Camal Municipal de Jaén 2024", en base al siguiente
detalle:

Fy— Est. Carlos Gui._ll:rn:l.llm Toro hfl.tm:ln.
Est. Magna Tulissa Pintado Pintado.

Asesores Dr. Juen Enngue Arellano Ubillus.

M. Robert Manuel Ferndndez (uerrero.

Hiembm del Jurado Evaluador (Resoluciém N® Hd-!m-l]]‘i..l'r‘rrﬂ-‘CFCS}

Presidente Dr. José Guillermo Samamé Céspedes,

Secretario Mg. Adén Joél Villanueva Sosa.
Vocal Mg. Alex Vilder Guerrero Becerra,

Accesitanio Dr. Julio César Montenegro Judrez.

Que, mediante Acta, de fecha 18 de junio 2024, Jos miembros del Jursdo se reunieron para evaluar el
Proyecto de Tesis denominado “Calidad bacteriolégica y factores que influyen en los productos cémicos
que egresan del camal Municipal de Jaén 2024", presentado por los estudiantes Carlos Guillermo Toro
Moreto ¥ Magna Julissa Pintado Pinlado de la Escuela Profesional de Tecnologia Médica; y que pesterior a
la evaluacidn y subsanacion de observaciones realizadas al Proyecto de Tesis, 3¢ acordd APROBAR POR
UNAMIMIDAD,

Oue, mediante Carta N1 2-2024-UINI-EPTM/TEANGSC, de fecha 27 de junio 2024, e] presidente del

Jurade Evaluador, Dr. José Guillermo Samamé Céspedes, remite a la Unidad de Investigacidn de la

'i-il-s Facultad de Ciencias de la Salud, &l expedieniz conteniendo 2l Acta de reunidn de evaluacion del Proyecio

de Tesmis, el Dictamen de aprobacidn del Provecto de Tesis, 01 Resolucidn de designacién de Jurado
Evaluador y 01 gjemplar del Proyecto de Tesis, para ser aprobado mediante Acto Resolutivo;

Crue, a través de los documentos del visto, el Dr. Juan Enrique Arellanc Ubillus, Coordinador de la
Facultad de Ciencias de |a Salud de la Uneversidad Nacional de Jagn, dispone que la Secretaria Académica
de la Faculiad designada con Resolucidn N® 001-2022-UNI-VPA-CFCS, de fecha 07 de marzo de 2022,
provecte la Resolucidn de Aprobacion de Proyecto de Tesis;

For estos considerandos v en uso de las atribuciones confenidas como Coordinador de la Faculiad de
Cienciaz de la Salud, designado mediante Resolucion N® 008-2022-C0-UNJ, de fecha [3 de enero del
2022;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMEROD. - APROBAR v autorizar la gjecucion del Proyecto de Tesis denominado
H“CALIDAT MCTER.'IULfIG[CA ¥ FACTORES QUE INFLUYEN EN LOS PRODUCTOS
CARNICDS QUE EGRESAN DEL CAMAL MUNICIFAL DE JAEN 2024™ presentado por los
estudiantes Carlos Guillermo Toro Moreto v Magna Julissa Pintado Pintado de la Escuela Profesional
de Tecnologla Médica, que tienen como asesores al Dr. Juan Enrique Arellano Ubillus v Mg, Robert
Manuel Fermindez Guerrero.
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“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA,
Y DE LA CONMEMORACION DE LAS HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO"
Resolucién N2 177-2024-UNJ-VPA-CFCS
Jaén, 24 de julio de 2024

ARTICULO SEGUNDOQ. - NOTIFICAR la presente Resolucién a la Escuela Profesional de
Tecnologia Médica, Departamento Académico de Tecnologia Médica, Unidad de Investigacion de la
Facultad de Ciencias de la Salud, Vicepresidencia Académica, Unidad de Grados y Titulos, Legajo
Personal ¢ interesados para su conocimiento y fines pertinentes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, EJECUTESE Y ARCHIVESE.
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