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FRECUENCIA DE Escherichia coli y Sallmonella Sp. EN RELACION A
LAS MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE
ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR
HUAMACHUCO - CERRO DE PASCO 2018

Bach. Jeny Consorcia SOTO ALVAREZ

RESUMEN

El presente trabajo de investigacidn tiene como objetivo determinar la
frecuencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de alpaca
comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco en el distrito de
Cerro de Pasco en relacion a las malas practicas de manipulacion.

Se llevo a cabo un estudio transversal, se recolectd 40 muestras de
carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco
Cerro de Pasco durante el periodo de diciembre 2018 a marzo del 2019. La
determinacion de E. Coli fue hecha mediante filtros de membrana y la
determinaciéon de Salmonella Sp mediante cultivo en placas. Se utilizaron
guias de observacion con el fin de recolectar datos. Para el andlisis inferencial
de los resultados se utilizo la prueba Chi cuadrada.

La frecuencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada
en los puestos de venta del Jr. Huamachuco Cerro de Pasco fue de 62,5% (25
muestras de un total de 40). La frecuencia de Salmonella Sp en la carne de
alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco Cerro de
Pasco fue de 25,0% (10 muestras de un total de 40). Concerniente a la
relacion entre las malas practicas de manipulacion y presencia de Escherichia
coli en carne de en la carne de alpaca se encontré que el 55,0% tuvieron
Escherichia coli y a la vez malas practicas de manipulacién; mediante la
Prueba Chi cuadrada se encontré un valor de p<0.040, siendo este resultado
significativo estadisticamente. En lo concerniente a la relacidn entre las malas
practicas de manipulacién y presencia de Salmonella Sp. en la carne de
alpaca se encontr6 que el 25,0% presentaron malas practicas de
manipulacion y a la vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto
mediante la Prueba Chi cuadrada se encontré un valor de p<0,049, siendo
este resultado significativo estadisticamente.

Las malas practicas de manipulacion se relacionan significativamente
con la presencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de alpaca
comercializada de los puestos de venta del Jr Huamachuco - Cerro de Pasco.

Palabras clave: Escherichia coli, Salmonella Sp., malas préacticas de
manipulacion.



FREQUENCY OF Escherichia coli and Salmonella Sp. IN RELATION TO
THE BAD PRACTICES OF MANIPULATION IN THE ALPACA CARNE
COMMERCIALIZED IN THE SALES OF JR HUAMACHUCO - CERRO DE
PASCO 2018

Bach. Jeny Consorcia SOTO ALVAREZ

ABSTRACT

This research paper aims to determine the frequency of Escherichia coli
and Salmonella Sp. in alpaca meat marketed at The Jr. Huamachuco's outlets
in the Cerro de Pasco district in relation to the bad practices of manipulation.

A cross-sectional study was carried out 40 samples of alpaca meat
marketed at the sales stalls of Jr. Huamachuco Cerro de Pasco during the
period From December 2018 to March 2019. The determination of E. coli was
made by membrane filters and the determination of Salmonella Sp by culture
in plates. Observation guides were used to collect data. The square Chi test
was used for the inferential analysis of the results. The frequency of
Escherichia coli in alpaca meat marketed at the stalls of Jr. Huamachuco Cerro
de Pasco was 62.5% (25 samples out of a total of 40). The frequency of
Salmonella sp. in alpaca meat marketed at the stalls of Jr. Huamachuco Cerro
de Pasco was 25.0% (10 samples out of a total of 40). Concerning the
relationship between the bad practices of handling and presence of
Escherichia coli in meat in alpaca meat, 55.0% were found to have Escherichia
coli and at the same time bad handling practices; a value of p-0.040 was found
using the square chi tst, with this result being statistically significant. Regarding
the relationship between the bad practices of manipulation and presence of
Salmonella sp. in alpaca meat it was found that 25.0% had poor handling
practices and at the same time had the presence of Salmonella Sp. In this
regard, the Square Chi Test found a value of p-0.049, with this result being
statistically significant.

CONCLUSIONS: Bad handling practices are significantly related to the
presence of Escherichia coli and Salmonella Sp. in the alpaca meat marketed
from the stalls of Jr Huamachuco Cerro de Pasco.

Keywords: Escherichia coli, Salmonella Sp., bad handling practices.
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.  INTRODUCCION

A nivel mundial el problema de la alimentacion humana, esta bien
diferenciada segun sea el pais donde se requiera analizar esta situacion, en
paises desarrollados se consume abundante alimento ricos en grasa y
proteinas, lo que genera un desequilibrio en la mal nutricién de su poblacion,
en tanto que los paises pobres o en vias de desarrollo la poblacién es reducida
a regimenes de alimentacion deficientes (desnutricion), aspectos que en
ambos casos no son faciles de mejorar, ni tampoco es posible la aplicacion
técnicas que puedan ayudar a resolver esta problematica de inmediato (Ayala

Vargas, Celso. 2018).

En los andes existen poblaciones mono productivas que solo viven de
la crianza de llamas o alpacas y se nutren basicamente de la produccion de

carne y sus derivados (Lauvergne et al., 1998).

La Escherichia coli es un bacilo gramnegativo anaerobio facultativo y
pertenece a la familia Enterobactereaceae (Bhatia & Ichhpujani, 2008). Este
microorganismo es considerado como parte de la flora normal tanto de
animales como de humanos; sin embargo, existen cepas patdégenas de

importancia en salud animal y salud publica (Rodriguez-Angeles, 2002).

La Salmonella es uno de los agentes causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos, en donde la carne y sus derivados actian como
vehiculos potenciales para la transmision de este patdégeno (Estrada GT et

al., 2004).



La carne de alpaca constituye una valiosa fuente de proteinay a la vez
posee bajo contenido en colesterol. Es importante resaltar que la carne de
alpaca que se expende en el Jr. Huamachuco de Cerro de Pasco proviene de
los diferentes distritos. Una vez que las carcasas llegan al centro de expendio
en costales o en bolsas los que son beneficiados en el camal municipal del
distrito de Ninacaca o por los mismos productores en su domicilios. En estas
circunstancias, se ven alteradas las medidas de bioseguridad que requiere el
faenado de este tipo de animales creandose un foco de contaminacion
especialmente por las bacterias Escherichia coli y Salmonella Sp. A esto se
suma el expendio que se realiza en los puestos de venta del Jr. Huamachuco,
lugar donde los comerciantes exponen la carcasa de alpaca al medio

ambiente sin las mas minimas normas de seguridad.

Finalmente, en la presente investigacion se determing la frecuencia de
Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada en los
puestos de venta del Jr. Huamachuco - Cerro de Pasco 2018 en relacion a las

malas practicas de manipulacion.



2.1

. MARCO TEORICO

Revision Bibliografica
2.1.1. Antecedentes internacionales

Blanco D. y Col. en Espafa. “Influencia del Faenado y la
Estacion sobre la Contaminacion Microbiana Superficial en
Canales de Ternasco de Aragon” (2000). Facultad de Veterinaria
de Zaragoza. Realizaron una investigacion para determinar la
influencia del faenado y la estacion sobre la contaminacion microbiana
superficial de 70 canales en el Camal de Ternasco (Aragon) El
muestreo se efectud a lo largo de las cuatro estaciones anuales, se han
seleccionado tres fases del faenado (pre-evisceracion, post-
evisceracion y exposicion en sala de ventas tras el obligatorio oreo) y
dos zonas anatdmicas (cara externa de la falda y zona perianal). Los
resultados determinaron que la zona perianal presenta mayor
contaminacion bidtica que la falda, que la fase mas critica es la
evisceracion y el verano y el invierno, las estaciones en donde se da
una mayor presencia microbiana superficial. En ninguna de las
muestras estudiadas se ha evidenciado la presencia de E. coli O-

157:H7.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Gamboa, Ey Cama, F. “Contaminacion fecal en carne molida

del mercado (ciudad de Dios) de San Juan de Miraflores en Lima”



2.2.

(2002). Instituto Nacional de Salud. Evaluaron el grado de
contaminacién de la carne molida que se expende en el mercado
“Ciudad de Dios” de San Juan de Miraflores (Lima), se obtuvieron 35
muestras (25 gramos cada una) de carne molida de los lugares de
expendio. Teniendo como resultado 20 muestras analizadas que
representa el 57,2% fueron consideradas como no aptas para el

consumo humano.

2.1.3. Antecedentes regionales

Tolentino, M. “Contaminaciéon Bacteriana de diferentes
regiones de las Carcasas Bovinas, desde el ciclo de Beneficio en
el Camal Municipal de Huanuco” (2004). Universidad Nacional
Hermilio Valdizan de Huanuco. Quién realiz6 un estudio, con el
objetivo de conocer los niveles de contaminacion bacteriana de
diferentes regiones de las carcasas bovinas, desde el ciclo de beneficio
en el Camal Municipal de Huanuco, durante los meses de Abril a Julio
del 2004. Los resultados que obtuvo en la zona de sacrificio del camal,
se encontr6 E. coli (53%), Enterobacter aerogenes (10 %) vy

Sthapilococcus aureus (13,3%).

Bases Tedricas
2.2.1. Definicion de carne

La carne de los camélidos es adecuada para el consumo

humano, tanto por su composicion quimica como desde el punto de



vista de la calidad. La llama y la alpaca representan la mas importante

fuente de proteina para la poblacion andina (Pérez et al., 2000).

Contiene alta biodisponibilidad de hierro y zinc (3.3 y 4.4 mg/100

g), siendo casi el doble que otras carnes rojas (Polidori et al., 2007).

Ambas especies producen carne con bajos niveles de grasa
(0.49-2.05%) y colesterol (39.0-56.3 mg/100 g) comparada con otras

carnes rojas (Cristofanelli et al., 2004).

2.2.2. Caracteristicas tecnoldgicas de la carne

En los ultimos afios se ha puesto énfasis en la busqueda de
meétodos de evaluaciéon de canales que permitan no solo predecir
rendimientos (rendimiento de cortes nobles, proporciéon de muasculo y
grasa, etc.), sino también las caracteristicas organolépticas y
tecnoldgicas de la carne, a fin de poder estimar la calidad final del

producto a nivel de consumidor (Gallo, 2010).

Propiedades tecnoldgicas de la carne como el pH, la capacidad
de retencion de agua, la textura, el color y su estabilidad permiten
evaluar su aptitud y comportamiento en las etapas de conservacion,
comercializacion, industrializacién y preparacion para el consumo. El
pH es un parametro importante relacionado con la susceptibilidad de la
carne a su deterioro y se usa para decidir sobre el tipo de
procesamiento al que se va a destinar la carne. El pH depende de

factores tales como el estrés ante-mortem al que ha sido expuesto el



animal, factores genéticos predisponentes a dicho estrés, condiciones
post-mortem, sexo, clase o categoria de animal, tipo de alimentacion
recibida en la finalizacion, y regidon anatomica en que se mide, entre

otros (Apaoblaza et al., 2008).

2.2.3. Microbiologia de la Carne

La carne fresca puede resultar contaminada en el ambiente del
rastro al momento del sacrificio, por lo que los agentes patdégenos
pueden permanecer en la superficie de la carne o penetrar con algun

utensilio en el tejido muscular (Mcevoy JM et al., 2003).

Sin embargo, se ha descrito un grupo de cepas de E. coli
enteropatdgenas, que son responsables de un elevado niamero de
infecciones gastrointestinales, (Leung D et al., 2003). En el que el
serotipo de E. coli O157:H7 es considerado como uno de los principales
patdgenos relacionados con brotes por el consumo de carne
contaminada, principalmente en poblaciones rurales de Estados
Unidos de América y Escocia, y en paises con patrones estacionales

muy claros, como Australia. (Tarr, 2001).

Actualmente se establece que la carne de res ofrece un
ambiente altamente nutritivo a la microflora contaminante, pudiendo
satisfacer las necesidades basicas para su persistencia y crecimiento

(Kassenborg et al., 2004).



2.2.4. Caracteristicas de E. coli

Escherichia coli (E. coli) es quizas el organismo procarionte mas
estudiado por el ser humano, se trata de una bacteria unicelular que se
encuentra generalmente en los intestinos animales y por ende en las
aguas negras. Fue descrita por primera vez en 1885 por Theodore von
Escherich, bacteri6logo aleméan, quién la denominé Bacterium coli.
Posteriormente la taxonomia le adjudico el nombre de Escherichia coli,
en honor a su descubridor. Esta y otras bacterias son necesarias para
el funcionamiento correcto del proceso digestivo. Ademas produce
vitaminas B y K. Es un bacilo que reacciona negativamente a la tincion
de Gram (gramnegativo), es anaerobico facultativo, movil por flagelos
peritricos (que rodean su cuerpo), no forma esporas, es capaz de

fermentar la glucosa y la lactosa y su prueba de IMVIC es ++--.

Clasificacion cientifica

Reino : Bacteria

Filo : Proteobacteria

Clase : Gammaproteobacteria
Orden : Enterobacteriales
Familia : Enterobacteriaceae
Género : Escherichia

Especie X E. coli



E. coli es un bacilo gram negativo que fermenta lactosa, que
tiene la capacidad de producir a-glucoronidasa, y cerca del 96%

producen esta enzima (Doyle, 1999).

2.2.5. Caracteristicas de la Salmonella Sp.

Es un género de bacterias que pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, formado por bacilos Gram negativos, anaerobios
facultativos, con flagelos peritricos y que no desarrollan capsula
(excepto la especie S. typhi) ni esporas. Son bacterias moviles que
producen acido sulfhidrico (H2S). Emplean glucosa por poseer una
enzima especializada, pero no lactosa, y no producen ureasa ni tienen

metabolismo fermentativo.

Es un agente productor de zoonosis de distribucion universal. Se
transmite por contacto directo o contaminacion cruzada durante la

manipulacion, en el hogar.

Algunas salmonelas son comunes en la piel de tortugas y de
muchos reptiles, lo cual puede ser de cuidado cuando se manipulan
este tipo de mascotas a la vez con alimentos. El habitat natural de esta
especie normalmente es en los intestinos de cualquier tipo de animal
homeotermo (incluidos seres humanos). Para la bacteriologia clinica,
la Salmonella es un bacilo patégeno primario (como Shigella, Yersinia
y ciertas cepas de E. coli), anaerobio facultativo, algunos moéviles y no

fermentan la lactosa. S. typhi es la Unica serovariedad que no produce
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https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_sulfh%C3%ADdrico
https://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Lactosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Ureasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Zoonosis
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacilo
https://es.wikipedia.org/wiki/Shigella
https://es.wikipedia.org/wiki/Yersinia
https://es.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli

2.3.

gas en la fermentacion de los azucares. Clasicamente se distinguian

tres Unicas especies patdgenas primarias: S. typhy, S. cholerae-

suis y S. enteritidis. A su vez, segun la serotipificacion de Kauffman y

White, estas se clasificaban en mas de 2000 serotipos con base en

antigenos flagelares H (proteicos) y antigenos somaticos O (fraccion

polisacarida del lipopolisacéarido bacilar). La S. typhi posee ademas un

antigeno de virulencia (Doyle, 1999).

Hipotesis

2.3.1. Hipotesis General

Ha:

Ho:

Existe relacion entre las malas practicas de manipulacion y la
presencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de
alpaca comercializada de los puestos de venta del Jr.

Huamachuco — Cerro de Pasco.

No Existe relacion entre las malas practicas de manipulacion y la
presencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de
alpaca comercializada de los puestos de venta del Jr.

Huamachuco — Cerro de Pasco.

2.3.2. Hipotesis Especificas

Ha1:

La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.

Huamachuco - Cerro de Pasco se encuentran contaminadas con

Escherichia coli.


https://es.wikipedia.org/wiki/Lipopolisac%C3%A1rido
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Ho,: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.

Huamachuco - Cerro de Pasco no se encuentran contaminadas

con Escherichia coli.

Ha2: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.
Huamachuco Cerro de Pasco se encuentran contaminadas con
Salmonella Sp.

Ho_: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.
Huamachuco Cerro de Pasco no se encuentran contaminadas
con Salmonella Sp.

Ha_: Las malas practicas de manipulacion se relaciona con la

contaminacién por Escherichia coliy Salmonella Sp. en la carne
de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.
Huamachuco - Cerro de Pasco.

Ho_: Las malas practicas de manipulacion no se relaciona con la

contaminacioén por Escherichia coliy Salmonella Sp. en la carne
de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.

Huamachuco - Cerro de Pasco.

Variables
Variable Dependiente.

e Escherichia coli y Salmonella Sp.

Variable independiente.

e Malas practicas de manipulacion.
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Indicadores

e Puesto de venta de carne de alpaca del Jr. Huamachuco Cerro de
Pasco.

e Contaminacion por Escherichia coli : Negativo y Positivo

e Contaminacion por Salmonella Sp. : Negativo y Positivo

e Malas practicas de manipulacion : Siy No.

Objetivos
2.5.1. Objetivo General

Determinar la frecuencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la
carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr.
Huamachuco - Cerro de Pasco 2018 en relacién a las malas practicas

de manipulacion.

2.5.2. Objetivos Especificos
» Determinar la frecuencia de Escherichia coli en |la carne de alpaca
comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco - Cerro

de Pasco.

» Determinar la frecuencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca
comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco - Cerro

de Pasco.

* Determinar la relacion entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de
alpaca comercializada de los puestos de venta del Jr. Huamachuco

— Cerro de Pasco.



3.1.

3.2.

3.3.

1. MARCO METODOLOGICO

Tipo de investigacion.

El presente trabajo de tesis de acuerdo al analisis y alcance de

los resultados fue de tipo transversal y prospectivo.

Disefio de la Investigacion

El disefio fue transversal, debido a que las malas préacticas de
manipulacion, asi como la frecuencia de Escherichia coli y Salmonella
Sp, se midieron en forma simultanea. Por ello, la medicion fue en un
periodo unico, breve y bien delimitado, La muestra fue probabilistica,
debido a que fueron seleccionados a criterio personal e intencional, es
decir, la muestra se obtuvo de una manera aleatoria de los puestos que

expenden carne de Alpaca Jr. Huamachuco de Cerro de Pasco.

Area de Estudio

El presente trabajo de investigacion se realiz6 en los puestos de
venta de carne de alpaca el en el Jr. Huamachuco ubicado en la ciudad
de Cerro de Pasco.

Regidn : Pasco
Provincia : Pasco

Altitud : 4336 msnm
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Latitud : 10°40'02" latitud sur
Temperatura : 12°C
Clima : frio

Poblacién y Muestra

El tamafio de la muestra del estudio estuvo representado por el
total de la poblacion muestral de 40 puestos de venta (40 muestras) de

carne de alpaca del Jr. Huamachuco de Cerro de Pasco.

3.4.1. Caracteristicas de la Poblacion.
a. Criterios de inclusién y exclusion.
Criterios de inclusion: Se incluyeron en el estudio:

e Comerciantes de carne de alpaca que trabajen en el Jr

Huamachuco de Cerro de Pasco.

e Comerciantes de carne de alpaca que estén dispuestos a colaborar
en el estudio

Criterios de exclusién: Se excluyeron del estudio:

e Comerciantes de carne de alpaca que no trabajen en el Jr

Huamachuco de Cerro de Pasco.

e Comerciantes de carne de alpaca que no estén dispuestos a

colaborar en el estudio.
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b. Delimitacién geogréafico-temporal y tematica.

La investigacion se realizé en el Jr. Huamachuco de Cerro de

Pasco, durante el periodo de diciembre 2018 a marzo del 2019.

3.4.2. Muestra

El tamafio de la muestra del estudio estuvo representado por el
total de la poblacion muestral de 40 muestras de 200 gr de carne de

alpaca.

Instrumentos de Recoleccion de Datos
La técnica que se utilizo fue:

v" Observacion

El instrumento utilizado fue:

v" Guia de observacioén; con el fin de recolectar datos relacionados

a la contaminacion bacteriana de la carne de alpaca (Anexo 01).

Procedimiento de la Investigacion

Los procedimientos en el desarrollo del trabajo de investigacion

fueron los siguientes:

a) Se procedié a recolectar al azar 200 g de carne de alpaca Jr

Huamachuco de Cerro de Pasco, las cuales los comerciantes
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colocaron en unas bolsas ziploc (hermética), para evitar cualquier

otro tipo de contaminacion.

b) Se rotulé las bolsas ziploc con el nombre del mercado, el nimero
de puesto y la cantidad de muestra, para evitar confusiones al

momento del transporte o procesamiento.

c) Luego se realiz6 una encuesta: Niamero de puesto, cantidad de

muestra y manipulacion.

d) Finalmente, las muestras recolectadas fueron conservadas en una
caja hermética de tecnopor que en su interior contenia gel
refrigerante; una vez terminado el muestreo correspondiente a ese
dia, se procedio a sellar con cinta de embalaje la caja y se llevo al

laboratorio para su analisis y cultivo microbioldgico respectivo.

e) El procesamiento de las muestras se realiz6é en el laboratorio de

Microbiologia de la DIRESA HUANUCO.

3.6.1. Procedimientos de laboratorio.

a. Procedimiento de laboratorio para determinar Escherichia coli.

e Método de filtros de membrana:

1. Son filtros con unos poros de 0,45 mm que retienen las

bacterias.

2. Se filtra un determinado volumen y se coloca el filtro sobre
una placa del medio de cultivo FC que es especifico para

determinar Escherichia coli.
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3. Se colocd 100 g de cada muestra de carne de alpaca en
frascos de vidrio estériles, para remover por lavado las
bacterias contenidas con caldo peptonado estéril 250 ml,

constituyéndose la muestra de trabajo.

4. Luego se vierte el contenido en una bomba de succién
donde se colocé un filtro de membrana y posteriormente se
llevo al medio de cultivo FC que es especifico para

Escherichia coli.
5. Luego se llevo a la estufa por 24 horas a 37C0O

6. Finalmente se contdé el numero de UFC (unidades

formadoras de colonias).

b. Procesamiento de laboratorio para determinar Salmonella Sp.
1. Durante todo el proceso se mantuvo encendido el mechero de
Bunsen cerca del area de trabajo para reducir el nivel de

contaminacion.

2. Se colocé 100 g de carne de alpaca en frascos de vidrio
estériles, para remover por lavado las bacterias contenidas con
caldo peptonado estéril 250 ml, constituyéndose la muestra de

trabajo.

3. Pasado el tiempo de reposo, con la ayuda de un hisopo estéril
se procedid a empaparlo caldo peptonado estéril reposado,

tratando de mojarlo en su totalidad.
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4. Se procedio a realizar el sembrio del contenido del hisopo a las
placas Petri con agares, para esto se utilizaron un hisopo

empapado para cada placa.

5. Se llevo a la estufa por un periodo de 24 horas.

6. Pasado este periodo, se traslado las placas sembradas de la
estufa al refrigerador para su conservacion hasta el momento de

la tincion de las colonias bacterianas.

3.7. Interpretacion de los datos.

a. Analisis descriptivo: Para el analisis descriptivo de cada una de
las variables se tuvo en cuenta los porcentajes para las variables

categoricas.

b. Analisis inferencial: En la comprobacion de la hipotesis se
realizo la prueba Chi cuadrado. Para el procesamiento de los
datos se utilizé el paquete estadistico SPSS version 20,0 para

Windows.



IV. RESULTADOS

4.1. Andlisis Descriptivo de los Resultados.
4.1.1. Caracteristicas generales:

Tabla 01. Sexo de comerciantes de los puestos de venta del Jr.
Huamachuco - Cerro de Pasco.

Sexo Frecuencia %
Masculino 13 32,5
Femenino 27 67,5

Total 40 100,0

Fuente: Encuesta.

100,0 T 67’5

80,0 -
60,0 - 32,5
%

40,0

20,0 -

0,0
Masculino Femenino

Gréfico 01. Porcentaje de comerciantes segln sexo de los
puestos de venta del Jr Huamachuco — Cerro de Pasco.
En el presente estudio en lo que se refiere al sexo de los comerciantes,
se encontr6 que la mayoria del 67,5% (27 comerciantes) fueron del sexo

femenino y el 32,5% (13 comerciantes) fueron de sexo masculino.
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Tabla 02. Ailos de trabajo en el rubro de comerciantes de los puestos
de venta del Jr. Huamachuco - Cerro de Pasco.

Afos de trabajo en el rubro Frecuencia %
2a3 24 60,0
4ab 13 32,5
6a7 3 7,5

Total 40 100,0

Fuente: Encuesta.

100,0
80,0 - 60,0
60,0 -

% 32,5

40,0 A

20,0 A

0,0
2a3 435 6a’7
\ _/

Gréfico 02. Porcentaje de comerciantes segun afios de trabajo en el
rubro de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

En lo que respecta al tiempo de trabajo en el rubro de los comerciantes
en estudio, se encontrd que la mayoria del 60,0% (24 comerciantes) tuvieron

entre 2 a 3 afos, el 32,5% entre 4 a 5 afios y el 7,5% entre 6 a 7 afios.
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4.1.2. Caracteristicas de la mala manipulacion:

Tabla 03. Uso inadecuado de uniforme de comerciantes de los puestos
de venta del Jr. Huamachuco - Cerro de Pasco.

Uso inadecuado de uniforme Frecuencia %
SI 26 65,0
NO 14 35,0
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
7 ~
100,0 -
65,0
80,0
60,0 - 35,0
%
40,0
20,0
0,0
S NO
\ _/

Gréfico 03. Porcentaje de comerciantes segln uso inadecuado de
uniforme de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de
Pasco.

Con respecto al uso inadecuado de uniforme de los comerciantes en
estudio, se encontrd que la mayoria del 65,0% (26 comerciantes) presentaron

uso inadecuado de uniforme y sin embargo, el 35,0% (14 comerciantes)

mostraron uso adecuado de uniforme.
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Tabla 04. Exhibicién desordenada de la carne de alpaca por parte de los
comerciantes en los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de

Pasco.
Exhibicion desordenada de las carnes Frecuencia %
Sl 12 30,0
NO 28 70,0
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
Ve ™~
100,0 - 70,0
80,0 -
60,0 7 30,0
%
40,0 -
20,0 -
0,0
Sl NO
L /

Gréfico 04. Porcentaje de comerciantes segun exhibicion desordenada
de las carnes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de
Pasco.

En lo referente a la exhibicién desordenada de la carne de alpaca por
parte de los comerciantes en estudio, se encontré que la mayoria del 70,0%

(28 comerciantes) no presentaron este inconveniente y sin embargo, el 30,0%

(12 comerciantes) tuvieron exhibicién desordenada de las carnes.
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Tabla 05. Despacho inadecuado de las carnes de comerciantes de los
puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

Despacho inadecuado de las

Frecuencia %
carnes
Sl 35 87,5
NO 5 12,5
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
Ve ~N
87,5
100,0 -
80,0
60,0
%
40,0 12,5
20,0
0,0
Sl NO
o _/

Gréfico 05. Porcentaje de comerciantes segun despacho inadecuado de
las carnes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de
Pasco.

Concerniente a despacho inadecuado de las carnes de los
comerciantes en estudio, se encontr6 que la mayoria del 87,5% (35
comerciantes) presentaron este problema y sin embargo, el 12,5% (5

comerciantes) mostraron despacho adecuado de las carnes.
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Tabla 06. Incumplimiento de normas de higiene personal de
comerciantes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de

Incumplimiento de normas de

. Frecuencia %
higiene personal
SI 10 25,0
NO 30 75,0
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
e N
100,0 - 75,0
80,0 -
60,0 -
9% 25,0
40,0
20,0 A
0,0
S| NO
. J

Gréfico 06. Porcentaje de comerciantes segun incumplimiento de
normas de higiene personal de los puestos de venta del Jr.
Huamachuco — Cerro de Pasco.

Con respecto al incumplimiento de normas de higiene personal de los

comerciantes en estudio, se encontr6 que la mayoria del 75,0% (30

comerciantes) no presentaron este problema y sin embargo, el 25,0% (10

comerciantes) mostraron incumplimiento de normas de higiene personal.
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Tabla 07. Uso de utensilios de trabajo en mal estado de comerciantes
de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

Uso de utensilios de trabajo en mal

Frecuencia %
estado
SI 22 55,0
NO 18 45,0
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
7 ~N
100,0 -
80,0 - 35,0
45,0
60,0 -
%
40,0
20,0
0,0
Sl NO
o _/

Gréfico 07. Porcentaje de comerciantes segln uso de utensilios de
trabajo en mal estado de los puestos de venta del Jr. Huamachuco —
Cerro de Pasco.

En lo que respecta al uso de utensilios de trabajo en mal estado de los
comerciantes en estudio, se encontrd que el 55,0% (22 comerciantes) usaban
utensilios de trabajo en mal estado y sin embargo, el 45,0% (18 comerciantes)

usaban utensilios de trabajo en buen estado.
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Tabla 08. Puesto de trabajo sucio y desordenado de comerciantes de
los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

Puesto de trabajo sucio y

i 0
desordenado Frecuencia Yo
! 13 32,5
NO 27 67,5
Total 40 100’0
Fuente: Encuesta.
: S
100,0 - 675
80,0 -
60,0 1 32,5
%
40,0 -
20,0 -
0,0
S| NO
- _/

Gréfico 08. Porcentaje de comerciantes segun puesto de trabajo sucio
y desordenado de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de
Pasco.

Respecto al puesto de trabajo sucio y desordenado de los comerciantes
en estudio, se encontr6 que la mayoria del 67,5% (27 comerciantes) no

presentaron este problema y sin embargo, el 32,5% (13 comerciantes)

mostraron puesto de trabajo sucio y desordenado.
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Tabla 09. Malas préacticas de manipulacion en la carne de alpaca de
comerciantes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de

Pasco.
Malas practicas de manipulacién  Frecuencia %
Sl 31 77,5
NO 9 22,5
Total 40 100,0
Fuente: Encuesta.
7 N
77,5
100,0 -
80,0 -
60,0 -
% 22,5
40,0
20,0
0,0
Sl NO
. _/

Gréfico 09. Porcentaje de comerciantes segln malas practicas de
manipulacion en la carne de alpaca de los puestos de venta del Jr.
Huamachuco — Cerro de Pasco.

Respecto a las malas practicas de manipulacién en la carne de alpaca,
se encontrd que la mayoria del 77,5% (31 comerciantes) presentaron malas
practicas de manipulacién y sin embargo, el 22,5% (9 comerciantes) no

mostraron malas practicas de manipulacion en la carne de alpaca.
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4.1.3. Frecuencia de escherichia coli y salmonella sp.

Tabla 10. Presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca
comercializada de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de

Pasco.
Escherichia coli Frecuencia %
SI 25 62,5
NO 15 375
Total 40 100,0
Fuente: Guia de observacion.
7 ~
100,0 -
62,5
80,0 -
37,5
60,0 -
%
40,0 -
20,0 -
0,0
Sl NO
_ J

Gréfico 10. Porcentaje de carnes segun presencia de Escherichia coli
de los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.
En lo concerniente a la presencia de Escherichia coli en la carne de
alpaca comercializada en estudio, se encontré que el 62,5% (25 muestras)
presentaron esta bacteria y en cambio, el 37,5% (15 muestras) no

evidenciaron esta bacteria.
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Tabla 11. Presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca
comercializada de los puestos de venta del Jr. Huamachuco -
Cerro de Pasco.

Salmonella Sp Frecuencia %
SI 10 25,0
NO 30 75,0
Total 40 100,0

Fuente: Guia de observacion.

75,0

80,0 -
60,0 -
o 25,0

40,0 -

20,0 -

0,0
S NO
\ /

Gréfico 11. Porcentaje de carnes segln presencia de Salmonella Sp. de
los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.
Referente a la presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca

comercializada en estudio, se encontré que el 25,0% (10 muestras)

presentaron esta bacteria y en cambio, el 75,0% (30 muestras) no

evidenciaron presencia de Salmonella Sp.
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4.2. Andlisis Inferencial

Tabla 12. Relacion entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada de
los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

Presencia de

Malas Escherichiacoli  Tqtg Prueba
préacticas de S| NO Chi Significancia
manipulacion Cuadrada

N° % N° % N° %

S 22 550 9 225 31 775
NO 3 75 6 150 9 225 422 0,040
Total 25 62,5 15 37,5 40 100,0

Fuente: Guia de observacion.

\\
g 100,0
80,0 -
Malas
60,0 - 55,0 practicas de
% manipulacion
40,0 - ESlI mNO
22,5
20,0 - 15,0
7,5
0,0 -
Sl
Presencia de Escherichia coli
N _/

Gréfico 12. Porcentaje de carnes segln malas practicas de
manipulacion y presencia de Escherichia coli de los puestos de venta
del Jr. Huamachuco - Cerro de Pasco.
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En cuanto a la relacion entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada en estudio,
se encontré que el 55,0% (22 muestras) presentaron malas practicas de
manipulacion y a la vez tuvieron presencia de Escherichia coli. Al respecto
mediante la Prueba Chi cuadrada se encontré un valor de p<0,040, siendo
este resultado significativo estadisticamente. Por lo tanto, las malas préacticas
de manipulacion se relacionan significativamente con la presencia de
Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada de los puestos de venta

del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.



31

Tabla 13. Relacion entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada de
los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.

Salmonella Sp.

Malas Total Prueba
practicas de S| NO Chi Significancia
manipulacion Cuadrada

N° % N° % N° %

S 10 25,0 21 52,5 31 77,5
NO 0 00 9 225 9 225 387 0,049
Total 10 25.0 30 75,0 40 100,0

Fuente: Guia de observacion.

<
g 100,0 -
80,0 -
Malas
60,0 52,5 practicas de
% manipulacion
40,0 - Sl mNO
25,0 22,5
20,0 -
0,0
0,0 -
Sl
Presencia de Salmonella sp
N /

Gréfico 13. Porcentaje de carnes segln malas practicas de
manipulacion y presencia de Salmonella Sp. de los puestos de venta
del Jr. Huamachuco - Cerro de Pasco.
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Y, en cuanto a la relacién entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada en estudio,
se encontré que el 25,0% (10 muestras) presentaron malas practicas de
manipulacion y a la vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto
mediante la Prueba Chi cuadrada se encontré un valor de p<0,049, siendo
este resultado significativo estadisticamente. Por lo tanto, las malas préacticas
de manipulacion se relacionan significativamente con la presencia de
Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada de los puestos de venta

del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.



5.1.

V. DISCUSION

Discusion de Resultados

En el presente trabajo de tesis se encontré una frecuencia de
Escherichia coli de 62,5% (25 muestras de un total de 40). En la carne
de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco
Cerro de Pasco. La frecuencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca
comercializada en los puestos de venta del Jr. Huamachuco Cerro de
Pasco fue de 25,0% (10 muestras de un total de 40). Concerniente a la
relacion entre las malas practicas de manipulacion y presencia de
Escherichia coli en carne de en la carne de alpaca se encontr6 que el
55,0% tuvieron Escherichia coli y a la vez malas practicas de
manipulacion; mediante la Prueba Chi cuadrada se encontré un valor
de p=<0.040, siendo este resultado significativo estadisticamente. En lo
concerniente a la relacion entre las malas practicas de manipulaciéon y
presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca se encontro que el
25,0% presentaron malas practicas de manipulacion y a la vez tuvieron
presencia de Salmonella Sp. Al respecto mediante la Prueba Chi
cuadrada se encontré un valor de p<0,049, siendo este resultado

significativo estadisticamente.

Al respecto, (Varela et al., 2008) mencionan que existen otros
reportes en bovinos, donde indican que el porcentaje de aislamientos

de E. coli O157 en productos céarnicos es variable en diferentes paises.
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En Latinoamérica, Uruguay reporta 1,8% de STEC O157 en carne
picada fresca. En Lima, en un estudio de 102 muestras de carne de
bovino molida, encontraron un 22,55% positivo para E. coli O157 (Mora
et al., 2007). En Argentina, aislaron STEC 0157 en el 12,2% de las
muestras de carne picada analizadas, mientras en un estudio en
México se hallé 1,9 % de E. coli 0157 en el afio 2004, y 13,3% en el
afio 2009 de muestras de carne picada evaluadas; Dicho estudio
continué con muestreos realizados en 2005, 2006, 2007, 2008, 2012 y
2013 siendo los resultados negativos (Jure et al., 2015). Otro estudio
demostré que un elevado porcentaje (87.18%) de las muestras de
carne molida que se expende en Lima esta contaminada con E. coli, y
gue un porcentaje menor (77,95%) tiene una contaminacion de E. coli
a 50 NMP/g de alimento, limite establecido por la Norma Técnica
Sanitaria Peruana (R.M. N°. 591-2008-MINSA), por lo que es
considerada inaceptable para el consumo humano y pone en evidencia
las deficientes condiciones higiénicas en las que se ha procesado el
alimento (Méndez et al., 2013). La E. coli es considerada como un
indicador biolégico para evaluacion de inocuidad de alimentos de
origen animal y vegetal. Por lo que su importancia en el estudio es alta
y merece la atencién permanente de sistema de salud animal y publica

de los paises.

Del mismo modo (Silva et al., 2004) menciona que la ocurrencia

y cantidad de Salmonella presente en la carne varia en funcién de las
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condiciones de gestion durante la creacion y con el cuidado higiénico
en las operaciones de sacrificio de los animales y posterior
manipulacion de los cadaveres. A pesar de los avances tecnoldgicos,
la carne de pollo sigue siendo susceptible a la contaminacion
bacteriana, especialmente por microorganismos del género Salmonella
gue se alojan en el tracto intestinal y pueden contaminar las canales,
asi como otros productos si el proceso de sacrificio no se lleva a cabo
con cuidado higiénico. Encuesta en diferentes paises ha demostrado
que entre el 30 y el 50% de las canales de pollos congelados o

refrigerados estan contaminadas por Salmonella.

Asi mismo, (Gill, 2003) menciona que la carne constituye una
excelente fuente de nutrimentos y humedad que permite la
permanencia y multiplicaciéon de muchos microorganismos patégenos

para el humano.



CONCLUSIONES

La frecuencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada en
el Jr. Huamachuco de Cerro de Pasco fue de 62,5% (25 muestras de un

total de 40)

La frecuencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada en
el Jr Huamachuco de Cerro de Pasco fue de 25.0% (10 muestras de un

total de 40)

En cuanto a la relacion entre las malas practicas de manipulacion y
presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca se encontré que el
55,0% (22 muestras) presentaron malas practicas de manipulacién y a la
vez tuvieron presencia de Escherichia coli; mediante la Prueba Chi
cuadrada se encontré6 un valor de p=<0,040, siendo este resultado

significativo estadisticamente.

En lo concerniente a la relacion entre las malas practicas de manipulacion
y presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca se encontro que el
25,0% (10 muestras) presentaron malas practicas de manipulacién y a la
vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto mediante la Prueba
Chi cuadrada se encontré un valor de p<0,049, siendo este resultado

significativo estadisticamente.

Por lo tanto, las malas practicas de manipulacion se relacionan
significativamente con la presencia de Escherichia coli y Salmonella Sp.
en la carne de alpaca comercializada de los puestos de venta del Jr.

Huamachuco — Cerro de Pasco.



RECOMENDACIONES

Se debe seqguir realizando trabajos de investigacion respecto a la
contaminacién bacteriana de la carne de alpaca comercializada en Cerro

de Pasco.

Asi mismo se debe de realizar por parte de la Municipalidad de Pasco la
vigilancia y fiscalizacion de la carne de alpaca que se comercializa en el

Jr. Huamachuco.

Los resultados de la presente investigacion sugieren a las autoridades y
a la poblacion de Pasco tomar conciencia de la contaminacion por
Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada de

los puestos de venta del Jr. Huamachuco — Cerro de Pasco.
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ANEXO 01

GUIA DE OBSERVACION

FRECUENCIA DE Eschericha coli y Salmonella Sp. EN RELACION A LAS
MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR
HUAMACHUCO - CERRO DE PASCO 2018

ENCUESTA A COMERCIANTES DE CARNE DE ALPACA DEL JR

HUAMACHUCO DE CERRO DE PASCO

1. Mercado:

() 1- Puesto de venta de carne de alpaca del Jr. Huamachuco Pasco.

2. Sexo.

Masculino ()

Femenino ()

3. Anos trabajando en este rubro.................

4. N° puesto: | |

5. Cantidad de | | muestra:




6. Malas practicas de manipulacion:

43

N° Malas practicas de manipulacion VALORACION

Lleva ropa de trabajo adecuada y vela por su

1 | conservacion y limpieza (Uniforme completo, S| NO
limpio y de color claro).
Exhibicibn ordenada y por separado en

2 . e SI NO
recipientes de facil limpieza.
Despacha en bolsas plasticas transparentes o

3 SI NO
blancas.
Cumple las normas de higiene personal ( lavado

4 SI NO
de manos y aseo personal)

5 | Utensilios de trabajo en buen estado y limpios. S| NO

6 | Mantiene su puesto de trabajo limpio y ordenado S| NO




GORERCO

“ANO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION E IMPUNIDAD"
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REG.: 009- 2019-LMAA-LRRSP HCO

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE  : SOTO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD  : CERRO DE PASCO

FECHA DE MUESTREQ: 17— 01-2019  HORA:09:00am.  FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 17-01-2019 HORA: 445pm.
MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCIA JENY LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO

PRODUCTOS: ALIMENTOS  CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para solido  TECNICA: grfml

RESULTADO
No TIPO DE MUESTRA Cantidad | ESCHERICHIA COLI SALMONELLA sp. OBSERVACION
UFZ/iml en 25 gr.
UFC/ml
1 Carne cruda de Alpaca 200 gr 103 4 NO APTA
2 Carne cruda de Alpaca 200 gr 46 ausencia APTA
3 Carne cruda de Alpaca 200 gr 48 ausencia APTA
4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 66 ausencia NO APTA
5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 102 ausencia NO APTA
6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 39 2 NO APTA
7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 48 ausencia APTA
8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 ausencia NO APTA
9 Carne cruda de Alpaca 200 gr 88 ausencia NO APTA
10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 79 ausencia NO APTA

INTERPRETACION: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE ACUERDO A LA RM No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO “m” POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE ALIMENAOS.

HUANUCO, 17 de abril de 2019

Trabajando por Salud Cd’%ﬂg

Pagina Web: www diresahuanucs. gob.pe Jr. Ddmaso Beraln 1017-Hudnuco
Telef.: (062)590200
Anexos : 413 - 245 - 223



GORENCD

“ANO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION E IMPUNIDAD"

REG.: 021- 2019-LMAA-LRRSP HCO ;{/

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : SOTO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD : CERRO DE PASCO

FECHA DE MUESTREO: 21 - 022019 HORA: 08:00am.  FECHADE INICIO DE ANALISIS: 21-02-2018 HORA 445pm.
MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCIA JENY LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO

PRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para sélido  TECNICA: gr/ml

RESULTADO
No TIPO DE MUESTRA Cantidad | ESCHERICHIA COLI SALMONELLA sp. OBSERVACION
UFCiml en 25 gr.
UFC/ml
1 Carne cruda de Alpaca 200 gr 112 2 NO APTA
b Carne cruda de Alpaca 200 gr 54 ausencia NO APTA
3 Carne cruda de Alpaca 200 gr 48 ausencia APTA
4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 38 3 NO APTA
5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 45 ausencia APTA
6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 76 ausencia NO APTA
7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 82 ausencia NO APTA
8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 74 ausencia NO APTA
9 Carne cruda de Alpaca 200 gr 86 ausencia NO APTA
10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 64 ausencia NO APTA

INTERPRETACION: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE ACUERDO A LA RM No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO “m” POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE ALIMENTOS.

Trabajando por Salud con'

Jr. Ddmaso Beratin 1017-Hudnuco
Telef: (062)590200
Anexos : 413 - 245 - 223



“ANO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION E IMPUNIDAD"

>j:«”

REG.: 042- 2019-LMAA-LRRSP HCO ™+

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE  : SOTO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD  : CERRO DE PASCO

FEGHA DE MUESTREO: 14-03- 2010 HORA 00:00am. . FECHA DE INICIODE ANALISIS® 14032019 HORA 445pm.
MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCIA JENY LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO

PRODUCTOS: ALIMENTOS  CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para sdiido  TECNICA: gr/mi

5

RESULTADO
No TIPO DE MUESTRA Cantidad | ESCHERICHIA COLI SALMONELLA sp. OBSERVACION
UFC/ml en 25 gr.
UFC/ml
1 Carne cruda de Alpaca 200 gr 73 4 NO APTA
9 Carne cruda de Alpaca 200 gr 47 ausencia APTA
3 Carne cruda de Alpaca 200 gr 32 ausencia NO APTA
4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 34 ausencia APTA
5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 38 2 NO APTA
6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 67 ausencia NO APTA
7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 42 3 NO APTA
8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 88 ausencia NO APTA
9 Carne cruda de Alpaca 200 gr 104 ausencia NO APTA
10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 56 ausencia NO APTA

INTERPRETACION: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE ACUERDO A LA RM No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO “m” POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE ALIMENTOS.

Pagina Web: www. dire: Jr. Dgmaso Berain 1017-Huanuco

Telef.: (062)590200
Anexos : 413 - 245 - 223

winuco gob.pe



GOREHCO “ANO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION E IMPUNIDAD"
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REG.: 055- 2019-LMAA-LRRSP HCOf‘%ﬁﬁ'

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : SOTO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD  : CERRO DE PASCO

FECHA DE MUESTREO: 13-04- 2019 HORA: 09:00am. FECHA DE INICIO DE ANALISIS: 13-042019 HORA: 445pm.
MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCIA JENY LUGAR DE RECOLECCION DE LAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO
PRODUCTOS: ALIMENTOS ~ CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para solido  TECNICA: gr/ml

RESULTADO
No TIPO DE MUESTRA Cantidad | ESCHERICHIA COLI SALMONELLA sp. OBSERVACION
UFC/ml en 25 gr.
UFC/ml
1 Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 ausencia NO APTA
2 Carne cruda de Alpaca 200 gr 43 ausencia APTA
3 Carne cruda de Alpaca 200 gr 38 2 NO APTA
4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 37 ausencia APTA
5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 42 ausencia APTA
6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 46 ausencia APTA
7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 4 NO APTA
8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 66 ausencia NO APTA
9 Carne cruda de Alpaca 200 gr 73 ausencia NO APTA
10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 39 ausencia APTA

INTERPRETACION: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITERIOS MICROBJOLOGICOS DE ACUERDO A RM LA No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO “m” POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE ALIMENTOS.

HUANUCO, 17 de abril de 2019

Pdagina Web: vy ahuanuco.gob. pe Jr. Ddmaso Beralin 1017-Huénuco

Telef.: (062)590200
Anexos : 413 - 245 - 223
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ANEXO 02

FOTOGRAFIAS DE LA TESISTA EN EL Jr. HUAMACHUCO DE CERRO

DE PASCO.

Fotografia 02. Carne de alpaca expendida en el Jr. Huamachuco de Cerro
de Pasco
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Fotografia 04. Tesista rotulando la muestra de carne de alpaca en el Jr.
Huamachuco
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Fotografia 05. La tesista realizando la encuesta al comerciante del puesto
de venta de carne de alpaca.

Fotografia 06. Conservacion de la muestra en cadena de frio dentro una
caja de tecnopor para luego ser llevada al laboratorio de microbiologia
(DIRESA HUANUCO)
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Fotografia 07. La tesista, miembro del jurado y el asesor de tesis al concluir
la toma de muestra.

Fotografia 08. Procesamiento de la muestra de carne de alpaca en el
laboratorio de la DIRESA Huanuco



52

Fotografia 09. Filtro de membrana en la placa petri que contiene agar FC el
cual es especifico para Escherichia coli.

Fotografia 10. Realizando la lectura de Escherichia coli y Salmonella Sp.



NOTA BIOGRAFICA

Jeny Consorcia Soto Alvarez

Naci el 22 de junio de 1986 en el distrito de Ninacaca, de la provincia y
departamento de Pasco, mis padres son Pompeyo Soto Quispe y Alcadia
Pelaya Alvarez Ponce.

Realicé mis estudios primarios en la Escuela Primaria de Menores N° 34077
de Tambo del Sol, los estudios secundarios en la Institucién Educativa
Augusto Salazar Bondy ambos en mi ciudad natal.

Mis estudios universitarios los realicé en la Universidad Nacional “Hermilio
Valdizan” de Huanuco, estudiando la carrera de Medicina Veterinaria y
Zootecnia, la cual culminé el afio 2017 habiendo obtenido el grado de bachiller
en Medicina Veterinaria.

Como profesional deseo especializarme en Biotecnologia Reproductiva en
Animales Mayores.



" Afio de la Lucha Contra la Corrupcion y la Impunidad”

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN - HUANUCO
FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA
ESCUELA PROFESIONAL DE MEDICINA VETERINARIA

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS

En la ciudad de Hudnuco - Distrito de Pillco Marca, siendo las catorce horas del dia diesiocho
del mes de octubre del afio 2019, en el Auditorio de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,
en cumplimiento de lo sefialado en el Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Nacional
Herminio Valdizan, se reunié el Jurado Calificador integrado por los docentes:

Mg. Marcé Ulises PEREZ SAAVEDRA Presidente
Dra. Ernestina ARIZA AVILA Secretaria
Mg. Teofanes Anselmo CANCHES GONIZALES Vocal

Nombrado mediante la Resolucion N° 186-2019-UNHEVAL-FMVZ/D., para evaluar la Tesis
titulada “"FRECUENCIA DE Escherichia coli y Salmonella Sp EN RELACION A LAS MALAS PRACTICAS DE
MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR.
HUAMACHUCO - CERRO DE PASCO 2018", presentada por el Bachiller Jeny Consorcia SOTO ALVARELZ,
para optar el Titulo Profesional de Médico Veterinario.

Dicho acto de sustentacién se desarrollé en dos etapas: exposicion y absolucién de
preguntas; procediéndose luego a la evaluacién por parte de los miembros del Jurado.

Habiéndose absuelto las objeciones que le fueron formuladas por los miembros del Jurado y
de conformidad con Iogesgecﬁvos disposiciones reg%{oraentorias, procediero%g deliberary calificar,
declaréndola ... Fr.ptQac O .. por yoenimidad | conla nota de Dissieeis L (4L
con el cdlificativo de ...RYENG..............

Siendo las “:\.6 ...... horas del dia dieciocho del mes de octubre del afio 2019, los
miembros del Jurado Calificador firman la presente Acta en sehal de conformidad.

------------------------------------------------------ : sesessvss¥oseeesdrecessccsssccccseconcrcccconccnscanes

EZ SAAVEDRA Dra. Ernestina ARIZA AVILA
PRESIDENTE SECRETARIA




“Afio del Didlogo y la Reconciliacion Nacional”

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIIO VALDIZAN
FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA
DECANATO

RESOLUCION N° 0221 -2018- UNHEVAL- FMVZ/D

Pillco Marca, 14 de noviembre de 2018

Visto, los documentos presentados en dos (02) foliosy tres (03) ejemplares de su proyecto de Tesis;
CONSIDERANDO:

Que, con la Resolucién Consejo Universitario N°2846-2017-UNHEVAL, de fecha 03.AGO.2017, se
aprueba el Reglamento General de Grados y Titulos de la Universidad Nacional Hemilio Valdizén de Hudnuco,
y en cumplimiento a los Articulos 14, 15, 16, 17y 18 del CAPITULO IV de la Modalidad de Tesis y optando por el
inciso a) Presentacién, Sustentacion y aprobacién de Tesis;

Que, mediante Formato Unico de Tramite N°0443729, presentado por la Egresada Jeny Consorcia
SOTO ALVAREZ, quién solicita la designacién de asesor y designacién de la Comisién Ad hoc para la
revisién de su Proyecto de Tesis Titulado: “FRECUENCIA Y MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION
A LA CONTAMINACION POR Escherichia coli y Salmonella sp. EN CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 2018”;

Que, para el presente Proyecto de Tesis el Decano se designa a la Comisién Revisora Ad hoc,
conformada por los siguientes docentes: Mg. Marcé Ulises PEREZ SAAVEDRA (Presidente); Dr. Magno
GONGORA CHAVEZ (Secretario) y Mg. Ernestina ARIZA AVILA (Vocal);

Que estando dentro de las atribuciones conferidas al Decano de Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia;

SE RESUELVE:

19, DESIGNAR al Dr. Wilder Javier MARTEL TOLENTINO, como asesor del proyecto de tesis
titulado: “FRECUENCIA Y MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION A LA CONTAMINACION
POR Escherichia coli y Salmonella sp. EN CARNE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS
PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DX PASCO - 2018”, por las razones expuestas en los
considerandos de la presente resolucion;

20, DESIGNAR a la Comisién Revisora Ad hoc, del Proyecto de Tesis Titulado: “FRECUENCIA Y MALAS
PRACTICAS DE MANTPULACION A LA CONTAMINACION POR Escherichia coli y Salmonella
sp. EN CARNE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE
CERRO DE PASCO - 20187, por el Egresada de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia Jeny
Consorcia SOTO ALVAREZ, conformada por los siguientes profesionales:

e Mg. Marcé Ulises PEREZ SAAVEDRA PRESIDENTE
e Dr. Magno GONGORA CHAVEZ SECRETARIO
e  Mg. Ernestina ARIZA AVILA VOCAL

39, FIJAR en un plazo de quince dias calendarios a partir de la fecha, para que los miembros de la Comisién
emitan el dictamen e informe conjunto debidamente sustentado por escrito, acerca del Proyecto de Tesis.

4°. DAR A CONOCER la presente Resolucién la comision Ad hocy ala interesada.

Distribucién:
Comisién ad hoe (03)/Asesor/Interesada /archivo
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RESOLUCION N° 0238-2018-UNHEVAL-FMVZ/D

Pillco Marca, 07 de diciembre de 2018
Visto, los documentos presentados en dos (02) folios y un (02) ejemplares de proyecto de Tesis;
CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucién N°0662-2016- UNHEVAL —CUI, de fecha 01. SET.2016, tomar conocimiento las
resoluciones y el informe final de los resultados emitidos por el Comité electoral Universitario, por lo expuesto en los
considerandos precedentes c). Resolucion N°052-2016- UNHEVAL-CEU, del 26. AGO. 2016 que proclamo y acredito
como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Mg. Marcé Ulises PEREZ SAAVEDRA, a partir del
02 de setiembre de 2016 hasta el 01 de setiembre del 2020,

Que, mediante Resolucion Consejo Universitario N°2846-2017-UNHEVAL, de fecha 03.AGO.2017 en el
Capitulo 1V, de la Modalidad de Tesis Art. 15 establece que: “Con el informe favorable de la Comisién Ad hoc el Decano
emitird la resolucion aprobando el Proyecto de Tesis...”;

Que, mediante Formulario Unico de Tramite N° 0443710, presentado por la Bach. Jeny Consorcia SOTO
ALVAREZ, solicita aprobacién de su proyecto de tesis Titulado: “FRECUENCIA DE Eschericha coli y Sallmonella
Sp EN LA RELACION A LAS MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACHUCO — CERRO DE PASCO 2018”;

Que, mediante Oficio S/N—2018-FMVZ, presentada por la Comisién Ad Hoc integrado por los docentes:
Mg. Marcé PEREZ SAAVEDRA - (Presidente), Dr. Magno GONGORA CHAVEZ (Secretario) y Mg. Ernestina Ariza
Avila - (Vocal), manifiestan que se realizé la evaluacion del proyecto de tesis Titulado: “FRECUENCIA Y MALAS
PRACTICAS DE MANIPULACION A LA CONTAMINACION POR Eschericha coli y sallmonella Sp EN CARNE DE
ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 2018, presentada por
la Bachiller de la Facultad de Medicina Veterinaria Jeny Consorcia SOTO ALVAREZ, por lo que se decidio el
cambio del titulo del proyecto debiendo ser titulada: “FRECUENCIA DE Eschericha coli y Sallmonella Sp EN LA
RELACION A LAS MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACHUCO — CERRO DE PASCO 2018", el
mismo que ha levantado las observaciones, dando conformidad y declara que el Proyecto referido estd apto para su

ejecucion;

Estando conforme a las atribuciones conferidas al Decano de Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,
por la Ley Universitaria N°30220, el Estatuto vigente;

SE RESUELVE:

1°° MODIFICAR, en parte la Resolucion N° 221-2018-UNHEVAL-FMVZ-D de fecha 14.NOV.2018, en lo que respecta
a la modificacion del Tilo del provecto de tesis titulado: "FRECUENCIA Y MALAS PRACTICAS DE
MANIPULACION 4 LA CONTAMINACION POR Eschericha coli y sallmonella Sp EN CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 2018, presentado por el
Bachiller de la Facultad de Medicina Veterinaria Jeny Consorcia SOTO ALVAREZ, debiendo ser el nuevo
titulo del proyecto de tesis titulada: “FRECUENCIA DE Eschericha coliy Sallmonella Sp EN LA RELACION
A LAS MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN
LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACHUCO — CERRO DE PASCO 2018”, por lo expuesto en la
parte considerativa de la presente resolucion.

22 APROBAR, el Proyecto de Tesis Titulado: “FRECUENCIA DE Eschericha coli y Sallmonella Sp EN LA
RELACION A LAS MALAS PRACTICAS DE MANIPULACION EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACHUCO — CERRO DE PASCO 2018";
presentada por la Bachiller de la Facultad de Medicina Veterinaria Jeny Consorcia SOTO ALVAREZ, asesorado
por el Dr. Wilder Javier MARTEL TOLENTINO, por lo tanto, se encuentra expedito para su ejecucion, por lo
expuesto en la parte considerativa de la presente resolucion.

4
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.../// Resolucién N° 0238-2019-UNHEVAL-FMV/D

3 REGISTRAR el referido Proyecto de Tesis en el Libro de Proyecto de Tesis de la Facultad, y en el Instituto de
Investigacion de la Facultad.

42 AUTORIZAR, a la Tesista para que desarrolle su Proyecto de Tesis en un plazo maximo de un afio.

5°  DAR A CONOCER esta Resolucion a la instancia correspondiente y a la interesada.
Registrese, comuniquese, archivese.

Wdfed REZ SAAVEDRA

L / DECANO
de Medicina Veterinaria 'y 1.

Distribucion: Asesor /Interesada/Archivo
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Al elegir la opcion “Publico”, a través de la presente autorizo o autorizamos de manera gratuita al
Repositorio Institucional - UNHEVAL, a publicar la version electronica de esta tesis en el Portal Web
repositorio.unheval.edu.pe, por un plazo indefinido, consintiendo que con dicha autorizacién
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Luego del periodo sefalado por usted(es), automaticamente la tesis pasara a ser de acceso

 plblico.
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