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FRECUENCIA DE Escherichia coli y Sallmonella Sp. EN RELACIÓN A 

LAS MALAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN 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 investigación 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 relación a las malas prácticas de manipulación.  

Se llevó a cabo un estudio transversal, se recolectó 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 
determinación de E. Coli fue hecha mediante filtros de membrana y la 
determinación de Salmonella Sp mediante cultivo en placas. Se utilizaron 
guías de observación con el fin de recolectar datos. Para el análisis inferencial 
de los resultados se utilizó 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 
relación entre las malas prácticas de manipulación y presencia de Escherichia 
coli en carne de en la carne de alpaca se encontró que el 55,0% tuvieron 
Escherichia coli y a la vez malas prácticas de manipulación; mediante la 
Prueba Chi cuadrada se encontró un valor de p≤0.040, siendo este resultado 
significativo estadísticamente. En lo concerniente a la relación entre las malas 
prácticas de manipulación y presencia de Salmonella Sp. en la carne de 
alpaca se encontró que el 25,0% presentaron malas prácticas de 
manipulación y a la vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto 
mediante la Prueba Chi cuadrada se encontró un valor de p≤0,049, siendo 
este resultado significativo estadísticamente.  

Las malas prácticas de manipulación 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 prácticas de 
manipulación. 



v 

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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I. INTRODUCCIÓN 

 

A nivel mundial el problema de la alimentación humana, está bien 

diferenciada según sea el país donde se requiera analizar esta situación, en 

países desarrollados se consume abundante alimento ricos en grasa y 

proteínas, lo que genera un desequilibrio en la mal nutrición de su población, 

en tanto que los países pobres o en vías de desarrollo la población es reducida 

a regímenes de alimentación deficientes (desnutrición), aspectos que en 

ambos casos no son fáciles de mejorar, ni tampoco es posible la aplicación 

técnicas que puedan ayudar a resolver esta problemática 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 básicamente de la producción 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 patógenas de 

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

La Salmonella es uno de los agentes causantes de enfermedades 

transmitidas por alimentos, en donde la carne y sus derivados actúan como 

vehículos potenciales para la transmisión de este patógeno (Estrada GT et 

al., 2004). 
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La carne de alpaca constituye una valiosa fuente de proteína y 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 creándose un foco de contaminación 

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 más mínimas normas de seguridad. 

Finalmente, en la presente investigación se determinó 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 relación a las 

malas prácticas de manipulación.  
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II. MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Revisión Bibliográfica 

2.1.1. Antecedentes internacionales 

Blanco D. y Col. en España. “Influencia del Faenado y la 

Estación sobre la Contaminación Microbiana Superficial en 

Canales de Ternasco de Aragón” (2000). Facultad de Veterinaria 

de Zaragoza. Realizaron una investigación para determinar la 

influencia del faenado y la estación sobre la contaminación microbiana 

superficial de 70 canales en el Camal de Ternasco (Aragón) El 

muestreo se efectuó a lo largo de las cuatro estaciones anuales, se han 

seleccionado tres fases del faenado (pre-evisceración, post-

evisceración y exposición en sala de ventas tras el obligatorio oreo) y 

dos zonas anatómicas (cara externa de la falda y zona perianal). Los 

resultados determinaron que la zona perianal presenta mayor 

contaminación biótica que la falda, que la fase más crítica es la 

evisceración 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, E y Cama, F. “Contaminación fecal en carne molida 

del mercado (ciudad de Dios) de San Juan de Miraflores en Lima” 
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(2002). Instituto Nacional de Salud. Evaluaron el grado de 

contaminación 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. “Contaminación Bacteriana de diferentes 

regiones de las Carcasas Bovinas, desde el ciclo de Beneficio en 

el Camal Municipal de Huánuco” (2004). Universidad Nacional 

Hermilio Valdizán de Huánuco. Quién realizó un estudio, con el 

objetivo de conocer los niveles de contaminación bacteriana de 

diferentes regiones de las carcasas bovinas, desde el ciclo de beneficio 

en el Camal Municipal de Huánuco, durante los meses de Abril a Julio 

del 2004. Los resultados que obtuvo en la zona de sacrificio del camal, 

se encontró E. coli (53%), Enterobacter aerogenes (10 %) y 

Sthapilococcus aureus (13,3%).  

 

2.2. Bases Teóricas 

2.2.1. Definición de carne  

La carne de los camélidos es adecuada para el consumo 

humano, tanto por su composición química como desde el punto de 
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vista de la calidad. La llama y la alpaca representan la más importante 

fuente de proteína para la población 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. Características tecnológicas de la carne  

En los últimos años se ha puesto énfasis en la búsqueda de 

métodos de evaluación de canales que permitan no solo predecir 

rendimientos (rendimiento de cortes nobles, proporción de músculo y 

grasa, etc.), sino también las características organolépticas y 

tecnológicas de la carne, a fin de poder estimar la calidad final del 

producto a nivel de consumidor (Gallo, 2010).  

Propiedades tecnológicas de la carne como el pH, la capacidad 

de retención de agua, la textura, el color y su estabilidad permiten 

evaluar su aptitud y comportamiento en las etapas de conservación, 

comercialización, industrialización y preparación para el consumo. El 

pH es un parámetro 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 
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animal, factores genéticos predisponentes a dicho estrés, condiciones 

post-mortem, sexo, clase o categoría de animal, tipo de alimentación 

recibida en la finalización, y región anatómica en que se mide, entre 

otros (Apaoblaza et al., 2008).  

 

2.2.3. Microbiología de la Carne 

La carne fresca puede resultar contaminada en el ambiente del 

rastro al momento del sacrificio, por lo que los agentes patógenos 

pueden permanecer en la superficie de la carne o penetrar con algún 

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

Sin embargo, se ha descrito un grupo de cepas de E. coli 

enteropatógenas, que son responsables de un elevado número 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 

patógenos relacionados con brotes por el consumo de carne 

contaminada, principalmente en poblaciones rurales de Estados 

Unidos de América y Escocia, y en países 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 básicas para su persistencia y crecimiento 

(Kassenborg et al., 2004). 
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2.2.4. Características de E. coli 

Escherichia coli (E. coli) es quizás el organismo procarionte más 

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, bacteriólogo alemán, quién la denominó Bacterium coli. 

Posteriormente la taxonomía le adjudicó el nombre de Escherichia coli, 

en honor a su descubridor. Esta y otras bacterias son necesarias para 

el funcionamiento correcto del proceso digestivo. Además produce 

vitaminas B y K. Es un bacilo que reacciona negativamente a la tinción 

de Gram (gramnegativo), es anaeróbico facultativo, móvil por flagelos 

perítricos (que rodean su cuerpo), no forma esporas, es capaz de 

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

 
Clasificación científica 

Reino  :  Bacteria 

Filo  : Proteobacteria  

Clase  :  Gammaproteobacteria 

Orden  :  Enterobacteriales  

Familia :  Enterobacteriaceae 

Género :  Escherichia 

Especie :  E. coli 



8 

E. coli es un bacilo gram negativo que fermenta lactosa, que 

tiene la capacidad de producir α-glucoronidasa, y cerca del 96% 

producen esta enzima (Doyle, 1999). 

 

2.2.5. Características de la Salmonella Sp.  

 Es un género de bacterias que pertenece a la familia 

Enterobacteriaceae, formado por bacilos Gram negativos, anaerobios 

facultativos, con flagelos perítricos y que no desarrollan cápsula 

(excepto la especie S. typhi) ni esporas. Son bacterias móviles que 

producen ácido sulfhídrico (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 distribución universal. Se 

transmite por contacto directo o contaminación cruzada durante la 

manipulación, 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 hábitat natural de esta 

especie normalmente es en los intestinos de cualquier tipo de animal 

homeotermo (incluidos seres humanos). Para la bacteriología clínica, 

la Salmonella es un bacilo patógeno primario (como Shigella, Yersinia 

y ciertas cepas de E. coli), anaerobio facultativo, algunos móviles y no 

fermentan la lactosa. S. typhi es la única serovariedad que no produce 

https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
https://es.wikipedia.org/wiki/Enterobacteriaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacilo
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria_Gram_negativa
https://es.wikipedia.org/wiki/Organismo_anaerobio
https://es.wikipedia.org/wiki/Organismo_anaerobio
https://es.wikipedia.org/wiki/Flagelo_bacteriano
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
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gas en la fermentación de los azúcares. Clásicamente se distinguían 

tres únicas especies patógenas primarias: S. typhy, S. cholerae-

suis y S. enteritidis. A su vez, según la serotipificación de Kauffman y 

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

antígenos flagelares H (proteicos) y antígenos somáticos O (fracción 

polisacárida del lipopolisacárido bacilar). La S. typhi posee además un 

antígeno de virulencia (Doyle, 1999). 

 

2.3. Hipótesis  

2.3.1. Hipótesis General 

Ha: Existe relación entre las malas prácticas de manipulación 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. 

 Ho: No Existe relación entre las malas prácticas de manipulación 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. Hipótesis Especificas  

Ha
1
: 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
1
: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco - Cerro de Pasco no se encuentran contaminadas 

con Escherichia coli.  

Ha
2
: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco Cerro de Pasco se encuentran contaminadas con 

Salmonella Sp.  

Ho
2
: La carne de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco Cerro de Pasco no se encuentran contaminadas 

con Salmonella Sp.  

Ha
3
: Las malas prácticas de manipulación se relaciona con la 

contaminación por Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne 

de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco - Cerro de Pasco. 

Ho
3
: Las malas prácticas de manipulación no se relaciona con la 

contaminación por Escherichia coli y Salmonella Sp. en la carne 

de alpaca comercializada en los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco - Cerro de Pasco.  

 

2.4. Variables  

Variable Dependiente. 

• Escherichia coli y Salmonella Sp. 

Variable independiente. 

• Malas prácticas de manipulación. 



11 

Indicadores 

• Puesto de venta de carne de alpaca del Jr. Huamachuco Cerro de 

Pasco. 

• Contaminación por Escherichia coli : Negativo y Positivo 

• Contaminación por Salmonella Sp. : Negativo y Positivo 

• Malas prácticas de manipulación : Sí y No. 

 

2.5. 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 relación a las malas prácticas 

de manipulación.  

  

2.5.2. Objetivos Específicos 

• 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 relación entre las malas prácticas de manipulación 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.  
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III. MARCO METODOLÓGICO 

 

3.1. Tipo de investigación. 

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

los resultados fue de tipo transversal y prospectivo. 

 
3.2. Diseño de la Investigación 

El diseño fue transversal, debido a que las malas prácticas de 

manipulación, así como la frecuencia de Escherichia coli y Salmonella 

Sp, se midieron en forma simultánea. Por ello, la medición fue en un 

período único, breve y bien delimitado, La muestra fue probabilística, 

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. 

 

3.3. Área de Estudio 

El presente trabajo de investigación se realizó en los puestos de 

venta de carne de alpaca el en el Jr. Huamachuco ubicado en la ciudad 

de Cerro de Pasco. 

Región  : Pasco  

Provincia  : Pasco  

Altitud  : 4336 msnm 
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Latitud  : 10°40′02″ latitud sur  

Temperatura : 12°C 

Clima   : frío 

  

3.4. Población y Muestra 

El tamaño de la muestra del estudio estuvo representado por el 

total de la población muestral de 40 puestos de venta (40 muestras) de 

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

 

3.4.1. Características de la Población. 

a. Criterios de inclusión y exclusión. 

Criterios de inclusión: Se incluyeron en el estudio: 

• Comerciantes de carne de alpaca que trabajen en el Jr 

Huamachuco de Cerro de Pasco. 

• Comerciantes de carne de alpaca que estén dispuestos a colaborar 

en el estudio 

Criterios de exclusión: Se excluyeron del estudio: 

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

Huamachuco de Cerro de Pasco. 

• Comerciantes de carne de alpaca que no estén dispuestos a 

colaborar en el estudio. 
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b. Delimitación geográfico-temporal y temática. 

La investigación se realizó en el Jr. Huamachuco de Cerro de 

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

 

3.4.2. Muestra 

El tamaño de la muestra del estudio estuvo representado por el 

total de la población muestral de 40 muestras de 200 gr de carne de 

alpaca.  

 

3.5. Instrumentos de Recolección de Datos 

La técnica que se utilizó fue: 

✓ Observación 

El instrumento utilizado fue: 

✓ Guía de observación; con el fin de recolectar datos relacionados 

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

 

3.6. Procedimiento de la Investigación 

Los procedimientos en el desarrollo del trabajo de investigación 

fueron los siguientes: 

a) Se procedió 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 contaminación. 

b) Se rotuló las bolsas ziploc con el nombre del mercado, el número 

de puesto y la cantidad de muestra, para evitar confusiones al 

momento del transporte o procesamiento. 

c) Luego se realizó una encuesta: Número de puesto, cantidad de 

muestra y manipulación.  

d) Finalmente, las muestras recolectadas fueron conservadas en una 

caja hermética de tecnopor que en su interior contenía gel 

refrigerante; una vez terminado el muestreo correspondiente a ese 

día, se procedió a sellar con cinta de embalaje la caja y se llevó al 

laboratorio para su análisis y cultivo microbiológico respectivo. 

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

Microbiología de la DIRESA HUÁNUCO. 

 

3.6.1. Procedimientos de laboratorio. 

a. Procedimiento de laboratorio para determinar Escherichia coli.  

• 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 específico para 

determinar Escherichia coli.  
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3. Se colocó 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 succión 

donde se colocó un filtro de membrana y posteriormente se 

llevó al medio de cultivo FC que es específico para 

Escherichia coli.  

5. Luego se llevó a la estufa por 24 horas a 37C0  

6. Finalmente se contó el número 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 área de trabajo para reducir el nivel de 

contaminación. 

2. Se colocó 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 procedió a empaparlo caldo peptonado estéril reposado, 

tratando de mojarlo en su totalidad. 
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4. Se procedió a realizar el sembrío del contenido del hisopo a las 

placas Petri con agares, para esto se utilizaron un hisopo 

empapado para cada placa. 

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

6. Pasado este periodo, se trasladó las placas sembradas de la 

estufa al refrigerador para su conservación hasta el momento de 

la tinción de las colonias bacterianas.  

 

3.7. Interpretación de los datos. 

a. Análisis descriptivo: Para el análisis descriptivo de cada una de 

las variables se tuvo en cuenta los porcentajes para las variables 

categóricas. 

b. Análisis inferencial: En la comprobación de la hipótesis se 

realizó la prueba Chi cuadrado. Para el procesamiento de los 

datos se utilizó el paquete estadístico SPSS versión 20,0 para 

Windows.  
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IV. RESULTADOS  

 

4.1. Análisis Descriptivo de los Resultados. 

4.1.1. Características 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. 

 
 

 

Gráfico 01. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró que la mayoría 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. Años de trabajo en el rubro de comerciantes de los puestos 
de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de Pasco. 

 

Años de trabajo en el rubro Frecuencia % 

2 a 3 24 60,0 

4 a 5 13 32,5 

6 a 7 3 7,5 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 
 

 

Gráfico 02. Porcentaje de comerciantes según años 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 encontró que la mayoría del 60,0% (24 comerciantes) tuvieron 

entre 2 a 3 años, el 32,5% entre 4 a 5 años y el 7,5% entre 6 a 7 años. 
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4.1.2. Características de la mala manipulación: 
 

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. 

 
 
 

 

Gráfico 03. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró que la mayoría 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. Exhibición desordenada de la carne de alpaca por parte de los 
comerciantes en los puestos de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de 

Pasco. 
 

Exhibición desordenada de las carnes Frecuencia % 

SI 12 30,0 

NO 28 70,0 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 

 

Gráfico 04. Porcentaje de comerciantes según exhibición desordenada 
de las carnes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de 

Pasco. 
 
 

En lo referente a la exhibición desordenada de la carne de alpaca por 

parte de los comerciantes en estudio, se encontró que la mayoría del 70,0% 

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

(12 comerciantes) tuvieron exhibición 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 
carnes 

Frecuencia % 

SI 35 87,5 

NO 5 12,5 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 

 
 

Gráfico 05. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró que la mayoría 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 

Pasco. 
 

Incumplimiento de normas de 
higiene personal 

Frecuencia % 

SI 10 25,0 

NO 30 75,0 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 
 

 
 

 
 

Gráfico 06. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró que la mayoría 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 
estado 

Frecuencia % 

SI 22 55,0 

NO 18 45,0 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 

 
 

Gráfico 07. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró 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 
desordenado 

Frecuencia % 

SI 13 32,5 

NO 27 67,5 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 
 

 
 

Gráfico 08. Porcentaje de comerciantes según 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 encontró que la mayoría 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 prácticas de manipulación en la carne de alpaca de 
comerciantes de los puestos de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de 

Pasco. 
 

Malas prácticas de manipulación Frecuencia % 

SI 31 77,5 

NO 9 22,5 

Total 40 100,0 

 Fuente: Encuesta. 

 
 
 

 
Gráfico 09. Porcentaje de comerciantes según malas prácticas de 
manipulación en la carne de alpaca de los puestos de venta del Jr. 

Huamachuco – Cerro de Pasco. 
 
 
 

Respecto a las malas prácticas de manipulación en la carne de alpaca, 

se encontró que la mayoría del 77,5% (31 comerciantes) presentaron malas 

prácticas de manipulación y sin embargo, el 22,5% (9 comerciantes) no 

mostraron malas prácticas de manipulación 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 37,5 

Total 40 100,0 

 Fuente: Guía de observación. 

 
 
 

 

Gráfico 10. Porcentaje de carnes según 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 encontró 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: Guía de observación. 

 
 
 

 
 

Gráfico 11. Porcentaje de carnes según 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 encontró 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. Análisis Inferencial 
 

Tabla 12. Relación entre las malas prácticas de manipulación y 
presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada de 

los puestos de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de Pasco. 
 

Malas 
prácticas de 

manipulación 

Presencia de 
Escherichia coli Total Prueba 

Chi 
Cuadrada 

Significancia SI NO 

N° % N° % N° % 

SI 22 55,0 9 22,5 31 77,5 

4,22 0,040 NO 3 7,5 6 15,0 9 22,5 

Total 25 62,5 15 37,5 40 100,0 

 Fuente: Guía de observación. 

 
 
 

 
 

Gráfico 12. Porcentaje de carnes según malas prácticas de 
manipulación y presencia de Escherichia coli de los puestos de venta 

del Jr. Huamachuco – Cerro de Pasco. 
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En cuanto a la relación entre las malas prácticas de manipulación y 

presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca comercializada en estudio, 

se encontró que el 55,0% (22 muestras) presentaron malas prácticas de 

manipulación y a la vez tuvieron presencia de Escherichia coli. Al respecto 

mediante la Prueba Chi cuadrada se encontró un valor de p≤0,040, siendo 

este resultado significativo estadísticamente. Por lo tanto, las malas prácticas 

de manipulación 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. 
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Tabla 13. Relación entre las malas prácticas de manipulación y 
presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada de 

los puestos de venta del Jr. Huamachuco – Cerro de Pasco. 
 

Malas 
prácticas de 

manipulación 

Salmonella Sp. 
Total Prueba 

Chi 
Cuadrada 

Significancia SI NO 

N° % N° % N° % 

SI 10 25,0 21 52,5 31 77,5 

3,87 0,049 NO 0 0,0 9 22,5 9 22,5 

Total 10 25,0 30 75,0 40 100,0 

 Fuente: Guía de observación. 

 
 
 
 

 
 

Gráfico 13. Porcentaje de carnes según malas prácticas de 
manipulación 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 relación entre las malas prácticas de manipulación y 

presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca comercializada en estudio, 

se encontró que el 25,0% (10 muestras) presentaron malas prácticas de 

manipulación y a la vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto 

mediante la Prueba Chi cuadrada se encontró un valor de p≤0,049, siendo 

este resultado significativo estadísticamente. Por lo tanto, las malas prácticas 

de manipulación 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. 
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V. DISCUSIÓN 

 
 

5.1. Discusión de Resultados 

En el presente trabajo de tesis se encontró 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 

relación entre las malas prácticas de manipulación y presencia de 

Escherichia coli en carne de en la carne de alpaca se encontró que el 

55,0% tuvieron Escherichia coli y a la vez malas prácticas de 

manipulación; mediante la Prueba Chi cuadrada se encontró un valor 

de p≤0.040, siendo este resultado significativo estadísticamente. En lo 

concerniente a la relación entre las malas prácticas de manipulación y 

presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca se encontró que el 

25,0% presentaron malas prácticas de manipulación y a la vez tuvieron 

presencia de Salmonella Sp. Al respecto mediante la Prueba Chi 

cuadrada se encontró un valor de p≤0,049, siendo este resultado 

significativo estadísticamente.  

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 cárnicos es variable en diferentes países. 
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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 O157 en el 12,2% de las 

muestras de carne picada analizadas, mientras en un estudio en 

México se halló 1,9 % de E. coli O157 en el año 2004, y 13,3% en el 

año 2009 de muestras de carne picada evaluadas; Dicho estudio 

continuó con muestreos realizados en 2005, 2006, 2007, 2008, 2012 y 

2013 siendo los resultados negativos (Jure et al., 2015). Otro estudio 

demostró que un elevado porcentaje (87.18%) de las muestras de 

carne molida que se expende en Lima está contaminada con E. coli, y 

que un porcentaje menor (77,95%) tiene una contaminación de E. coli 

a 50 NMP/g de alimento, límite 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 biológico para evaluación de inocuidad de alimentos de 

origen animal y vegetal. Por lo que su importancia en el estudio es alta 

y merece la atención permanente de sistema de salud animal y pública 

de los países. 

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

y cantidad de Salmonella presente en la carne varía en función de las 
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condiciones de gestión durante la creación y con el cuidado higiénico 

en las operaciones de sacrificio de los animales y posterior 

manipulación de los cadáveres. A pesar de los avances tecnológicos, 

la carne de pollo sigue siendo susceptible a la contaminación 

bacteriana, especialmente por microorganismos del género Salmonella 

que se alojan en el tracto intestinal y pueden contaminar las canales, 

así como otros productos si el proceso de sacrificio no se lleva a cabo 

con cuidado higiénico. Encuesta en diferentes países ha demostrado 

que entre el 30 y el 50% de las canales de pollos congelados o 

refrigerados están contaminadas por Salmonella. 

Así mismo, (Gill, 2003) menciona que la carne constituye una 

excelente fuente de nutrimentos y humedad que permite la 

permanencia y multiplicación de muchos microorganismos patógenos 

para el humano. 
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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 relación entre las malas prácticas de manipulación y 

presencia de Escherichia coli en la carne de alpaca se encontró que el 

55,0% (22 muestras) presentaron malas prácticas de manipulación y a la 

vez tuvieron presencia de Escherichia coli; mediante la Prueba Chi 

cuadrada se encontró un valor de p≤0,040, siendo este resultado 

significativo estadísticamente. 

• En lo concerniente a la relación entre las malas prácticas de manipulación 

y presencia de Salmonella Sp. en la carne de alpaca se encontró que el 

25,0% (10 muestras) presentaron malas prácticas de manipulación y a la 

vez tuvieron presencia de Salmonella Sp. Al respecto mediante la Prueba 

Chi cuadrada se encontró un valor de p≤0,049, siendo este resultado 

significativo estadísticamente.  

• Por lo tanto, las malas prácticas de manipulación 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. 
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RECOMENDACIONES 
 

 

• Se debe seguir realizando trabajos de investigación respecto a la 

contaminación bacteriana de la carne de alpaca comercializada en Cerro 

de Pasco. 

• Así mismo se debe de realizar por parte de la Municipalidad de Pasco la 

vigilancia y fiscalización de la carne de alpaca que se comercializa en el 

Jr. Huamachuco. 

• Los resultados de la presente investigación sugieren a las autoridades y 

a la población de Pasco tomar conciencia de la contaminación 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 OBSERVACIÓN 

 

FRECUENCIA DE Eschericha coli y Salmonella Sp. EN RELACIÓN A LAS 

MALAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN 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. Años trabajando en este rubro…………….. 

 

4. N° puesto: 

 
5. Cantidad de muestra: 
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6. Malas prácticas de manipulación: 
 

 

 
 
 
  

Nº  Malas prácticas de manipulación VALORACIÓN 

1 

Lleva ropa de trabajo adecuada y vela por su 

conservación y limpieza (Uniforme completo, 

limpio y de color claro).  

SI NO 

2 
Exhibición ordenada y por separado en 

recipientes de fácil limpieza. 
SI NO 

3 
Despacha en bolsas plásticas transparentes o 

blancas. 
SI NO 

4 
Cumple las normas de higiene personal ( lavado 

de manos y aseo personal) 
SI NO 

5 Utensilios de trabajo en buen estado y limpios. SI NO 

6 Mantiene su puesto de trabajo limpio y ordenado SI NO 
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,,ANO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION E IMPUNIDAD"

REG.: 009- 2019-LMAA-LRRSP HCO

LABORATÓR¡O DE MICROBIOLOG¡A DE ALIMENTOS
SOLIC]TANTE
LOCALIDAD

: S0TO CONSORCIA JENY
: CERRO DE PASCO

FECHA DE MUESTREO:17 -01 - 2019 HORA: 09:00 a.m. FECHA DE lNlClO DE ANALISIS: 17.01-2019 HORA: 4:45p.m.

MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCTA JENY LUGAR DE RECOLECCTÓN DE lAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO
PRODUCTOS: ALIN/ENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para sólido TÉCNICÁ: gr/ml

RESULTADO

No TIPO DE MUESTRA Cantidad ESCHERICHIA COLI
UFil/ml

SALMONELLA sp.
en 25 gr.
UFC/ml

OBSERVACIóN

1
Carne cruda de Alpaca 200 gr 103 4 NO APTA

2 Carne cruda de Alpaca 200 gr 46 ausencta APTA

3 Carne cruda de Alpaca 200 gr 48 ausencra APTA

4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 66 ausencta NO APTA

5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 102 ausencta NO APTA

6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 39 2 NO APTA

7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 48 ausencra APTA

I Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 ausencra NO APTA

I Carne cruda de Alpaca 200 gr 88 ausencta NO APTA

10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 79 ausencra NO APTA

INTERPRETACION: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITER¡CIS MICROB COS DE ACUERDO A LA RM No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO "m" POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE ALIME

HUANUCO, 17 de abrilde 2019
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"Año DE LA LUcHA coNTRA LA coRRUPcloN E IMPUNIDAD"

REG.: 021- 20{'-LMAA-LRRSP r"t'{#
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENIO§

§OLICITANTE : S0TO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD : CERRo DE PASCO

FEGHA DE MUESTREO:21 - 02 - 2019 HORA: 09:00 a.m FECHA DE lNlClO DE ANÁLISIS:21-02-2019 HORA: 4:45p.m

MUESTRA TOMADA POR: SOTO CONSORCIA JENY LUGAR DE RECOLECCÓN DE LAS MUESTRAS: MERCADO DE PASCO
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RESULTADO

No TIPO DE MUE§TRA Cantidad ESCHERICHIA COLI
UFClml

SALMONELLA sp.
en 25 gr.
UFClml

OBSERVACIÓN

1
Carne cruda de Alpaca 200 gr 112 2 NO APTA

2 Carne cruda de Alpaca 200 gr 54 ausencia NO APTA

? Carne cruda de Alpaca 200 gr 4B ausencra APTA

4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 38 ? NO APTA

5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 45 ausencta APTA

6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 76 ausencia NO APTA

7 Carne cruda de A,lpaca 200 qr 82 ausencta NO APTA

o Carne cruda de Alpaca 200 gr 74 ausencra NO APTA

I Carne cruda de Alpaca 200 gr 86 ausencra NO APTA

10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 64 ausencta NO APTA

INTERpRETACIóN: LA I\,IUESTRAS No APTAS No CUMPLEN CoN LoS cRITffiIoS MICRÓBIOLOÓICOS DE ACUFRDO A LA RM No 591.2008/MINSA TO¡,ANDO
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REG.: 042- 20'1'-LMAA-LRRSP T"O#
LABORATÓRIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SOLICITANTE : SOTO CONSORCIA JENY

LOCALIDAD : CERRO DE PASCO

TECHA DE.MUESTREO: 14-03 - 2019 HORA: 09,OO A.M. FECHA DE I,NICIO DE AN¡\LISIS: 14.03.2019 HORA: 4:45P M.

rrlUe§ñÁTo¡vuon pon: soro coNSORCrA JENy LUGAR pE REcoLEcclÓN DE lAS MUE§IEA§: MERCADo DE PASco
pRODUCTOS: ALIMENTOS CANTIDAD DE LA MUESTRA: 250 gr. para sólido TECNIG,&: gr/ml

RESUL'TADO

No TIPO DE MUESTRA Cantidad ESCHERICHIA COLI
UFC/ml

SALMONELLA sp.
en 25 gr.
UFC/ml

OBSERVACIÓN

1
Carne cruda de Alpaca 200 gr 11 4 NO APTA

2 Carne cruda de Alpaca 200 gr 47 ausencla APTA

3 Carne cruda de Alpaca 200 gr s2 ausencra NO APTA

4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 34 ausencla APTA

5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 38 Z NO APTA

6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 67 ausencla NO AFTA

7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 42 ? NO APTA

8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 88 ausencra NO APTA

I Carne cruda de Alpaca 200 gr 104 ausencla NO APTA

10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 56 ausencta NO APTA

IITERPREfACIóN: LA MUESTRAS No APTAS No CUMPLEN coN LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE ACUERDO A LA RI\4 No 591.2008/MINSA TOMANDO
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LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
SOLICITANTE
LOCALIDAD

: SOTO CONSORCIA JENY
: CERRO DE PASCO

FECHA DE MUESTREO: 13-04 - 2019 HORA: 09:00 a.m FECHA DE lNlClO DE ANALISIS: t3-04-2019 HORA: 4:45p.m.

MUE§TIIA TOMADA PoR: SoTO CONSORCIA JENY LUGAR DE REGOLECCION DE 1-AS MUE§I8A§: MERCADO DE PASCO

MS CANTIDAD DE LA MUE§TRA: 250 gr. PArA SóIidO TÉCNIQA:gr/MI

RESUL"TADO

No TIPO DE MUESTRA Cantidad ESCHERICHIA COLI
UFC/ml

SALMoNELLA sp.
en 25 gr.
UFC/ml

OBSERVACIÓN

1
Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 ausencia NO APTA

2 Carne cruda de Alpaca 200 qr 43 ausencia APTA

3 arne cruda de Alpaca 200 gr 38 2 NO APTA

4 Carne cruda de Alpaca 200 gr 37 ausencte APTA

5 Carne cruda de Alpaca 200 gr 42 ausencta APTA

6 Carne cruda de Alpaca 200 gr 46 ausencta APTA

7 Carne cruda de Alpaca 200 gr 75 4 NO APTA

8 Carne cruda de Alpaca 200 gr 66 ausencra NO APTA

I Carne cruda de Alpaca 200 gr "73 ausencta NO APTA

10 Carne cruda de Alpaca 200 gr 39 ausencta APTA

INTERPRETACIÓN: LA MUESTRAS NO APTAS NO CUMPLEN CON LOS CRITERIOS MICROB ICOS DE ACUERDO A RM LA No 591-2008/MINSA TOMANDO
COMO LIMITE MICROBIOLOGICO "m" POR SER EL MAS EXIGENTE PARA ESTE TIPO DE

HUÁNUCO, 17 de abril de 2019
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ANEXO 02 

FOTOGRAFÍAS DE LA TESISTA EN EL Jr. HUAMACHUCO DE CERRO 

DE PASCO. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotografía 01. Tesista en el Jr. Huamachuco de Cerro de Pasco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotografía 02. Carne de alpaca expendida en el Jr. Huamachuco de Cerro 

de Pasco 
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Fotografía 03. Tesista comprando carne de alpaca en el Jr. Huamachuco 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotografía 04. Tesista rotulando la muestra de carne de alpaca en el Jr. 

Huamachuco 
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Fotografía 05. La tesista realizando la encuesta al comerciante del puesto 

de venta de carne de alpaca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotografía 06. Conservación de la muestra en cadena de frio dentro una 

caja de tecnopor para luego ser llevada al laboratorio de microbiología 

(DIRESA HUANUCO) 
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Fotografía 07. La tesista, miembro del jurado y el asesor de tesis al concluir 

la toma de muestra. 

 

 

 

Fotografía 08. Procesamiento de la muestra de carne de alpaca en el 

laboratorio de la DIRESA Huánuco 
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Fotografía 09. Filtro de membrana en la placa petri que contiene agar FC el 

cuál es específico para Escherichia coli. 

 

 

Fotografía 10. Realizando la lectura de Escherichia coli y Salmonella Sp. 
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NOTA BIOGRÁFICA 

 

 

 

 

 

Jeny Consorcia Soto Alvarez 

 

Nací 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 Nº 34077 

de Tambo del Sol, los estudios secundarios en la Institución Educativa 

Augusto Salazar Bondy ambos en mi ciudad natal. 

Mis estudios universitarios los realicé en la Universidad Nacional  “Hermilio 

Valdizán” de  Huánuco, estudiando la carrera de Medicina Veterinaria y 

Zootecnia, la cual culminé el año 2017 habiendo obtenido el grado de bachiller 

en Medicina Veterinaria. 

Como profesional deseo especializarme en Biotecnología Reproductiva en 

Animales Mayores. 



 

 

 



*Año del Diálogo y Ia Reconciliación Nacional"

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIIO VALDIZAN
FACULTAD DE MEDICINA VETtrRINARIA Y ZOOTECNIA

DECANATO

ffi

RESOLUCIÓN No ozzt -2078- UNIIEVAL- FMVZ/D

HIIco Marca, t4 de nouiembre de zot9

Visto, losdocumentospresentadosendos (oz)foliosy tres (o§ ejemplares de suproyectodeTesís;

CONSIDERANDO:

Que, con la Resolución Consejo Uniuersitario N"zB46-zot7-UNHEVAL, de fecha o3.AGO.zot7, se

aprueba eI Reglamento General de Grados y Tírulos de la tlníuersidad Nacíonal Hemilio Valdizán de Huánuco,
yencumplimientoalosArtículost4,t5,t6,tTytB delCAPlTtlLOlVdelaModalidaddeTesisyoptandopotel
inciso a) Presentación, Sustentación y aprobación de Tesís;

Que,medíanteFormatoÚnicodeTrómite N"o443729, presentadopor laEgresada Jeny Consorcia
SOTO ALVAREZ, quién solicita Ia designación de asesor y designación de la Co¡nisión Ad hoc para.la
reuísíón de su proyeito de Tesis Titulado: *FRECUENCIAY MALAS PRÁC:IICAS DE MANIPULACIÓN
A LA CONTAMINACIÓN POl/. Escherichia coli g So,l¡nonells sp. EIV CAR ¿E DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 2078'';

Que, para eI presente Proyecto de Tesis el Decano se designa a la Comisión Reuisora Ad hoc,

conformada por los siguientes docentes: Mg. Marcé Útises pÉp.AZ SAAVEDRA (Presídente); Dr. Magno
GÓNGORA CHÁVEZ (Se cr etarío ) y M q. Ernestina A]1 IZA AVII'A (Vocal) ;

Que estando dentro de las atribucíones conferidas al Decano de Facultad de MedicinaVeterinariay
Zooteaia;

SERESUELVE:

to. DESIGNAR al Dr. Wilcler Jauíer MARTEL TOLENTINO, como asesor del proAecto de tesis

titUIAdO: *FRECUENCIAY MAI.AS PRÁCTICAS DE MANIPUI.ACIÓN A I.A CONTAMINACIÓN
POR Escherichia coli g So,lnrcnellc sp. EN CAXIVE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS
PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 2078", por las rezones expuestas en los

considerandos de la presente resolución;

zo. DESIGNAR a la Comisión Reuisora Ad hoc, del Proyecto de Tesis Titulado: "FRECUENCL4 Y MALAS
pRÁc:rrcAs DE MANrpur-ACróN A r-a CONTAMTNACTóN PoR Escherichis coli y Sabnonella
sp. ,BJV CARNE DE ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE
CERRO DE PASCO - zotg", por el Egresada de Ia Facultad de Medícina Veterinarí(t A Zaotecnia JenA
Consorcia SOTO ALVA-REZ, conformada por los síguientes profesionales:

. Mg.Marcé Úlises PÉREZ SL4VEDRA
o Dr. Magno GÓNGOK| CI-IÁVEZ
. Mg. EntestirLaARIZAAVIL4

PRESIDENTE
SECRETARIO
VOCAL

So. FIJAR en un plazo de quínce días calendarios a partir de la fecha, pctra que los miembros de la Combién

emitan el dictamen e informe cotlunto debidamente sustentado por escrito, acerca del Proyecto de Tesis.

40. DAR A CONOCER Ia presente Resolución la conúsión Ad hoc y a la ínteresada.

comuníque s e, ar chíu e s e.

*ECáNO

VEDRA

Distribución:
comisión ad hoc (oi)/Asesor/Interesada /archivo

Mg.

M e dic b ta Vet erinaria y Z.
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Vislo, los documenios presentados en dos (02) folios y un (02) ejemplares de proyecto de Tesis;

CONSIDERANDO:

Oue, mediante Resolución No0662-2016- UN¡{E'I'AL CUI, defecha 01. SE'f.2016, tomar conocimiento las

resoltrcíones y el idorme final de los resultados entitidos por el Contité electoral Universitario, por lo expuesf o en los

considerandos precedentes c). Resolución N"052-2016- UNHEVAL-CEU, del 26. AGO. 2016 que proclamoy acredito
como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al lrttg. Marcé Utises PÉREZ SAAVEDRA, a partir del
02 de setiembre de 2016 hasta el 0l de setiembre del 2020;

Qtte, mediante Resolución Consejo Universítario N'2846-2017-LINHEVAL, de fecha 03.AGO.2017 en el

Capítulo IV, de la Modalidad de Tesis Art. I 5 establece que: "Con el informe favorable de la Comisión Ad hoc el Decano

emitirá la resolución aprobando el Provecto de Tesis... ";

Que, ntediante Fornulario Único de Trámite N'0443710, presenlado por la Bach. Jeny Consorcio SOTO

ALVAREZ, solicita aprobación de su proyecto de tesis Titulado: "FRECUENCIA DE Eschericha coli y Sctllmonella

SP EN LA RELACIóN A LAS MALAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACTTUCO. CERRO DE PASCO 2018";

Otte, ntediante Oficio S/N - 2018-FMl'2, presentada por la Comisiótt ld Iloc integrado por los docentes:

Mg. Morcé PÉREZ SAAI'EDRA - (Presidente), Dr. Magno GÓNGORA CHÁVEZ (Secretario) y lr4g. Ernestina Ariza
Avila - (Vocal), mani/iestan que se realizó la evaluación del proyecto de tesis Titulado: "FRECUENCIA Y MALAS

PRÁCTICAS DE MANIPUT,ACIÓN A LA CONTAMINACIÓN POR Eschericha coliy sallmonella Sp EN CARNE DE
ALPACA COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DECERRO DE PASCO - 2018", presenfada por
la Bachiller de la Facultad de Medícina Veterinaria Jeny Consorciu SOTO ALVAREZ, por lo que se decidió el

cambio del títttlo del proyecto debiendo ser titulada: "FRECUENCIA DE Eschericha colí y Sallmonella Sp EN LA

RELACIÓN A LAS MALAS PR}íCTICAS DE MANIPULACIÓN EN LA CARNE DE ALPACA
COMERCIALIZADAENLOSPUESTOSDEVENTADELJR.HUAMACHUCO-CERRODEPASCO2018", el

mismo que ha levantado las observaciones, dando conformidad y declara que el Proyecto referido esÍá ctpto paro su

ejecuci ón;

Lstundo conforme a las atribtLciones conferidas al Decano de Facultad de Medicina l/eterinaria y Zoolecnia,
por la Ley Universitaria N"30220, el Estcttuto vigente:

SE RESUELVE:

MODIFICAR, en parte la Resolución A¡" 221-2018-WHD\AL-F\4IZ-Ddefecha l1.NOL\2)l8, en lo que resrycta

a la modificcx:ión del T'ítuto del proltecto de tesis titulado; "I;RECLIENCIA Y MALAS PT|CTICAS DE
MANIPULACIÓN A LA CONTAMINACIÓN POR Eschericha coli y sallnronella Sp EN CARNE DE ALPACA

COMERCIALIZADA EN LOS PRINCIPALES MERCADOS DE CERRO DE PASCO - 20)8, presentado por el
Bachiller de la Facultad de A4edicina Ileterinaria Jeny Consorciq SOTO ALVAREZ, debiendo ser el nuevo

título del proyecto de tesis titulacla: "FRECIIENCIA DE Eschericha coli y Sallntonetla Sp EN LA RELACIÓN
A LAS MALAS PR/|CTICAS DE MANIPT)LACIÓN EN LA CARNE DE ALPACA COMERCULIZADA EN
LOS PUESTOS DE VENTA DEL JR. HUAMACHUCO - CERRO DE PASCO 2018", por lo expuesto en lct

parte cons¡derativa de la presente resolución.

APROBAR, el Proyecto de Tesis Tittlado: "FRECUENCIA DE Eschericha coli y Sallmonella Sp EN LA

RELACIÓN A LAS MALAS PRÁCTTCAS DE MANIPULACIÓN EN LA CARNE DE ALPACA

COMERCIALIZADA EN LOS PUESTOS DE VENTA DELJR. HUAMACHUCO _CERRO DE PASCO 2OI8'';

presentada por la Bachiller de la liactltad de Medicina Veterinaria leny Consorcia SOTO ALVAREZ, asesorado

por el Dr. llilder Jovier MARTEL TOLENTINO, por lo tanto, se e,tcuenlro expedilo poro su ejecuciótt, por lo

expuesto en la parte considerativa de la presente resolución.
. ..///
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.../// Reso lu c ió n N' 0 2 3 I - 2 0 I 9 - UN H E VA L- F M V/D

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

Investigación de la Facultad.

AUTORIZAR, a la Tesísta para que desarrolle su Proyecto de Tesis en un plazo máximo de un año.

DAR A CONOCER esla Resolución a la instancia correspondiente y a la interesada.

Re gís tre s e, c omuníque s e, arc hívese

SAAVEDRA
DECANO
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