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RESUMEN 

La investigación tuvo como objetivo determinar la relación entre la calidad microbiológica 

de la mayonesa y buenas prácticas de manipulación de alimentos expendidos en la vía pública 

del sector Morro Solar-Jaén, 2024. El estudio fue básico, 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 realizó tres repeticiones, de las cuales se calculó el promedio resultando 42 

de ellas para el análisis de datos. Para la manipulación de alimentos se aplicó una lista de 

chequeo a los 42 vendedores que expendían mayonesa en la vía pública. Los datos fueron 

procesados con la prueba de correlación Rho de Spearman. Se obtuvo como resultados que, 

de las 42 muestras de mayonesa, el 59,5% eran inaceptables, respecto aerobios mesófilos y 

47,6% para Staphylococcus aureus, establecido por la Norma Técnica de Salud N° 071 

MINSA. Referente a la manipulación de alimentos, el 54,8% de los vendedores presentaban 

prácticas de manipulación inadecuadas. Se concluye que, existe relación estadísticamente 

significativa de 0,02 entre variables, siendo la calidad microbiológica de la mayonesa 

inaceptable y las prácticas de manipulación de alimentos inadecuadas indicando riesgo para 

la salud de los consumidores. 

Palabras clave: calidad microbiológica, manipulación de alimentos, mayonesa, 

Staphylococcus aureus, aerobios mesófilos. 
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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. 
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I. INTRODUCCIÓN 

La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO)1 

define calidad microbiológica como la presencia o ausencia de ciertos microrganismos ya 

sea bacterias, parásitos y hongos presentes en alimentos por unidad de masa, volumen o 

superficie y que en caso de estar presentes cumplan con los limites microbiológicos 

establecidos. 

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son una gran preocupación tanto 

para los consumidores como para los estados nacionales. Por ello, uno de los objetivos de la 

salud pública mundial es la prevención y el control de éstas. Esto ha permitido establecer 

estándares como los criterios microbiológicos, que tienen en cuenta tanto los beneficios de 

las buenas prácticas de higiene como los riesgos que implica para la salud de las personas2. 

La manipulación de alimentos se refiere a cualquier actividad que una persona realiza en 

relación con la preparación, almacenamiento, distribución o venta de alimentos que, como 

resultado de sus funciones laborales entra en contacto directo con alimentos en cualquier 

momento desde su recepción hasta su entrega al consumidor3. La venta de alimentos en la 

actualidad se realiza con frecuencia en la vía pública, permitiendo la disponibilidad rápida al 

acceso de alimentos y a un precio económico. Sin embargo, en su mayoría 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 común la venta de comida en la vía pública. En tal 

sentido, cuando lo hacen personas sin capacitación o experiencia en manipulación de 

alimentos representa un riesgo para la salud; dado que, los procedimientos deficientes 

referentes a la manipulación de alimentos dan lugar a una contaminación por bacterias, lo 

cual es un factor que genera nuevos brotes infecciosos4. 

La Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO)5 

define la comida callejera como un medio importante para obtener alimentos a bajo costo y 

de fácil 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 intoxicación alimentaria debido a la contaminación microbiana. 
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La contaminación de alimentos se puede dar por diferentes microorganismos que pueden 

ser bacterias, hongos, parásitos o virus; las sustancias extrañas 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 consumidores6. 

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 prácticas de 

manipulación y almacenamiento; teniendo en cuenta el saneamiento, temperatura, tiempo, 

entre otros. Los patógenos son a menudo la causa principal de enfermedades transmitidas por 

alimentos7.  

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS)8 más de doscientas enfermedades, son 

provocadas por el consumo de alimentos contaminados. Además, se producen cuatrocientos 

veinte mil defunciones anuales a nivel mundial por este motivo.  Este problema de salud en 

la población tiene importantes consecuencias socioeconómicas a través de la presión sobre 

el sistema de salud, la reducción de la producción, el deterioro del turismo y la 

comercialización. La carga de estas enfermedades suma morbilidad y mortalidad en todo el 

mundo de manera significativa. 

De manera particular, la mayonesa artesanal en su preparación contiene como ingredientes 

principales huevo, aceite, jugo de limón 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 rápidas que se 

expenden en la vía pública, entre ellos se tiene salchipollo, anticuchos y hamburguesas9. 

En Perú, la comercialización 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 población y la 

economía. Actualmente, las enfermedades por causa de la contaminación 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 más prevalentes en la 

población10. 
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Ante ello, entre 2010 y 2012 se reportaron en promedio 35 brotes de ETA mediante el 

sistema de vigilancia epidemiológica a nivel nacional. De estos, el 47% estaban clínicamente 

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 alimento11. 

En la ciudad de Jaén, el 25 de mayo de 2019 ocurrió un evento de intoxicación debido al 

consumo de hamburguesas que tuvo como acompañante principal a la mayonesa artesanal 

que se encontró contaminada. Fueron 100 personas quienes resultaron afectadas, las cuales 

acudieron a diferentes centros médicos. De estas, 50 llegaron al Hospital General de Jaén 

para ser atendidos de inmediato provocando colapso en dicho nosocomio12. 

Es probable que los alimentos que contienen microorganismos patógenos, como las 

bacterias, hayan sido contaminados con heces. Es por ello que, la presentación clínica suele 

ser la aparición de síntomas gastrointestinales como: diarrea, náuseas, fiebre y dolor 

abdominal13. 

De lo expuesto anteriormente, la venta de alimentos en la vía pública de la ciudad de Jaén 

es una actividad cotidiana de los comerciantes que se encargan de la preparación y venta de 

dichos alimentos; en este caso la mayonesa artesanal como ingrediente principal que 

acompaña al salchipollo, anticuchos y hamburguesas representa un vehículo importante de 

transmisión 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 población que la consume5.  

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

investigación que se mencionan a continuación:   

Rios14 en el 2021, determinó la relación entre el nivel de conocimiento y aplicación de las 

buenas prácticas de manipulación de alimentos, Huaral. Su estudio fue cuantitativo, no 

experimental y correlacional. Obtuvo como resultados un nivel regular (51,20%) en 

conocimientos sobre adquisición y almacenamiento de alimentos; un nivel regular (41,90%) 

en prácticas de inocuidad, confirmado que existe relación con un coeficiente de R de Pearson 

igual a 0,854. Concluyó que, es crucial implementar medidas de seguridad en la 

manipulación de alimentos, para reducir riesgos a la salud y tener una alimentación saludable. 
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Guerra15 en el 2023, realizó una investigación con el objetivo de determinar la relación 

entre las condiciones higiénico sanitarias y la percepción del consumidor en la vía pública, 

Iquitos. Su estudio fue descriptivo, cuantitativo y correlacional; la población fue 50 

manipuladores y consumidores. Los resultados que obtuvo fueron que, el 48,0% de puestos 

de venta de comida, fue de condición higiénico sanitaria regular, el 28,0% deficientes, el 

16,0% buenas y el 8,0% inadecuados. Concluyó que, no existe significancia entre las 

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

Salamandane et al16. En el 2021, realizaron un estudio con la finalidad de evaluar la 

calidad microbiológica y la seguridad de la comida callejera en Maputo-Mozambique. 

Utilizaron metodología de tipo transversal y aplicada. Obtuvieron como resultados que, de 

las 83 muestras procesadas el 75% presentaba contaminación bacteriana respecto a aerobios 

mesófilos 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 preparación y venta.  

Morellato et al17. En 2021, realizaron un estudio que tuvo como objetivo evaluar las 

condiciones de manipulación y venta de alimentos de vendedores ambulantes en Vitória, 

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 conclusión que, en Vitória la venta ambulante era fuente potencial de patógenos 

que provocan enfermedades transmitidas por los alimentos.  

Felinto et al18. En el 2021, en su investigación tuvieron como objetivo evaluar y cuantificar 

la calidad microbiológica de mayonesa artesanal brindada en servicios de alimentación en el 

centro de Campina Grande. Los análisis fueron realizados de acuerdo a los criterios 

microbiológicos, para cuantificar Staphylococcus, y coliformes. Como resultado obtuvieron 

que, las muestras de mayonesa no cumplían con los criterios microbiológicos, siendo los 

coliformes el microorganismo más prevalente. Ante ello, concluyeron que la contaminación 

de la mayonesa es evidente debido a la deficiente higiene en el manejo de ésta. 
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Martinez19. En el 2021, en su estudio tuvo como objetivo determinar el cumplimiento de 

las buenas prácticas de manipulación de alimentos en quioscos escolares de Puno. Su muestra 

fue 51 quioscos. utilizó 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 % cumplía con las condiciones físicas adecuadas. Concluyó que los quioscos en 

colegios privados tienen un mayor grado de cumplimiento de las condiciones físicas y buenas 

prácticas de manipulación de alimentos que en las instituciones educativas públicas. 

Laranjeira et al20. En el 2020 en un estudio realizado tuvieron como objetivo evaluar las 

condiciones higiénicas y de conservación 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 contaminación bacteriana, entre las bacterias 

encontradas el 89,6% fueron Staphylococcus aureus, el 6,9% Escherichia coli y el 3,5% 

Salmonella sp. Como conclusión señalaron que la presencia de bacterias en la conservación 

de mayonesa se debía a higiene inadecuada que tenían los vendedores. 

Caro et al21. En el 2020, evaluaron la seguridad microbiana de superficies que estaban en 

contacto con alimentos en puestos de comida callejera. La población estuvo conformada por 

41 superficies. Como resultados obtuvieron que los coliformes totales estaban dentro de los 

límites establecidos, a diferencia de los aerobios mesófilos, que obtuvo como resultado una 

contaminación cruzada. Llegaron a la conclusión que ambos tipos de establecimientos 

necesitan mejorar sus procedimientos de limpieza y desinfección de superficies y que 

posiblemente hay poca comprensión de la manipulación higiénica de alimentos. 

Amare et.al22. En 2019, determinaron el perfil bacteriológico y prácticas higiénicas de 

alimentos de los vendedores en Gondar, noroeste de Etiopía. 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 prácticas higiénicas. Concluyeron que, la mayoría de los alimentos 

vendidos estaban contaminados y las prácticas higiénicas eran inadecuadas. 

Lozano et al23. En el 2019, determinaron la calidad microbiológica 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 mesófilos. Concluyeron que, más del 50% de las comidas servidas 

se encontraron aceptables para el consumo y tenían un regular grado de calidad 

microbiológica. 

Galindo et al24. En el 2020 evaluaron la calidad microbiológica de mayonesa expendida 

en puestos de comida en la vía pública del distrito de San Martin de Porres. Para ello, el 

diseño 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 más 

frecuente encontrado fue aerobios mesófilos con un 60%. Concluyeron que la calidad 

microbiológica de la mayonesa expendida en puestos de comida en la vía pública es baja 

siendo un riesgo para la salud.  

Delgado et al25. En el 2019, determinaron la calidad microbiológica de ensaladas crudas 

que se venden en puestos de la vía pública de Maracaibo, Venezuela. La muestra estuvo 

conformada por 15 puestos, a los cuales se les realizó un muestreo doble. Obtuvieron como 

resultado que, 2 de las muestras presentaron 225 000 UFC/g de aerobios mesófilos y 28 no 

se podía determinar el número de colonias. En el caso de Coliformes totales, el 93,3% 

mostraron un conteo que iba desde 350 x 107 hasta 730 x 107. Concluyeron que, las ensaladas 

no cumplían con los estándares de seguridad y eran inaceptables para el consumo humano. 

En razón a lo mencionado, la importancia de la investigación radicó en conocer la calidad 

microbiológica de la mayonesa lo cual permitió determinar si esta se encuentra contaminada 

por bacterias y con ello saber si está aceptable para el consumo humano, de lo contrario 

afectaría la salud provocando enfermedades gastrointestinales que muchas veces se producen 

por la inadecuada manipulación de alimentos. Dichas enfermedades son un problema de 

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

Hoy en día, las personas de la ciudad de Jaén consumen alimentos de manera frecuente en 

la vía pública, por lo que la venta de productos alimenticios que contienen mayonesa deben 

ser preparados siguiendo buenas prácticas de higiene y se consideren adecuados para el 

consumo humano. Por el contrario, si existe escasa higiene en la manipulación de alimentos 

aumenta el riesgo de contaminación de la mayonesa y demás productos por parte de los 

microorganismos patógenos causando enfermedades. 
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Esta investigación presenta beneficio a nivel científico por incrementar el conocimiento 

en calidad microbiológica de la mayonesa y buenas prácticas de manipulación de alimentos 

que se expende en la vía pública al generar información en base a los resultados que se 

obtendrán. Asimismo, posee beneficio académico al ser una base pertinente de datos que 

pueden ser utilizados en futuras investigaciones.  

Del mismo modo, la relevancia teórica y metodológica se enfoca en el uso de instrumentos 

adaptados según características propias de la muestra, la finalidad de estudio y las 

particularidades geográficas locales. Por lo que, puede ser utilizado como antecedente 

científico en investigaciones con cualidades similares. 

El aporte social, se reveló en considerarse un tema de interés sanitario, propio de la 

realidad local, pues en Jaén existe una alta demanda del comercio ambulante de comida 

rápida 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 población jaena. 

Asimismo, los resultados pueden orientar la implementación de estrategias que ayuden a 

fortalecer y prevenir enfermedades causadas o generadas por el consumo de alimentos 

contaminados por microorganismos patógenos. 

Debido a la realidad problemática existente se formuló como problema general de 

investigación ¿Cuál es la relación que existe entre la calidad microbiológica de la mayonesa 

y buenas prácticas de manipulación de alimentos expendidos en la vía pública de Morro 

Solar-Jaén, 2024? Asimismo, se planteó los siguientes problemas específicos: ¿Cuál es la 

calidad microbiológica de la mayonesa mediante el recuento de aerobios mesófilos y 

Staphylococcus aureus según la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA? y ¿Cuál es el 

porcentaje de cumplimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos en puestos 

de la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024? 
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En el marco de lo descrito se formuló el objetivo general de la investigación dirigido a 

determinar la relación entre la calidad microbiológica de la mayonesa y buenas prácticas de 

manipulación de alimentos expendidos en la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. Los 

objetivos específicos se enfocaron en lo siguiente:  Identificar la calidad microbiológica de 

la mayonesa mediante el recuento de aerobios mesófilos según la Norma Técnica de Salud 

N° 071 MINSA. Identificar la calidad microbiológica de la mayonesa mediante el recuento 

de Staphylococcus aureus según la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. Clasificar la 

calidad microbiológica de la mayonesa según comida rápida (salchipollo, anticuchos y 

hamburguesas) expendidas en la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. Verificar el 

cumplimiento de buenas prácticas de manipulación de alimentos que tienen los vendedores 

de la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. 
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II. MATERIAL Y MÉTODOS 

2.1 Población, muestra y muestreo  

En el trabajo de investigación, la población y muestra se definió de la siguiente manera: 

para la primera variable, "Calidad microbiológica de la mayonesa", fueron 126 muestras de 

mayonesa debido a que se realizó tres repeticiones; 42 muestras fueron procedentes de 

puestos de salchipollo, 42 de anticuchos y 42 de hamburguesas, todas recolectadas en 

diferentes puntos de la vía pública del sector Morro Solar Alto, Centro y Bajo de Jaén, de las 

cuales; luego se calculó el promedio resultando 42 muestras para el análisis de datos. En 

cuanto a la segunda variable, "Buenas prácticas de manipulación de alimentos", la muestra 

estuvo compuesta por los 42 vendedores donde se compró la mayonesa artesanal. 

Criterios de inclusión 

− Mayonesa artesanal expendida durante la tarde y noche, que se encontró para el 

consumo inmediato, en los puestos de la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. 

− Para el llenado de la lista de chequeo se incluyó a los 42 vendedores de donde se 

obtuvieron las muestras. 

Criterios de exclusión 

− Mayonesa que no se encontró para consumo en los puestos de la vía pública. 

− Mayonesa que se expendía en restaurantes, pollerías y recreos de Morro Solar-Jaén. 

− Mayonesa que se encontró en sachet que no era de elaboración artesanal o casera. 

Muestreo 

El muestreo fue intencional dado que la población objeto de estudio presentaba una gran 

variabilidad en sus características y la muestra seleccionada era relativamente pequeña, 

además, se buscó maximizar la calidad de la información obtenida, a pesar de las limitaciones 

en el tamaño de la muestra. 
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2.2 Métodos 

Tipos y métodos de Investigación. 

• Según su finalidad del estudio: básica 

Es básica porque se consideró una investigación fundamental, debido a que tuvo en 

cuenta el objeto de estudio para realizar nuevos descubrimientos a partir de los resultados 

obtenidos26. Es decir, no solo proporcionó datos concretos sobre la calidad de la 

mayonesa y prácticas de manipulación, sino que también sentó las bases para 

recomendaciones que podrían mejorar la seguridad alimentaria en la población. 

• Por su profundidad: descriptiva. 

La investigación es descriptiva porque se utilizó como una herramienta fundamental para 

analizar, describir y comprender la calidad microbiológica de la mayonesa y las prácticas 

de manipulación de alimentos. Es decir, buscó el “qué” del objeto de estudio más que el 

“por qué”; además, se enfocó en proporcionar una información detalla y completa de los 

datos procesados27.  

• Según el enfoque: cuantitativo. 

Es cuantitativo porque se llevaron a cabo muestreos sistemáticos de diferentes muestras 

de mayonesa, los cuales fueron analizados en el laboratorio para determinar la carga 

bacteriana presente. Además, se empleó una lista de chequeo que permitió recopilar 

datos numéricos sobre las prácticas de manipulación de alimentos. A través del análisis 

estadístico de estos datos, se establecieron correlaciones significativas entre las 

deficiencias en la manipulación y los niveles elevados de microorganismos en la 

mayonesa26. 

• Métodos de investigación: Método hipotético-deductivo. 

Porque la investigación se inició con la formulación de la hipótesis, y mediante el análisis 

de muestras y resultados microbiológicos, se logró comprobar la relación entre las 

variables. Esto permitió confirmar la hipótesis y generar recomendaciones para mejorar 

la seguridad alimentaria27. 

Diseño metodológico: 

El diseño metodológico del presente estudio fue no experimental, debido a que no se 

manipuló ninguna variable y de tipo longitudinal, porque el muestreo se realizó en tres 

tiempos; de los cuales sirvieron para el análisis microbiológico28. 
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Técnicas e instrumentos de recojo de datos: 

     Se utilizó la técnica de observación para la variable de manipulación de alimentos, 

asimismo para la calidad microbiológica de la mayonesa se realizó a través de la siembra en 

agar, la cual permitió cuantificar en unidades formadoras de colonias aerobios mesófilos y 

Staphylococcus aureus. 

     La técnica observacional fue la forma más sistemática y lógica de registrar de manera 

intuitiva y verificable lo que se pretendió conocer, y de esa manera poder describir, analizar 

o explicar los fenómenos desde un punto de vista científico. Así fue como toda observación, 

al igual que distintas técnicas, se apoyó en un sujeto de investigación y un objeto a estudiar29. 

El instrumento que se empleó para la calidad microbiológica de la mayonesa fue una ficha 

de recolección de datos, donde se anotaron los resultados obtenidos en cada prueba realizada 

para las diferentes bacterias. 

El instrumento para evaluar las buenas prácticas de manipulación de alimentos fue una 

lista de chequeo la cual constó de siete rubros, dividiéndose cada uno en diferentes ítems. 

Esta ficha sanitaria fue elaborada por el proyecto del Ministerio de Salud (MINSA), OPS, 

OMS y Gobierno de Suecia30; permitiendo evaluar el nivel de manipulación de alimentos. La 

calificación se definió si cumple o no cumple para cada ítem correspondiente. Si se obtenía 

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

Procedimiento  

Para el desarrollo de la investigación, se realizó tres muestreos de alimentos en diferentes 

tiempos, con un intervalo de 15 días con el fin de garantizar la confiabilidad de los resultados 

obtenidos sobre la calidad microbiológica de la mayonesa artesanal. Además, se utilizó el 

método de enumeración en placa, haciéndose uso de agar nutritivo para recuento de aerobios 

mesófilos31 y agar manitol salado para Staphylococcus aureus32. Este método tuvo por 

finalidad cuantificar las unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo de muestra33. 

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 vía pública del sector Morro Solar Alto, Centro y Bajo de Jaén. Para la obtención de dichas 

muestras se compró un aproximado de 30 gramos de mayonesa artesanal por puesto. Una vez 

recolectada la muestra se rotuló para identificarlas, luego se ubicó 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 realizó tres repeticiones, de los cuales, 

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

El procedimiento para recuento de aerobios mesófilos 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 (10-1, 10-2, 10-3). De cada una de las diluciones se tomó 1ml y se 

vertió en una placa Petri esterilizada previamente codificada, seguidamente se agregó el agar 

nutritivo. Posteriormente se procedió 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 posición invertida 

a una temperatura de 37°C entre 24 a 48 horas. Concluido este tiempo se realizó el recuento 

de las colonias34. 

Para el conteo de aerobios mesófilos se consideró aquellas placas que tenían entre 30 a 

300 UFC/ml, utilizando un contador de colonias. Luego se calculó el recuento de bacterias 

multiplicando el número total de colonias de la placa por la inversa de la dilución utilizada. 

Al reportar resultados, los valores de recuento en placa fueron únicamente de dos cifras 

significativas. Estas cifras correspondieron a los dígitos primero y segundo (empezando por 

la izquierda) del recuento obtenido; los dígitos restantes fueron sustituidos por ceros. Por 

ejemplo, si el valor calculado fue 523 000, este se dio como 520 000 (52x104). Si el tercer 

dígito empezando por la izquierda es 5 o superior, se le añadió una unidad al segundo dígito 

(se redondea). Por ejemplo, si el valor fue 83 600, este se efectuó como 84 000 (84x103)34. 

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 

prepararán tres diluciones (10-1, 10-2, 10-3). Luego se sirvieron las placas Petri con agar 

manitol salado dejándose solidificar y sobre ellas se vertió 0,1ml de la dilución 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 posición 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 tenían entre 20 a 200 UFC/ml, utilizando un 

contador de colonias34. 
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La determinación y confirmación de Staphylococcus aureus se realizó mediante tres 

métodos, dentro de ellos estuvo la coloración Gram, prueba de catalasa y prueba de 

coagulasa35. 

 La tinción Gram consistió en cubrir el frotis con unas gotas de la solución cristal violeta 

durante 1 minuto, luego se lavó con agua de caño a chorro suave para aplicar unas gotas de 

solución de lugol durante 1 minuto; se decoloró con alcohol acetona durante 1 minuto y se 

lavó inmediatamente hasta eliminar el exceso de tinte. Se aplicó la safranina durante 1 

minuto, se lavó y dejó secar. Seguidamente se examinó en el microscopio con una gota de 

aceite de inmersión con objetivo de 100x. Un resultado positivo fue cuando se observó cocos 

en forma de racimos36. 

La prueba de catalasa se realizó sobre una lámina porta objetos; en ella se agregó una gota 

de peróxido de hidrógeno al 30%, seguidamente se añadió una colonia del microorganismo 

sin homogenizar. Al entrar en contacto el microorganismo con el peróxido de hidrógeno se 

formó una reacción en forma de brumos. El resultado se consideró positivo si se observaba 

formación de burbujas de oxígeno37. 

La prueba de la coagulasa se realizó de la siguiente manera: con ayuda de una pipeta se 

añadieron 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 baño maría a 37 °C durante 4 horas. Transcurrido el tiempo se examinó si se habían 

formado coágulos; caso contrario, se mantuvo en la incubadora y se volvió a leer a las 24 

horas. La aparición de un coágulo bien definido fue indicativo de la actividad de coagulasa, 

por lo tanto, fue positivo35. 

La Dirección General de Salud (DIGESA)38 establece que, en caso de realizar controles 

sanitarios alimentarios en establecimientos de comercio, preparación y venta, se debe tomar 

al menos una muestra y se debe cumplir con los valores límite más 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 parámetros: en cuanto 

aerobios mesófilos, no debe superar 5𝑥104UFC por gramo de muestra tomada, referente a 

Staphylococcus aureus, no debe exceder el límite de 102 UFC por gramo como máximo. 
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Referente a la variable buenas prácticas de manipulación de alimentos, se empleó una lista 

de chequeo, la cual para su respectivo llenado se ubicó cerca al puesto que estuvo 

expendiendo mayonesa artesanal. Luego se procedió a observar minuciosamente todos los 

procedimientos y cuidados que tenía 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 prácticas de 

manipulación de alimentos30. La calificación se determinó en función del cumplimiento de 

cada ítem correspondiente. Cada ítem tenía una valoración máxima 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 Análisis de datos 

Para el análisis de datos se usó el Coeficiente de correlación de Spearman para verificar 

la relación entre las dos variables que son calidad microbiológica de la mayonesa y buenas 

prácticas de manipulación de alimentos. Asimismo, para el procesamiento de la información 

se elaboró una matriz de base de datos en Excel, luego de ello, se enviaron al programa 

estadístico SPSS donde se utilizó estadística descriptiva con medidas de tendencia central. 

Para la presentación de los resultados se empleó tablas de frecuencias39. 

Aspectos éticos en investigación 

En esta investigación se respetó los principios éticos, la privacidad, confidencialidad y 

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

− Respeto a la autoría. 

− Respeto a la persona o autonomía. 

− No maleficencia. 

− Beneficencia. 

− Justicia. 

− Transparencia y manejo adecuado de datos 

Además, no se aplicó el consentimiento informado, debido a que el investigador no tuvo 

ningún tipo de contacto con los vendedores ambulantes que expenden mayonesa artesanal al 

momento de llenar la lista de chequeo. 
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III. RESULTADOS 

En el marco de la investigación, se presentó los resultados correspondientes a los objetivos 

específicos. Dichos resultados abarcaron la calidad microbiológica de la mayonesa y las 

buenas prácticas de manipulación de alimentos. Los hallazgos se presentaron a continuación, 

facilitando una comprensión de los aspectos investigados. 

Tabla 1. Calidad microbiológica de la mayonesa mediante el recuento de aerobios mesófilos 

según la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. 

 Calidad microbiológica de la mayonesa  

 Calificación f  % 

Recuento de 

aerobios 

mesófilos 

Aceptable 17 40,5 

Inaceptable 25 59,5 

 Total 42 100 

 

En la tabla 1, se obtuvieron resultados del análisis de la calidad microbiológica de la 

mayonesa, en relación con el recuento de aerobios mesófilos. Del total de 42 muestras 

analizadas, el 59,5% fueron inaceptables, lo que indicó un incumplimiento de los 

estándares microbiológicos establecidos, presentando un nivel de contaminación que 

afecta la salud de los consumidores. 

Tabla 2. Calidad microbiológica de la mayonesa mediante el recuento de Staphylococcus 

aureus según la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. 

 Calidad microbiológica de la mayonesa  

 Calificación f  % 

Recuento de 

Staphylococcus 

aureus 

Aceptable 22 52,4 

Inaceptable 20 47,6 

 Total 42 100 

 

En la tabla 2, se observó 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 más de la mitad de las muestras cumplieron 

con los estándares microbiológicos establecidos, siendo aceptables para el consumo.  
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Tabla 3. Clasificación de la calidad microbiológica de la mayonesa según comida rápida 

(salchipollo, anticuchos y hamburguesas) expendidas en la vía pública de Morro Solar-Jaén, 

2024. 

Mayonesa 

procedente de: 
Calificación 

Aerobios mesófilos Staphylococcus aureus 

f % f % 

Puestos de 

salchipollo 

Aceptable 4 28,6 6 42,9 

Inaceptable 10 71,4 8 57,1 

Puestos de 

anticuchos 

Aceptable 5 35,7 7 50,0 

Inaceptable 9 64,3 7 50,0 

Puestos de 

hamburguesas 

Aceptable 8 57,1 9 64,3 

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 presentó la calidad microbiológica de la mayonesa procedente de 

diferentes puestos de comida en la vía pública. En los puestos de salchipollo, se observó 

que el 71,4% de las muestras eran inaceptables en cuanto a bacterias aerobias mesófilas, 

mientras que, el 57,1% resultó inaceptable para Staphylococcus aureus. En cambio, en 

los puestos de hamburguesas, el porcentaje aceptable de aerobios mesófilos alcanzó el 

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

Tabla 4. Cumplimiento de buenas prácticas de manipulación de alimentos que tiene los 

vendedores de la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. 

Cumplimento de buenas prácticas de manipulación de alimentos 

Calificación f  % 

Adecuado 19 45,2 

Inadecuado 23 54,8 

Total 42 100 

 

En la tabla 4, se verificó el cumplimiento de las prácticas de manipulación de alimentos, 

donde se observó que, de los 42 vendedores evaluados a través de una lista de chequeo, 

el 54,8% fueron clasificados como inadecuados, lo que indicó que más de la mitad de 

los vendedores no cumplen con buenas prácticas de manipulación de alimentos, 

presentando un riesgo para la salud pública y la seguridad alimentaria. 
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Teniendo en cuenta los datos presentados anteriormente, se estableció una relación entre 

las variables analizadas. Esta información permitió presentar los hallazgos correspondientes 

al objetivo general del estudio. A continuación, la tabla resumió los resultados de manera 

clara y concisa. 

Tabla 5. Correlación de calidad microbiológica de la mayonesa y buenas prácticas de 

manipulación de alimentos expendidos en la vía pública de Morro Solar-Jaén, 2024. 

 
Buenas prácticas 

de Manipulación 

de alimentos en: 

 
Calidad de la 

mayonesa 

mediante aerobios 

mesófilos  

Calidad de la 

mayonesa mediante 

Staphylococcus 

aureus en mayonesa 

Rho de 

Spearman 

Puestos de 

salchipollo 

Coeficiente de 

correlación 
0,825 0,730 

Sig. (bilateral) 0,002 0,003 

N 14 14 

Puestos de 

anticuchos 

Coeficiente de 

correlación 
0,677 0,522 

Sig. (bilateral) 0,022 0,055 

N 14 14 

Puestos de 

hamburguesas 

Coeficiente de 

correlación 
0,645 0,645 

Sig. (bilateral) 0,013 0,013 

N 14 14 

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

En la Tabla 5, para los datos generales de manipulación de alimentos y calidad 

microbiológica de la mayonesa, la significancia bilateral fue 0,02 menor que el nivel 

crítico asumido (0,05). Por lo tanto, "la Hipótesis H0 se rechaza” lo que significó que las 

variables tienen una relación estadísticamente significativa y positiva; con un grado de 

coeficiente de correlación de 0,674 (correlación positiva moderada), según los criterios 

de Rho Spearman. 
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IV. DISCUSIÓN 

Para el caso de aerobios mesófilos que son bacterias capaces de desarrollarse en presencia 

de oxígeno 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 al24  donde obtuvieron un valor 

de 60%, pero se difiere con Lozano et al23  que obtuvieron 36,10 %. Todo esto indicó que los 

vendedores de mayonesa realizaron una manipulación inadecuada, causando en el 

consumidor enfermedades gastrointestinales como gastroenteritis, diarrea, vómitos y cólicos 

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 investigación realizada se encontró 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.al22, quienes obtuvieron un 53,9% y Laranjeira 

et al20  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 proporción 

considerable de vendedores no cumple con los estándares de calidad alimentaria. Esta tasa, a 

pesar de ser inferior a la reportada por Laranjeira et al. 20, sigue siendo preocupante.  Es por 

ello que, los resultados de la investigación resaltan la importancia de implementar medidas 

más estrictas de control de calidad y prácticas higiénicas en la producción de mayonesa que 

se vende en puestos de comida callejera. 

La contaminación de las cremas de mayonesa que se expenden en puestos de comida 

callejera estuvo asociada con la preparación, almacenamiento y manejo de las mismas. Por 

tal motivo, se encontró que el 59,5% de las muestras procedentes de salchipollo, anticuchos 

y hamburguesas presentaban contaminación por aerobios mesófilos, mientras que el 47,6% 

mostraban presencia de Staphylococcus aureus. Para contextualizar estos hallazgos, fue útil 

comparar con los resultados de Salamandane et al. 16, quienes encontraron que el 75% de los 

alimentos de sándwiches estaban contaminados con aerobios mesófilos y el 25% con 

Staphylococcus aureus. 
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Al comparar estos hallazgos con Salamandane et al. 16 la diferencia en la calidad de la 

mayonesa se debió a las prácticas de manejo, preparación y almacenamiento; así como a las 

condiciones ambientales menos controladas, como la exposición al polvo por alto tráfico 

vehicular que aumentaron el riesgo de contaminación. La falta de refrigeración adecuada para 

la mayonesa facilitó el crecimiento bacteriano. Así, el menor porcentaje de contaminación 

en las hamburguesas se atribuyó a una manipulación más adecuada y a la ubicación del puesto 

en un entorno con menos contaminación. 

Las buenas prácticas de manipulación de alimentos son fundamental para garantizar la 

seguridad y calidad de los productos alimenticios. Es por ello que, los vendedores deben 

mejorar las prácticas de manipulación debido a que más de la mitad obtuvieron resultados 

inadecuados con un porcentaje de 54,8%. Esto se asemeja con los resultados obtenidos por 

Martinez19 donde el 66,7% tenía inadecuadas prácticas de manipulación. Aunque el 

porcentaje observado en nuestro estudio fue menor que el reportado por Martínez, ambos 

estudios indican una prevalencia significativa de prácticas de manipulación de alimentos que 

no cumplen con los estándares adecuados. 

De acuerdo a los resultados obtenidos, se evidenció que existe relación entre las variables 

con un nivel de significancia de 0,02 y un coeficiente de correlación de 0,674 “correlación 

positiva moderada”, el cual fue confirmado por Rho de Spearman40, lo que permitió aceptar 

la hipótesis planteada. Estos datos coincidieron con la investigación de Rios14 quien encontró 

relación entre el nivel de conocimiento y prácticas de manipulación con un coeficiente de 

0,854. Por lo tanto, es fundamental mantener buenas prácticas de manipulación para evitar el 

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

CONCLUSIONES  

− El análisis de la calidad microbiológica de la mayonesa, basado en el recuento de 

aerobios mesófilos, mostró que el 59,5% de las muestras resultaron inaceptables, 

según la Norma Técnica de Salud N° 071 del MINSA.  

− La evaluación de la calidad microbiológica de la mayonesa, a través del recuento de 

Staphylococcus aureus, fue que el 47,6% de las muestras presentaron niveles 

inaceptables. 

− El análisis de las cremas de mayonesa en los puestos de comida rápida mostró una 

preocupante contaminación bacteriana, especialmente en los de salchipollo, con un 

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

− Del total de puestos evaluados, el 54,8% de los vendedores que expenden mayonesa 

en la vía pública del sector Morro Solar-Jaén presentaron prácticas inadecuadas de 

manipulación de alimentos. 
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 RECOMENDACIONES 

− A la Municipalidad Provincial de Jaén en coordinación con la Dirección General de 

Salud, asumir un mayor compromiso en el control y vigilancia de los alimentos que 

se expenden en la vía pública de Morro Solar Jaén, realizando charlas a quienes 

expenden comida en la calle sobre buenas prácticas de manipulación de alimentos 

para garantizar la seguridad y calidad. 

− A la facultad de ciencias de la salud de la escuela profesional de Tecnología Médica 

a través del curso de salud comunitaria informar a la sociedad mediante campañas 

educativas sobre los riesgos que puede ocasionar la ingesta de alimentos 

contaminados; enfatizando la forma correcta de la preparación y almacenamiento de 

los mismos. Asimismo, el manejo de los desechos sólidos y líquidos 

− A los vendedores de alimentos en la vía pública: es fundamental mejorar la higiene 

personal, mantener la limpieza y asegurar un almacenamiento adecuado de los 

alimentos, tanto fríos como calientes. Estas prácticas 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, diseños, tipos de investigación y enfoques. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Operacionalización de variables 

Matriz de operacionalización de la variable 

Variable 
Definición 

Conceptual 

Definición 

Operacional 

Dimensión Indicador 
Técnicas/ 

instrumentos 

Escala 

Calidad 

microbiológica 

de la mayonesa 

Es la ausencia o 

presencia de 

microorganismos de 

UFC/ml, 

establecidos 

mediante criterios 

microbiológicos. Si 

excede el límite 

permisible se 

considera un 

alimento 

inaceptable1. 

La variable de 

la Calidad 

microbiológica 

de la mayonesa 

se avaluó en la 

siguiente 

dimensión: 

Evaluación 

microbiológica 

con los 

indicadores 

aceptable e 

inaceptable para 

consumo. 

Evaluación 

microbiológica. 

Aceptable para consumo: 

− Aerobios mesófilos, 

menor a 5x104 UFC. 

− Staphylococcus 

aureus, menor a 102 

UFC. 
Observación / 

Ficha de 

recolección de 

datos. 

Nominal 

Inaceptable para consumo: 

− Aerobios mesófilos, 

mayor a 5x104 UFC. 

− Staphylococcus 

aureus, mayor a 102 

UFC. 
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Buenas 

prácticas de 

manipulación 

de alimentos 

Se refiere a las 

buenas prácticas de 

higiene que tiene el 

personal de una 

empresa en el sector 

de alimentación, al 

mantener un 

contacto directo con 

los alimentos. El 

mismo incluye: 

preparación, 

fabricación, 

almacenamiento y 

transporte de los 

mismos3. 

La variable 

Buenas 

prácticas de 

manipulación 

de alimentos se 

avaluó en las 

siguientes 

dimensiones: 

Adecuado e 

inadecuado. 

Adecuado 
60 % al 100% del 

cumplimiento. 

Observación / 

Lista de chequeo 

Nominal 

Inadecuado 
Menor al 59% del 

cumplimiento. 
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Anexo 2. Prueba de normalidad 
 

Tabla 6. Pruebas de normalidad de las variables. 

 

 Shapiro-Wilk 

 Puestos de salchipollo Puestos de anticuchos Puestos de hamburguesas 

 Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. Estadístico Gl Sig. 

1. Puesto de 

venta 
,639 14 ,000 ,639 14 ,000 ,576 14 ,000 

2. Área de 

preparación o 

expendio de 

alimentos 

,616 14 ,000 ,616 14 ,000 ,576 14 ,000 

3. Utensilios – 

vasijas 
,616 14 ,000 ,428 14 ,000 ,000 14 ,000 

4. Agua ,646 14 ,000 ,616 14 ,000 ,616 14 ,000 

5. Residuos: 

sólidos y 

líquidos 
,516 14 ,000 ,297 14 ,000 ,297 14 ,000 

6. Alimentos ,516 14 ,000 ,428 14 ,000 ,576 14 ,000 

7. Manipulador ,576 14 ,000 ,516 14 ,000 ,639 14 ,000 

Aerobios 

mesófilos 
,576 14 ,000 ,639 14 ,000 ,616 14 ,000 

Staphylococcus 

aureus  
,639 14 ,000 ,646 14 ,000 ,616 14 ,000 

 

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

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

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

en la vía pública de Morro Solar-Jaén en 2024. Esto indujo a elegir una estadística no 

paramétrica, correlación de Rho de Spearman. 
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Anexo 3. Interpretación de coeficiente de correlación de spearman  

 

Fuente: (Martínez y Campos, 2015)40 
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Anexo 4. Recuento de bacterias de aerobios mesófilos 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 

PUESTO 

RESULTADOS VALORES DE 

REFERENCIA 

(Colocar un check si está 

dentro del valor normal, de 

lo contrario colocar un aspa) 

UFC de aerobios mesófilos UFC de Staphylococcus aureus 

Primer 

muestreo 

Segundo 

muestreo 

Tercer 

muestreo 

Primer 

muestreo 

Segundo 

muestreo 

Tercer 

muestreo 

Aerobios 

mesófilos 

104–5x104 

UFC 

Staphylococcus 

aureus 10–102 

UFC 

MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE SALCHIPOLLO 

1 25𝑥104 20𝑥104 28𝑥104 41𝑥102 50𝑥102 39𝑥102   
2 26𝑥103 28𝑥103 30𝑥103 3𝑥10 4𝑥10 6𝑥10   

3 15𝑥104 14𝑥104 18𝑥104 35𝑥102 31𝑥102 41𝑥102   

4 28𝑥104 26𝑥104 32𝑥104 63𝑥102 51𝑥102 61𝑥102   

5 23𝑥102 26𝑥102 25𝑥102 8𝑥10 9𝑥10 7𝑥10   

6 55𝑥103 61𝑥103 65𝑥103 8𝑥10 5𝑥10 7𝑥10   

7 25𝑥104 30𝑥104 26𝑥104 52𝑥10 62𝑥10 49𝑥10   

8 75𝑥103 51𝑥103 88𝑥103 4𝑥10 7𝑥10 8𝑥10   

9 60𝑥103 58𝑥103 66𝑥103 45𝑥10 36𝑥10 41𝑥10   

10 33𝑥103 36𝑥103 35𝑥103 7𝑥10 6𝑥10 8𝑥10   

11 15𝑥104 18𝑥104 14𝑥104 6𝑥102 5𝑥102 9𝑥102   

12 53𝑥103 49𝑥103 60𝑥103 8𝑥10 6𝑥10 5𝑥10   



44 
 

13 17𝑋104 20𝑥104 27𝑥104 15𝑥102 12𝑥102 23𝑥102   

14 47𝑥103 39𝑥103 40𝑥103 15𝑥102 9𝑥102 7𝑥102   

MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE ANTICUCHOS 

1 12𝑥103 9𝑥103 17𝑥103 5𝑥10 3𝑥10 7𝑥10   

2 25𝑥104 30𝑥104 28𝑥104 5𝑥102 6𝑥102 13𝑥102   

3 86𝑥103 89𝑥103 99𝑥103 23𝑥102 17𝑥102 19𝑥102   

4 26𝑥103 25𝑥103 35𝑥103 7𝑥10 8𝑥10 10𝑥10   

5 30𝑥104 35𝑥104 37𝑥104 61𝑥10 50𝑥10 58𝑥10   

6 71𝑥103 44𝑥103 60𝑥103 7𝑥10 9𝑥10 5𝑥10   

7 75𝑥103 85𝑥103 90𝑥103 60𝑥10 58𝑥10 64𝑥10   

8 21𝑥103 23𝑥103 10𝑥103 4𝑥10 3𝑥10 5𝑥10   

9 13𝑥104 17𝑥104 11𝑥104 37𝑥10 39𝑥10 44𝑥10   

10 68𝑥103 66𝑥103 79𝑥103 8𝑥10 6𝑥10 9𝑥10   

11 84𝑥103 77𝑥103 89𝑥103 70𝑥10 86𝑥10 69𝑥10   

12 35𝑥102 39𝑥103 41𝑥103 9𝑥10 5𝑥10 8𝑥10   

13 80𝑥102 78𝑥102 76𝑥102 6𝑥10 5𝑥10 4𝑥10   
14 26𝑥104 21𝑥104 31𝑥104 43𝑥10 52𝑥10 40𝑥10   

MUESTRAS DE MAYONESA EXPENDIDAS EN PUESTOS DE AMBURGUESAS 

1 90𝑥103 95𝑥103 87𝑥103 15𝑥102 17𝑥102 21𝑥102   

2 96𝑥102 84𝑥102 87𝑥102 8𝑥10 5𝑥10 7𝑥10   

3 40𝑥103 36𝑥103 30𝑥103 9𝑥10 8𝑥10 6𝑥10   

4 96𝑥102 99𝑥102 97𝑥102 2𝑥10 5𝑥10 4𝑥10   

5 84𝑥103 79𝑥103 88𝑥103 25𝑥102 23𝑥102 24𝑥102   
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6 41𝑥102 36𝑥102 39𝑥102 6𝑥10 5𝑥10 3𝑥10   

7 25𝑥103 28𝑥103 31𝑥103 2𝑥10 4𝑥10 6𝑥10   

8 34𝑥103 40𝑥103 41𝑥103 5𝑥10 7𝑥10 8𝑥10   

9 67𝑥103 73𝑥103 69𝑥103 19𝑥102 28𝑥102 24𝑥102   

10 45𝑥103 40𝑥103 36𝑥103 9𝑥10 6𝑥10 5𝑥10   

11 56𝑥103 60𝑥103 64𝑥103 18𝑥102 21𝑥102 23𝑥102   

12 58𝑥103 65𝑥103 40𝑥103 8𝑥10 6𝑥10 5𝑥10   

13 49𝑥103 47𝑥103 50𝑥103 8𝑥10 7𝑥10 10𝑥10   

14 75𝑥103 70𝑥103 68𝑥103 25𝑥102 23𝑥102 20𝑥102   
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Anexo 5. Autorización de la entidad o empresa para desarrollar la investigación. 
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Anexo 6. Instrumentos 

LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS EXPENDIDOS EN VÍA PÚBLICA 

La lista de chequeo estuvo conformada por 25 ítems. El valor de cada ítem tuvo un puntaje 

de 4 puntos, si cumple; pero si no cumple, será 0. Si se obtenía un porcentaje de 60% a 100%, 

era adecuado y cumplía; en cambio, si se obtenía un porcentaje menor al 59%, era inadecuado 

y no cumplía. 

RUBROS 
CALIFICACIÓN 

Cumple No cumple  

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 está libre de 

animales domésticos 
  

1.5. Facilita el lavado y desinfección de manos 

de los comensales 
  

2. ÁREA DE PREPARACIÓN O EXPENDIO 

DE ALIMENTOS 
  

2.1.Utiliza materiales protectores para 

conservación de alimentos 
  

2.2.Higiene y desinfección del área 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 depósitos 

limpios y con tapa. 
  

5. RESIDUOS: sólidos y líquidos   

5.1.Disposición higiénica de basura en tachos   

5.1.1. Fuera del puesto para uso de 

comensales sin tapa 
  

5.2.Disposición higiénica de agua residual en 

depósitos con tapa   

6. ALIMENTOS   

6.1.Protege adecuadamente los alimentos 

preparados   

6.2.Verificar cocción o manipulación 

especialmente carnes   

6.3.Manejo higiénico de hielo como 

ingrediente en refrescos   
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7. MANIPULADOR   

7.1.Presentación personal, mandil limpio   

7.1.1. Utiliza guantes    

7.1.2. Gorro limpio   

7.2.Higiene personal, manos y uñas 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 prácticas 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 RECOLECCIÓN DE DATOS 

RECUENTO DE BACTERIAS 

Lugar  

Fecha  

Hora  

Analistas  

Muestreo  

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPAÑAN AL SALCHIPOLLO 

PUESTO 

RESULTADOS 

VALORES NORMALES 

(Colocar un check si está dentro 

del valor normal, de lo contrario 

colocar un aspa) 

UFC de 

aerobios 

mesófilos 

UFC de 

Staphylococcus 

aureus 

Aerobios 

mesófilos 104–

5x10 4 UFC 

Staphylococcus 

aureus 10–10 2 

UFC 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPAÑAN A LOS ANTICUCHOS 

1     

2     

3     

4     

5     

6     
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Fuente: Tabla de recolección de datos elaborado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

MUESTRAS DE MAYONESA QUE ACOMPAÑAN A LAS HAMBURGUESAS 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     
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Anexo 7. Validez de expertos
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Anexo 8. Compromiso del Asesor 
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Anexo 9. Declaración Jurada de no Plagio  

 



56 
 

 

 

 



57 
 

Anexo 10. Materiales y procesamiento de cremas de mayonesa. 

Materiales 

   

  

Procedimiento 

 

 

  

   

 

 . 

Figura 3. Tubos y placas 

Petri. 
Figura 2. Agares y matraces. 

 

Figura 1. Reactivos de 

tinción Gram. 

 

Figura 5. Preparación de diluciones. Figura 4. Siembra. 

Figura 7. Incubación por 24 h - 48 h. Figura 6. Verificación del crecimiento bacteriano. 
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Resultados 

   

   

Confirmación de resultados  

           

             

     

     

Figura 9. Conteo de colonias 

de aerobios mesófilos. 

Figura 8. Conteo de colonias 

de Staphylococcus aureus. 

 

Figura 10. Tinción Gram para 

identificación de bacterias. 

Figura 11. Staphylococcus aureus 

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  

 


