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RESUMEN 

 
El objetivo del estudio fue determinar la influencia de los hábitos de higiene 

durante la comercialización en la contaminación bacteriológica de las 

carnes rojas en el mercado de abasto de Ambo, durante el 2020. La 

investigación es de enfoque cuantitativo, de nivel relacional, analítico, 

prospectivo y transversal, con una muestra de 32 expendedores de carnes 

rojas en el mercado de Abasto de la ciudad de Ambo, a quienes se les aplicó 

los cuestionarios validados, según consideraciones éticas. Las hipótesis se 

comprobaron mediante la prueba de Chi cuadrada (X2) con 95% de 

confianza y p≤0,05, apoyado en el PASW V2 5 .0. Los resultados indicaron 

relación significativa entre los parámetros microbiológicos y los hábitos de 

higiene en la manipulación de carnes rojas en estudio con (Chi = 14,418) y 

(p = 0,006). También se observó relación significativa entre la condición 

organoléptica y los hábitos de higiene en la manipulación de carnes rojas 

con (Chi = 26,857) y (p = 0,000). Se concluye, que existe relación 

significativa entre la contaminación bacteriológica y los hábitos de higiene 

en la manipulación de carnes rojas en estudio, con (Chi = 10.944) y (p = 

0,000), por lo que se tuvo que rechazar la hipótesis nula. 

 

Palabras clave: Hábitos de higiene, carnes rojas, contaminación 

bacteriológica, manipulación. 
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ABSTRACT 

 
The objective of the study was to determine the influence of hygiene habits 

during marketing on bacteriological contamination of red meat in the Ambo 

supplymarket, during 2020. The research is quantitative, relational, 

analytical, prospective and cross-sectional, with a sample of 32 red meat 

vendors in the Abasto market of the city of Ambo, to whom the validated 

questionnaires were applied, according to ethical considerations. The 

hypotheses were verified using the Chi-square test (X2) with 95% 

confidence and p≤0.05, supported by PASW V25.0. The results indicated a 

significant relationship between the microbiological parameters and the 

hygiene habits in the handling of red meat in the study with (Chi = 14.418) 

and (p = 0.006). A significant relationship was also observed between the 

organoleptic condition and the hygiene habits in the handling of red meat 

with (Chi = 26.857) and (p = 0.000). It is concluded that there is a significant 

relationship between bacteriological contamination and hygiene habits in 

the handling of red meat under study, with (Chi 

= 10.944) and (p 

= 0.000), so the null hypothesis had to be rejected. 

 
Keywords: Hygiene habits, red meat, bacteriological contamination, 

handling. 



vii 
 

 

INDICE 

DEDICATORIA… ......................................................................................... iii 

AGRADECIMIENTOS… .............................................................................. iv 

RESUMEN ....................................................................................................... v 

ABSTRACT .................................................................................................... vi 

INTRODUCCIÓN ......................................................................................... xii 

CAPÍTULO I: DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

1.1. Fundamentación del problema de investigación ...............................14 

1.2. Justificación ..................................................................................... 18 

1.3. Importancia o propósito ................................................................... 19 

1.4. Limitaciones ..................................................................................... 20 

1.5. Formulación del problema de investigación general y específicos ...20 

1.6. Formulación del objetivo general y específico ................................. 21 

1.7. Formulación de hipótesis general y específicos ................................ 21 

1.8. Variables .......................................................................................... 22 

1.9. Operacionalización de variables ...................................................... 23 

1.10. Definición de términos operacionales .............................................. 24 

CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes .................................................................................... 25 

2.2. Bases Teóricas ................................................................................. 30 

2.3. Bases Conceptuales ......................................................................... 33 

CAPÍTULO III: ASPECTOS METODOLÓGICOS 

3.1. Ámbito ............................................................................................. 65 

3.2. Población ......................................................................................... 65 

3.3. Muestra ............................................................................................ 66 

3.4. Nivel y tipo de investigación ........................................................... 66 

3.5. Diseño de investigación ................................................................... 66 

3.6. Técnicas e instrumentos ................................................................... 67 

3.7. Validez de los instrumentos de recolección de datos........................ 67 

3.8. Procedimiento .................................................................................. 68 

3.9. Tabulación y análisis de datos ......................................................... 69 

CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. Análisis descriptivo .......................................................................... 71 

4.2. Análisis Inferencial y contrastación de hipótesis ............................. 85 

4.3. Discusión de resultados .................................................................... 88 



viii 

 

4.4. Aporte de la investigación ................................................................ 90 

CONCLUSIONES ........................................................................................... 91 

RECOMENDACIONES O SUGERENCIAS ................................................. 92 

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS ............................................................ 93 
ANEXOS ........................................................................................................ 100 

Matriz de consistencia lógica ......................................................................... 101 

Cuestionario sobre las características organolépticas de la carne .................. 102 

Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes ........................ 103 

Ficha microbiológica de laboratorio ................................................................104 

Consentimiento informado ............................................................................. 108 

Compromiso de confidencialidad y protección de datos ................................ 109 

Constancia de validación ................................................................................ 112 

NOTA BIOGRÁFICA ................................................................................... 114 

ACTA DE DEFENSA DE TESIS DE MAESTRO ....................................... 115 

AUTORIZACIÓN PARA LA PUBLICACIÓN DE TESIS ELECTRÓNICA 

DE POSGRADO ........................................................................................... 116 



ix 
 

 

 
INDICE DE TABLAS 

Tabla 01. Descripción de las condiciones de higiene de la carne 
durante su comercialización en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 71 

Tabla 02. Condición de la higiene de la carne durante su 

comercialización en el mercado de abastecimiento en la 

ciudad de Ambo 2020 ................................................. 72 

Tabla 03. Descripción de las buenas prácticas de manipulación de las 
carnes en el mercado de abastecimiento en la ciudad de 
Ambo 2020 ................................................................ 73 

 

Tabla 04. Prácticas de manipulación de las carnes durante su 

comercialización en el mercado de abastecimiento en la 

ciudad de Ambo 2020 ............................................... 74 

Tabla 05. Descripción de las condiciones de higiene del vendedor 
durante la comercialización de carnes en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 75 

 

Tabla 06. Condiciones de higiene del vendedor durante la 
comercialización de carnes en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 76 

Tabla 07. Descripción de las condiciones de higiene del ambiente y 

enseres durante la comercialización de carnes rojas, en 

el mercado de abastecimiento en la ciudad de Ambo 

2020 ............................................................................ 77 

Tabla 08. Condiciones de higiene del ambiente y enseres durante la 
comercialización de carnes rojas, en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............. 78 

 

Tabla 09. Nivel de hábitos de higiene en la manipulación de carnes 
rojas durante su comercialización en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 79 

Tabla 10. Descripción de la condición organoléptica de las carnes 

rojas comercializadas en el mercado de abastecimiento 

de la Ciudad de Ambo. 2020 ..................................... 80 

Tabla 11. Condición organoléptica de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo. 2020 ............................................... 81 
 

Tabla 12. Descripción de la condición del parámetro microbiológico 
de las carnes rojas comercializadas en el mercado de 
abastecimiento de la Ciudad de Ambo. 2020 ............. 82 



x 
 

 

 

Tabla 13. Parámetros microbiológicos de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo. 2020 ............................................... 83 

Tabla 14. Análisis general de la contaminación microbiológicos de 
las carnes rojas comercializadas en el mercado de 
abastecimiento de la Ciudad de Ambo. 2020 ............. 84 

Tabla 15. Relación entre la condición organoléptica y los hábitos 
de higiene en la manipulación de carnes rojas, 
comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 
Ciudad de Ambo. 2020 .............................................. 85 

Tabla 16. Relación entre condición de parámetros microbiológicos 

y los hábitos de higiene en la manipulación de carnes 

rojas, comercializadas en el mercado de abastecimiento 

de la Ciudad de Ambo. 2020 ..................................... 86 

Tabla 17. Relación entre la contaminación bacteriológica y los 

hábitos de higiene en la manipulación de carnes rojas, 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo. 2020 ............................................... 87 



xi 
 

 

 
ÍNDICE DE FIGURAS 

 

Figura 01. Condición de la higiene de la carne durante su 
comercialización en el mercado de abastecimiento en la 
ciudad de Ambo 2020 ................................................. 72 

 

Figura 02. Prácticas de manipulación de las carnes durante su 
comercialización en el mercado de abastecimiento en la 
ciudad de Ambo 2020 ................................................ 74 

 

Figura 03. Condiciones de higiene del vendedor durante la 
comercialización de carnes en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 76 

 

Figura 04. Condiciones de higiene del ambiente y enseres durante 
la comercialización de carnes rojas, en el mercado de 
abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 78 

 

Figura 05. Nivel de hábitos de higiene en la manipulación de carnes 

rojas durante su comercialización en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 ............... 79 

Figura 06. Condición organoléptica de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo. 2020 ............................................... 81 
 

Figura 07. Parámetros microbiológicos de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo. 2020 ............................................... 83 
 

Figura 08. Análisis general de la contaminación microbiológicos de 

las carnes rojas comercializadas en el mercado de 

abastecimiento de la Ciudad de Ambo. 2020 ............. 84 



xii 
 

 

 

 

INTRODUCCIÓN 

 
La carne ha sido vista tradicionalmente como la responsable de una 

proporción significativa de enfermedades humanas de origen alimentario. 

Aunque el espectro de enfermedades de origen cárnico de importancia de 

salud pública se ha modificado juntos con los cambiantes sistemas de 

producción y procesamiento, en años recientes, estudios de vigilancia 

humana de patógenos específicos de origen cárnico, tales como Escherichia 

coli, Salmonella spp., Campylobacter spp. Y Yersinia enterocolítica, han 

demostrado que el problema continuo. Además de los peligros biológicos, 

químicos y físicos existentes, también están apareciendo nuevos peligros, 

por ejemplo, el agente de la encefalopatía espongiforme bovina (BSE). Aún 

más, los consumidores tienen cada vez más expectativas sobre asuntos de 

idoneidad que no son necesariamente de importancia para la salud humana. 

(FAO/OMS, 2010) 

De igual manera, la mayoría de peligros biológicos presentes en la carne 

son debidos a fenómenos de contaminación cruzada. Tanto es así que un 

estudio realizado por la organización Mundial de la Salud (OMS) en el 

ámbito europeo, determino que casi un 25,0% de los brotes de toxiinfección 

alimentaria se asociaban a contaminaciones cruzadas. (Kusumaningrum, 

Riboldi y Azeleger, 2006. p. 227-236). 

Por contaminación cruzada se entiende la trasmisión de microorganismos 

de un alimento a otro de forma directa o indirecta y adquiere su máximo 

riesgo cuando se produce a partir de alimentos crudos y como consecuencia 

de una higiene inadecuada contaminan alimentos elaborados o listos para el 

consumo. En este caso los posibles microorganismos patógenos se 

encuentran con muy pocas barreras y pueden multiplicarse hasta niveles de 

riesgo. (Reij, y Den, 2008. p. 1-11). 

Según la FAO (2012), las vías de contaminación más frecuentes son los 

manipuladores, las superficies de contacto y/o equipos, las materias primas 

sin procesar y los vectores. Un enfoque contemporáneo basado en el riesgo 

sobre la higiene del alimento requiere que medidas de higiene de la carne 

sean aplicadas en los puntos de la cadena de la producción del alimento 
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(carne) donde son de mayor valor en reducir los riesgos de origen 

alimentario a los consumidores. Esto debería reflejarse en la aplicación de 

medidas específicas que estén basadas en la ciencia y en la evaluación de 

riesgo, y en mayor énfasis en prevención y control de la contaminación 

durante el procesamiento y su expendio. La aplicación de los principios 

de análisis de peligro y puntos críticos de control (HACCP) es un elemento 

esencial. Los programas basados en el riesgo han demostrado ser exitosos 

en lograr el control de peligros hasta lo requerido para la protección del 

consumidor. Están basadas basados en el resultado requerido más que en 

medidas detalladas y normativas. Con el objetivo de establecer la relación 

entre la higiene sanitaria y la contaminación bacteriana de las carnes, 

pretendemos elaborar una línea situacional y con ello la prevención y el 

control de enfermedades y condiciones importantes para la salud pública, 

donde la competencia y la administración veterinaria pueden ser 

compartidas mientras se logren ambos objetivos tanto de salud pública 

como de salud animal de nuestra región. En ese sentido, el estudio se 

organizó en cuatro capítulos que a continuación se describen: En el primero 

comprende el problema, la justificación, la importancia o propósito, las 

limitaciones, la formulación del problema, los objetivos y la hipótesis, 

también las variables, su operacionalización y su definición operacional. En 

el segundo capítulo se presenta el marco teórico el cual incluye los 

antecedentes de investigación, bases teóricas para el sustento del tema en 

estudio y las bases conceptuales. En el tercer capítulo se expone la 

metodología de la investigación, la cual está compuesta de los siguientes: 

ámbito de estudio, población y muestra, nivel y tipo de investigación, diseño 

de la investigación, técnicas e instrumento de recolección de datos, validez 

de los instrumentos, procedimiento, tabulación y análisis de datos. En el 

cuarto capítulo se presenta los resultados y discusión de la investigación. En 

este capítulo se realizó el análisis descriptivo e inferencial. También se 

incluye la discusión de resultados y los aportes de la investigación 

Finalmente, se presentan las conclusiones, recomendaciones, las referencias 

bibliográficas y los anexos. 
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                                 CAPÍTULO I  

DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA DE 

INVESTIGACIÓN 

 
1.1. Fundamentación del problema de investigación 

 
FAO (2008) Menciona que “la higiene de los alimentos se ha 

determinado de la siguiente manera "la seguridad y las medidas que 

se adoptan para el cumplimiento alimenticio sean lo más inocuos 

posible para el consumo de las personas, cumpliendo todos los 

protocolos y los parámetros de la productividad de los insumos de 

primera necesidad; la participación de los entes estatales como 

gobierno central, regional y municipal para un mejor soporte.” (p. 

34)  

Kopper (2011) Define que “un derecho principal de todo ser 

humano tenga la facilidad a una alimentación de calidad que están 

desprovistas de contaminación, para que de esta manera se asegure 

su desarrollo durante su etapa de existencia. Los derechos de los 

seres humanos manifiestan en su artículo 5 de la declaración 

universal que toda persona tiene que tener un estilo de vida adecuado 

para asegurar la salud de sus”. (p.  23) 

FAO/WHO (2007) Manifiesta que las realidades de los 

alimentos se pueden contaminar por el mal hábito de manipulación, 

trayendo consigo la contaminación y por ende la trasmisión de 

muchas bacterias presentes en los alimentos proliferando de esta 

manera la transmisión de agentes patógenos que se van a ir 

replicando de mano a mano, también existen factores ambientales 

donde se comercializan alimentos en lugares donde la limpieza no 

es aplicada correctamente. Se han detectado que las patologías por 

la falta de una correcta manipulación de los alimentos se han 

proliferado enfermedades de cadena en cadena, el mal hábitos se van 

reflejando tanto en países del primer mundo como países en vías de 

desarrollo causando sufrimiento mundial.  (p. 12) 
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Domínguez (2009) Define que la incidencia muy elevada en 

enfermedades diarreicas se da por lo general en países sub 

desarrollados por la falta de tecnologías y sobre todo el mal uso de 

hábitos de higiene. Esta problemática se va expandiendo por la falta 

de un correcto uso de manipulación de los alimentos. Los servicios 

básicos es un factor muy importante en la población en general, 

porque la falta de agua y limitada disponibilidad de agua potable 

conlleva a una enfermedad y a la propagación de las enfermedades, 

del mismo modo la falta de una educación adecuada y el alto índice 

de analfabetismo conllevan al desconocimiento de estas practica 

saludables, desatando de esta manera las enfermedades por ingerir 

alimentos contaminados. (p. 67) 

FAO/WHO (2005) La organización mundial de salud 

informó aproximadamente 2.2 millones de fallecimientos por sufrir 

enfermedades diarreicas, 1,8 millones de estas enfermedades 

diarreicas padecieron los niños de 5 años. Las enfermedades 

ocurrido por las diarreas en el continente americano son factores 

producidos por agua y con más frecuencia por consumo de 

productos contaminados. Estas enfermedades producidas por la 

falta de una buena manipulación de los alimentos son unas de los 

factores que afecta en la morbilidad por lo general en edades 

menores. (p. 55) 

Organización Mundial de la Salud (2007) Menciona que las 

patologías producidos por estos agentes infecciosos en la 

alimentación son de 300 a 350 veces más recurrentes de lo 

informado en los reportes anteriores. Se puede destacar que los 

índices más frecuentes de estas enfermedades patógenos están la E. 

coli, listeria, monocytogenes entre otras bacterias existentes en el 

medio ambiente son los agentes que causan esta patología teniendo 

un índice de 3.3 a 12,3 millones en Estados Unidos detectados estos 

casos patógenos y alrededor de 3900 fallecidos. (p. 17) 
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La deficiencia en general por la falta de la vigilancia 

epidemiológica conlleva que en américa latina y en el caribe se 

presenta la prevalencia de esta patología, ya que es difícil saber con 

exactitud el número exacto de infectados. Se ha determinado que los 

escases de las fuentes confiable sobre la patología de estas 

enfermedades que son producidos por la contaminación directa e 

indirecta en los alimentos que se consumen, afectan a la población. 

Según FAO (2008) Establece que la responsabilidad de 

asumir con claridad la existencia de estos casos patológicos que se 

transmitan por los alimentos permite que en muchos países la 

vigilancia no está funcionando adecuadamente, ya que los reportes 

que se emiten no son satisfactorios. La falta de una buena 

investigación limita con exactitud las estadísticas exactas de esta 

enfermedad y también la falta de recursos que se pueden disponer 

para una buena gestión inocua de los alimentos. (p. 12) 

Pérez (2004) Afirma que los últimos diez años se reportaron 

solo 6 511 patologías que fueron trasmitidas por los alimentos en 22 

países del mundo. Aproximadamente 250 000 de casos de esta 

enfermedad en las personas fallecieron por estos brotes y murieron 

317. La causa por una información no adecuado en cuanto al 

registro de esta patología conlleva a una información inadecuada, 

ya que se registran enfermedades por síndromes y no están 

realizando un buen estudio por parte de los laboratorios. (p. 89) 

Digesa (2012) señala que en el Perú las patologías se dan 

recurrente mente por la falta de un hábito de la manipulación de los 

alimentos y ello conlleva que la población se vuelve vulnerable 

frente a estos agentes infecciosos, por ello la importancia de la 

existencia de estudio de estos patógenos que son causante de 

muertes. Los estudios realizados por la DRSA del ministerio de 

salud del Perú en los estudios de carcasas que eran procedentes de 

mercados informales y con baja credibilidad sanitaria en Lima, se 

pudo hallar el 45 % de estos productos alimenticios tenía presencia 

de coliformes de 100 microorganismos por gramo. (p. 70) 
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En el caso particular de nuestra región, no se evidencian 

estudios de microbiología o contaminación bacteriana de las carnes 

en los mercados principales, desconociendo la situación 

epidemiológica de la contaminación bacteriana y de la enfermedad 

trasmitida por alimentos ETA.  

FAO/WHO (2005) Determina que los riesgos que se pueden 

producir con el consumo de productos cárnicos, se dan por el mal 

uso de las normas de higiene sanitario en cualquier eslabón de la 

cadena productiva. Los mayores riesgos de consumir carne se 

presentan cuando fallan las normas higiénico-sanitarias en cualquier 

eslabón de su cadena productiva. Los buenos hábitos y la aplicación 

de un protocolo de seguridad inocua conllevarían a la salubridad 

internacional en beneficio de la sociedad quienes se sienten 

amenazados por las epidemias que se dan por falta de un protocolo 

de seguimiento estricto en cada etapa de comercialización. (p.8)  

Mercer y Mosca (2003) Señala que hace menos de diez años 

las industrias que se dedicaron a este rubro que regulaban el 

comercio cárnico tenían un hábito distinto a la actualidad ya que en 

ese entonces dejaban pasar por alto esta revisión de la carne 

contaminada, ello indica que procedía las carnes con bacterias 

presentes en su superficie ya que el mismo lugar donde se 

beneficiaban estas carnes eran sin ningún cuidado, era parte natural 

en el ambiente que no podían controlar ese contexto. Este mal hábito 

en la actualidad se dejó de lado. Para determinar si la carne es apta 

o no para el consumo humano se hace uso de los sentidos tales como 

el olfato el tacto y la vista para determinar su aprobación. Si se 

quiere saber con certeza la inocuidad del canal se tiene que acudir 

al microscopio para su descarte, la visión post morten quedaría de 

lado para la determinación eficaz de la carne. (p.105) 
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En la región Huánuco se dispone de un centro de 

abastecimiento en donde se benefician los ganados tales como: 

bovino, ovino, cerdo, en estos centro de beneficio se han visto 

algunas deficiencia en cuanto al proceso del sacrificio del animal, 

también el problema en la infraestructura ya que estos lugares donde 

se sacrifican a los  ganados no cuenta con una asepsia y un protocolo 

de manejo pos mortem; se observa que el faenado lo realizan en el 

suelo cuando esto se debe de realizar suspendido al animal, ello 

indica que no aplican un hábito de higiene al momento de manipular 

en esta zona de sacrificio del animal todo ello por parte de los 

personales que laboran en el camal (faenador) al mismo tiempo la 

falta de un adecuado uniforme que les permitan realizar estas 

actividades como se pudo observar la falta de un guantes para su 

mejor proceso y manipulación, la falta de botas, mamelucos y 

gorros, lentes que les permita un adecuado manejo. Esta falta de 

implementación de las indumentarias conlleva a una proliferación 

de agentes patógenos de diferentes clases, si bien es cierto que los 

animales que llegan al camal son de distinta procedencia y criados 

en diferentes ambientes, y la falta de una práctica responsable como 

el uso de los guantes en el momento de la manipulación de las 

carcasas nuestra piel se encuentra en contacto directo con estas 

carcasas, ya nuestra piel contiene muchas bacterias como la E, coli 

las cuales van a ser fuente de contaminación. 

1.2. Justificación. 
 

La presente investigación se justifica en los siguientes aspectos: 

 
 

Teórica 

El consumo de la carne a ocasionado una incidencia de 

respuestas en cuanto a las enfermedades que les ocasionaba a las 

personas, se le atribuye esta responsabilidad por formar parte 

significativa que afectan a los consumidores. 
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 Estudios realizados por vigilancia epidemiológica demostraron que 

la carne de consumo humano fueron los factores que ocasionaban 

las enfermedades tales como la Escherichia coli y Salmonella y entre 

otras bacterias. Ello ha demostrado que el problema continuo con el 

consumo de carnes, ya que las carcasas rojas y mal cocidas traen 

como consecuencia la transmisión de estas bacterias. Aun así, los 

peligros biológicos, químicos y físicos que existen, los nuevos 

peligros tales como la encefalopatía espongiforme bovina. La 

expectativa sobre la idoneidad prevalece en los consumidores ya que 

es importante para para la salud de los de las personas.  Es muy 

importante aplicar los hábitos de una buena higiene en cuanto a la 

manipulación de las carnes, ya que de esta manera se reduciría el 

riesgo de contaminación de las bacterias en las carcasas. Los 

alimentos a los que consumen carnes. Se debe aplicar medidas 

sanitarias muy específicos que están sometidos a la ciencia y sobre 

todo ver la evaluación de riesgo, sobre todo debe aplicarse en la 

verificación y control durante la comercialización de estas carnes y 

del mismo modo se debe de aplicar la cadena de frio para la 

mantención en la textura de las carnes.   

Práctica 

Desarrollar hábitos de higiene por parte de los abastecedores 

de las carnes para su buen manejo y habilidades que les permite 

establecer reglas de higiene personal. De esta manera permitirlos 

desarrollar buen hábito de manejo y manipulación de las carnes sobre 

todo la higiene al momento del manejo de carcasas hacia los 

consumidores. 

Metodológica. 

Tiene relevancia social porque nos permite saber los riesgos 

que estamos corriendo frente a estas carnes que los abastecedores 

expenden desmesuradamente sin control higiénico a los 

consumidores,  
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lo cual incurriendo indirectamente a la adquisición de enfermedades 

por falta de conocimiento del buen uso de la manipulación de la carne 

para el consumo humano. 

Conveniencia. 

Porque nos permite saber el grado de contaminación 

bacteriológica que presentan las carnes en este establecimiento de 

abastos. El presente trabajo de investigación es viable por las 

siguientes razones: Ecológicamente, el Camal Municipal de Ambo 

se comporta como un foco infeccioso ya que no se tienen en cuenta 

las medidas de bioseguridad pertinentes, y el lugar de matadero lo 

hacen de forma clandestina permitiendo que las carcasas que se 

sacrifican en este lugar se distribuyan contaminadas 

bacteriológicamente al principal mercado de Ambo. Existencia de 

reactivos, medios de cultivo e infraestructura de laboratorio 

adecuada para el procesamiento de las muestras ya que nuestra 

región dispone de laboratorios especializados para esta clase de 

análisis. En nuestra región poco se conoce acerca del grado de 

contaminación bacteriológica de las carnes rojas y su relación con 

los hábitos de higiene y bioseguridad que se tiene durante su 

comercialización. De la misma forma hasta el momento no se han 

discutido estrategias para la implementación de programas de 

hábitos de higiene saludable entre los trabajadores y comerciantes 

del camal y mercados respectivamente. 

 
1.3. Importancia o propósito 

 

Los resultados de la investigación contribuirán en la toma de 

decisiones pertinentes a favor de las Instituciones Públicas, 

asimismo, para mejorar la calidad en la comercialización de carnes 

rojas, es decir que los vendedores tomen conciencia de cambio para 

brindar un servicio de calidad. 

1.4. Limitaciones 

Las limitaciones que se presentan en este trabajo de 

investigación se menciona a continuación:  
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a) Recursos Económicos: Fue muy importante contar con 

recurso propias para poder desarrollar la investigación y poder 

costear los gastos que se presentaban en cada etapa de la 

ejecución de las mismas. 

b) Recursos materiales e insumos: Los materiales que se 

emplearon, así como los reactivos para la toma de muestra y 

algunos reactivos que se usaron durante la investigación, del 

mismo modo el traslado hacia la ciudad de Ambo el cual generó 

gastos en la estadía y entre otros gastos operativos. 

c) Antecedentes: Esta investigación fue cotejada con las 

informaciones bibliográficas en la búsqueda, no se han 

encontrado investigaciones en relación de la que se está 

investigando.  

 
1.5. Formulación del problema de investigación general y específicos 

1.5.1. Problema General 

 

¿Los hábitos de higiene durante la comercialización de 

carnes en el mercado de mayor abastecimiento influye en la 

contaminación bacteriológica de este producto en la ciudad 

de Ambo, durante el 2020? 

 
1.5.2. Problemas Específicos 

 

a) ¿Qué relación existe entre los hábitos de higiene en la 

manipulación de las carnes y la condición organoléptica 

que se expenden en el mercado de Ambo? 

b) ¿Qué relación existe entre los hábitos de higiene en la 

manipulación de las carnes y la condición de parámetros 

microbiológicos que se expenden en el mercado de 

Ambo? 
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1.6. Formulación del objetivo general y específico 

 
1.6.1. Objetivo General 

 

Determinar la influencia de los hábitos de higiene durante la 

comercialización en la contaminación bacteriológica de las 

carnes rojas en el mercado de abasto de Ambo, durante el 

2020. 

1.6.2. Objetivos Específicos 

 

a) Analizar la relación entre los hábitos de higiene en la 

manipulación de las carnes con la condición 

organoléptica que se expenden en el mercado de Ambo 

b) Examinar la relación entre los hábitos de higiene en la 

manipulación de las carnes y la condición de parámetros 

microbiológicos que se expenden en el mercado de 

Ambo 

 

1.7. Formulación de hipótesis general y específicos 

1.7.1. Hipótesis General 

 

Ha: Los hábitos de higiene durante la comercialización 

influyen significativamente en la contaminación 

bacteriológica de las carnes que se expenden en el mercado 

de mayor abastecimiento de Ambo, durante el 2020. 

Ho: Los hábitos de higiene durante la comercialización no 

influyen significativamente en la contaminación 

bacteriológica de las carnes. Que se expenden en el mercado 

de mayor abastecimiento de Ambo, durante el 2020. 

1.7.2. Hipótesis Específicas 
 

Ho1: No existe relación significativa entre los hábitos de 

higiene en la manipulación de las carnes y la condición 

organoléptica que se expenden en el mercado de Ambo 

Ha1: Existe relación significativa entre los hábitos de  
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higiene en la manipulación de las carnes y la condición 

organoléptica que se expenden en el mercado de Ambo 

Ho2: No existe relación significativa entre los hábitos de 

higiene en la manipulación de las carnes y la condición 

de parámetros microbiológicos que se expenden en el 

mercado de Ambo. 

Ha2: Existe relación significativa entre los hábitos de 

higiene en la manipulación de las carnes y la condición 

de parámetros microbiológicos que se expenden en el 

mercado de Ambo 

 

1.8. Variables 

Variable dependiente 

Contaminación bacteriológica de las carnes. 

 

Variable independiente 

Hábitos de higiene en la manipulación de carnes 
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1.9. Operacionalización de variables 
 
 

VARIABLE DIMENSIÓN INDICADOR 
VALOR 

FINAL 

ESCALA DE 

MEDICIÓN 

VARIABLE DEPENDIENTE 

  Condición Satisfactorio=9  

 
Contaminación 
bacteriológica 

Organoléptica y el 

parámetro 
microbiológico 

-11 
Aceptable =5-8 
No Satisfactorio 

 

Ordinal 

   =0–4  

  Superficie brillante y 
Satisfactorio 

=0- 1 

Aceptable =2-3 

No Satisfactorio 

=4 

 

  húmeda  

Contaminaci 
ón 

Condición 
Organoléptica 

Color rojo o rosado 
subido 

Ordinal 

bacteriológic  Firme al tacto  

a de las  Olor característico  

carnes 
 Escherichia coli  

Satisfactorio 

=0- 3 

Aceptable =4-5 

No 

Satisfactorio=6-7 

 

  Staphylococcus aureus  

 
Condición del 
parámetro 
microbiológico 

Enterobacter 

aerógenes 

Klebsiella sp 
Citrobacter freundii 

 
Ordinal 

  Bacillus subtilis  

  Bacillus cereus  

VARIABLE INDEPENDIENTE 

 Nivel de 

higiene en la 

manipulación 

de las carnes 

Buenas prácticas de 
manipulación del 
vendedor, ambiente 

Aceptable = 15- 
19 

Regular = 8 - 14 

No aceptable = 

0 - 7 

 

  Procedencia formal Aceptable = 0-1  

 Condiciones de Aspecto normal de Regular = 2  

 higiene de las 
carnes 

carcasas y ausencia de 
parásitos 

No aceptable =3 Ordinal 

Hábitos de  Carnes por especie   

higiene en la 

manipulación 

de las carnes 

Buenas 
prácticas de 
manipulación 

Temperatura ideal 
Agua segura 
Desinfectante y uso de 
bolsa blanca 

Aceptable = 0-2 
Regular =3-4 
No aceptable = 
4-5 

 
Ordinal 

 
Condiciones de 
higiene del 
vendedor 

Manos limpias 
Sin maquillaje 
Cabello recogido 
Uniforme limpio 

Aceptable = 0-1 

Regular =2-3 
No aceptable = 
3-4 

 
Ordinal 

 Condiciones de 
higiene de 
ambiente y 

enseres 

Ubicación del puesto 
Utensilios limpios 
Basura bien dispuesta 

Aceptable = 0-3 
Regular =4-5 
No aceptable = 
6-7 

 
Ordinal 
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1.10. Definición de términos operacionales 

 
Higiene: Es un procedimiento y técnicas que se aplica en los 

faenados de las carcasas donde su comercialización es manipulada 

y expuesto a la intemperie del medio ambiente, sus buenas 

aplicaciones disminuyen el grado de contaminación que se 

encuentran expuestas a múltiples contaminantes, ya que su uso 

correcto tendrá impacto en la salud de las personas.   

Hábitos de higiene: Es una rutina que adopta cada individuo en una 

práctica de limpieza ya sean en un contexto donde se convive con 

animales, enseres que nos rodea en el hogar; lo cual indica la 

conservación de los servicios básicos como el agua de la misma 

manera la responsabilidad en el manejo de productos que son 

nocivos para el medio ambiente y la salud. 

Manipulación de alimentos: Es una actividad que realizan las 

personas en acciones de comercialización, envasados de productos 

que las empresas u organizaciones dedicados a la producción de 

alimentos ejecutan para el consumidor, ya sea en el procesamiento, 

envasado y otros de fabricación y almacenamiento de los productos 

que van ser distribuidos en una cadena de mercados, tiendas y 

supermercados que van a ser abastecidos. En temas de seguridad las 

empresas manejan cuidadosamente la cadena de frio para el 

mantenimiento y conservación de los alimentos manipulados, 

Carne roja: La carne roja es considerado una musculatura que 

presenta todos los animales mamíferos tales como el cerdo la cabra, 

el cordero, el caballo entre otras especies. 

Contaminación bacteriológica: Es una anomalía o alteración que 

se presentan en los alimentos, esto nos servirá como un indicador 

para ver la calidad de los productos, si existe la presencia de 

bacterias contaminantes que dañan la calidad de los alimentos para 

el consumo.  
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CAPÍTULO III 

ASPECTOS METODOLÓGICOS 

 

 

3.1. Ámbito 

 
Ambo está situado a 2064 metros sobre el nivel del mar, que 

pertenece a la región Huánuco, es un pueblo de la sierra central del 

Perú, capital de la Provincia de Ambo en la vertiente oriental de la 

Cordillera de los Andes, en la cuenca alta del río Huallaga. Limita 

por el Oeste con la provincia de Lauricocha; por el Este con la 

provincia de Pachitea; por el Sur con el departamento de Pasco; y, 

por el Norte con la provincia de Huánuco. Es una de las once 

provincias que conforma la región Huánuco en el Perú. Tiene una 

población estimada de 64 000 habitantes en la provincia de Ambo. 

A su vez está conformado por ocho distritos que se mencionan a 

continuación. 

1. San Rafael 

2. Tomayquichua  

3. Ambo  

4. San Francisco  

5. Cayna  

6. Conchamarca 

7. Huacar  

8.  Colpas  

 
 

3.2. Población 

 
La población estará constituida por todos los vendedores 

que expenden Carnes rojas en el mercado de abasto de Ambo que 

son un total de 32 abastecedores de carnes rojas. Además, se tendrá 

en cuenta las muestras de carnes rojas para el análisis microbiológico 

respectivo. 
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3.3. Muestra 

 
La muestra estuvo conformada por 32 vendedores, por tanto, es 

una población muestral. 

3.4. Nivel y tipo de investigación. 

 
Según el análisis y alcance de los resultados es un estudio de 

observación descriptiva, porque no se ha manipulado el fenómeno, 

solo observamos, describimos y medimos las variables en estudio. 

Según el tiempo de ocurrencia de los hechos y registros de la 

información, el estudio es de tipo prospectivo. 

3.5. Diseño de investigación 

 
El diseño es correlacional por que un grupo tenga la 

causa y el otro que no lo tenga y observar el efecto o variable 

condicionante. 

El estudio se enmarco dentro del siguiente diseño: 
 
 

 

Dónde: 
 

M = Muestra de estudio 

 

O1= Hábitos de higiene durante la 

comercialización de carnesO2 = 

Contaminación bacteriológica 

R = Representa la relación de variables en estudio. 
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. Análisis descriptivo Hábitos de higiene 

 

Tabla 01. Descripción de las condiciones de higiene de la carne 

durante su comercialización en el mercado de abastecimiento en 

la ciudad de Ambo 2020 
 

  n= 32  

Condiciones de higiene de la carne Si No   

 

 

 

 

 
Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 

 
 

En la tabla 01, respecto a la descripción de las condiciones de higiene 

de la carne durante su comercialización, se observa que la gran 

mayoría tiene un aspecto normal de carcasas y ausencia de parásitos 

[90.6% (29)], también el 65.6% (21) tiene procedencia formal y el 

62.5% (20) se encuentran identificadas por especies. Por otro lado, 

el 37.5% (12) no están identificadas por especies. 

 fi % fi % 

Procedencia formal. 21 65.6 11 34.4 

Aspecto normal de carcasas y ausencia de parásitos 29 90.6 3 9.4 

Carnes identificadas por especie 20 62.5 12 37.5 
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Tabla 02. Condición de la higiene de la carne durante su 

comercialización en elmercado de abastecimiento en la ciudad de 

Ambo 2020 
 

Condición de la higiene de la carne fi n= 32 % 

Aceptable 15 46.9 

Regular 9 28.1 

No aceptable 8 25.0 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 

Figura 01. Condición de la higiene de la carne durante su 

comercialización en el mercado de abastecimiento en la ciudad 

de Ambo 2020 

 

En la tabla 02y figura 01, respecto a la condición de la higiene de la 

carne durante su comercialización, se aprecia que la mayoría 

evidencia una higiene aceptable [46 .9% (15)], seguidos de los que 

están en un nivel regular [28.1% (9)] y el 25. 0% (8) evidencia 

hábitos no aceptables. 
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Tabla 03. Descripción de las buenas prácticas de 

manipulación de las carnes en el mercado de abastecimiento en 

la ciudad de Ambo 2020 

Descripción de las buenas prácticas de 
n= 32  

 

S No  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 

 

 

En la tabla 03, respecto a la descripción de las buenas prácticas de 

manipulación de las carnes, se aprecia que toda la muestra en estudio 

despacha en bolsas plásticas transparentes o blancas de primer uso 

[100.0% (32)], el 90.6% (29) usa agua segura (0,5 ppm) y fría, el 

75.0% (24) exhibe en bandejas de material sanitario. Por otro lado, 

el 62.5% (20) no aplica temperatura de frio (5 °C a -18 °C) para la 

conservación. 

manipulación 
fi % fi % 

Aplica temperatura de frio (5 °C a -18 °C) en la 12 37.5 20 62.5 
conservación.     

Exhibe en bandejas de material sanitario 24 75.0 8 25.0 

Usa agua segura (0,5 ppm) y fría 29 90.6 3 9.4 

Desinfecta utensilios, superficies, paños y equipos 12 37.5 20 62.5 

Despacha en bolsas plásticas transparentes o 
blancas de primer uso 

32 100.0 0 0.0 
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Tabla 04. Prácticas de manipulación de las carnes durante su 

comercialización en el mercado de abastecimiento en la ciudad de 

Ambo 2020 

 

Prácticas de manipulación de las carnes fi n= 32 % 

Aceptable 6 18.8 

Regular 21 65.6 

No aceptable 5 15.6 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 
 

Figura 02. Prácticas de manipulación de las carnes durante su 

comercialización en el mercado de abastecimiento en la ciudad 

de Ambo 2020 

 

En la tabla 04 y figura 02, respecto a las prácticas de manipulación 

de las carnes durante su comercialización, se aprecia que la mayoría 

evidencia una regular higiene [65.6% (21)], seguidos de los que 

están en un nivel aceptable [18.8% (6)] y el 15.6 % (5) evidencia 

hábitos no aceptables. 
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Tabla 05. Descripción de las condiciones de higiene del vendedor 

durante la comercialización de carnes en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 
 

    n= 32  
Descripción de las condiciones de higiene vendedor Si No          

 fi % fi % 

Sin episodio actual de enfermedad  32 100.0 0 0.0 

Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas  21 65.6 11 34.4 

Sin maquillaje y cabello corto o recogido  12 37.5 20 62.5 

Uniforme claro limpio y completo  14 43.8 18 56.3 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 

 

En la tabla 05, respecto a la descripción de las condiciones de 

higiene del vendedor de carnes, se aprecia que toda la muestra en 

estudio no tiene episodio actual de enfermedad [100.0% (32)] y el 

65.6% (21) tiene manos limpias y sin joyas, con uñas cortas. Por otro 

lado, el 62.5% (20) tiene maquillaje y el cabello largo o suelto y el 

56.3 % (18) no tiene uniforme limpio y completo. 
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Tabla 06. Condiciones de higiene del vendedor durante la 

comercialización de carnes en el mercado de abastecimiento en la 

ciudad de Ambo 2020 
 

Condiciones de higiene vendedor fi n= 32 % 

Aceptable 4 12.5 

Regular 23 71.9 

No aceptable 5 15.6 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 

 

 

Figura 03. Condiciones de higiene del vendedor durante la 

comercialización de carnes en el mercado de abastecimiento en 

la ciudad de Ambo 2020 

 
En la tabla 06 y figura 03, respecto a las condiciones de higiene del 

vendedor de las carnes durante su comercialización, se aprecia que 

la mayoría evidencia una regular higiene [71.9% (23)], seguidos de 

los que están en un nivel no aceptable [15.6% (5)] y el 12.5% (4) 

evidencia hábitos aceptables. 
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Tabla 07. Descripción de las condiciones de higiene del ambiente 

y enseres durante la comercialización de carnes rojas, en el 

mercado de abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 
 

  n= 32  
 

 

 

contaminación 

 

 

 

 

 

 
tapa) 

 

separados de los alimentos 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 

 
 

En la tabla 07, respecto a la descripción de las condiciones de higiene 

del ambiente y enseres, se aprecia que la mayoría tiene un puesto 

ubicado en zona según rubro y sin riesgo de contaminación [65.6% 

(21)], seguido de los que tienen equipos y utensilios en buen estado 

y limpios [56.3% (18)]. 

Por otro lado, se evidencia que el 62.5% (20), dispone bien de la 

Basura (tacho con bolsa interior y tapa), el 59.4 (19) cuenta con una 

superficie para cortar en buen estado y limpia. También se observa 

que en una misma proporción mantienen el exterior e interior del 

puesto limpio y ordenado, y guardan el material de limpieza y 

desinfección separados de los alimentos [56.3% (18)] y el 53.1% 

(17) cuentan con paños, secadores en buen estado. 

Descripción de las condiciones de higiene del   S 

ambiente y enseres 
fi

 
 
% 

 
Fi 

No  

% 

Puesto ubicado en zona según rubro y sin riesgo de 21 65.6 11 34.4 

Exterior e interior del puesto limpio y ordenado 14 43.8 18 56.3 

Superficie para cortar en buen estado y limpia 13 40.6 19 59.4 

Equipos y utensilios en buen estado y limpios 18 56.3 14 43.8 

Paños, secadores en buen estado 15 46.9 17 53.1 

Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y 12 37.5 20 62.5 

Guarda el material de limpieza y desinfección 14 43.8 18 56.3 
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Tabla 08. Condiciones de higiene del ambiente y enseres durante 

la comercialización de carnes rojas, en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 
 

Condiciones de higiene del ambiente y enseres fi n= 32 % 

Aceptable 3 9.4 

Regular 13 40.6 

No aceptable 16 50.0 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 

Figura 04. Condiciones de higiene del ambiente y enseres 

durante la comercialización de carnes rojas, en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 

 
En la tabla 08 y figura 04, respecto a las condiciones de higiene del 

ambiente y enseres, se aprecia que la mayoría evidencia una higiene 

no aceptable [50.0% (16)], seguidos de los que están en un nivel 

regular [40.6% (13)] y en una menor proporción tienen una 

condición de higiene aceptable [9.4% (3)]. 
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Tabla 09. Nivel de hábitos de higiene en la manipulación de 

carnes rojas durante su comercialización en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 
 

Nivel de hábitos de higiene en la manipulación de carnes fi n= 32 % 

Aceptable 2 6.3 

Regular 28 87.5 

No aceptable 2 6.3 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 

Figura 05. Nivel de hábitos de higiene en la manipulación de 

carnes rojas durante su comercialización en el mercado de 

abastecimiento en la ciudad de Ambo 2020 

 

En la tabla 09 y figura 05, respecto al nivel de hábitos de higiene en 

la manipulación de carnes rojas durante su comercialización, se 

observa que la mayoría evidencia una regular higiene [87.5% (28)] 

y en una misma proporción de la muestra se aprecia un nivel 

aceptable y no aceptable [6.3% (2) respectivamente]. 
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Contaminación bacteriológica de carnes 
 

Tabla 10. Descripción de la condición organoléptica de las carnes 

rojas comercializadas en el mercado de abastecimiento de la 

Ciudad de Ambo   2020 
 

 

Descripción de la condición organoléptica de las 

carnes rojas 

  n= 32  

  Si No  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

En la tabla 10, acerca de la descripción de la condición organoléptica 

de las carnes rojas, se aprecia que el 78.1% (25) es firme al tacto, el 

75.0% (24) es de color rojo o rosado subido según corresponda, 

71.9% (23) tiene el olor característico y el 62 .5% (20) tiene la 

superficie brillante y húmeda. 

 fi % Fi % 

Superficie brillante y húmeda 20 62.5 12 37.5 

Color rojo o rosado subido 24 75.0 8 25.0 

Firme al tacto 25 78.1 7 21.9 

Olor característico 23 71.9 9 28.1 

Fuente. Ficha microbiológica de laboratorio (Anexo 04)     
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Tabla 11. Condición organoléptica de las carnes rojas 

comercializadas en elmercado de abastecimiento de la Ciudad de 

Ambo 2020 
 

Condición organoléptica de las carnes rojas fi n= 32 % 
 

Satisfactorio 8 25.0 

Aceptable 21 65.6 

De rechazo 3 9.4 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 

 

Figura 06. Condición organoléptica de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la Ciudad 

de Ambo 2020 

 

En la tabla 11 y figura 06, respecto a la condición organoléptica de 

las carnes rojas, se observa que la mayoría evidencia una condición 

aceptable [65.6% (21)], el 25.0% (8) evidencia una condición 

satisfactoria, mientras que el 9.4% (3) evidencia una condición de 

rechazo. 
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Tabla 12. Descripción de la condición del parámetro 

microbiológico de las carnes rojas comercializadas en el 

mercado de abastecimiento de la Ciudad de Ambo 2020 
 

 

Descripción de la condición del parámetro 

microbiológico de las carnes rojas 

n= 32 
 

Si No  

fi % Fi % 

 

microbiológico 

microbiológico 

microbiológico 

 
microbiológico 

microbiológico 

microbiológico 

 

Fuente. Ficha microbiológica de laboratorio (Anexo 04) 

 

En la tabla 12, acerca de la descripción de la condición del parámetro 

microbiológico de las carnes rojas en estudio, se evidenció que en 

la mayoría de las muestras de carnes rojas se encontraron Bacillus 

subtilis y Staphylococcus aureus [81.3% (26) respectivamente], 

Bacillus cereus [75.0% (24)], Klebsiella sp [68.8% (22)], 

Enterobacter aerógenes [56.3% (18)] y en una misma proporción 

Escherichia coli y Citrobacter freundii [53.1% (17) respectivamente] 

dentro del parámetro microbiológico. 

Escherichia coli dentro del parámetro 17 53.1 15 46.9 

Staphylococcus aureus dentro del parámetro 26 
81.3 6 18.8 

Enterobacter aerógenes dentro del parámetro 18 
56.3 14 43.8 

Klebsiella sp dentro del parámetro microbiológico 22 68.8 10 31.3 

Citrobacter freundii dentro del parámetro 17 
53.1 15 46.9 

Bacillus subtilis dentro del parámetro 26 
81.3 6 18.8 

Bacillus cereus dentro del parámetro 24 

 

 

75.0 8 25.0 
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Tabla 13. Parámetros microbiológicos de las carnes rojas 

comercializadas en elmercado de abastecimiento de la Ciudad de 

Ambo 2020 
 

Parámetros microbiológicos de las carnes rojas fi n= 32

 % 

Satisfactorio 13 40.6 

Aceptable 14 43.8 

De rechazo 5 15.6 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 
 

Figura 07. Parámetros microbiológicos de las carnes rojas 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la Ciudad 

de Ambo 2020 

 
En la tabla 13 y figura 07, en cuanto al parámetros microbiológicos 

de las carnes rojas en estudio, se observa que la mayoría evidencia 

una condición aceptable [43.8% (14)], seguido del 40.6% (13) que 

evidencia una condición satisfactoria, mientras que el 15.6 % (5) 

evidencia una condición de rechazo. 
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Tabla 14. Análisis general de la contaminación microbiológicos 

de las carnes rojas comercializadas en el mercado de 

abastecimiento de la Ciudad de Ambo 2020 
 

Parámetros microbiológicos de las carnes rojas fi n= 32

 % 

Satisfactorio 11 34.4 

Aceptable 18 56.3 

De rechazo 3 9.4 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes (Anexo 03) 
 
 

Figura 08. Análisis general de la contaminación microbiológicos 

de las carnes rojas comercializadas en el mercado de 

abastecimiento de la Ciudad de Ambo 2020 

 
En la tabla 14 y figura 08, en cuanto al Análisis general de la 

contaminación microbiológicos de las carnes en estudio, se observa 

que la mayoría evidencia una condición aceptable [56.3% (18)], 

seguido del 34.4% (11) que evidencia una condición satisfactoria, 

mientras que el 9.4% (3) evidencia una condición de rechazo. 
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4.2. Análisis Inferencial y contrastación de hipótesis 

 
Tabla 15. Relación entre la condición organoléptica y los hábitos 

de higiene en la manipulación de carnes rojas, comercializadas 

en el mercado de abastecimiento de la Ciudad de Ambo 2020 

 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes 

(Anexo 03) y Ficha microbiológica de laboratorio (Anexo 04) 

 

 
En la tabla 15, se muestran los resultados de la relación entre la 

condición organoléptica y los hábitos de higiene en la manipulación 

de carnes rojas en estudio, donde se evidencia en mayoría, que 

cuando es “Regular” los hábitos de higiene, la condición 

organoléptica se torna “Aceptable” [65.6% (21)] y “Satisfactoria” 

[18.8 % (6)]. Por otro lado, mientras el hábito de higiene es “No 

aceptable”, la condición organoléptica se torna “De rechazo” [6.3% 

(2)]. También se evidencia que cuando el hábito de higiene es 

“Aceptable”, la condición organoléptica se torna “Satisfactoria” 

[6.3% (2)]. Por tanto, con el estadístico de contraste de Correlación 

de Chi cuadrado, se evidenció relación significativa entre la 

condición organoléptica y los hábitos de higiene en la manipulación 

de carnes rojas en estudio; con Chi = 26,857 y p valor = 0,000. 
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Tabla 16. Relación entre condición de parámetros 

microbiológicos y los hábitos de higiene en la manipulación de 

carnes rojas, comercializadas en el mercado de abastecimiento 

de la Ciudad de Ambo 2020 

 
 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes 

(Anexo 03) y Ficha microbiológica de laboratorio (Anexo 04) 

 

En la tabla 16, se muestran los resultados de la relación entre la 

condición de parámetros microbiológicos y los hábitos de higiene en 

la manipulación de carnes rojas en estudio, donde se evidencia en 

mayoría, que cuando es “Regular” los hábitos de higiene, los 

parámetros microbiológicos se pueden tornar “Aceptable” [43.8% 

(14)], “Satisfactoria” [34.4% (11)] y en una menor proporción “De 

rechazo” [ 9 .4 %(3)], Por otro lado, mientras el hábito de higiene es 

“No aceptable”, los parámetros microbiológicos son “De rechazo” 

[6.3% (2)]. También se evidencia que cuando el hábito de higiene 

es “Aceptable”, los parámetros microbiológicos se tornan 

“Satisfactoria” [6.3% (2)]. Por tanto, con el estadístico de contraste 

de Correlación de Chi cuadrado, se evidenció relación significativa 

entre los parámetros microbiológicos y los hábitos de higiene en la 

manipulación de carnes rojas en estudio; con Chi = 14,418 y p valor 

= 0,006. 
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Tabla 17. Relación entre la contaminación bacteriológica y los 

hábitos de higiene en la manipulación de carnes rojas, 

comercializadas en el mercado de abastecimiento de la Ciudad 

de Ambo. 2020 

 

Fuente. Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de carnes 

(Anexo 03) y Ficha microbiológica de laboratorio (Anexo 04) 

 

 
En la tabla 17, se muestran los resultados de la relación entre la 

contaminación bacteriológica y los hábitos de higiene en la 

manipulación de carnes rojas en estudio, donde se evidencia en 

mayoría, que cuando es “Regular” los hábitos de higiene, la 

contaminación bacteriológica se torna “Aceptable” [56.3% (18)] y 

“Satisfactoria” [28.1% (9)]. 

Por otro lado, mientras el hábito de higiene es “No aceptable”, la 

Contaminación bacteriológica se torna “De rechazo” [3.1% (1)]. 

También se evidencia que cuando el hábito de higiene es 

“Aceptable”, la contaminación bacteriológica se torna 

“Satisfactoria” [3.1% (1)]. 

Por tanto, con el estadístico de contraste de Correlación de Chi 

cuadrado, se evidenció relación significativa entre la contaminación 

bacteriológica y los hábitos de higiene en la manipulación de carnes 

rojas en estudio; con Chi = 10.944 y p valor = 0,027. 
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Matriz de consistencia lógica 
 

Título: Hábito de higiene durante la comercialización de carnes rojas en relación a la contaminación 

bacteriológica en elmercado de abastecimiento en la ciudad de ambo. 
 

 
PROBLEMA 

 
OBJETIVOS 

 
HIPÓTESIS 

OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

Variables 
Dimensio 

Indicadores 
nes 

 
METODOLOGÍA 

Problema general Objetivo general Hipótesis general 
Dependie 

nte 
Condición 

Organolép 

tica 

 

 
Condición 

del 

parámetro 

microbiol 

ógico 

 
 

Higiene 

de las 
carnes 

Superficie brillante y húmeda, 

color rojo o rosado subido, firme 

al tacto, olor característico 

 

Escherichia coli 

Staphylococcus aureus 

Enterobacter aerógenes 

Klebsiella sp 

Citrobacter freundii 

Bacillus subtilis 
Bacillus cereus 

 

Procedencia formal, ausencia 

de parásitos. 

Población muestral: 

32 vendedores 

 
Nivel de inv.: 

De nivel relacional 

 
Tipo de inv.: 

De tipo descriptivo y 

transversal 

 
Diseño de inv.: 

Correlacional 

 
Instrumentos de 

recolección de datos: 

-Cuestionario sobre las 

características 

organolépticas de la 

carne 

-Lista de chequeo sobre 

prácticas de 

manipulación de carnes 

-Ficha microbiológica de 

laboratorio. 

¿Los hábitos de higiene  
Los hábitos de higiene  durante  la 

comercialización  influyen 

significativamente en la 

contaminación bacteriológica de 

las carnes que se expenden en el 

mercado de mayor abastecimiento 

de Ambo, durante el 2020. 

 

durante  la    comercialización Determinar la   influencia   de   los  

de carnes en el mercado de 
mayor abastecimiento   influye 

hábitos    de    higiene    durante    la 
comercialización en la 

 

Contamin 

en la contaminación contaminación   bacteriológica   de ación 

bacteriológica de este 

producto en la ciudad de 
Ambo, durante el 2020? 

las carnes rojas en el mercado de 

abasto de Ambo, durante el 2020. 

bacterioló 

gica de las 
carnes. 

Problemas específicos Objetivos específicos Hipótesis específicos 
 

• ¿Qué relación   existe   entre • Analizar   la   relación   entre   los • Existe   relación  significativa  

los hábitos de higiene en la 
manipulación de las carnes 

hábitos de higiene en la 
manipulación de las carnes con 

entre los hábitos de higiene en 
la manipulación de las carnes y 

Independ 
iente 

y la condición organoléptica la condición organoléptica que la condición organoléptica que  

que   se    expenden    en    el se expenden en el mercado de se expenden en el mercado de  Buenas 

   prácticas  

Higiene 

del 
   vendedor  

Higiene 

de 
ambiente 

y enseres 

Temperatura  ideal, agua 

segura      

Manos limpias,  sin 

maquillaje, cabello recogido y 

uniforme limpio     

Ubicación del puesto 

Utensilios limpios 

Basura bien dispuesta 

mercado de Ambo? Ambo Ambo Hábitos de 

• ¿Qué relación   existe   entre • Examinar la relación entre los • Existe   relación  significativa higiene en 

los hábitos de higiene en la hábitos de higiene en la entre los hábitos de higiene en la 

manipulación de las carnes manipulación de las carnes y la la manipulación de las carnes y manipulac 

y la condición de condición de parámetros la condición de parámetros ión de 

parámetros   microbiológicos microbiológicos que se microbiológicos que se carnes. 

que se expenden en el 

mercado de Ambo? 

expenden en el mercado de 

Ambo 

expenden en el mercado de 

Ambo 
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Yo ........................................................................................................... con 

DNI…………………………A través del presente documento expreso mi 

voluntad de participar en la investigación titulada “Hábito de higiene 

durante la comercialización de carnes rojas en relación a la 

contaminación bacteriológica en el mercado de abastecimiento en la 

ciudad de Ambo. 2020., habiendo sido informado(a) del propósito de la 

misma, así como de los objetivos, y teniendo la confianza plena de que 

por la información que se vierte en el instrumento será solo y 

exclusivamente para fines de la investigación en mención, además confío 

en que la investigación utilizará adecuadamente dicha información 

asegurándome la máxima confidencialidad del caso. 

 

Firma del participante: _ _ 
 

DNI. _ . 

ANEXO Nº 02 

Consentimiento informado 
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZÁN 

 

Instrucciones: Estimado comerciante, el presente cuestionario tiene el 

propósito de recoger datos, es de carácter anónimo, por tanto, la 

información es reservada. Agradezco su colaboración. 

 

DATOS GENERALES: 
 

1. Nombre del Mercado: 
………………………………………………………………………….. 

 

2. N° de puesto: 
 

3. Alimento que comercializa………………………………………… 

 
 

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES 
 

4. CARACTERÍSTICAS: 

Superficie…………………………………………………………… 

Color………………………………………………………………… 

Tacto………………………………………………………………… 

Olor………………………………………………………………… 

Presencia de 
parásitos………………………………………………… 

 
5. EVALUACIÓN: 

Características aceptables ( ) Características de rechazo ( ) 

Título de la investigación: Hábito de higiene durante la 

comercialización de carnes rojas en relación a la contaminación 

bacteriológica en el mercado de abastecimiento en la ciudad de Ambo 

2020 

ANEXO Nº 03 

Cuestionario sobre las características organolépticas de la carne. 
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZÁN 

ANEXO Nº 03 

Lista de chequeo sobre prácticas de manipulación de 

carnes 
 

Título de la investigación: Hábito de higiene durante la 
comercialización de carnes rojas en relación a la contaminación 
bacteriológica en el mercado de abastecimiento en la ciudad de Ambo 

2020 
 

PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN 
 

 Ítems Si NO 
I Condiciones de higiene de la carne   

1. Procedencia formal y no beneficia en el puesto   

2. Aspecto normal de carcasas y ausencia de parásitos   

3. Carnes identificadas por especie   

II Buenas prácticas de manipulación   

4. Aplica temperatura de frio (5 °C a -18 °C) en la   

5. Exhibe en bandejas de material sanitario   

6. Usa agua segura (0,5 ppm) y fría   

7. Desinfecta utensilios, superficies, paños y equipos   

8. Despacha en bolsas plásticas transparentes o blancas de primer 
uso 

  

III Condiciones de higiene vendedor   

9. Sin episodio actual de enfermedad   

10. Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas   

11. Sin maquillaje y Cabello corto o recogido   

12. Uniforme claro limpio y completo   

IV Condiciones de higiene del ambiente y enseres   

13. Puesto ubicado en   zona según rubro y sin riesgo de 
contaminación 

  

14. Exterior e interior del puesto limpio y ordenado   

15. Superficie para cortar en buen estado y limpia   

16. Equipos y utensilios en buen estado y limpios   

17. Paños, secadores en buen estado   

18. Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y tapa)   

19. Guarda el material de limpieza y desinfección separados de los 
alimentos 
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Valoración general de las prácticas de manipulación 

Aceptable = 15 - 19 
Regular = 8 - 14 

No aceptable = 0 - 7 
 

 

N° 

 

Dimensiones 

Valoración parcial de las prácticas de 
manipulación 

No aceptable Regular Aceptable 

1. 
Condiciones de higiene de 
la carne 

0-1 2 3 

2. 
Buenas prácticas de 
manipulación 

0 – 2 3 – 4 5 

3. Condiciones de higiene 
Vendedor 

0 – 1 2 – 3 4 

4. Condiciones de higiene del 
Ambiente y enseres 

0 – 3 4 – 5 6 – 7 
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZÁN 

ANEXO Nº 04 
 

Ficha microbiológica de laboratorio 
 

Título de la investigación: Hábito de higiene durante la 

comercialización de carnes rojas en relación a la contaminación 

bacteriológica en el mercado de abastecimiento en la ciudad de Ambo. 

2020 

Instrucciones. Sírvase registrar, la información relacionada a la 

contaminación. Bacteriológica de las carnes rojas según corresponda. 

 
I. INFORMACIÓN GENERAL: 

1. Nombre del Mercado:……………………………………… 

2. N° de Puesto: 

3. Alimento que comercializa…………………………………… 

 
II. MICROORGANISMOS PATÓGENOS DE LA CARNE: 

 

 

N° Especie Bacteriana 
Unidades Formadoras de Colonias 

(UFC/ml de muestra) 

1. Escherichia coli  

2. Staphylococcus aureus  

3. Enterobacter aerógenes  

4. Klebsiella sp  

5. Citrobacter freundii  

6. Salmonella  

7. Bacillus cereus  
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III. CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA DE LAS CARNES 
 
 

N° ÍTEMS Si 

(1) 

NO 

(0)  Condición Organoléptica 

1. Superficie brillante y húmeda   

2. Color rojo o rosado subido   

3. Firme al tacto   

4. Olor característico   

 Condición del parámetro microbiológico   

5. Escherichia coli dentro del parámetro microbiológico   

6. Staphylococcus aureus dentro del parámetro microbiológico   

7. Enterobacter aerógenes dentro del parámetro microbiológico   

8. Klebsiella sp dentro del parámetro microbiológico   

9. Citrobacter freundii dentro del parámetro microbiológico   

10. Bacillus subtilis dentro del parámetro microbiológico   

11. Bacillus cereus dentro del parámetro microbiológico   

 

Valoración General de la contaminación bacteriológica 

Satisfactorio = 9 - 11 
Aceptable = 5 - 8 

De rechazo = 0 – 4 

 

 

Dimensiones 

Valoración parcial de las prácticas de 
manipulación 

De rechazo Aceptable Satisfactorio 

Condición Organoléptica 0 – 1 2 – 3 4 

Condición del parámetro 
microbiológico 

0 – 3 4 – 5 6– 7 
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Las principales características organolépticas que se tuvieron en 

cuenta para la evaluación de las carnes extraídas en los mercados 

fueron: 

Alimento Características de Aceptabilidad Características de Rechazo 

Carne de 

Res y 

Ovino 

Superficie brillante y húmeda, color 
rojo subido, firme al tacto, olor 
característico, grasa blanca o 
ligeramente amarillenta 

Superficie pegajosa, color 
oscuro, verdoso, blanda al tacto, 
olor ofensivo, presencia de 
parásitos, quistes o larvas 

Carne de 

Cerdo 
Superficie brillante y húmeda, color 
rosado subido, firme al tacto, olor 
característico, masa muscular sin 
presencia de granulaciones (quistes) 

Superficie pegajosa, color 
oscuro, blanda al tacto, olor 
ofensivo y masa muscular con 
quistes o larvas. 

 

Por otro lado, para la medición de la contaminación bacteriológica de las 

especies bacterianas aisladas según las especies de carnes, se tuvieron en 

cuenta la siguiente medición: 
 

Carne de res: 

Especies bacterianas Parámetro microbiológico 

Satisfactorio Aceptable No Satisfactorio 

Escherichia coli <102 102 - 103 ≥103 

Staphylococcus aureus <10 10 – 102 ≥102 

Enterobacter aerógenes <103 103 – 104 ≥104 

Klebsiella sp <103 103 – 104 ≥104 

Citrobacter freundii <103 103 – 104 ≥104 

Bacillus subtilis <10 10 – 102 ≥102 

Bacillus cereus <10 10 – 102 ≥102 

 

Carne de cerdo: 

Especies bacterianas Parámetro microbiológico 

Satisfactorio Aceptable No Satisfactorio 
Escherichia coli <102 102 - 103 ≥103 

Staphylococcus aureus <10 10 – 102 ≥102 

Enterobacter aerógenes <103 103 – 104 ≥104 

Klebsiella sp <103 103 – 104 ≥104 

Citrobacter freundii <103 103 – 104 ≥104 

Bacillus subtilis <10 10 – 102 ≥102 

Bacillus cereus <10 10 – 102 ≥102 

 

Carne de ovino: 

Especies bacterianas Parámetro microbiológico 

Satisfactorio Aceptable No Satisfactorio 

Escherichia coli <102 102 - 103 ≥103 

Staphylococcus aureus <10 10 – 102 ≥102 

Enterobacter aerógenes <103 103 – 104 ≥104 

Klebsiella sp <103 103 – 104 ≥104 

Citrobacter freundii <103 103 – 104 ≥104 

Bacillus subtilis <10 10 – 102 ≥102 

Bacillus cereus <10 10 – 102 ≥102 
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ANEXO Nº 07 

Huánuco, 6 de junio del 2020 
 

OFICIO CIRC. Nº 001- C.Sr.: 

CARGO QUE OCUPA: 

ASUNTO: SOLICITO VALIDACION DE INSTRUMENTOS 

 

Presente. - 
 

De mi mayor consideración: 

 

Mediante el presente, le saludo cordialmente y a su vez tengo a bien 

hacer de su conocimiento que, por motivo de rigor metodológico en los 

trabajos de investigación, se requiere de la Validación de Instrumentos de 

recolección de datos. 

 
Motivo por el cual le solicito tenga a bien participar como Experto para la 

validación cualitativa de contenido y así comprobar hasta donde los ítems 

de dichos instrumentos son representativos del dominio o universo de 

contenido de la propiedad que deseamos medir. Siendo que el proyecto 

de investigación tiene como título: HÁBITO DE HIGIENE DURANTE 

LA COMERCIALIZACIÓN DE CARNES ROJAS EN RELACIÓN A LA 

CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA EN EL MERCADO DE 

ABASTECIMIENTO EN LA CIUDAD DE AMBO. 2020. 

Esperando que lo solicitado sea aceptado por su persona, me 

despido de usted reiterándole las muestras de mi agradecimiento 

y estima personal. 

 

Atentamente, 

 

 

 

 

 
 

 

Aldo Nicolás Vilca Vara 

Responsable de la investigación 

     ADMINISTRACIÓN EN GERENCIA DE SALUD 

UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZÁN 

ESCUELA DE POSGRADO 
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HOJA DE INSTRUCCIONES PARA LA EVALUACIÓN POR 

JUECES 

 

CATEGORÍA CALIFICACIÓN INDICADOR 

 

 
RELEVANCIA 

 

El ítem es esencial o 

importante, es decir, 

debe ser incluido 

1. No cumple con 
el criterio 

El ítem puede ser eliminado sin 
que se vea afectada la medición de 
la dimensión 

2. Bajo nivel El ítem tiene una alguna 
relevancia, pero otro ítem puede 
estar incluyendo lo que mide este 

3. Moderado nivel 
El ítem es relativamente 
importante 

 4. Alto nivel 
El ítem es muy relevante y debe 
ser incluido 

 

COHERENCIA 

1. No cumple con 
el criterio 

El ítem puede ser eliminado sin 
que se vea afectada la medición de 
la dimensión 

 
El ítem tiene relación 

2. Bajo nivel 
El ítem tiene una relación 
tangencial con la dimensión 

lógica con la 

dimensión o indicador que 
están midiendo 

3. Moderado nivel El ítem tiene una relación 
moderada con la dimensión que 
está midiendo 

 4. Alto nivel El ítem tiene relación lógica con la 
dimensión 

 
SUFICIENCIA 

1. No cumple con 
el criterio 

Los ítems no son suficientes para 
medir la dimensión 

 

Los ítems que pertenecen 
a una misma 

dimensión bastan para 
obtener la medición 

de esta. 

2. Bajo nivel Los ítems miden algún aspecto de 
la dimensión, pero no 
corresponden 
con la dimensión total 

3. Moderado nivel Se deben incrementar algunos 
ítems para poder evaluar la 
dimensión completamente 

 4. Alto nivel Los ítems son suficientes 

 1. No cumple con 
el criterio 

El ítem no es claro 

 

CLARIDAD 
 

El ítem se comprende 

fácilmente, es decir, 

sus sintácticas y 

semánticas son 

adecuadas 

2. Bajo nivel El     ítem     requiere     bastantes 
modificaciones o una modificación 
muy grande en el uso de las palabras 
que utilizan de acuerdo a su 
significado o por la ordenación de 
los mismos 

3. Moderado nivel Se requiere una modificación muy 
específica de algunos términos de 
ítem. 

 4. Alto nivel 
El ítem es claro, tiene semántica y 
sintaxis adecuada 
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Constancia de validación 
 

Yo, , con DNI 

Nº   , de profesión 

  , ejerciendo 
 

actualmente como , en la 
Institución   

 

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de validación 

del instrumento (CUESTIONARIO DE PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓNDE 

CARNES) a los efectos de su aplicación   
 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones. 

 
 DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO EXCELENTE 

Congruencia de Ítems     

Amplitud de 
contenido 

    

Redacción de los 
Ítems 

    

Claridad y precisión     

Pertinencia     

 

 
En Huánuco, a los días del mes de del   

 

 

 

 

 

 
 

Firma 
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FOTOGRAFÍAS DEL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE LAS 

MUESTRAS DE CARNE 
 

 

 
Fot.1. Utilización de medios de cultivo ya preparados en placas petri. 

 
 

|Fot.2. Después de homogenizar bien las muestras de tejido cárnico con la 

solución de agua bidestilada procedemos a sacar una muestra con un ansa 

de kohlle para cultivar en nuestros medios. 
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extraer aproximadamente 50 ul de muestra la sembramos en los diferentes 

medios ya preparados en este caso se está sembrando en estría en el agar 

sangre. 

 

Fot.4. siembra por estría en el agar sangre. 

F 

o 

t 

. 

3 
. 

 

D 

e 

s 

p 

u 

é 

s 

 

d 

e 
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Fot.5. Después de realizar el conteo realizamos la caracterización bioquímica a través 

de uso de medios como son el agar TCI, LIA, Citrato de Simons, Urea y Sim. 
 
 

Fot.6. Inoculamos la colonia con un ansa en el medio TSI 
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Fot.7. Inoculamos la colonia bacteriana con un ansa en el medio LIA. 
 

 

Fot.8. Inoculamos la colonia bacteriana con un ansa en el medio Citrato de 

Simons. 
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Fot.9. Inoculamos la colonia bacteriana con un ansa en el medio Urea. 
 
 

Fot.10. Inoculamos la colonia bacteriana con un ansa en el medio SIM. Después 

de inocular en todos estos medios se lleva a incubación por 24 horas a una 

temperatura de 37°c. 

121 



118 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

Fot.11. Transcurrido las 24 horas observamos el crecimiento de 

colonias en los medios cultivados. 
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DNI: 42053111 Correo electrónico: nnikkotriunfador@gmail.com 

Celular: 917413681 Oficina: 

2. IDENTIFICACIÓN DE LA TESIS 

 

Título de la tesis: 

HÁBITO DE HIGIENE DURANTE LA COMERCIALIZACIÓN DE CARNES 

ROJAS EN RELACIÓNA LA CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA EN 

EL MERCADO DE ABASTECIMIENTO EN LA CIUDAD DE AMBO. 2020. 

Tipo de acceso que autoriza el autor: 

ARCAR 
X 

CATEGORIA DE 
ACCESO 

DESCRIPCION DE ACCESO 

X PUBLICO público y accesible el documento a texto 
completo a cualquier tipo de usuario que 
consulte el repositorio 

 RESTRINGIDO lo permite el acceso al registro del 
metadato con i información básica, mas no 
al texto completo. 

Al elegir la opción “publico” a través de la presente autorizo de manera 
gratuita al repositorio institucional - UNHEVAL, a publicar la versión 
electrónica de esta tesis en el portal web repositorio.unheval.edu.pe, por 
un plazo indefinido, consintiendo que dicha autorización cualquier 
tercero podrá acceder a dichas páginas de manera gratuita, pudiendo 
revisarla, imprimirla o grabarla, siempre y cuando se respete la autoría 
y sea citada correctamente. 

En caso haya marcado la opción “restringida”, por favor detallar las razones 
por las que se eligió este tipo de acceso: 

……………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………… 
…………………… 

Asimismo, pedimos indicar el periodo de tiempo en que la tesis tendría el 
tipo de acceso restringido: 

( )1año ( )2años ( )3años (X 
)4años 

Luego del periodo señalado por usted(es) automáticamente la tesis 
pasara a ser de acceso público. 
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