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RESUMEN
La investigacion tuvo como objetivo determinar la relacion entre la calidad microbiol6gica
de la mayonesa y buenas précticas de manipulacion de alimentos expendidos en la via publica
del sector Morro Solar-Jaén, 2024. El estudio fue bésico, descriptivo, cuantitativo, no
experimental con método hipotético deductivo. La muestra estuvo conformada por 126
muestras de mayonesa procedentes de puestos de salchipollo, anticuchos y hamburguesas,
debido a que se realizé tres repeticiones, de las cuales se calcul6 el promedio resultando 42
de ellas para el analisis de datos. Para la manipulacion de alimentos se aplicé una lista de
chequeo a los 42 vendedores que expendian mayonesa en la via pablica. Los datos fueron
procesados con la prueba de correlacion Rho de Spearman. Se obtuvo como resultados que,
de las 42 muestras de mayonesa, el 59,5% eran inaceptables, respecto aerobios mesdéfilos y
47,6% para Staphylococcus aureus, establecido por la Norma Técnica de Salud N° 071
MINSA. Referente a la manipulacion de alimentos, el 54,8% de los vendedores presentaban
précticas de manipulacion inadecuadas. Se concluye que, existe relacion estadisticamente
significativa de 0,02 entre variables, siendo la calidad microbiolégica de la mayonesa
inaceptable y las practicas de manipulacion de alimentos inadecuadas indicando riesgo para

la salud de los consumidores.

Palabras clave: calidad microbiolégica, manipulacién de alimentos, mayonesa,

Staphylococcus aureus, aerobios mesofilos.



ABSTRACT

The objective of the research was to determine the relationship between the microbiological
quality of mayonnaise and good practices in handling food sold on public roads in the Morro
Solar-Jaén sector, 2024. The study was basic, descriptive, quantitative, non-experimental
with a hypothetical deductive method. The sample consisted of 126 mayonnaise samples
from salchipollo, anticuchos and hamburger stands, because three repetitions were made,
from which the average was calculated, resulting in 42 of them for data analysis. For food
handling, a checklist was applied to the 42 vendors who sold mayonnaise on public roads.
The data were processed with the Spearman Rho correlation test. The results obtained were
that, of the 42 mayonnaise samples, 59.5% were unacceptable for mesophilic aerobes and
47.6% for Staphylococcus aureus, as established by the Technical Health Standard No. 071
MINSA. Regarding food handling, 54.8% of the sellers had inadequate handling practices. It
is concluded that there is a statistically significant relationship of 0.02 between variables,
with the microbiological quality of the mayonnaise being unacceptable and the inadequate
food handling practices indicating a risk to the health of consumers.

Keywords: microbiological quality, food handling, mayonnaise, Staphylococcus aureus,
mesophilic aerobes.



I. INTRODUCCION
La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)?!
define calidad microbioldgica como la presencia o ausencia de ciertos microrganismos ya
sea bacterias, parasitos y hongos presentes en alimentos por unidad de masa, volumen o
superficie y que en caso de estar presentes cumplan con los limites microbiologicos

establecidos.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son una gran preocupacion tanto
para los consumidores como para los estados nacionales. Por ello, uno de los objetivos de la
salud publica mundial es la prevencién y el control de éstas. Esto ha permitido establecer
estandares como los criterios microbioldgicos, que tienen en cuenta tanto los beneficios de

las buenas practicas de higiene como los riesgos que implica para la salud de las personas?.

La manipulacion de alimentos se refiere a cualquier actividad que una persona realiza en
relacion con la preparacion, almacenamiento, distribucion o venta de alimentos que, como
resultado de sus funciones laborales entra en contacto directo con alimentos en cualquier
momento desde su recepcion hasta su entrega al consumidor®. La venta de alimentos en la
actualidad se realiza con frecuencia en la via publica, permitiendo la disponibilidad rapida al
acceso de alimentos y a un precio econémico. Sin embargo, en su mayoria son preparados y
distribuidos con deficiente higiene, teniendo como consecuencia riesgos de causar ETA a los

consumidores de los mismos.

En América Latina y el Caribe es comun la venta de comida en la via publica. En tal
sentido, cuando lo hacen personas sin capacitacion o experiencia en manipulacion de
alimentos representa un riesgo para la salud; dado que, los procedimientos deficientes
referentes a la manipulacién de alimentos dan lugar a una contaminacion por bacterias, lo

cual es un factor que genera nuevos brotes infecciosos®.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO)®
define la comida callejera como un medio importante para obtener alimentos a bajo costo y
de facil acceso para los consumidores, especialmente en sectores de escasos recursos. Sin
embargo, se ha descubierto que estos puestos son una de las principales causas de los brotes

de intoxicacion alimentaria debido a la contaminacion microbiana.
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La contaminacion de alimentos se puede dar por diferentes microorganismos que pueden
ser bacterias, hongos, parasitos o virus; las sustancias extrafias como la suciedad, el cabello,
productos de limpieza y los pesticidas también pueden contaminar los alimentos lo cual

representa un alto riesgo para la salud de los consumidores®.

Estos organismos a menudo se asocian con productos contaminados de comerciantes y
vendedores ambulantes. Varios de estos microorganismos ocurren naturalmente en el
ambiente donde se producen los alimentos. Muchos se inactivan al cocinarlos, mientras que
otros se pueden controlar con métodos adecuados haciendo uso de buenas précticas de
manipulacion y almacenamiento; teniendo en cuenta el saneamiento, temperatura, tiempo,
entre otros. Los patdgenos son a menudo la causa principal de enfermedades transmitidas por

alimentos’.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)® mas de doscientas enfermedades, son
provocadas por el consumo de alimentos contaminados. Ademas, se producen cuatrocientos
veinte mil defunciones anuales a nivel mundial por este motivo. Este problema de salud en
la poblacidn tiene importantes consecuencias socioecondmicas a través de la presion sobre
el sistema de salud, la reduccion de la produccion, el deterioro del turismo y la
comercializacion. La carga de estas enfermedades suma morbilidad y mortalidad en todo el

mundo de manera significativa.

De manera particular, la mayonesa artesanal en su preparacién contiene como ingredientes
principales huevo, aceite, jugo de limén y sal, haciéndola propensa a crear microrganismos
al momento de ser preparada y almacenada de manera inadecuada. Este producto es de
consumo habitual principalmente en alimentos catalogados como comidas rapidas que se

expenden en la via publica, entre ellos se tiene salchipollo, anticuchos y hamburguesas®.

En Perq, la comercializacion de productos alimenticios es una responsabilidad objetiva
que debe ser vigilada por las autoridades competentes, ya que deben ser elaborados con
estrictas medidas de higiene para no enfrentar problemas que afectan a toda la poblaciény la
economia. Actualmente, las enfermedades por causa de la contaminacién de los alimentos y
el consumo masivo pueden afectar la salud de los clientes y es uno de los mayores riesgos
para las personas, ya que se encuentran entre los factores de muerte méas prevalentes en la

poblacion®.
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Ante ello, entre 2010 y 2012 se reportaron en promedio 35 brotes de ETA mediante el
sistema de vigilancia epidemioldgica a nivel nacional. De estos, el 47% estaban clinicamente
relacionados con salmonelosis aguda debido a la presencia de Staphylococcus aureus y
Salmonella sp en los alimentos preparados a base de mayonesa artesanal, afectando un total

de 2800 personas que consumieron dicho alimento®*.,

En la ciudad de Jaén, el 25 de mayo de 2019 ocurrié un evento de intoxicacion debido al
consumo de hamburguesas que tuvo como acompafiante principal a la mayonesa artesanal
que se encontré contaminada. Fueron 100 personas quienes resultaron afectadas, las cuales
acudieron a diferentes centros medicos. De estas, 50 llegaron al Hospital General de Jaén

para ser atendidos de inmediato provocando colapso en dicho nosocomio*?.

Es probable que los alimentos que contienen microorganismos patogenos, como las
bacterias, hayan sido contaminados con heces. Es por ello que, la presentacion clinica suele
ser la aparicién de sintomas gastrointestinales como: diarrea, nauseas, fiebre y dolor

abdominal®?,

De lo expuesto anteriormente, la venta de alimentos en la via publica de la ciudad de Jaén
es una actividad cotidiana de los comerciantes que se encargan de la preparacién y venta de
dichos alimentos; en este caso la mayonesa artesanal como ingrediente principal que
acompafia al salchipollo, anticuchos y hamburguesas representa un vehiculo importante de
transmision de enfermedades gastrointestinales si se encuentran contaminadas por
microorganismos, lo que significa que existe un alto riesgo de producir enfermedades como,

gastroenteritis, listeriosis y salmonelosis en la poblacion que la consume®.

De igual manera se ha considerado estudios relevantes y alineados al tema de

investigacion que se mencionan a continuacion:

Rios! en el 2021, determind la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las
buenas practicas de manipulacion de alimentos, Huaral. Su estudio fue cuantitativo, no
experimental y correlacional. Obtuvo como resultados un nivel regular (51,20%) en
conocimientos sobre adquisicion y almacenamiento de alimentos; un nivel regular (41,90%)
en practicas de inocuidad, confirmado que existe relacion con un coeficiente de R de Pearson
igual a 0,854. Concluyé que, es crucial implementar medidas de seguridad en la

manipulacion de alimentos, para reducir riesgos a la salud y tener una alimentacion saludable.
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Guerra®® en el 2023, realizo una investigacion con el objetivo de determinar la relacion
entre las condiciones higiénico sanitarias y la percepcion del consumidor en la via publica,
Iquitos. Su estudio fue descriptivo, cuantitativo y correlacional; la poblacion fue 50
manipuladores y consumidores. Los resultados que obtuvo fueron que, el 48,0% de puestos
de venta de comida, fue de condicién higiénico sanitaria regular, el 28,0% deficientes, el
16,0% buenas y el 8,0% inadecuados. Concluyé que, no existe significancia entre las

condiciones higiénico sanitarias y la percepcion del consumidor sobre higiene en los puestos.

Salamandane et al'®. En el 2021, realizaron un estudio con la finalidad de evaluar la
calidad microbiologica y la seguridad de la comida callejera en Maputo-Mozambique.
Utilizaron metodologia de tipo transversal y aplicada. Obtuvieron como resultados que, de
las 83 muestras procesadas el 75% presentaba contaminacién bacteriana respecto a aerobios
mesdfilos y 25% a Staphylococcus aureus. Concluyeron que, la mayor parte de comida
callejera que se vende en Maputo es insatisfactoria y requiere condiciones sanitarias

adecuadas para su preparacion y venta.

Morellato et al'’. En 2021, realizaron un estudio que tuvo como objetivo evaluar las
condiciones de manipulacion y venta de alimentos de vendedores ambulantes en Vitdria,
Brasil. Para ello recolectaron 63 muestras de alimentos. Obteniendo como resultado que, el
58,5% fueron clasificados como “malos”, con condiciones higiénicas insatisfactorias. Las
principales insuficiencias estaban relacionadas con las condiciones higiénicas del vendedor.
Llegaron a la conclusion que, en Vitdria la venta ambulante era fuente potencial de patdgenos

que provocan enfermedades transmitidas por los alimentos.

Felinto et al'®. En el 2021, en su investigacion tuvieron como objetivo evaluar y cuantificar
la calidad microbiolégica de mayonesa artesanal brindada en servicios de alimentacion en el
centro de Campina Grande. Los analisis fueron realizados de acuerdo a los criterios
microbioldgicos, para cuantificar Staphylococcus, y coliformes. Como resultado obtuvieron
que, las muestras de mayonesa no cumplian con los criterios microbiologicos, siendo los
coliformes el microorganismo més prevalente. Ante ello, concluyeron que la contaminacion

de la mayonesa es evidente debido a la deficiente higiene en el manejo de ésta.
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Martinez®. En el 2021, en su estudio tuvo como objetivo determinar el cumplimiento de
las buenas précticas de manipulacion de alimentos en quioscos escolares de Puno. Su muestra
fue 51 quioscos. utilizé un estudio de corte transversal con enfoque cuantitativo. Obtuvo en
resultados que, el 66,7 % de los quioscos presentaban instalaciones inapropiadas, en cambio
el 33,3 % cumplia con las condiciones fisicas adecuadas. Concluyd que los quioscos en
colegios privados tienen un mayor grado de cumplimiento de las condiciones fisicas y buenas

précticas de manipulacion de alimentos que en las instituciones educativas publicas.

Laranjeira et al?’. En el 2020 en un estudio realizado tuvieron como objetivo evaluar las
condiciones higiénicas y de conservacion de la mayonesa casera vendida en la ciudad de
Juazeiro do Norte. Emplearon un método deductivo-inductivo, teniendo 36 muestras. En los
resultados obtuvieron que el 80,6% presentaron contaminacion bacteriana, entre las bacterias
encontradas el 89,6% fueron Staphylococcus aureus, el 6,9% Escherichia coli y el 3,5%
Salmonella sp. Como conclusion sefialaron que la presencia de bacterias en la conservacion

de mayonesa se debia a higiene inadecuada que tenian los vendedores.

Caro et al?. En el 2020, evaluaron la seguridad microbiana de superficies que estaban en
contacto con alimentos en puestos de comida callejera. La poblacién estuvo conformada por
41 superficies. Como resultados obtuvieron que los coliformes totales estaban dentro de los
limites establecidos, a diferencia de los aerobios mesoéfilos, que obtuvo como resultado una
contaminacion cruzada. Llegaron a la conclusién que ambos tipos de establecimientos
necesitan mejorar sus procedimientos de limpieza y desinfeccion de superficies y que

posiblemente hay poca comprension de la manipulacion higiénica de alimentos.

Amare et.al®2. En 2019, determinaron el perfil bacterioldgico y practicas higiénicas de
alimentos de los vendedores en Gondar, noroeste de Etiopia. Para ello realizaron un estudio
de corte transversal, donde recogieron un total de 72 muestras. Respecto a los resultados el
53,9% tuvo Staphylococcus aureus; el 23,8% Escherichia coli, el 15,8% y 72 vendedores
presentaban inadecuadas practicas higiénicas. Concluyeron que, la mayoria de los alimentos

vendidos estaban contaminados y las préacticas higiénicas eran inadecuadas.

Lozano et al?®. En el 2019, determinaron la calidad microbioldgica de las comidas que se
sirven en los comedores de los jardines. Para ello, realizaron un estudio observacional, de

corte transversal, analizando 241 muestras. Obtuvieron como resultados que, el 4,14%
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presentaba crecimiento bacteriano de Staphylococcus aureus; el 7,47% de coliformes totales,
y el 36,10 % de aerobios mesofilos. Concluyeron que, mas del 50% de las comidas servidas
se encontraron aceptables para el consumo y tenian un regular grado de calidad

microbioldgica.

Galindo et al®*. En el 2020 evaluaron la calidad microbioldgica de mayonesa expendida
en puestos de comida en la via publica del distrito de San Martin de Porres. Para ello, el
disefio fue descriptivo y transversal. Los resultados que obtuvieron fue que, de 120 muestras
procesadas, solo el 17,5% estaban aptas para el consumo humano y el microorganismo méas
frecuente encontrado fue aerobios mesofilos con un 60%. Concluyeron que la calidad
microbioldgica de la mayonesa expendida en puestos de comida en la via pablica es baja

siendo un riesgo para la salud.

Delgado et al?>. En el 2019, determinaron la calidad microbioldgica de ensaladas crudas
que se venden en puestos de la via publica de Maracaibo, Venezuela. La muestra estuvo
conformada por 15 puestos, a los cuales se les realizé un muestreo doble. Obtuvieron como
resultado que, 2 de las muestras presentaron 225 000 UFC/g de aerobios meséfilos y 28 no
se podia determinar el numero de colonias. En el caso de Coliformes totales, el 93,3%
mostraron un conteo que iba desde 350 x 107 hasta 730 x 10’. Concluyeron que, las ensaladas

no cumplian con los estandares de seguridad y eran inaceptables para el consumo humano.

En raz6n a lo mencionado, la importancia de la investigacion radic6 en conocer la calidad
microbioldgica de la mayonesa lo cual permitié determinar si esta se encuentra contaminada
por bacterias y con ello saber si esta aceptable para el consumo humano, de lo contrario
afectaria la salud provocando enfermedades gastrointestinales que muchas veces se producen
por la inadecuada manipulacién de alimentos. Dichas enfermedades son un problema de

salud publica que se presenta a nivel mundial, nacional y local.

Hoy en dia, las personas de la ciudad de Jaén consumen alimentos de manera frecuente en
la via pablica, por lo que la venta de productos alimenticios que contienen mayonesa deben
ser preparados siguiendo buenas préacticas de higiene y se consideren adecuados para el
consumo humano. Por el contrario, si existe escasa higiene en la manipulacion de alimentos
aumenta el riesgo de contaminacion de la mayonesa y demas productos por parte de los

microorganismos patégenos causando enfermedades.
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Esta investigacion presenta beneficio a nivel cientifico por incrementar el conocimiento
en calidad microbioldgica de la mayonesa y buenas practicas de manipulacion de alimentos
que se expende en la via pablica al generar informacién en base a los resultados que se
obtendran. Asimismo, posee beneficio académico al ser una base pertinente de datos que

pueden ser utilizados en futuras investigaciones.

Del mismo modo, la relevancia tedrica y metodologica se enfoca en el uso de instrumentos
adaptados segun caracteristicas propias de la muestra, la finalidad de estudio y las
particularidades geograficas locales. Por lo que, puede ser utilizado como antecedente

cientifico en investigaciones con cualidades similares.

El aporte social, se revelé en considerarse un tema de interés sanitario, propio de la
realidad local, pues en Jaén existe una alta demanda del comercio ambulante de comida
rapida que no se apega a las medidas sanitarias. Por ello, es importante tener en cuenta que
los alimentos contaminados, como la mayonesa artesanal, presentan bacterias que son
responsables de ETA, lo que representa un peligro para la salud de la poblacién jaena.
Asimismo, los resultados pueden orientar la implementacion de estrategias que ayuden a
fortalecer y prevenir enfermedades causadas o generadas por el consumo de alimentos

contaminados por microorganismos patdgenos.

Debido a la realidad problemética existente se formul6 como problema general de
investigacion ¢ Cual es la relacion que existe entre la calidad microbiolégica de la mayonesa
y buenas précticas de manipulacién de alimentos expendidos en la via puablica de Morro
Solar-Jaén, 2024? Asimismo, se planted los siguientes problemas especificos: ¢Cuél es la
calidad microbioldgica de la mayonesa mediante el recuento de aerobios mesofilos y
Staphylococcus aureus segun la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA? y ;Cual es el
porcentaje de cumplimiento de las buenas practicas de manipulacion de alimentos en puestos

de la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024?
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En el marco de lo descrito se formul6 el objetivo general de la investigacion dirigido a
determinar la relacion entre la calidad microbioldgica de la mayonesa y buenas précticas de
manipulacion de alimentos expendidos en la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024. Los
objetivos especificos se enfocaron en lo siguiente: Identificar la calidad microbioldgica de
la mayonesa mediante el recuento de aerobios meséfilos segun la Norma Técnica de Salud
N° 071 MINSA. Identificar la calidad microbiolédgica de la mayonesa mediante el recuento
de Staphylococcus aureus segun la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. Clasificar la
calidad microbioldgica de la mayonesa segun comida rapida (salchipollo, anticuchos y
hamburguesas) expendidas en la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024. Verificar el
cumplimiento de buenas précticas de manipulacion de alimentos que tienen los vendedores

de la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024.
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Il. MATERIAL Y METODOS

2.1 Poblacién, muestra y muestreo

En el trabajo de investigacion, la poblacion y muestra se definié de la siguiente manera:
para la primera variable, "Calidad microbioldgica de la mayonesa", fueron 126 muestras de
mayonesa debido a que se realizd tres repeticiones; 42 muestras fueron procedentes de
puestos de salchipollo, 42 de anticuchos y 42 de hamburguesas, todas recolectadas en
diferentes puntos de la via publica del sector Morro Solar Alto, Centro y Bajo de Jaén, de las
cuales; luego se calcul6 el promedio resultando 42 muestras para el andlisis de datos. En
cuanto a la segunda variable, "Buenas practicas de manipulacion de alimentos”, la muestra

estuvo compuesta por los 42 vendedores donde se comprd la mayonesa artesanal.
Criterios de inclusion

— Mayonesa artesanal expendida durante la tarde y noche, que se encontré para el
consumo inmediato, en los puestos de la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024.
— Para el llenado de la lista de chequeo se incluyd a los 42 vendedores de donde se

obtuvieron las muestras.

Criterios de exclusion

— Mayonesa que no se encontr6 para consumo en los puestos de la via publica.
— Mayonesa que se expendia en restaurantes, pollerias y recreos de Morro Solar-Jaén.

— Mayonesa que se encontr6 en sachet que no era de elaboracién artesanal o casera.
Muestreo

El muestreo fue intencional dado que la poblacion objeto de estudio presentaba una gran
variabilidad en sus caracteristicas y la muestra seleccionada era relativamente pequefia,
ademas, se buscé maximizar la calidad de la informacion obtenida, a pesar de las limitaciones

en el tamafo de la muestra.
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2.2 Métodos

Tipos y métodos de Investigacion.

e Segun su finalidad del estudio: basica
Es bésica porque se considerd una investigacion fundamental, debido a que tuvo en
cuenta el objeto de estudio para realizar nuevos descubrimientos a partir de los resultados
obtenidos?®. Es decir, no solo proporcioné datos concretos sobre la calidad de la
mayonesa Yy practicas de manipulacion, sino que también sentd las bases para
recomendaciones que podrian mejorar la seguridad alimentaria en la poblacién.

e Por su profundidad: descriptiva.
La investigacion es descriptiva porque se utilizé como una herramienta fundamental para
analizar, describir y comprender la calidad microbioldgica de la mayonesay las practicas
de manipulacion de alimentos. Es decir, buscé el “qué” del objeto de estudio méas que el
“por qué”’; ademas, se enfoco en proporcionar una informacion detalla y completa de los
datos procesados?’.

e Segun el enfoque: cuantitativo.
Es cuantitativo porque se llevaron a cabo muestreos sistematicos de diferentes muestras
de mayonesa, los cuales fueron analizados en el laboratorio para determinar la carga
bacteriana presente. Ademas, se empled una lista de chequeo que permitié recopilar
datos numeéricos sobre las practicas de manipulacion de alimentos. A través del analisis
estadistico de estos datos, se establecieron correlaciones significativas entre las
deficiencias en la manipulacion y los niveles elevados de microorganismos en la
mayonesaZ®.

e Meétodos de investigacion: Método hipotético-deductivo.
Porque la investigacion se inici6 con la formulacion de la hipétesis, y mediante el analisis
de muestras y resultados microbiolégicos, se logré comprobar la relacion entre las
variables. Esto permitié confirmar la hipotesis y generar recomendaciones para mejorar

la sequridad alimentaria?’.

Disefio metodologico:
El disefio metodoldgico del presente estudio fue no experimental, debido a que no se
manipulé ninguna variable y de tipo longitudinal, porque el muestreo se realizd en tres

tiempos; de los cuales sirvieron para el analisis microbiol6gico?®.
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Técnicas e instrumentos de recojo de datos:

Se utilizé la técnica de observacion para la variable de manipulacién de alimentos,
asimismo para la calidad microbioldgica de la mayonesa se realiz6 a través de la siembra en
agar, la cual permitio cuantificar en unidades formadoras de colonias aerobios mesofilos y

Staphylococcus aureus.

La técnica observacional fue la forma mas sistematica y logica de registrar de manera
intuitiva y verificable lo que se pretendié conocer, y de esa manera poder describir, analizar
o explicar los fendbmenos desde un punto de vista cientifico. Asi fue como toda observacion,

al igual que distintas técnicas, se apoyd en un sujeto de investigacion y un objeto a estudiar?.

El instrumento que se empled para la calidad microbioldgica de la mayonesa fue una ficha
de recoleccion de datos, donde se anotaron los resultados obtenidos en cada prueba realizada

para las diferentes bacterias.

El instrumento para evaluar las buenas practicas de manipulacién de alimentos fue una
lista de chequeo la cual const6 de siete rubros, dividiéndose cada uno en diferentes items.
Esta ficha sanitaria fue elaborada por el proyecto del Ministerio de Salud (MINSA), OPS,
OMS y Gobierno de Suecia®; permitiendo evaluar el nivel de manipulacion de alimentos. La
calificacion se defini6 si cumple o no cumple para cada item correspondiente. Si se obtenia

un porcentaje de 60% al 100%, era adecuado y si era menor al 59%, inadecuado.

Procedimiento

Para el desarrollo de la investigacion, se realizé tres muestreos de alimentos en diferentes
tiempos, con un intervalo de 15 dias con el fin de garantizar la confiabilidad de los resultados
obtenidos sobre la calidad microbioldgica de la mayonesa artesanal. Ademas, se utilizé el
método de enumeracion en placa, haciéndose uso de agar nutritivo para recuento de aerobios
mesofilos® y agar manitol salado para Staphylococcus aureus®?. Este método tuvo por
finalidad cuantificar las unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo de muestra®,

En principio, se recolectaron 42 muestras de mayonesa artesanal para el primer muestreo;
siendo 14 procedentes de salchipollo, 14 de anticuchos y 14 de hamburguesas expendidas en
la via publica del sector Morro Solar Alto, Centro y Bajo de Jaén. Para la obtencion de dichas
muestras se compro un aproximado de 30 gramos de mayonesa artesanal por puesto. Una vez

recolectada la muestra se rotulo para identificarlas, luego se ubicé en una caja de tecnopor
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para ser trasladadas al laboratorio correspondiente. Este procedimiento se hizo de igual
manera para el segundo y tercer muestreo. Una vez procesados los tres muestreos se obtuvo
126 resultados. Cabe recalcar que por cada puesto se realizé tres repeticiones, de los cuales,

se tomd en cuenta solo el promedio, es decir de los 126 resultados se trabajé con 42 de ellos.

El procedimiento para recuento de aerobios mesoéfilos fue de la siguiente manera: se
pesaron 10 g de mayonesa, y se colocaron 90 ml de agua destilada en un matraz. Después se
prepararon tres diluciones (10, 102, 10°®). De cada una de las diluciones se tomé 1ml y se
vertié en una placa Petri esterilizada previamente codificada, seguidamente se agregé el agar
nutritivo. Posteriormente se procedio a homogenizar cuidadosamente las placas junto con la
muestra haciendo movimientos en sentido horario y antihorario por cinco veces. Una vez
realizado lo mencionado anteriormente, se pusieron a incubar las placas en posicion invertida
a una temperatura de 37°C entre 24 a 48 horas. Concluido este tiempo se realizo el recuento

de las colonias®.

Para el conteo de aerobios mesdfilos se considerd aquellas placas que tenian entre 30 a
300 UFC/ml, utilizando un contador de colonias. Luego se calcul6 el recuento de bacterias
multiplicando el numero total de colonias de la placa por la inversa de la dilucion utilizada.
Al reportar resultados, los valores de recuento en placa fueron Unicamente de dos cifras
significativas. Estas cifras correspondieron a los digitos primero y segundo (empezando por
la izquierda) del recuento obtenido; los digitos restantes fueron sustituidos por ceros. Por
ejemplo, si el valor calculado fue 523 000, este se dio como 520 000 (52x10%. Si el tercer
digito empezando por la izquierda es 5 o superior, se le afiadi6 una unidad al segundo digito
(se redondea). Por ejemplo, si el valor fue 83 600, este se efectué como 84 000 (84x10%)*.

El procedimiento para recuento de Staphylococcus aureus fue el siguiente: se pesaron 10g
de mayonesa, y se colocaron en 90 ml de agua destilada en un matraz. Seguidamente se
prepararan tres diluciones (10, 102, 10%). Luego se sirvieron las placas Petri con agar
manitol salado dejandose solidificar y sobre ellas se vertio 0,1ml de la dilucion preparada en
cada placa respectivamente esparciendo la muestra con un asa de Digralsky. Una vez
realizado el procedimiento se codificaron e incubaron las placas en posicion invertida a una
temperatura de 37°C entre 24 a 48 horas. Concluido el tiempo se hizo el recuento de las
colonias considerando aquellas placas que tenian entre 20 a 200 UFC/ml, utilizando un

contador de colonias®.
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La determinacion y confirmacién de Staphylococcus aureus se realiz6 mediante tres
métodos, dentro de ellos estuvo la coloracién Gram, prueba de catalasa y prueba de

coagulasa®.

La tincion Gram consistié en cubrir el frotis con unas gotas de la solucion cristal violeta
durante 1 minuto, luego se lavo con agua de cafio a chorro suave para aplicar unas gotas de
solucion de lugol durante 1 minuto; se decolor6 con alcohol acetona durante 1 minuto y se
lavo inmediatamente hasta eliminar el exceso de tinte. Se aplicod la safranina durante 1
minuto, se lavo y dejo secar. Seguidamente se examind en el microscopio con una gota de
aceite de inmersion con objetivo de 100x. Un resultado positivo fue cuando se observo cocos

en forma de racimos®®.

La prueba de catalasa se realizd sobre una lamina porta objetos; en ella se agreg6 una gota
de peroxido de hidrogeno al 30%, seguidamente se afiadié una colonia del microorganismo
sin homogenizar. Al entrar en contacto el microorganismo con el peroxido de hidrégeno se
formo una reaccion en forma de brumos. El resultado se consider6 positivo si se observaba

formacion de burbujas de oxigeno®’.

La prueba de la coagulasa se realizo de la siguiente manera: con ayuda de una pipeta se
afiadieron 500 microlitros del plasma reconstituido a un tubo de ensayo, luego, con un asa
estéril, se disolvieron entre 2 a 4 colonias del organismo de prueba en el plasma e incubaron
en bafio maria a 37 °C durante 4 horas. Transcurrido el tiempo se examind si se habian
formado coagulos; caso contrario, se mantuvo en la incubadora y se volvié a leer a las 24
horas. La aparicion de un coagulo bien definido fue indicativo de la actividad de coagulasa,

por lo tanto, fue positivo®.

La Direccion General de Salud (DIGESA)®® establece que, en caso de realizar controles
sanitarios alimentarios en establecimientos de comercio, preparacion y venta, se debe tomar
al menos una muestra y se debe cumplir con los valores limite méas estrictos propuestos por
Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. Asimismo, para que la mayonesa sea considerada
aceptable para el consumo de las personas, debe cumplir los siguientes pardmetros: en cuanto
aerobios mesdfilos, no debe superar 5x10*UFC por gramo de muestra tomada, referente a

Staphylococcus aureus, no debe exceder el limite de 102 UFC por gramo como maximo.
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Referente a la variable buenas practicas de manipulacion de alimentos, se empled una lista
de chequeo, la cual para su respectivo llenado se ubicO cerca al puesto que estuvo
expendiendo mayonesa artesanal. Luego se procedi6 a observar minuciosamente todos los
procedimientos y cuidados que tenia el vendedor al atender a un comensal y de esa manera
poder registrar en la lista de chequeo el cumplimiento o no de las buenas préacticas de
manipulacion de alimentos®. La calificacion se determind en funcion del cumplimiento de
cada item correspondiente. Cada item tenia una valoracion méxima de 4 puntos. Se
consideraba adecuado un porcentaje de cumplimiento entre el 60% y el 100%. En cambio, si

el porcentaje era inferior al 59%, se consideraba inadecuado.

Técnica de procesamiento y Analisis de datos

Para el analisis de datos se usé el Coeficiente de correlacion de Spearman para verificar
la relacion entre las dos variables que son calidad microbioldgica de la mayonesa y buenas
practicas de manipulacion de alimentos. Asimismo, para el procesamiento de la informacion
se elabor6 una matriz de base de datos en Excel, luego de ello, se enviaron al programa
estadistico SPSS donde se utilizd estadistica descriptiva con medidas de tendencia central.
Para la presentacion de los resultados se empled tablas de frecuencias®.
Aspectos éticos en investigacion

En esta investigacion se respeto los principios éticos, la privacidad, confidencialidad y

anonimato de la informacién obtenida. Los principios éticos fueron los siguientes:

— Respeto a la autoria.

— Respeto a la persona o autonomia.
— No maleficencia.

— Beneficencia.

— Justicia.

— Transparencia y manejo adecuado de datos

Ademas, no se aplicé el consentimiento informado, debido a que el investigador no tuvo
ningun tipo de contacto con los vendedores ambulantes que expenden mayonesa artesanal al

momento de llenar la lista de chequeo.
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I1l. RESULTADOS
En el marco de la investigacion, se presento los resultados correspondientes a los objetivos
especificos. Dichos resultados abarcaron la calidad microbiol6gica de la mayonesa y las
buenas practicas de manipulacion de alimentos. Los hallazgos se presentaron a continuacion,

facilitando una comprension de los aspectos investigados.

Tabla 1. Calidad microbiologica de la mayonesa mediante el recuento de aerobios mesofilos
segun la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA.

Calidad microbioldgica de la mayonesa

Calificacién f %
Recuento de Aceptable 17 40,5
aerobios
mesofilos Inaceptable 25 59,5
Total 42 100

En la tabla 1, se obtuvieron resultados del andlisis de la calidad microbioldgica de la
mayonesa, en relacion con el recuento de aerobios mesofilos. Del total de 42 muestras
analizadas, el 59,5% fueron inaceptables, lo que indic6 un incumplimiento de los
estandares microbioldgicos establecidos, presentando un nivel de contaminacion que

afecta la salud de los consumidores.

Tabla 2. Calidad microbiolédgica de la mayonesa mediante el recuento de Staphylococcus
aureus segun la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA.

Calidad microbioldgica de la mayonesa

Calificacion f %
Recuento de Aceptable 22 52,4
Staphylococcus
aureus Inaceptable 20 47,6
Total 42 100

En latabla 2, se observd que, del total de muestras de mayonesa analizadas, 22 muestras,
equivalentes al 52,4% fueron clasificadas como aceptables en cuanto al recuento de
Staphylococcus aureus. Esto significa que mas de la mitad de las muestras cumplieron

con los estandares microbioldgicos establecidos, siendo aceptables para el consumo.
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Tabla 3. Clasificacion de la calidad microbioldgica de la mayonesa segun comida rapida
(salchipollo, anticuchos y hamburguesas) expendidas en la via publica de Morro Solar-Jaén,
2024.

Mayonesa e Aerobios mesofilos Staphylococcus aureus
orocedente de: Calificacion . % ; %

Puestos de Aceptable 4 28,6 6 42,9
salchipollo Inaceptable 10 71,4 8 57,1
Puestos de Aceptable 5 35,7 7 50,0
anticuchos Inaceptable 9 64,3 7 50,0
Puestos de Aceptable 8 57,1 9 64,3
hamburguesas Inaceptable 6 42,9 5 35,7
TOTAL Aceptable 17 40,5 22 52,4
Inaceptable 25 59,5 20 47,6

En la tabla 3, se presentd la calidad microbioldgica de la mayonesa procedente de
diferentes puestos de comida en la via pablica. En los puestos de salchipollo, se observé
que el 71,4% de las muestras eran inaceptables en cuanto a bacterias aerobias mesofilas,
mientras que, el 57,1% result6 inaceptable para Staphylococcus aureus. En cambio, en
los puestos de hamburguesas, el porcentaje aceptable de aerobios meséfilos alcanzé el

57,1%, y el de Staphylococcus aureus 64,3%.

Tabla 4. Cumplimiento de buenas préacticas de manipulacion de alimentos que tiene los
vendedores de la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024.

Cumplimento de buenas practicas de manipulacién de alimentos

Calificacién f %
Adecuado 19 45,2
Inadecuado 23 54.8

Total 42 100

En latabla 4, se verifico el cumplimiento de las practicas de manipulacion de alimentos,
donde se observo que, de los 42 vendedores evaluados a través de una lista de chequeo,
el 54,8% fueron clasificados como inadecuados, lo que indicé que mas de la mitad de
los vendedores no cumplen con buenas practicas de manipulacion de alimentos,

presentando un riesgo para la salud publica y la seguridad alimentaria.
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Teniendo en cuenta los datos presentados anteriormente, se establecié una relacion entre
las variables analizadas. Esta informacion permitio presentar los hallazgos correspondientes
al objetivo general del estudio. A continuacion, la tabla resumi6 los resultados de manera

claray concisa.

Tabla 5. Correlacion de calidad microbiolégica de la mayonesa y buenas practicas de
manipulacion de alimentos expendidos en la via publica de Morro Solar-Jaén, 2024.

B i Calidad de la Calidad de la
uenas practicas )
. g mayonesa mayonesa mediante
de Manipulacion . .
; ) mediante aerobios Staphylococcus
de alimentos en: P
mesofilos aureus en mayonesa
Rho de Puestos de Coeficiente de
Spearman salchipollo  correlacion 0,825 0,730
Sig. (bilateral) 0,002 0,003
N 14 14
Pugstos de Coeﬁme_rlte de 0,677 0,522
anticuchos correlacion
Sig. (bilateral) 0,022 0,055
N 14 14
Puestos de Coeﬂme_rlte de 0,645 0,645
hamburguesas correlacion
Sig. (bilateral) 0,013 0,013
N 14 14

Nota. La correlacion es significativa en el nivel 0,02 (bilateral).

En la Tabla 5, para los datos generales de manipulacion de alimentos y calidad
microbioldgica de la mayonesa, la significancia bilateral fue 0,02 menor que el nivel
critico asumido (0,05). Por lo tanto, "la Hipdtesis HO se rechaza” lo que significo que las
variables tienen una relacion estadisticamente significativa y positiva; con un grado de
coeficiente de correlacion de 0,674 (correlacién positiva moderada), segun los criterios

de Rho Spearman.
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IV. DISCUSION

Para el caso de aerobios mesofilos que son bacterias capaces de desarrollarse en presencia
de oxigeno y en condiciones deficientes al momento de manipular alimentos, los resultados
fueron que, de las 42 muestras de mayonesa, 59,5% eran inaceptables para el consumo
humano; resultados similares se encontraron con Galindo et al?* donde obtuvieron un valor
de 60%, pero se difiere con Lozano et al*® que obtuvieron 36,10 %. Todo esto indico que los
vendedores de mayonesa realizaron una manipulacion inadecuada, causando en el
consumidor enfermedades gastrointestinales como gastroenteritis, diarrea, vomitos y célicos

abdominales, afectando su salud.

Las bacterias Staphylococcus aureus son un buen indicador de higiene para quienes
preparan y venden mayonesa artesanal, debido a que se encuentran en la microbiota natural
de la piel. Ante ello, en la investigacion realizada se encontré que, del total de muestras de
mayonesa estudiadas, el 47,6% fueron inaceptables para el consumo humano. Esto se
asemeja a un estudio realizado por Amare et.al??, quienes obtuvieron un 53,9% y Laranjeira

et al’® quienes encontraron un mayor porcentaje de 89,6%.

El hecho de que menos del 50% de Staphylococcus aureus presentes en las muestras de
mayonesa estudiadas fueran inaceptables para el consumo, indica que una proporcion
considerable de vendedores no cumple con los estandares de calidad alimentaria. Esta tasa, a
pesar de ser inferior a la reportada por Laranjeira et al. %, sigue siendo preocupante. Es por
ello que, los resultados de la investigacion resaltan la importancia de implementar medidas
mas estrictas de control de calidad y préacticas higiénicas en la produccion de mayonesa que
se vende en puestos de comida callejera.

La contaminacion de las cremas de mayonesa que se expenden en puestos de comida
callejera estuvo asociada con la preparacion, almacenamiento y manejo de las mismas. Por
tal motivo, se encontrd que el 59,5% de las muestras procedentes de salchipollo, anticuchos
y hamburguesas presentaban contaminacion por aerobios mesofilos, mientras que el 47,6%
mostraban presencia de Staphylococcus aureus. Para contextualizar estos hallazgos, fue dtil
comparar con los resultados de Salamandane et al. 16, quienes encontraron que el 75% de los
alimentos de sandwiches estaban contaminados con aerobios mesofilos y el 25% con

Staphylococcus aureus.
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Al comparar estos hallazgos con Salamandane et al. ° la diferencia en la calidad de la
mayonesa se debio a las précticas de manejo, preparacion y almacenamiento; asi como a las
condiciones ambientales menos controladas, como la exposicion al polvo por alto tréfico
vehicular que aumentaron el riesgo de contaminacion. La falta de refrigeracion adecuada para
la mayonesa facilito el crecimiento bacteriano. Asi, el menor porcentaje de contaminacion
en las hamburguesas se atribuyé a una manipulacién més adecuada y a la ubicacion del puesto

en un entorno con menos contaminacion.

Las buenas practicas de manipulacion de alimentos son fundamental para garantizar la
seguridad y calidad de los productos alimenticios. Es por ello que, los vendedores deben
mejorar las practicas de manipulacion debido a que mas de la mitad obtuvieron resultados
inadecuados con un porcentaje de 54,8%. Esto se asemeja con los resultados obtenidos por
Martinez!® donde el 66,7% tenia inadecuadas practicas de manipulacion. Aunque el
porcentaje observado en nuestro estudio fue menor que el reportado por Martinez, ambos
estudios indican una prevalencia significativa de practicas de manipulacion de alimentos que

no cumplen con los estandares adecuados.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se evidencid que existe relacion entre las variables
con un nivel de significancia de 0,02 y un coeficiente de correlacion de 0,674 “correlacion
positiva moderada”, el cual fue confirmado por Rho de Spearman“®, lo que permiti6 aceptar
la hipotesis planteada. Estos datos coincidieron con la investigacion de Rios'* quien encontrd
relacién entre el nivel de conocimiento y practicas de manipulacion con un coeficiente de
0,854. Por lo tanto, es fundamental mantener buenas précticas de manipulacion para evitar el

crecimiento de bacterias que afectan la salud de los comensales.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

— El andlisis de la calidad microbiologica de la mayonesa, basado en el recuento de
aerobios mesofilos, mostré que el 59,5% de las muestras resultaron inaceptables,
segun la Norma Técnica de Salud N° 071 del MINSA.

— Laevaluacion de la calidad microbioldgica de la mayonesa, a traves del recuento de
Staphylococcus aureus, fue que el 47,6% de las muestras presentaron niveles

inaceptables.

— El analisis de las cremas de mayonesa en los puestos de comida rapida mostré una
preocupante contaminacion bacteriana, especialmente en los de salchipollo, con un

71,4% de aerobios mesofilos y un 57,1% de Staphylococcus aureus.

— Del total de puestos evaluados, el 54,8% de los vendedores que expenden mayonesa
en la via publica del sector Morro Solar-Jaén presentaron practicas inadecuadas de

manipulacion de alimentos.
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RECOMENDACIONES

A la Municipalidad Provincial de Jaén en coordinacion con la Direccion General de
Salud, asumir un mayor compromiso en el control y vigilancia de los alimentos que
se expenden en la via pablica de Morro Solar Jaén, realizando charlas a quienes
expenden comida en la calle sobre buenas practicas de manipulacién de alimentos

para garantizar la seguridad y calidad.

A la facultad de ciencias de la salud de la escuela profesional de Tecnologia Médica
a través del curso de salud comunitaria informar a la sociedad mediante campafias
educativas sobre los riesgos que puede ocasionar la ingesta de alimentos
contaminados; enfatizando la forma correcta de la preparacion y almacenamiento de

los mismos. Asimismo, el manejo de los desechos solidos y liquidos

A los vendedores de alimentos en la via publica: es fundamental mejorar la higiene
personal, mantener la limpieza y asegurar un almacenamiento adecuado de los
alimentos, tanto frios como calientes. Estas practicas no solo mejoran la calidad del

servicio, sino que también protegen la salud de los consumidores.

A la comunidad universitaria tener en cuenta los resultados como base para futuras

investigaciones utilizando otras variables, disefios, tipos de investigacion y enfoques.
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ANEXOS

Anexo 1. Operacionalizacion de variables

Matriz de operacionalizacion de la variable

excede el limite
permisible se
considera un
alimento

inaceptablel.

microbiologica
con los
indicadores
aceptable e
inaceptable para

consumo.

Inaceptable para consumo:

Aerobios mesofilos,
mayor a 5x10* UFC.
Staphylococcus
aureus, mayor a 102
UFC.

datos.

Variable Definicion Definicion Dimensién Indicador Técnicas/ Escala
Conceptual Operacional instrumentos
La variable de
Es la ausencia o la Calidad Aceptable para consumo:
presencia de icrobioldai — Aerobios mesdfilos,
. . microbiologica menor a 5x10* UFC.
microorganismos de
de la mayonesa — Staphylococcus
UFC/ml, , aureus, menor a 10?
se avalud en la UEC
establecidos - ' i
Calidad siguiente Observacion /
mediante criterios . . Evaluacién :
microbiolégica | biolaices. Si dimension: robiolai Ficha de Nominal
microbioldgicos. Si ., microbioldgica. >
de la mayonesa 9 Evaluacion 9 recoleccion de
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Buenas
practicas de
manipulacion

de alimentos

Se refiere a las
buenas practicas de
higiene que tiene el

personal de una
empresa en el sector
de alimentacion, al

mantener un

contacto directo con

los alimentos. El
mismo incluye:

preparacion,

fabricacion,

almacenamiento y

transporte de los

mismos®.

La variable
Buenas
practicas de
manipulacion
de alimentos se
avalué en las
siguientes
dimensiones:
Adecuado e

inadecuado.

Adecuado

60 % al 100% del

cumplimiento.

Inadecuado

Menor al 59% del

cumplimiento.

Observacion /

Lista de chequeo

Nominal

40




Anexo 2. Prueba de normalidad

Tabla 6. Pruebas de normalidad de las variables.

Shapiro-Wilk

Puestos de salchipollo  Puestos de anticuchos  Puestos de hamburguesas

Estadistico Gl Sig. Estadistico Gl Sig. Estadistico Gl Sig.
1. Puesto de 639 14 000 639 14 000 576 14 000
venta,
2. Area de
preparacion 0
expondio | de 616 14 ,000 616 14 000 576 14 000
alimentos
3. Utensilios - 616 14 000 428 14 000 000 14 000
vasljas
4. Agua 646 14,000 616 14 000 616 14 000
5. Residuos:
solidos y 516 14 000 297 14 000 207 14 000
liquidos
6. Alimentos 516 14 ,000 428 14 000 576 14 000
7. Manipulador 576 14 000 516 14 000 639 14 000
Aerobios 576 14 000 639 14 000 616 14 000
mesofilos
Staphylococcus 639 14 000 646 14 ,000 616 14 000

aureus

En la tabla 6, se observo que los datos son menores a 50, es por ello que se tom6 como

referencia el método de Shapiro-Wilk. Los datos de la calidad de la mayonesa, tienen

una distribucion no normal porque los valores de la significancia es 0,000 expendidos

en la via pablica de Morro Solar-Jaén en 2024. Esto indujo a elegir una estadistica no

paramétrica, correlacion de Rho de Spearman.
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Anexo 3. Interpretacion de coeficiente de correlacion de spearman

Valor de Significado
rho
-1 Correlacion negativa grande v perfecta
-0.9 a -0.99 Correlacion negativa muy alta
-0.7 a -0.89 Correlacion negativa alta
-0.4 a -0.69 Correlacion negativa moderada
-0.2 a-0.39 Correlacion negativa baja
-0.01 a -0.19 Correlacion negativa muy baja
0 Correlacion nula
0.01 a 0.19 Correlacion positiva muy baja
0.2 a0.39 Correlacion positiva baja
0.4 a 0.69 Correlacién positiva moderada
0.7 a 0.89 Correlacion positiva alta
0.9 a 0.99 Correlacion positiva muy alta
1 Correlaciéon positiva grande y perfecta

Fuente: (Martinez y Campos, 2015)*
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Anexo 4. Recuento de bacterias de aerobios mesofilos y Staphylococcus aureus.

RECUENTO DE BACTERIAS
LUGAR Calle Pardo Miguel 853
FECHA 01 de enero hasta 25 febrero 2024
ANALISTAS | Kenyi More Dominguez — Jeremias Maldonado Palacios
RESULTADOQOS VALORES DE
REFERENCIA
. - (Colocar un check si esta
UFC de aerobios mesofilos UFC de Staphylococcus aureus dentro del valor normal, de
PUESTO lo contrario colocar un aspa)
Aerobios Staphylococcus
Primer Segundo Tercer Primer Segundo Tercer mesofilos pny )
4 , | aureus 10-10
muestreo muestreo muestreo muestreo muestreo muestreo | 10°-5x10
UFC
UFC
MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE SALCHIPOLLO
1 25x10* 20x10* 28x10* 41x10? 50x102 39x102 X X
2 26x10° | 28x103 30x103 3x10 4x10 6x10 v v
3 15x10* | 14x10* 18x10* 35x102 31x10% | 41x10? X X
4 28x10* | 26x10* 32x10* 63x102 51x102 61x102 X X
5 23x102 | 26x10% | 25x102 8x10 9x10 7x10 4 4
6 55x103 61x103 65x103 8x10 5x10 7x10 X v
7 25x10* 30x10* 26x10* 52x10 62x10 49x10 X X
8 75x10° 51x10° 88x10° 4x10 7x10 8x10 X v
9 60x103 58x10° 66x10° 45x10 36x10 41x10 X X
10 33x10° | 36x103 35x103 7x10 6x10 8x10 4 v
11 15x10* | 18x10* 14x10* 6x10? 5x102 9x10? X X
12 53x103 | 49x10° | 60x103 8x10 6x10 5x10 X 4
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13 17X10* 20x10* 27x10* 15x10? 12x102 23x102 X X
14 47x103 39x103 40x103 15x10? 9x10? 7x102 v X
MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE ANTICUCHOS
1 12x103 9x103 17x103 5x10 3x10 7x10 v v
2 25x10* 30x10* 28x10* 5x102 6x102 13x102 X X
3 86x103 89x103 99x103 23x102 17x107 19x102 X X
4 26x10% | 25x103 35x103 7x10 8x10 10x10 v v
5 30x10* 35x10* 37x10* 61x10 50x10 58x10 X X
6 71x103 44x103 60x103 7x10 9x10 5x10 X v
7 75x103 85x103 90x103 60x10 58x10 64x10 X X
8 21x10% | 23x103 10x103 4x10 3x10 5x10 v v
9 13x10* 17x10* 11x10* 37x10 39x10 44x10 X X
10 68x103 66x103 79x103 8x10 6x10 9x10 X v
11 84x103 77x103 89x103 70x10 86x10 69x10 X X
12 35x102 | 39x103 41x103 9x10 5x10 8x10 v v
13 80x102 | 78x102 76x102 6x10 5x10 4x10 v v
14 26x10% 21x10* 31x10* 43x10 52x10 40x10 X X
MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE AMBURGUESAS
1 90x103 95x103 87x103 15x102 17x102 21x102 X X
2 96x102 | 84x10? 87x102 8x10 5x10 7x10 v v
3 40x103 | 36x103 30x103 9x10 8x10 6x10 v v
4 96x102 99x102 97x10? 2x10 5x10 4x10 v v
5 84x103 79x103 88x103 25x102 23x102 24x102 X X
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6 41x10% | 36x10? 39x102 6x10 5x10 3x10 v v
7 25x103 28x103 31x103 2x10 4x10 6x10 v v
8 34x103 | 40x103 41x103 5x10 7x10 8x10 v v
9 67x103 73x103 69x103 19x10? 28x102 24x102 X X
10 45x103 40x103 36x103 9x10 6x10 5x10 v v
11 56x103 60x103 64x103 18x102 21x102 23x102 X X
12 58x103 | 65x103 40x103 8x10 6x10 5x10 X v
13 49x10% | 47x103 50x103 8x10 7x10 10x10 v v
14 75x103 70x103 68x103 25x102 23x102 20x102 X X
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Anexo 5. Autorizacion de la entidad o empresa para desarrollar la investigacion.

LABORATORIO CLINICO ESPECIALIZADO

Zhl.A LUZ

“ANO DE LA UNIDAD, LA PAZ Y EL DESARROLLO”

LIC. MANUEL GUERRERO BANDA
Gerente General de Laboratorio La Luz
08 Junio del 2023

Centro de investigacion de la Universidad Nacional de Jaén

Estimados miembros del Centro de Investigacion.

Después de revisar el estudio propuesto, “CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
MAYONESA Y SU RELACION CON MANIPULACION DE ALIMENTOS
EXPENDIDOS EN LA ViA PUBLICA MORRO SOLAR JAEN - 2023”, presentado
por los estudiantes. Jeremias Maldonado Palacios y Kenyi More Dominguez.

Otorgo el debido permiso para que se realice la ejecucién de su proyecto en el Laboratorio
Clinico Especializado “LA LUZ” el cual actualmente dirijo brind4andoles el acceso

respectivo, que les permita desarrollar su proyecto de trabajo para sus fines convenientes.

EXAMENES: MICROBIOLOGICOS - BIOQUIMIOOS -~ HEMATOLOGICOS - INMUNOLOGICOS
HORARIO DE ATENCION: 8:00 AM A- 1:30 PM/3:30 PM A 8:00 PM
953189236 - 988635433
CALLE PARDO MIGUEL N° 853 - JAEN
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Anexo 6. Instrumentos

LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS EXPENDIDOS EN VIA PUBLICA

La lista de chequeo estuvo conformada por 25 items. El valor de cada item tuvo un puntaje
de 4 puntos, si cumple; pero si no cumple, sera 0. Si se obtenia un porcentaje de 60% a 100%,
eraadecuado y cumplia; en cambio, si se obtenia un porcentaje menor al 59%, era inadecuado
y no cumplia.

CALIFICACION
Cumple No cumple

RUBROS

1. PUESTO DE VENTA
1.1.Higiene del puesto
1.2.Higiene alrededor
1.3.Uso exclusivo para expendido de
alimentos
1.4.El puesto y su alrededor esta libre de
animales domesticos
1.5. Facilita el lavado y desinfeccion de manos
de los comensales
2. AREA DE PREPARACION O EXPENDIO
DE ALIMENTOS
2.1.Utiliza materiales protectores para
conservacion de alimentos
2.2.Higiene y desinfeccién del area de trabajo
3. UTENSILIOS — VASIJAS
3.1.Utensilios en buen estado y con higiene
3.2.Lavado con agua circulante
3.3.Secado con toallas limpias
4. AGUA
4.1.Almacenamiento del agua en depdésitos
limpios y con tapa.
5. RESIDUOQOS: solidos y liquidos
5.1.Disposicién higiénica de basura en tachos
5.1.1. Fuera del puesto para uso de
comensales sin tapa
5.2.Disposicion higiénica de agua residual en
depdsitos con tapa

6. ALIMENTOS
6.1.Protege adecuadamente los alimentos
preparados

6.2.Verificar coccion o manipulacion
especialmente carnes

6.3.Manejo higiénico de hielo como
ingrediente en refrescos
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7. MANIPULADOR
7.1.Presentacion personal, mandil limpio
7.1.1. Utiliza guantes
7.1.2. Gorro limpio
7.2.Higiene personal, manos y ufias limpias
sin joyas y esmaltes
7.3.Al servir coge alimentos directamente con
la mano
7.4. No presenta afecciones en la piel
7.5. Evita précticas antihigiénicas tales como
rascarse, toser, escupir, etc.
7.6. Luego de coger el dinero procede a
lavarse las manos.
PUNTAJE TOTAL
PUNTAJE TOTAL EN PORCENTAJE

Fuente: Ficha sanitaria tomada y adaptada de proyecto del Ministerio de Salud (MINSA),
OPS, OMS y Gobierno de Suecia.
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FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

RECUENTO DE BACTERIAS

Lugar

Fecha

Hora

Analistas

Muestreo

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPANAN AL SALCHIPOLLO

VALORES NORMALES
(Colocar un check si esta dentro

RESULTADOS del valor normal, de lo contrario
PUESTO colocar un aspa)
UFC de UFC de Aerobios Staphylococcus
aerobios Staphylococcus | mesoéfilos 10~ | aureus 10-10 2
mesofilos aureus 5x10 * UFC UFC
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPANAN A LOS ANTICUCHOS

NN | BN~
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9

10

11

12

13

14

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPANAN A LAS HAMBURGUESAS

O |0 [ Q[N | DN | [W (N —

—
(e)

—
—

—_
[\

—_
W

._.
N

Fuente: Tabla de recoleccion de datos elaborado por los investigadores.
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Anexo 7. Validez de expertos

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

Quien suscribe, Jos¢ Guillermo Samamé Céspedes con documento de identidad N°,
16719728, de profesioén Teendlogo Médico, Grado de Doctor ¢jerciendo actualmente
como docente en la Universidad Nacional de Jaén. Por medio de la presente hago constar
que he revisado con fines de Validacion el Instrumento (lista de chequeo), a los efectos
de su aplicacién en ¢l Proyecto de investigacién con titulo: CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA MAYONESA Y SU RELACION CON
MANIPULACION DE ALIMENTOS EXPENDIDOS EN LA ViA PUBLICA MORRO
SOLAR JAEN, 2023.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.
Deficiente Aceptable |Bueno Excelente
Coherencia de items /
Amplitud de contenido //
Redaccion de items el
Claridad y precision Z
Precision L

Fecha: 05/06/2023 w

ERSIDAD NACIONAL DE JABN

iy R LT T ——

Firma

DNIN°® 16719728
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CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

———— s e ———— —
e el T e el S ——

———— i ——

Nacional de Jaén, Por medio de la presente hago conslur que he revisado con fines de
Validacién el Instrumento (lista de chequeo), a los efectos de su aplicacién en el Proyecto
de investigacion con ttulo: CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA MAYONESA Y
SU RELACION CON MANIPULACION DE ALIMENTOS EXPENDIDOS EN LA
ViA PUBLICA MORRO SOLAR JAEN, 2023,

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones,
Deficiente Aceptable |Bueno Excelente

Coherencia de items S

Amplitud de contenido - /

Redaccién de ftems -
Claridad y precisién /
Precision P

Fecha: 05/06/2023

Firma

DNIN® 27 35Y083
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CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

Quicn suscribe, Robert Manuel Fernandez Guerrero con documento de identidad N°,
47390257, dc profesion Teendlogo Médico Grado de Magister cjerciendo actualmente
como docente en la Universidad Nacional de Jaén. Por medio de la presente hago constar
que he revisado con fines de Validacién el Instrumento (lista de chequeo), a los efectos
de su aplicacién en el Proyecto de investigacion con titulo: CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LA MAYONESA Y SU RELACION CON
MANIPULACION DE ALIMENTOS EXPENDIDOS EN LA VA PUBLICA MORRO

SOLAR JAEN, 2023.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Deficiente | Aceptable |Bueno Excelente
Coherencia de items X‘
Amplitud de contenido
X

Redaccidn de items

X
Claridad y precisién )(
Precisién %
Fecha: 05/06/2023

iy T it oknl e G
C.T.M.P. 14723
Firma
DNIN® 47390257
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Anexo 8. Compromiso del Asesor

N‘ UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de creaclén N° 29304
Universidad Licenciada con Resolucién del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 01: COMPROMISO DEL ASESOR

El que suscribe, Yudelly Torrejon Rodriguez, con Profesion Licenciada en Enfermeria / Grado de
Doctora en Ciencias con mencion Educacion DNI (X) / Pasaporte ( ) Camet de extranjeria ( )
N°41674352 con consentimiento del Reglamento General de Grado Académico y Titulo Profesional
de la Universidad Nacional de Jaén, se compromete y deja constancia de las orientaciones a los
estudiantes Jeremias Maldonado Palacios y Kenyi More Dominguez de la carrera profesional 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 el Asesorado ha ejecutado el Trabajo de
Investigacion; por lo que en fe a la verdad suscribo la presente.

Jaén, 20 de junio de 2024.

A

Dra. Yudelly Torrejon Rodriguez

Asesora
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Anexo 9. Declaracién Jurada de no Plagio

N‘ UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
Ley de creacién N° 20304
Universidad Licenclada con Resolucion del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo Jeremias Maldonado Palacios identificado con DNIN° 73136816 estudiante de la Carrera
Profesional de Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén; declaro bajo
juramento que Soy Autor del Trabajo de Investigacion: CALIDAD MICROBIOLOGICA
DE LA MAYONESA Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
EXPENDIDOS EN LA VA PUBLICA MORRO SOLAR-JAEN, 2024.

El mismo que presento para optar: () Grado Académico de Bachiller (X) Titulo Profesional.

1. Eltrabajo de investigacién: CALIDAD MICROBIOLOGICA DELA MAYONESA Y

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EXPENDIDOS

EN LA ViA PUBLICA MORRO SOLAR-JAEN, 2024 no ha sido plagiado ni total, ni

parcialmente, para la cual se han respetado las normas internacionales de citas y

referencias para las fuentes consultadas.

El trabajo de investigacién presentado no atenta contra los derechos de terceros.

El trabajo de investigacién no ha sido publicado y presentado anteriormente para

obtener algiin grado académico previo o titulo profesional.

4. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni
duplicados, ni copiados. Por lo expuesto, mediante la presente asumo toda la
responsabilidad que pudiera derivarse por la autorfa, originalidad y veracidad del
contenido de Trabajo de investigacién, asi como por los derechos sobre la obra y/o
intencién presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademas
todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros
por motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de
lo declarado o las que encontrar en causa en el contenido del Trabajo de investigacion.
De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacién o que el trabajo de investigacion
haya sido publicado anteriormente, asumo las consecuencias y sanciones civiles y
penales que de mi accion se deriven.

Firma

W

Jaén, 20 de junio de 2024

Jeremias Maldonado Palacios
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N‘ UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN

Ley de creacién N° 29304
Universidad Licenciada con Resolucién del Consejo Directivo N°002-2018-SUNEDU/CD

FORMATO 04: DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO

Yo Kenyi More Dominguez identificado con DNI: 76268873 estudiante de la Carrera
Profesional de Tecnologia Médica de la Universidad Nacional de Jaén; declaro bajo
juramento que Soy Autor del Trabajo de Investigacién: CALIDAD MICROBIOLOGICA
DE LA MAYONESA Y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
EXPENDIDOS EN LA ViA PUBLICA MORRO SOLAR-JAEN, 2024

El mismo que presento para optar: () Grado Académico de Bachiller (X) Titulo Profesional.

1. Eltrabajo de investigacion: CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA MAYONESA Y
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EXPENDIDOS
EN LA ViA PUBLICA MORRO SOLAR-JAEN, 2024 no ha sido plagiado ni total, ni
parcialmente, para la cual se han respetado las normas internacionales de citas y
referencias para las fuentes consultadas.

2. El trabajo de investigacion presentado no atenta contra los derechos de terceros.

3. El trabajo de investigacién no ha sido publicado y presentado anteriormente para
obtener algtin grado académico previo o titulo profesional.

4. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni
duplicados, ni copiados. Por lo expuesto, mediante la presente asumo toda la
responsabilidad que pudiera derivarse por la autorfa, originalidad y veracidad del
contenido de Trabajo de investigacion, asi como por los derechos sobre la obra y/o
intencién presentada. Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademas
todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para la UNJ en favor de terceros
por motivo de acciones, reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de
lo declarado o las que encontrar en causa en el contenido del Trabajo de investigacion.
De identificarse fraude, piraterfa, plagio, falsificacién o que el trabajo de investigacién

haya sido publicado anteriormente, asumo las consecuencias y sanciones civiles y
penales que de mi accién se deriven.

Jaén, 20 de junio de 2024

[P

Firma
Kenyi More Dominguez
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Anexo 10. Materiales y procesamiento de cremas de mayonesa.

Materiales

Figura 3. Tubos y placas Figura 2. Agares y matraces. Figura 1. Reactivos de
tincion Gram.

Procedimiento

i

Figura 5. Preparacion de diluciones.

Figura 7. Incubacion por 24 h - 48 h. Figura 6. Verificacion del crecimiento bacteriano.
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Resultados

Figura 9. Conteo de colonias Figura 8. Conteo de colonias
de aerobios mesofilos. de Staphylococcus aureus.

Confirmacion de resultados

Figura 10. Tincion Gram para Figura 11. Staphylococcus aureus
identificacion de bacterias. observados con objetivo de 100X.

Figura 12. Prueba de coagulasa positivo. Figura 13. Prueba de catalasa positivo.
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Anexo 11. Reporte de originalidad del Turnitin

Reporte de similitud

NOMBRE DEL TRABAJO AUTOR
IF-CALIDAD MICROBIOLOGICADELAM  Maldonado Palacios y More Dominguez

AYONESA Y BUENAS PRACTICAS DE MA
NIPULACION DE ALIMENTOS docx

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

6487 Words 35824 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARNO DEL ARCHIVO

22 Pages 274.7KB

FECHA DE ENTREGA : FECHA DEL INFORME

Sep 20, 2024 8:41 AM GMT-5 Sep 20, 2024 8:42 AM GMT-5

® 6% de similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada

base de datos.
» 5% Base de datos de Internet » 0% Base de datos de publicaciones
« Base de datos de Crossref « Base de datos de contenido publicado de
Crossref
« 2% Base de datos de trabajos entregados
® Excluir del Reporte de Similitud
* Material bibliografico « Material citado
* Material citado « Coincidencia baja (menos de 15 palabras)

Resumen
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