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PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DEL EXPENDEDOR Y SU RELACIÓN CON LA 
CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES 

COMERCIALIZADOS EN LA FERIA SABATINA DE HUÁNUCO – 2022 
 

RESUMEN 

El objetivo fue determinar las prácticas de manipulación del expendedor con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la feria 

sabatina de Huánuco – 2022. El estudio fue descriptivo, longitudinal y observacional. La 

población muestral estuvo conformada por 30 comerciantes, de cada uno se obtuvo 1 

muestra de queso fresco artesanal por cada puesto de venta. La investigación se realizó 

durante los meses de octubre, noviembre y diciembre del 2022. La metodología utilizada 

fue la observación y los instrumentos fueron la guía de observación y fichas de 

laboratorio. En el análisis inferencial de los resultados se utilizó la prueba estadística de 

Chi-cuadrado. En los resultados se observa una contaminación bacteriológica en los 

quesos frescos artesanales por Escherichia coli fue del 30,0% (9/30) y 

Staphylococcus aureus fue del 43,3% (13/30). Respecto a los factores: realiza 

frecuentemente el lavado de manos para manipular los quesos (p=0,01), dispone de 

uniforme limpio y de color claro para la venta de quesos (p=0,01), presenta el pelo 

recogido y usa gorro protector (p=0,02) y mantiene la higiene y un orden en el puesto de 

venta de quesos (p=0,05), resultaron estadísticamente significativos a la contaminación 

por Escherichia coli; Asimismo, los factores: Las manos están limpias con las uñas 

cortas y sin presencia de esmalte (p=0,03), dispone de uniforme limpio y de color claro 

para la venta de quesos (p=0,04), presenta el pelo recogido y usa gorro protector 

(p=0,03) y mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de quesos (p=0,01), 

resultaron estadísticamente significativos a la contaminación por Staphylococcus 

aureus. Concluyendo que las prácticas de manipulación del expendedor influyen en el 

crecimiento bacteriano de Escherichia coli y Staphylococcus aureus en los quesos 

frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco.   

Palabras claves: Quesos frescos, prácticas de manipulación, contaminación bacteriana. 
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HANDLING PRACTICES OF THE VENDOR AND THEIR RELATIONSHIP WITH 
BACTERIOLOGICAL CONTAMINATION OF FRESH ARTISAN CHEESE MARKETED 

AT THE HUANUCO SATURDAY FAIR – 2022 

 

       ABSTRACT 

The objective was to determine the handling practices of the dispenser with the 

bacteriological contamination of artisanal fresh cheeses marketed at the Saturday fair of 

Huanuco – 2022 the study was descriptive, longitudinal and observational. The sample 

population was made up of 30 merchants, obtaining 1 sample of artisanal fresh cheese 

for each stall. The research was conducted during the months of: October, November 

and December 2022. The methodology used was observation and the instruments were 

the observation guide and laboratory records. In the inferential analysis of the results, the 

Chi-square statistical test was used. The results show bacteriological contamination in 

artisanal fresh cheeses by Escherichia coli of 30.0% (9/30) and Staphylococcus aureus 

of 43.3% (13/30). Regarding the factors: frequently washes hands to handle cheeses (p 

= 0.01), has a clean and light colored uniform for the sale of cheeses (p = 0.01), presents 

the hair tied up and wears a protective cap (p = 0.02) and maintains hygiene and order in 

the cheese stall (p = 0.05),  were statistically significant to Escherichia coli contamination; 

Also, the factors: The hands are clean with short nails and no presence of enamel (p = 

0.03), has a clean uniform and light color for the sale of cheeses (p = 0.04), presents the 

hair tied up and wears a protective cap (p = 0.03) and maintains hygiene and order in the 

cheese stall (p = 0.01),  were statistically significant to Staphylococcus aureus 

contamination. Concluding that vending practices influence the bacterial growth of 

Escherichia coli and Staphylococcus aureus in artisanal fresh cheeses at the Huanuco 

Saturday fair.   

Keywords: Fresh cheeses, handling practices, bacterial contamination.  
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INTRODUCCIÓN 

La calidad de la leche es un tema de importancia mundial debido a que es un 

comestible de elevado importe alimenticio y es consumido por todas las poblaciones, 

desde los recién nacidos hasta los ancianos. Por lo tanto, la leche y la mercancía láctea 

aplicados a la digestión humana deben ser inocuos, sin contaminantes microbiológicos, 

físicos o químicos (Fraga, Trombete , & Saldanha , 2013). 

Entre los principales contaminantes de la leche se encuentran los metales tóxicos, 

las micotoxinas, los radionúclidos, los residuos de plaguicidas y medicamentos 

veterinarios (Khaniki, 2007). 

La leche es la base con la que se produce el queso (Conti, Ceriani, Jualiarena, & 

Esteban, 2012) (Granados , Urbina, & Acevedo, 2010). La producción de queso requiere 

de grandes cantidades de leche, para conseguir 1 kg de queso se requiere leche, 

aproximadamente diez litros, y con ello se produce el subproducto de suero, unos 9 litros. 

Un sobrante líquido que es el suero se consigue principalmente tras la división de la 

cuajada en la elaboración de queso. (Acevedo, 2010). 

El queso es un comestible muy consumido en todo el mundo, donde sus 

propiedades nutricionales, texturales y sensitivas varían entre tipos. Se estima que 

existen más de 2000 tipos de quesos, entre ellos el queso curado, el queso semicurado 

y el queso fresco (Alais, 1985). Sin embargo, en el Perú y la región Cajamarca sobresale 

el consumo de queso fresco, el cual forma parte de una amplia diversidad de platos que 

componen nuestro patrimonio gastronómico (MINAGRI, 2009). 
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La habilidad para producir queso fresco ha experimentado notables 

transformaciones, pasando de ser un conocimiento empírico a convertirse en una 

disciplina industrial altamente científica. En esta evolución, se han identificado diversos 

factores que influyen en las propiedades del queso, como su microestructura, 

características fisicoquímicas, textura y perfil sensorial. Estos factores pueden estar 

relacionados con las condiciones de procesamiento y los cambios inducidos por 

microorganismos, que incluyen patógenos como Escherichia coli, Salmonella spp., 

coliformes totales y fecales, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, entre 

otros. Estos microorganismos se consideran la principal causa de intoxicación 

alimentaria. (Otero, 1990).  

La R.M. N° 591-2008-MINSA (MINSA, 2008), estableció posiciones 

microbiológicas que debe cumplir un subgrupo de quesos frescos, indicando los valores 

mínimos y máximos que garantizan la inocuidad alimentaria, referidos a la disposición de 

coliformes (5x102 -103), Staphylococcus aureus (10-102), Escherichia coli (3-10), Listeria 

monocytogenes (ninguna/25g) y las Salmonela spp. (ninguna/25g). Por ello, este 

producto debe someterse a un estricto y periódico control bacteriológico. 

Las diversas especies de Salmonella son uno de los agentes patógenos más 

habituales en alimentos tanto para humanos como para animales. Se han identificado 

más de 2600 serotipos basados en sus antígenos superficiales (Kipper, y otros, 2019).  

Las infecciones originadas por este patógeno se caracterizan por síntomas como dolor 

abdominal, diarrea, gastroenteritis y fiebre. Según estimaciones de la Organización 

Mundial de la Salud (OMS), alrededor de 1.300 millones de personas sufren de 

gastroenteritis o diarrea debido a infecciones por Salmonella spp. y más de 3 millones 
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de individuos fallecen como consecuencia de estas infecciones (Sannigrahi, 

Arumugasamy, Mathiyarasu , & Suthindhiran, 2020), por lo tanto, Salmonella spp. ejerce 

un impacto significativo tanto en la salud humana como en la seguridad alimentaria en 

comparación con otros patógenos transmitidos por alimentos (Herrero & Olsen, 2018). 

Escherichia coli es la bacteria anaeróbica potestativa más común de la flora 

normal del tracto gastrointestinal y una de las primeras especies de bacterias en 

colonizar un mamífero recién nacido, adquiriendo las primeras cepas del canal del parto 

y de las heces de la madre. (Bell, 2002). 

A pesar de la existencia de simbiosis entre la bacteria y el huésped, existen 

diversas cepas de E. Coli que pueden volverse patógenas luego de adquirir genes de 

virulencia móviles ubicados en islas de patogenicidad, bacteriófagos integrados y/o 

plásmidos (Bell, 2002). 
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CAPITULO I PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

1.1. FUNDAMENTACIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), según la Organización 

Mundial de la Salud, representan uno de los problemas de salud más extendidos a nivel 

global en la actualidad. Estas enfermedades tienen un impacto significativo en la 

disminución de la productividad económica, ya que generan niveles considerables de 

morbilidad que afectan tanto la salud como la calidad de vida de las personas. A nivel 

mundial, las infecciones intestinales ocupan el tercer lugar en términos de mortalidad, y 

la contaminación de alimentos es una de las principales causas de enfermedades 

diarreicas y la desnutrición asociada a estas (Quevedo , Michianie , & Gonzales , 1990). 

La leche, debido a su alto valor nutricional, proporciona un entorno propicio para 

el crecimiento de microorganismos, lo que la convierte en un sustrato generoso para su 

desarrollo. Por lo tanto, resulta de vital importancia evaluar la calidad higiénico-sanitaria 

de la leche y sus derivados, incluyendo el queso, dado que este último es uno de los 

productos lácteos más consumidos (Trigueiro & Euthier , 1998). 

La presencia de microorganismos patógenos en el queso está condicionada por 

varios factores, como la calidad y el tratamiento térmico de la leche, la higiene completa 

de las instalaciones de procesamiento, la calidad de los cultivos utilizados, el manejo de 

la cuajada durante la producción, la temperatura de almacenamiento, así como el 

transporte y la distribución del queso (Farkye & Vedamuthu, 2002). 
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De la misma manera, las malas condiciones sanitarias e higiénicas durante la 

producción, el transporte y venta de requesón artesanal crea un entorno de reproducción 

óptimo para que crezcan la mayoría de las bacterias Enterobacteriaceae, lo que supone 

un grave problema de salud pública. Sin embargo, las condiciones para la venta y 

almacenamiento del queso fresco se encuentran reguladas en las Normas de Higiene 

para el Funcionamiento de Mercados y Ferias de Abastecimiento (MINSA, 1999), así 

como el Reglamento sobre Supervisión y Control de Higiene de alimentos y bebidas 

(MINSA, 1998). 

Hoy en día la venta de “queso fresco” en la ciudad de Huánuco es muy popular, 

lo que significa que la forma en que se produce y comercializa involucra el cuidado 

regular de la salud del consumidor desde el momento en que se inicia el proceso de la 

leche. producción, procesamiento, distribución y venta, se encontró que las condiciones 

de infraestructura, materiales y manejo eran en muchos casos inadecuadas y no 

cumplían con las normas de higiene establecidas (MINSA, 2003). 

La pasteurización no se utiliza comúnmente en la producción de queso fresco en 

la ciudad de Huánuco. Esta información es importante porque la mayor parte del queso 

que se vende proviene de estas regiones. Por otro lado, las condiciones para el 

transporte de los productos a los puntos de venta no son las adecuadas porque para el 

embalaje se utilizan cajas de madera, cartón, plástico, baldes y otros para el embalaje. 

Además, la exposición se desarrolla sin las protecciones ni medidas térmicas necesarias 

para su conservación y uso. No se tiene en cuenta la durabilidad.  

En consecuencia, el problema de investigación que formulamos fue de la siguiente 

manera: 
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1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

1.2.1. PROBLEMA GENERAL 

• ¿Cómo influye las prácticas de manipulación del expendedor con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022? 

1.2.2. PROBLEMAS ESPECÍFICOS 

• ¿Cuáles son las bacterias que contaminan los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 

• ¿Existe asociación entre las prácticas de manipulación del expendedor y la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco -2022? 

• ¿Existe asociación entre el factor: realiza frecuentemente el lavado de manos 

y la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 

• ¿Existe asociación entre el factor: las manos están limpias con las uñas cortas 

y sin presencia de esmalte con la contaminación bacteriológica de los quesos 

frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 

• ¿Existe asociación entre el factor: dispone de uniforme limpio y de color claro 

para la venta con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 

• ¿Existe asociación entre el factor: presenta el pelo recogido y usa gorro 

protector con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 



7 
 

• ¿Existe asociación entre el factor: mantiene la higiene y un orden en el puesto 

de venta con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022? 

1.3. FORMULACIÓN DE OBJETIVOS DE INVESTIGACIÓN 

1.3.1. OBJETIVO GENERAL 

• Determinar las prácticas de manipulación del expendedor con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022. 

1.3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Determinar las bacterias que contaminan los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco –2022. 

• Determinar la asociación entre las prácticas de manipulación del expendedor 

y la contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados 

en la feria sabatina de Huánuco –2022. 

• Determinar la asociación entre el factor: realiza frecuentemente el lavado de 

manos y la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco - 2022. 

• Determinar la asociación entre el factor: las manos están limpias con las uñas 

cortas y sin presencia de esmalte con la contaminación bacteriológica de los quesos 

frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Determinar la asociación entre el factor: dispone de uniforme limpio y de color 

claro para la venta con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos 

artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 
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• Determinar la asociación entre el factor: presenta el pelo recogido y usa gorro 

protector con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Determinar la asociación entre el factor: mantiene la higiene y un orden en el 

puesto de venta con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos 

artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

1.4. JUSTIFICACIÓN. 

La presente investigación se justifica por las siguientes razones: 

• En la ciudad de Huánuco, la contaminación de los quesos frescos supone un 

grave riesgo para la salud de la población, por tal motivo, se plantea determinar el 

nivel de contaminación bacteriológica en los quesos frescos comercializados en la 

feria sabatina. 

• Del mismo modo el trabajo se justifica porque las enfermedades transmitidas 

por alimentos, a través de los quesos frescos artesanales en Huánuco no son 

notificables y por lo tanto es muy importante conocer la contaminación bactriana de 

los quesos que se expenden en la feria sabatina. 

1.5. LIMITACIONES 

• Dentro de las limitaciones podemos citar el tiempo del personal que 

comercializa los quesos frescos en la feria sabatina y así mismo entregar sus 

muestras de quesos para el procesamiento en el laboratorio. 
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1.6. FORMULACION DE HIPÓTESIS GENERAL Y ESPECÍFICAS 

1.6.1. HIPÓTESIS GENERAL 

• Ho: Las prácticas de manipulación del expendedor no influye con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022. 

• Ha: Las prácticas de manipulación del expendedor influyen con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022. 

1.6.2. HIPÓTESIS ESPECÍFICAS 

• Ho1: La carga bacteriana que contaminan los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco es baja. 

• Ha1: La carga bacteriana que contaminan los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco es alta. 

• Ho2: Las prácticas de manipulación del expendedor no se relacionan con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022. 

• Ha2: Las prácticas de manipulación del expendedor si se relacionan con la 

contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco –2022. 

• Ho3: El factor: realiza frecuentemente el lavado de manos no se relaciona con 

la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales comercializados 

en la feria sabatina de Huánuco -2022. 
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• Ha3: El factor: realiza frecuentemente el lavado de manos si se relaciona con la 

contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales comercializados en 

la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ho4: El factor: las manos están limpias con las uñas cortas y sin presencia de 

esmalte no se relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos 

artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ha4: El factor: las manos están limpias con las uñas cortas y sin presencia de 

esmalte si se relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos 

artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ho5: El factor: dispone de uniforme limpio y de color claro para la venta no se 

relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ha5: El factor: dispone de uniforme limpio y de color claro para la venta si se 

relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ho6: El factor: presenta el pelo recogido y usa gorro protector no se relaciona 

con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ha6: El factor: presenta el pelo recogido y usa gorro protector si se relaciona 

con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 
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• Ho7: El factor: mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta no se 

relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

• Ha7: El factor: mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta si se 

relaciona con la contaminación bacteriológica de los quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco -2022. 

1.7. VARIABLES 

1.7.1. Variable Dependiente 

- Contaminación bacteriológica de quesos frescos artesanales  

1.7.2. Variable Independiente 

- Prácticas de manipulación del expendedor 

  

1.8. DEFINICIÓN TEÓRICA Y OPERACIONALIZACIÓN DE LAS VARIABLES 

1.8.1. DEFINICIÓN TEÓRICA DE LAS VARIABLES 

• Queso fresco artesanal: Producto lácteo elaborado con leche sin pasteurizar lo 

que puede provocar que contenga diferentes tipos de bacterias patógenas. 

• Contaminación bacteriológica: Introducción de microorganismos infecciosos en 

los quesos frescos expendidos en la feria sabatina.  

• Prácticas de manipulación del expendedor: Manejo que tiene el productor con 

los alimentos como lavado de manos, un uniforme limpio e higiene del puesto. 

• Escherichia coli: Bacilo Gram negativo indicador de contaminación fecal. 

• Staphylococcus aureus: Bacteria Gram positiva de forma esférica que provoca 

infecciones cutáneas. 
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1.8.2. OPERACIONALIZACIÓN DE LAS VARIABLES 

VARIABLE DEFINICIÓN 
TIPO DE 

VARIABLE 
INDICADOR 

ESCALA 

DE 

MEDICIÓN 

PARÁMETRO 

ESTADISTICO 

VARIABLE DEPENDIENTE 

Contaminación 
bacteriológica de quesos 
frescos por Escherichia 
coli 

Se refiere a la 

incorporación 

indeseada de 

Escherichia coli en los 

quesos frescos. 

Cualitativa 
Presente /   

Ausente 
Nominal Nº, % 

Contaminación 
bacteriológica de quesos 
frescos por 
Staphylococcus aureus 

Se refiere a la 

incorporación 

indeseada de 

Staphylococcus 

aureus en los quesos 

frescos. 

Cualitativa 
Presente /   

Ausente 
Nominal Nº, % 

VARIABLES INDEPENDIENTE 

Prácticas de 

manipulación del 

expendedor 

Las Buenas Prácticas 

de Manipulación 

agrupan una serie de 

normas destinadas a 

lograr alimentos 

seguros.  

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 

Realiza frecuentemente 

el lavado de manos 

Antes, durante y 

después de manipular 

los quesos 

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 

Manos están limpias con 

las uñas cortas y sin 

presencia de esmalte 

Manos sin presencia 

de esmalte y sus uñas 

están cortas para que 

no se adhieran los 

microorganismos. 

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 

Uniforme limpio y de 

color claro para la venta 

El uniforme del 

expendedor debe de 

estar limpio y ser de un 

color claro. 

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 

Pelo recogido y usa 

gorro protector 

El pelo del expendedor 

debe de estar recogido 

y debe de usar un 

gorro protector. 

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 

Mantiene la higiene y un 

orden en el puesto de 

venta 

 

Cualitativa 
SI 

NO 
Nominal Nº, % 
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CAPITULO II MARCO TEÓRICO 

2.1. REVISIÓN DE ESTUDIOS REALIZADOS  

2.1.1. Antecedentes Internacionales 

(Baque & Chugchilán, 2019). En Ecuador, se llevó a cabo una investigación 

con el propósito de examinar los estándares microbiológicos de quesos frescos 

que se venden en la provincia de Guayas y que son producidos en una quesería 

artesanal ubicada en la provincia de Chimborazo. En total, se analizaron 72 

muestras de queso fresco, cada una con un peso de 700 gramos. Los puntos de 

muestreo incluyeron la planta de producción, el vehículo de transporte utilizado 

para llevar los quesos al mercado popular en Milagro, Guayas, y el lugar donde 

se comercializaron los productos. Se realizaron mediciones de parámetros 

fisicoquímicos, como el pH, la acidez y la temperatura, además de evaluarse 

indicadores de calidad microbiológica, que incluyeron la presencia de coliformes, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Enterobacterias. Estos análisis se 

llevaron a cabo utilizando placas Petrifilm. Durante el estudio, se identificaron 

posibles puntos de contaminación en diversas etapas del proceso de producción 

y se registró el tiempo transcurrido entre estos puntos mediante observación 

directa. Esto se hizo desde la recepción de las materias primas hasta la entrega 

final de los quesos en el mercado. Los resultados mostraron que la cantidad de 

Staphylococcus aureus (5,07 ± 0,06 Log10 UFC/g) en la planta de producción fue 

mayor en comparación con la misma etapa para Enterobacterias (4,33 ± 0,06 
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Log10 UFC/g), seguido de coliformes (4,27 ± 0,03 Log10 UFC/g) y, finalmente, E. 

Coli (4,03 ± 0,03 Log10 UFC/g). Estos niveles aumentaron en las etapas 

posteriores, lo que se confirmó mediante los resultados de acidez y pH. Este 

aumento se debió a la exposición del queso a temperaturas de almacenamiento 

inadecuadas a lo largo de la cadena de producción y a prácticas deficientes en el 

manejo del producto. En resumen, los productos evaluados en este estudio no 

cumplen con los estándares de calidad microbiológica establecidos por la norma 

NTE INEN 1528. Por lo tanto, se recomienda mejorar el proceso de producción en 

la quesería de albaricoque y dar prioridad al transporte refrigerado para su 

distribución en varios puntos de venta 

(Novak , Vera , Dallagnol , & Pucciarelli , 2013). En Argentina, se llevó a 

cabo un estudio para determinar la tasa de infección por Listeria spp. y evaluar la 

calidad microbiológica del queso fresco criollo obtenido de puestos de producción 

artesanal. Se realizaron muestreos de forma aleatoria, incluyendo diferentes 

variedades de quesos en términos de forma y tamaño, y se almacenaron a 

distintas temperaturas, tanto a temperatura ambiente como en refrigeración. Para 

la detección cualitativa de Listeria spp., se utilizaron métodos convencionales de 

acuerdo con las regulaciones del Código Alimentario Argentino (CAA) y el Manual 

Analítico Bacteriológico de la Administración de Alimentos y Medicamentos de 

Estados Unidos (FDA-BAM). Se analizaron un total de 60 muestras, de las cuales 

18 mostraron sospechas de tener colonias de Listeria spp. A partir de estas 

muestras, se obtuvieron 160 aislados utilizando agar Oxford modificado y Listeria 

Chromagar como medios selectivos. Luego de realizar pruebas bioquímicas 
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(como la evaluación de motilidad, la actividad catalasa, la tinción de Gram, la 

fermentación de azúcares, entre otras), se determinó que el 17% de los aislados 

eran positivos para Listeria innocua y el 6% eran positivos para Listeria 

monocytogenes. Además de los hallazgos relacionados con Listeria spp., se 

observó que el queso fresco criollo presentaba características higiénicas 

normales, contenía una alta cantidad de bacterias mesoaeróbicas en el rango de 

1,2 x 10^4 a 3 x 10^8 UFC/g, así como mohos y levaduras que variaban desde 

10^2 hasta 7 x 10^8 UFC/g. También se detectó la presencia de Staphylococcus 

aureus, con un 65% de las muestras mostrando coagulación positiva. Además, se 

encontró que algunas muestras excedían los límites establecidos por el CAA en 

lo que respecta a la contaminación fecal, tanto en coliformes totales (30%) como 

en coliformes fecales (12%), y Escherichia coli estuvo presente en el 10% de las 

muestras. Sin embargo, no se detectó la presencia de Salmonella en ninguna de 

las muestras analizadas. Los resultados revelan deficiencias en el proceso de 

producción, envasado y almacenamiento de estos productos. La presencia de 

Listeria monocytogenes en quesos frescos artesanales, que son productos de 

consumo, plantea un riesgo potencial para la salud de los consumidores en esta 

provincia. 

(Moreano N. F., 2021). En Ecuador, se llevó a cabo una evaluación de 

quesos frescos que se vendían en el mercado cerrado de Latacunga utilizando 

técnicas microbiológicas y siguiendo las especificaciones de la Norma Técnica 

INEN 1528:2012. Esta norma establece criterios para determinar la calidad 

microbiológica del producto mediante parámetros que definen niveles de buena 
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calidad y niveles de calidad aceptable. Los resultados obtenidos revelaron que el 

75% de las muestras analizadas presentaban una carga microbiológica excesiva 

de E. Coli. Además, en los análisis de Enterobacterias, el recuento superaba los 

límites permitidos, con valores que oscilaban entre 10⁴ y 10⁵ UFC/g. La mitad de 

las muestras mostraron presencia de Listeria monocytogenes. Debido a la 

exposición del producto en actividades comerciales, existían condiciones 

propicias para el desarrollo de Salmonella y Staphylococcus aureus. En resumen, 

se concluyó que los quesos frescos vendidos en el mercado cerrado de Latacunga 

presentaban condiciones higiénicas deficientes que afectaban la calidad del 

producto. 

(Dinatale, Cardozo, Vera, & Sandoval, 2020). En Paraguay, se realizó un 

estudio para determinar la presencia de Listeria monocytogenes, Salmonella spp. 

y coliformes en el queso Paraguay que se comercializaba en diferentes puntos de 

venta en las ciudades de José Falcón, Benjamín Aceval y Villa Hayes. Se 

recolectaron 24 muestras de queso Paraguay, que luego se sometieron a análisis 

microbiológicos siguiendo los métodos estandarizados ISO 4831:2006, ISO 

4832:2006, ISO 6785/IDF 093:2001 y ISO 1190-1. Los resultados revelaron que 

todas las muestras fueron negativas para L. monocytogenes y Salmonella spp. 

Sin embargo, se encontraron coliformes en el 87% de las muestras, y de estas, 

15 muestras (62% del total) presentaban recuentos fuera del rango permitido 

según la Norma Paraguaya NP 25 053 11. Por otro lado, 6 muestras (25% del 

total) estaban dentro del rango establecido por la norma. A partir de los cultivos 

realizados para el recuento de coliformes, se aislaron colonias sospechosas de E. 
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Coli, y las pruebas bioquímicas confirmaron que 9 de las muestras (38%) eran 

positivas para este microorganismo. 

(Díaz & García, 2001). En Venezuela, se llevó a cabo un estudio para 

determinar la presencia de S. aureus en queso fresco blanco comercializado en 

la ciudad de Mérida. Se analizaron 72 muestras de queso utilizando métodos 

microbiológicos, y se relacionó la presencia de S. aureus con indicadores 

tradicionales de calidad sanitaria, como coliformes totales, coliformes fecales, 

mohos y levaduras. Los resultados mostraron que S. aureus se encontró en el 

69,44% de las muestras de queso. En el 41,67% de las muestras, la cantidad de 

S. aureus superaba los 10^3 UFC/g, y en el 8,34% de los quesos, superaba los 

10^5 UFC/g. Además, se observó que la mayoría de las muestras presentaban 

recuentos elevados de coliformes totales (97,22%) y coliformes fecales (87,50%). 

Los recuentos de mohos superiores a 10^3 UFC/g se detectaron en el 26,39% de 

las muestras, y las levaduras superiores a 10^3 UFC/g estaban presentes en el 

65,28% de las muestras. Estos resultados indicaron una higiene deficiente en los 

quesos frescos blancos analizados, lo que representa un riesgo potencial de 

intoxicación alimentaria estafilocócica y otros riesgos relacionados con 

infecciones por microorganismos entéricos para los consumidores. 

(Vasek, Cabrera, Coronel, De Giori, & Fusco, 2004). En Argentina, se llevó 

a cabo un estudio para determinar la calidad higiénico-sanitaria de la materia 

prima y los quesos elaborados artesanalmente en Corrientes. Se analizaron 

muestras de leche, agente coagulante y quesos. Se cuantificaron 

microorganismos contaminantes y bacterias lácticas en todas las muestras, y se 
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aislaron mohos de porciones superficiales de algunos quesos. Los resultados 

indicaron que el 98,00% de los quesos eran rechazables según las normativas 

aplicables, lo que señala un alto riesgo epidemiológico para los consumidores. 

Además, la leche utilizada como materia prima presentaba condiciones sanitarias 

deficientes. La presencia significativa de Escherichia coli (80,00%) en el interior 

de los quesos y de Fusarium moniliforme (54,54%) en la superficie de los mismos 

sugiere un alto riesgo de infección al consumirlos frescos y la posibilidad de 

producción de metabolitos tóxicos durante el almacenamiento. 

(Rodríguez, Caldas, & Ogeerally, 2009). En otro estudio realizado en 

Venezuela, se investigaron microorganismos indicadores de calidad sanitaria en 

queso artesanal tipo "telita" de Upata, estado Bolívar. Se analizaron 60 muestras 

y se investigaron estafilococos coagulasa positivos (Staphylococcus aureus) 

como indicadores de manipulación, bacterias coliformes y la presencia de 

Escherichia coli como indicadores de contaminación fecal. Todos los crecimientos 

bacterianos correspondieron a estafilococos coagulasa negativos con recuentos 

de hasta 10^4 diluciones decimales. Los coliformes totales mostraron recuentos 

de hasta ≤10^5 NMP/g, y los coliformes fecales estuvieron en concentraciones 

≤10^4 NMP/g. Se detectó la presencia de Escherichia coli en el 43,3% de las 

muestras de queso. En resumen, se concluyó que el queso artesanal tipo "telita" 

en los alrededores de Upata presentaba deficiencias en la manipulación e higiene 

posterior a su elaboración y no cumplía con los criterios establecidos en el 

Reglamento Centroamericano de Criterios Microbiológicos de los Alimentos 
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Procesados, lo que lo convertía en un producto de alto riesgo microbiológico para 

los consumidores.  

(Vásquez, Duran, Sánchez, & Acevedo, 2012). Con el fin de evaluar y notar 

las características fisicoquímicas y microbiológicas de la cuajada, en la situación 

Lara, Venezuela se tomaron muestras de quesos elaborados artesanales 

provenientes de seis distribuidores seleccionados aleatoriamente; 54,6% 

representando cada consignatario. Las muestras de 500 g c/u fueron tomadas por 

triplicado de cada comisionista de pacto a lo establecido por la norma Venezolana 

COVENIN 938-(83), determinándose a cada ejemplar de queso fresco elaborado 

con leche proveniente de bovino, las características fisicoquímicas (humedad, pH, 

dinamismo de agua-aw) y microbiológicas (aerobios mesófilos, coliformes totales 

y fecales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus) por medio del método de 

Petrifilm. Estos quesos mostraron una composición fisicoquímica de gran 

variabilidad, con una humedad de entre 36,99% - 46,37%, el que aprueba 

clasificarlos como quesos duros (HMSG < 50%) COVENIN 1813-2000, pH entre 

5,5 ± 0,24 y 5,8 ± 0,23 y aw alta entre 0,92 y 0,94 (valores que favorecen el 

desarrollo de microorganismos). La calidad microbiológica fue deficiente 

evidenciada por la cuantificación elevada de aerobios mesófilos (302 x 105 - 28 x 

105 UFC/g), coliformes totales (104 - 102 UFC /g), fecales (460 x 103 - <101 

UFC/g), E. Coli (1,3 x 104 - 40 UFC/g), y S. aureus (119 x 102 - >10 UFC/g), cuyos 

valores no cumplen con los niveles establecidos por la norma COVENIN-3821-

2003. Es influyente declarar que la casta de los quesos provenientes de los 

distribuidores del situación Lara en sostén a sus características fisicoquímicas y 
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microbiológicas es falto, pudiendo declamar un desgracia a la lozanía de los 

consumidores. 

2.1.2. Antecedentes Nacionales 

(Ccaso & Huallpa, 2021). En Juliaca se realizó un trabajo de investigación 

con la finalidad de establecer la relación entre los valores obtenidos en el análisis 

microbiológico del queso fresco y de las condiciones sanitarias e higiénicas de su 

venta en los mercados de Juliaca. Se ha propuesto una metodología que incluye 

métodos cuantitativos, diseño experimental analítico y tipo de investigación 

experimental. Se recolectaron muestras de queso fresco de 4 centrales de compra 

de la ciudad de Juliaca, donde se recolectaron 100 muestras: (25) Santa Bárbara, 

(38) Tupac Amaru, (25) Las Mercedes, (12) Pedro Vilcapaz; Se extrajeron 

veinticinco gramos de esta muestra en una bolsa Ziplock estéril y se agregaron 

225 ml (agua destilada estéril) para hacer una dilución 10-1, se homogeneizó a 

mano y se realizaron diluciones decimales en serie hasta 10-5. Para 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli y coliformes se utilizaron métodos 

reproducibles en placas 3M® PetrifilmTM®, y para Listeria monocytogenes se 

utilizó el método de la Comisión Internacional para la Caracterización 

Microbiológica de Alimentos (ICMSF). Entre 100 muestras de queso fresco 

tomadas en 4 mercados de la ciudad de Juliaca, los resultados promedio 

obtenidos fueron muestras que excedieron el límite establecido por la PNT, el 96% 

de las muestras contenían Staphylococcus aureus, 92% - E. Coli, 91% - bacterias 

coliformes. y la mayoría de las muestras no contenían Listeria monocytogenes. 

En conclusión, se determinó que las condiciones higiénicas sanitarias de expendio 
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de quesos frescos comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca están 

relacionadas con el análisis microbiológico. 

(Mamani & Chauca , 2017). En Puno se realizaron un trabajo de 

investigación con el objetivo fue determinar la calidad de las bacterias y su relación 

con la acidez total de quesos frescos artesanales comercializados en los 

mercados Túpac Amaru, Santa Bárbara y Dominical de la ciudad de Juliaca. Se 

analizaron cuarenta y cinco muestras de queso mediante recuento en placa. 

mesófilos viables, el número más probable (MPN) para coliformes fecales 

(Escherichia coli) y el método para determinar la acidez. Los datos fueron 

analizados mediante estadística descriptiva: chi cuadrado (X2), prueba de 

correlación (r2). Los resultados fueron los siguientes: promedio de bacterias 

termófilas 71.11%, coliformes fecales 55.56%, acidez total 71.11%, calidad 

bacteriana 86.67% de las muestras excedieron el valor máximo permisible de las 

Normas Técnicas del Perú (NTS), por lo que no hay patrón Chi-cuadrado 

estadísticamente significativo (P ≥ 0.05) y coeficiente de correlación de Pearson r 

= 0.832, confirmando la existencia de una relación entre la calidad bacteriana y el 

valor de acidez total. Según los resultados del análisis, se identificaron violaciones 

a las normas de higiene en la manipulación del queso fresco vendido en los 

mercados inspeccionados, lo que representa un riesgo para la salud de los 

consumidores. 

(Rodriguez , 2014). En Tacna se llevó a cabo un estudio con el objetivo de 

evaluar la carga microbiana, incluyendo indicadores de higiene y patógenos, en 

muestras recogidas en mercados. Se recolectaron y distribuyeron un total de 146 
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muestras. Para realizar este análisis, se emplearon varios métodos, como el 

conteo de microorganismos totales (AMT), el método de Petrifilm para determinar 

la carga microbiana total (CT) y la identificación de Escherichia coli utilizando el 

método de conteo de copas Cromocult. Los análisis se llevaron a cabo en el 

laboratorio LABETSUR. Los resultados del estudio revelaron lo siguiente: en 

cuanto a los indicadores de microorganismos modificados (AMT) en el Mercado 

Mariscal Nieto, el 90% de los valores de ingesta se consideraron aceptables. Sin 

embargo, los mercados El Siglo y San Antonio presentaron niveles por encima del 

100% de los límites aceptables. En relación a los microorganismos que muestran 

transformación (CT), los mercados Mariscal Nieto, El Siglo y San Antonio 

superaron los valores permitidos en hasta un 100%. En cuanto a los 

microorganismos patógenos, como E. Coli, en el mercado de Mariscal Nieto, el 

10% de las muestras se encontraron dentro de los límites permitidos, mientras 

que en los mercados de El Siglo y San Antonio, el 60% de las muestras se 

consideraron aceptables. En resumen, el estudio concluyó que el queso fresco 

artesanal vendido en el mercado de Moquegua no es adecuado para el consumo 

humano debido a problemas relacionados con su calidad, higiene y la presencia 

de microorganismos patógenos. Estos hallazgos fueron estadísticamente 

significativos con un valor de p <0,05. 

(Mechán, 2018). En Piura se llevó a cabo una investigación con el propósito 

de examinar la presencia de Escherichia coli en el queso fresco de res que se 

vende en el mercado modelo de Piura. El estudio se basó en los estándares 

microbiológicos para el queso fresco establecidos en la Norma Técnica de Higiene 



23 
 

N° 071-MINSA/DIGESA-2008. Se analizaron 5 muestras semanales de queso 

fresco de 10 puestos diferentes para determinar el número más probable de 

Escherichia coli presente en cada muestra.  

Los resultados revelaron que en la zona de estudio, el contenido de Escherichia 

coli en el queso fresco fue de 1,8 x 10 unidades más probables por gramo 

(MNP/g), lo que excedió los límites establecidos por la normativa peruana. La 

presencia de Escherichia coli, que es un indicador de contaminación fecal, se 

detectó en el queso fresco que se vendía en el mercado Modelo de Piura. 

En consecuencia, se concluyó que el queso fresco comercializado en el Mercado 

Modelo de Piura, cuando su contenido supera los valores establecidos en la 

norma NTS N° 071-MINSA/DIGESA 2008 para este producto, se considera 

inaceptable desde el punto de vista alimenticio y representa un riesgo para la 

salud pública.  

(Curacachi, 2021). Se llevó a cabo una investigación en Huancayo con el 

propósito de determinar los niveles de contaminación de Staphylococcus aureus 

en quesos artesanales que se venden en la provincia de Chupaca. Este estudio 

se realizó utilizando un enfoque de observación científica, que fue de naturaleza 

básica, prospectiva, transversal y descriptiva. Se recolectaron un total de 24 

muestras de queso de cuatro ferias comerciales y dos puestos de venta diferentes, 

seleccionados mediante un proceso de muestreo. Las muestras se recopilaron 

durante un período de referencia de enero a marzo de 2020 y se analizaron 

utilizando el método de conteo de unidades formadoras de colonias (UFC) según 

el método de inclusión. 
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Los resultados del estudio revelaron que Staphylococcus aureus estaba 

presente en el 100% de las muestras de quesos artesanales analizados, y la 

cantidad promedio detectada fue de 6225,38 UFC por gramo. En todos los casos, 

estos valores superaron los límites permitidos establecidos por las regulaciones 

pertinentes. Como resultado, se llegó a la conclusión de que el queso examinado 

no era apto para el consumo humano.  

(Condo, 2016). Se llevó a cabo un estudio en Arequipa con el propósito de 

evidenciar la falta de control en la seguridad alimentaria de los quesos frescos 

artesanales que se venden en el mercado Andrés Avelino Cáceres. El problema 

identificado está relacionado con la falta de higiene en el manejo de estos quesos 

en términos de sus características microbiológicas, en consonancia con las 

normas técnicas de salud (32). Para abordar esta cuestión, se procedió a realizar 

un análisis preexperimental que incluyó la evaluación de microorganismos 

indicadores, específicamente coliformes, coliformes fecales, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus y Salmonella sp. Estos microorganismos se seleccionaron 

debido a su capacidad patógena, que representa una amenaza para la salud 

animal. Esto se debe a que las condiciones de almacenamiento de los quesos 

frescos crean un ambiente propicio para su proliferación, lo que los convierte en 

elementos esenciales de estudio. Los resultados revelaron que la presencia de 

coliformes totales, coliformes fecales y E. Coli en las muestras de queso fresco se 

determinó utilizando el método del número más probable (MPN/10g). Los valores 

promedio estuvieron por debajo de los parámetros establecidos por la norma, 

siendo 5.43 x 10^2 MPN/10g, 5.38 x 10^2 MPN/10g y 3.69 x 10^2 MPN/10g para 
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coliformes totales, coliformes fecales y E. Coli respectivamente. Sin embargo, el 

valor promedio de Escherichia coli superó ampliamente el límite máximo 

establecido por las normas, llegando a 3.69 x 10^2 MPN/10g, lo que indica que el 

alimento no es apto para el consumo humano y representa un riesgo para la salud 

de quienes lo adquieren. En el caso de Staphylococcus aureus, se utilizó el 

método de unidades formadoras de colonias (UFC/10 g), y se obtuvo un valor que 

excede significativamente la referencia establecida de 1509 x 10^3 UFC/10 g. Por 

otro lado, no se encontró la presencia de Salmonella sp. en las muestras de 

quesos frescos analizadas. En resumen, este estudio resalta la falta de control en 

la inocuidad de los quesos frescos artesanales vendidos en el mercado Andrés 

Avelino Cáceres en Arequipa. Los resultados indican la presencia de 

microorganismos patógenos en niveles que superan los límites permitidos por las 

normativas, lo que hace que estos alimentos sean inaceptables y potencialmente 

peligrosos para la salud de los consumidores. 

(Delgado & Torres, 2003). En Lima, se llevó a cabo un estudio con el 

propósito de evaluar la calidad bacteriana de los quesos frescos artesanales y 

examinar si Lactobacillus spp. tenía alguna actividad bactericida. Para este 

estudio, se recolectaron treinta y nueve muestras de queso fresco artesanal 

(elaborado con leche de vaca), cada una con un peso de 100 gramos, en siete 

mercados urbanos ubicados en la región de Pueblo Libre de Lima, durante el 

período de septiembre a diciembre de 2001 en Perú. Se registraron las 

características de las muestras, como el pH, propiedades organolépticas (olor y 

color), y se tomó nota de la temperatura y la humedad ambiente en el momento 
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del muestreo. Utilizando métodos convencionales de cultivo microbiológico, se 

evaluó la cantidad de bacterias presentes, incluyendo bacterias aerobias 

mesófilas, coliformes totales, coliformes fecales, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Enterococcus faecalis y Lactobacillus spp. Además, se investigó si existía 

alguna correlación entre la presencia de estas últimas bacterias y la de las 

primeras. Los resultados revelaron que las muestras de queso tenían una alta 

carga microbiana en promedio, con valores medios para diferentes grupos de 

microorganismos, como bacterias mesófilas aeróbicas, coliformes totales, 

coliformes fecales, E. Coli, S. aureus, E. faecalis y Lactobacillus spp. Sin embargo, 

en general, el 97.4% de las muestras superó los límites máximos permitidos según 

la Norma Técnica Peruana 202.087 para varios de estos microorganismos, como 

coliformes totales (74.2% de las muestras), coliformes fecales (58.6%), E. Coli 

(28.1%), y S. aureus (87.2%). Además, se observó que la presencia de 

Lactobacillus spp. no tenía un efecto inhibitorio sobre la presencia de S. aureus y 

E. faecalis. En resumen, los hallazgos de este estudio indican que las muestras 

de queso fresco artesanal analizadas tenían una alta carga microbiana, lo que 

sugiere problemas de higiene en la producción y comercialización de estos quesos 

en los mercados estudiados. Esto representa un riesgo para la salud de los 

consumidores. También se observó que la presencia de Lactobacillus spp. no 

afectó negativamente el crecimiento de otros microorganismos probados en el 

queso. 
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2.1.3. Antecedentes Regionales 

(Vásquez, Tasayco, Chuquiyauri, & Cuba, 2015). En Huánuco se llevó a cabo 

un estudio con el propósito de evaluar la presencia de bacterias patógenas en queso 

fresco artesanal que se vende en las centrales de compra de la ciudad. Se recopilaron 

muestras de todos los puntos de venta, lo que resultó en un total de 67 muestras de queso 

fresco artesanal provenientes de mercados de agricultores y mercados de pulgas. Los 

indicadores de calidad que se examinaron fueron los coliformes totales y E. Coli, 

siguiendo las pautas de la norma técnica peruana NTP 202.089 y utilizando el método del 

disco Petrifilm. Independientemente de la muestra de queso y las condiciones de 

los lugares de venta, se encontró que la cantidad promedio de coliformes totales 

en el queso fresco era de 3.7 x 10^8 UFC (unidades formadoras de colonias) por 

gramo, mientras que la cantidad promedio de E. Coli en el queso fresco era de 2.2 

x 10 UFC por gramo. La mayoría del queso fresco comercializado se consideró 

adecuado para el consumo por parte de los consumidores (67.2%). Sin embargo, 

se observó que en algunos centros de venta, como el mercado de Huánuco 

(ubicado cerca del mercado modelo) y Pillcomarca (El Mollecito), se encontraron 

niveles de bacterias E. Coli que excedieron los límites permitidos por las 

regulaciones, lo que significa que el queso fresco en esos lugares no era apto 

para el consumo según los estándares establecidos. 

2.2. BASES TEÓRICAS 

De acuerdo con la definición establecida por la Norma Técnica Peruana 

(NTP) 202.195 en términos legales, el queso fresco (tradicional) se describe como 

un queso de tipo blando que no ha pasado por un proceso de maduración o 

envejecimiento. Este queso se caracteriza por tener una textura relativamente 
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densa y ligeramente granulada. Se obtiene a partir de cuajada pasteurizada, que 

puede ser de leche entera, desnatada o parcialmente desnatada, o de mezclas de 

varios de estos productos lácteos. Es importante destacar que este queso no es 

lácteo en su naturaleza, ya que se produce separando el suero de la cuajada 

durante su elaboración (Palpa, 2015). 

2.2.1. Leche 

La leche es el producto naturalmente producido por las glándulas mamarias 

de mamíferos sanos, como el ganado bovino, caprino y porcino. Tiene una 

composición nutricional que incluye proteínas (aproximadamente un 3.5%), así 

como vitaminas y minerales, como calcio, sodio y potasio, entre otros. La leche es 

altamente nutritiva y proporciona un ambiente propicio para el crecimiento de 

microorganismos, lo que puede representar un peligro para los consumidores si 

no se gestiona adecuadamente. Es importante destacar que la leche puede 

convertirse en un vehículo de enfermedades si no se implementan controles de 

calidad efectivos a lo largo del proceso de producción, desde la granja hasta el 

consumidor final. Por lo tanto, es esencial garantizar la seguridad y la calidad de 

la leche en todas las etapas de su industrialización para proteger la salud de los 

consumidores (Agudelo & Bedoya, 2005). 

2.2.2. Quesos  

Es un producto que se elabora a partir de leche fresca que se ha 

estandarizado y pasteurizado, y que puede contener o no nata añadida. Se 

obtiene mediante la coagulación de la caseína con cuajo o pepsina que se extrae 

de las glándulas mamarias del ganado bovino. (Hernández, 2013).  
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2.2.3. Quesos frescos 

De acuerdo con la Norma Técnica 1528:2012 del INEN (Instituto 

Ecuatoriano de Normalización), que establece las pautas generales para el queso 

fresco inmaduro, se define al queso fresco como un producto recién elaborado 

que no ha experimentado ningún procesamiento adicional aparte de la 

fermentación láctica, y tiene una consistencia espesa. Este queso se produce a 

partir de leche pura y se obtiene coagulando leche entera o parcialmente 

desnatada. Su principal componente es la caseína láctica, que forma un gel más 

o menos deshidratado, y retiene una cantidad específica de grasa, así como una 

cierta cantidad de lactosa en forma de ácido láctico y diversas fracciones 

minerales. La elaboración del queso fresco implica la coagulación de la proteína 

de la leche (caseína) mediante la enzima renina o cuajo, que se lleva a cabo en 

dos etapas: la formación del gel de caseína y la deshidratación parcial de ese gel 

por síntesis (Dayanara , 2020). 

El queso fresco se caracteriza por tener un alto contenido de humedad y 

por no someterse a procesos de maduración. Por lo general, tiene un sabor similar 

al de la leche fresca o el yogur, con una consistencia blanda y de color blanco. Su 

piel suele ser muy fina o estar ausente. El queso fresco se distingue por tener un 

pH de alrededor de 4.5, alto contenido de humedad (alrededor del 60%) y una 

consistencia viscosa (López, 2005). Tiene un ligero nivel de acidez con un pH 

aproximado de 5.3, una textura muy líquida, un bajo contenido de sal (menos del 

3%) y un potencial redox electronegativo (Dávalos, 2004).  
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2.2.4. Alteración del queso fresco  

Debido a su alto contenido de proteínas, el queso fresco proporciona un 

sustrato propicio para el crecimiento de bacterias. Las propiedades del queso 

fresco, como su pH, humedad y nutrientes, permiten que proliferen varios 

microorganismos que son propios de la leche, lo que puede contaminar tanto el 

entorno como el producto final durante su elaboración. La composición microbiana 

puede variar entre diferentes tipos de queso e incluso entre quesos del mismo 

tipo, dependiendo de la carga microbiana inicial de la leche y de la eficacia del 

proceso de pasteurización. Los microorganismos que pueden representar un 

riesgo para los consumidores y que pueden estar presentes en el queso fresco 

incluyen coliformes, Escherichia coli, hongos y levaduras, Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp., Lactobacillus spp. y Listeria monocytogenes (Sutherland., 2011). 

2.2.5. Elaboración del queso fresco: 

A lo largo del tiempo, aunque el proceso de fabricación del queso ha 

experimentado modificaciones y la aparición de nuevos tipos de queso, los 

principios fundamentales de su elaboración siguen siendo los mismos que se 

empleaban hace dos mil años (Dubach, 1988). 

2.2.5.1. Insumos  

• Leche: Para la producción de queso, se utiliza leche completa que no ha sido 

alterada ni adulterada. Esta leche se obtiene mediante un proceso de ordeño 

higiénico, regular, completo y continuo de vacas que se encuentran en buen estado 

de salud y que están adecuadamente alimentadas (García , 2006).  
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• Cuajo: El cuajo, también conocido como quimosina o fermento, se encuentra 

en mayores cantidades en una parte del estómago del ternero llamada coágulo. Por 

esta razón, cuando se necesita cuajar la leche en fincas rurales, se sacrifica un 

ternero y se prepara en casa una mezcla rica en cuajo conocida como "manzanilla" 

o "cuajo" (Ramírez, 1942). Esta sustancia se utiliza comúnmente en la elaboración 

del queso, y su función principal es coagular la leche para formar la cuajada. 

• Sal común: El cloruro de sodio, que comúnmente conocemos como sal común, 

desempeña un papel importante en la elaboración de productos lácteos, incluyendo 

el queso (Longo , 1968). La sal tiene dos funciones principales en la fabricación de 

queso: proporcionar sabor al queso y prevenir el crecimiento de microorganismos no 

deseados. Además, la sal afecta la textura y la humedad del queso terminado, 

influyendo en el proceso de desuerado (Jonson & Paulus , 2005).  

• Cloruro de calcio: El cloruro de calcio se utiliza con el propósito de obtener 

una cuajada sólida y compacta, lo que facilita su manipulación durante la elaboración 

del queso. Este componente está permitido por la FAO (Organización de las 

Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura) y contribuye a mejorar la 

textura de la cuajada, resultando en un queso fresco más compacto (Chanduví & 

Roa, 2022). 

2.2.5.2. Etapas de la elaboración de queso fresco 

• Recepción de la Leche  

Es esencial contar con leche de alta calidad en términos de su composición, 

flora bacteriana y su capacidad para fermentar y coagular adecuadamente. La 

leche debe ser transportada en cisternas isotermas y mantenerse a una 
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temperatura entre 4 y 6 °C. En casos de transporte prolongado, es crucial enfriarla 

inmediatamente a unos 3 a 4 °C para prevenir el aumento de la acidez (Rivera, 

2012).  

• Filtración  

Cuando se vierte la leche, primero se realiza un prefiltro para eliminar las 

partículas sólidas más grandes presentes en ella (Surita & Tocto, 2020). 

• Pasteurizado  

La pasteurización desempeña un papel crítico en la producción de queso. 

Implica someter la leche a un tratamiento térmico suficiente para eliminar las 

bacterias indeseables sin degradar las propiedades físicoquímicas de la leche 

(Cueva, 2017). La pasteurización de la leche utilizada para hacer queso debe 

llevarse a cabo a una temperatura de 70°C durante 15 a 20 segundos en procesos 

rápidos o a 65°C durante 30 minutos en procesos más lentos. Utilizar 

temperaturas más altas puede provocar la precipitación de calcio en forma de 

fosfato tricálcico, una sal insoluble que afecta negativamente la coagulación 

sanguínea. En algunos casos, se ha utilizado cloruro de calcio como suplemento 

para compensar la pérdida de calcio (Garcia , 2000). 

• Coagulado:  

El cuajo es esencial en el proceso de coagulación de la leche para formar 

el queso (Guzmán, y otros, 2012), agregar cuajo a la leche limita la proteólisis de 

la kappa-caseína, lo que impide que pierda sus propiedades estabilizadoras. Las 

micelas de caseína se agrupan y forman una red tridimensional alrededor de las 

partículas de lactosa y grasa. La cantidad de cuajo debe ser de 2,000 a 15,000 



33 
 

veces el volumen de leche en comparación con la cantidad de cuajo agregada, lo 

que equivale a una concentración de 1/10,000. El cuajo funciona mejor a 

temperaturas entre 40 y 42°C y no coagula por debajo de 10°C. A temperaturas 

de 50°C o superiores, la coagulación disminuye (Pérez , 2015). 

• Cortado y Batido:  

La etapa de corte de la cuajada tiene como objetivo aumentar la superficie 

de contacto y acelerar la liberación de suero. El momento óptimo para cortar la 

cuajada se determina observando la apariencia de las paredes del corte, que 

deben estar lisas y brillantes, y el suero debe ser ligeramente amarillo y casi 

transparente. La cuajada cortada se mezcla y se permite reposar durante cinco 

minutos a una temperatura de 38-40°C, lo que favorece la síntesis y eliminación 

del suero (Talledo, 2020) (Palpa, 2015). 

• Desuerado 

La desueración consiste en separar el suero de la cuajada en una 

proporción del 35% de la cantidad original de leche. Usualmente, se realizan dos 

o tres separaciones de suero, dependiendo del tipo de queso, y la cuajada se 

mezcla antes de cada separación. En algunos casos, se puede hervir la cuajada 

para lograr la consistencia deseada (Orihuela, 2016). 

• Salado:  

Este proceso tiene como propósito principal permitir el drenaje del queso, 

eliminando la fase de agua libre de las cuajadas. Además, afecta la hidratación de 

las proteínas, influye en la formación de la corteza del queso y tiene un impacto 

en el crecimiento microbiano, la actividad enzimática y el sabor del queso 

(Cacuango & Santafé, 2011).  
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• Moldeado y prensado:  

El queso fresco se debe colocar de manera inmediata en el molde para 

darle forma, este proceso se lleva a cabo de manera ágil para evitar el 

enfriamiento de la cuajada y permitir que las partículas se adhieran, lo que da 

como resultado un queso con una estructura compacta. Los moldes utilizados 

deben estar revestidos con tela o malla plástica para facilitar el moldeo. 

Posteriormente, el queso fresco se somete a un proceso de prensado suave que 

puede durar de 1 a 2 horas, o más, dependiendo del tipo de prensa. Este paso es 

esencial para evitar la pérdida de humedad y mantener la integridad del producto 

(Ibáñez, 2015). 

• Almacenado:  

El queso se almacena en condiciones de temperatura controlada, 

generalmente entre 5°C y 8°C. Durante su distribución, se mantiene una cadena 

de frío para prevenir cualquier deterioro del producto (Moreano & Cáceres , 2010).   

2.2.6. Requisitos microbiológicos en quesos frescos para E. Coli y Salmonella 

spp. 

Los estándares microbiológicos que definen la calidad sanitaria y la 

seguridad alimentaria de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano, 

conforme a la Resolución Ministerial N° 591-2008/MINSA, son un requisito 

fundamental para determinar si un alimento es adecuado para el consumo, y se 

presentan en detalle en la tabla siguiente (MINSA, 2008). 

Agente microbiano Categoría m n C 
Limite por g. 

m M 

Escherichia coli 6 3 5 1 3 10 
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      Fuente: Resolución Ministerial N° 591-2008/MINSA  

n = Número de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote. 

c = Número máximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de 

muestreo. 

m = Límite microbiológico que separa la calidad aceptable de la rechazable. 

M = Recuento máximo permitido 

2.2.7. Escherichia coli 

es una bacteria que tiene la capacidad de crecer tanto en presencia como 

en ausencia de oxígeno, y pertenece al grupo de bacterias gramnegativas con 

forma de bastoncillo corto. Esta bacteria se caracteriza por poseer una membrana 

externa compuesta por lipopolisacáridos y una membrana interna compuesta por 

peptidoglicano. Es importante destacar que Escherichia coli es parte normal de la 

flora bacteriana que habita en el intestino de mamíferos, incluyendo los seres 

humanos. En la mayoría de los casos, estas bacterias son inofensivas, pero 

algunas cepas específicas han desarrollado factores que les permiten causar 

enfermedades, como la colitis hemorrágica y otras condiciones patológicas. Estas 

cepas a menudo se conocen como cepas patógenas o diarreicas (Lopez & Salhua, 

2022). Las cepas patógenas de Escherichia coli pueden causar diarrea debido a 

la presencia de factores que facilitan su adhesión a la mucosa del intestino 

delgado, así como la producción de toxinas. Estas toxinas pueden ser estables o 

lábiles y algunas cepas pueden expresar una u otra, o ambas.  (Guerrero & Arias, 

2008).   

Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102 
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Además, estas bacterias tienen la capacidad de fermentar varios azúcares, 

como la glucosa, la lactosa, la fructosa, la galactosa, entre otros. Sin embargo, no 

fermentan ciertos compuestos como la dextrina, el almidón, el glucógeno y el 

inositol.; existen varios patotipos de Escherichia coli que pueden causar 

enfermedades, como E. Coli enteropatógena (EPEC) (Alvarez, 2011); sin 

embargo, se ha precisado que otros cinco grupos patógenos o patotipos de E. Coli 

ocasionan diarrea: enterotoxigénica (ETEC), enteroinvasiva (EIEC), 

enterohemorrágica (EHEC), enteroagregativa (EAEC) y adherente difusa (DAEC). 

La EPEC es una de las causas más comunes de diarrea en niños en países en 

desarrollo (Vidal, Canizales, Gutiérrez, & Navarro, 2007). La definición general de 

un patotipo de E. Coli como "un grupo de cepas de una sola especie que causa 

una enfermedad común utilizando un conjunto común de factores de virulencia" 

(Scheutz, 2015). 

Se entiende que la bacteria E. Coli en el medio ambiente es el resultado de 

la contaminación fecal y se cree que no puede reproducirse en ambientes al aire 

libre. Sin embargo, descubrimientos recientes indican que existen cepas de E. Coli 

que ocupan nichos distintos al colon. Estos incluyen la patógena Escherichia coli, 

que puede vivir en otras partes del tracto gastrointestinal, en la sangre, el tracto 

genitourinario y en el entorno secundario. Las cepas de drenaje y agua son 

generalmente más diversas que las cepas obtenidas directamente del huésped. 

También se ha demostrado que las poblaciones acuáticas y del suelo pueden 

aumentar su densidad con el tiempo, lo que sugiere que crecen y persisten en 

ambientes al aire libre (Souza, y otros, 2001). En el caso de los quesos, los 
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resultados indican que su vida útil depende de una serie de factores, incluida la 

actividad del agua (aw), el pH, la flora bacteriana y fúngica asociada, la madurez, 

la conservación de la temperatura, el número de células patógenas y el proceso 

de producción. que el comportamiento de los patógenos varía según el tipo de 

queso; Por ejemplo, en el caso de quesos como la mozzarella, las bacterias 

persisten cuando las temperaturas de fraguado y prensado son inferiores a 70°C. 

Entre los quesos artesanales destinados al consumo masivo en la India, E. Coli 

existe durante la producción y el almacenamiento (Vargas & Vergara, 2020).  

2.2.8. Taxonomía  

Dominio: Bacteria (Cavalier, 2002) 

Phylum:  Proteobacteria (Lukjancenko , Wassenaar , & Ussery , 2010) 

Clase: Gammaproteobacteria (Plágaro , 2020)  

Orden: Enterobacterales (Amerretti , y otros, 2020)  

Familia: Enterobacteriaceae (Logan , 1994)  

Género: Escherichia (Orskov & Orskov, 1984)  

Especie: Escherichia coli (Ponce & Martinez, 2010).  

2.2.9. Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus es un microorganismo de gran relevancia en el 

ámbito médico y sanitario. Durante un largo período de tiempo, se consideró uno 

de los principales agentes patógenos en los seres humanos. Este microorganismo 

forma parte de la familia Microccocaceae y pertenece al género Staphylococcus, 

que engloba a más de 30 especies diferentes. Muchas de estas especies son 

habitantes naturales de la piel y las mucosas en los seres humanos. Se trata de 
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una bacteria de forma esférica (coco) que se tiñe de color violeta mediante la 

técnica de tinción de Gram, indicando que es grampositiva. S. aureus es inmóvil 

y no forma esporas. Suele presentarse de manera individual, en pares, en 

cadenas cortas o en agrupaciones con aspecto de racimos. 

En cuanto a sus requerimientos de oxígeno, S. aureus es una bacteria 

facultativamente anaeróbica, lo que significa que puede crecer tanto en presencia 

como en ausencia de oxígeno, pero su crecimiento óptimo se da en ambientes 

ricos en oxígeno. Estos microorganismos son conocidos por su capacidad para 

producir enzimas como la catalasa y la coagulasa, y su rápido crecimiento es 

observable en medios de agar sangre. Las colonias de S. aureus varían en 

tamaño, generalmente oscilando entre 1 y 3 milímetros de diámetro, y tienen la 

característica de producir un pigmento amarillo distintivo debido a la presencia de 

carotenoides. Además, muchas cepas de S. aureus tienen la capacidad de causar 

hemólisis, que es la destrucción de los glóbulos rojos, en un período de tiempo 

relativamente corto, alrededor de 24 a 36 horas.(Howe, Brown , & Spencer , 1996) 

(Kanafani & Fowler Jr, 2006).  

S. aureus es un microorganismo altamente patógeno y es responsable de 

una amplia variedad de enfermedades. Este bacterio provoca desde lesiones 

cutáneas superficiales y abscesos en diversas partes del cuerpo, hasta 

infecciones más graves que afectan el sistema nervioso central, como la 

meningitis, así como infecciones profundas como la osteomielitis y la endocarditis. 

Además, puede ocasionar infecciones en el sistema respiratorio, como la 

neumonía, así como infecciones en el tracto urinario, siendo una de las principales 
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causas de infecciones adquiridas en entornos hospitalarios. S. aureus también 

tiene la capacidad de provocar intoxicación alimentaria al liberar enterotoxinas en 

los alimentos, causando problemas gastrointestinales en quienes los consumen. 

Por otro lado, puede desencadenar el síndrome de shock tóxico al liberar 

superantígenos en la corriente sanguínea, lo que puede resultar en una reacción 

grave del sistema inmunológico y síntomas sistémicos severos. Además de estos, 

S. aureus también está implicado en otras afecciones, como sepsis, impétigo y 

fiebre, lo que demuestra su versatilidad en la capacidad de causar una amplia 

gama de enfermedades. (Velázquez, 2005) (Shopsin & Kreiswirth, 2001).  

La infección provocada por S. aureus comienza con un proceso llamado 

colonización, el cual puede tener lugar tanto en niños como en adultos. Las 

bacterias suelen encontrarse comúnmente en las fosas nasales y, 

ocasionalmente, en la piel o la ropa. Desde estos puntos de origen, S. aureus 

puede propagarse a otras zonas del cuerpo o a las membranas mucosas. Si la 

piel o las membranas mucosas sufren daños debido a lesiones o cirugías, S. 

aureus, actuando como un patógeno oportunista, puede invadir los tejidos 

cercanos a la herida, dando lugar a daño localizado o a enfermedades que afectan 

al cuerpo en su totalidad (Velázquez, 2005) (Kanafani & Fowler Jr, 2006). 

Es importante destacar que antes de la era de los antibióticos, la tasa de 

mortalidad relacionada con la bacteriemia causada por S. aureus era 

aproximadamente del 82%. Incluso en la actualidad, esta cifra sigue siendo 

elevada, oscilando entre el 25% y el 63% (Howe, Brown , & Spencer , 1996). 



40 
 

2.2.10. Taxonomía  

Dominio: Bacteria  

Filo: Firmicutes  

Clase: Bacilli  

Orden: Bacillales  

Familia: Staphylococcaceae  

Género: Staphylococcus.  

Especie: S. aureus (Parra, 2017) 
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CAPITULO III METODOLOGÍA 

3.1. ÁMBITO DE ESTUDIO 

La presente tesis se realizó en el distrito de Huánuco. 

DEPARTAMENTO : Huánuco 

PROVINCIA  : Huánuco 

DISTRITO  : Huánuco 

ALTITUD  : 1905 msnm 

LATITUD  : 9° 52' 50.1" latitud sur 

LONGITUD OESTE: 76° 12' 49.1"   

TEMPERATURA : 11 °C a 24 °C  

3.2. POBLACIÓN 

La población de estudio estuvo conformada por los comerciantes de 

quesos frescos artesanales, aproximadamente 30 expendedores.  

3.3. MUESTRA 

La selección de la muestra fue mediante el muestreo no probabilístico por 

conveniencia teniendo cuenta los criterios de inclusión y exclusión. La muestra 

estuvo conformada por todos los vendedores de quesos frescos artesanales y de 

ellos se obtuvo 30 muestras para ser llevadas al laboratorio y buscar las 

principales bacterias contaminantes. La investigación se realizó durante los 

meses de: octubre, noviembre y diciembre del 2022. 
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3.4. NIVEL Y TIPO DE ESTUDIO DE INVESTIGACIÓN. 

3.4.1. NIVEL DE INVESTIGACIÓN.  

La presente investigación fue de nivel aplicado ya que se buscó solucionar 

un problema al determinar la contaminación bacteriológica de los quesos frescos 

artesanales que se expenden en la feria sabatina de la ciudad de Huánuco y así 

mismo relacionarla con las prácticas de manipulación de los expendedores  

3.4.2. TIPO DE INVESTIGACIÓN.  

Esta investigación fue de tipo descriptivo transversal, relacional y 

prospectivo 

3.5. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 

 

El diseño y esquema de investigación fue como se muestra a continuación: 

GRUPO                              DESPUÉS                    

O1                X1 

Dónde: 

O1:  Observación en el laboratorio de bacterias contaminantes de 

los quesos frescos. 

      X1:  Prácticas de manipulación del expendedor. 

3.6. UNIDAD DE MUESTREO 

Estuvo conformada por cada uno de los expendedores de quesos frescos 

artesanales de la feria sabatina y de cada uno se tomó una muestra de queso. 

3.7. PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN. 

• En primer lugar, se pidió permiso a los expendedores de quesos frescos 

artesanales de la feria para poder realizarles las encuestas y tomar las muestras. 
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• El registro de la información se realizó a cada puesto del vendedor de la feria 

sabatina, la cual tomo aproximadamente 20 minutos. En primer lugar, se encuesto 

algunas características generales de cada vendedor y luego se realizó una 

inspección sanitaria para identificar las prácticas de manipulación de los quesos y 

las condiciones ambientales con que cuenta en el expendio.  

3.7.1. Procedimiento de laboratorio para determina Escherichia coli.  

a. Método de filtros de membrana:  

• Se utilizaron filtros de 0,45 mm que son capaces de retener a la bacteria. 

• Se colocó 40 g de cada muestra en frascos de vidrio estériles, para remover 

por lavado las bacterias contenidas con caldo peptonado estéril 200 ml, 

constituyéndose la muestra de trabajo.  

• Luego se vertió 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.   

• Finalmente se llevó a la estufa por 24 horas a 37C0 para posteriormente contar 

el número de UFC en él cuenta colonias. 

b. Prueba de la Catalasa.  

• La prueba de la catalasa se utilizó para diferenciar microorganismos 

procedentes de cultivos en los que, al hacer una tinción de Gram, se observan cocos 

Gram positivos. La prueba de la catalasa es positiva para los géneros 

Staphylococcus, Micrococcus y Kocuria y negativa para Streptococcus y 

Enterococcus, que morfológica y tintorialmente pueden aparecer de forma similar. 

c. Procedimiento 
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1. En una lámina portaobjetos se colocó una gota de H2O2 (Peróxido 

de Hidrógeno) al 30%. 

2. Extraemos una muestra de la colonia sospechosa que creció tanto 

en Agar chocolate como en agar sangre y procedemos a mezclar con la gota de 

Peróxido de Hidrógeno. 

3. Observamos la reacción y procedemos a la lectura: 

Positivo (+): Si durante la reacción hay la presencia de burbujas a manera 

de copos de algodón.  

Negativo (-): Si durante la reacción no existe la presencia de burbujas 

3.8. TABULACIÓN Y ANÁLISIS DE DATOS: 

a. Análisis descriptivo: En el análisis descriptivo de cada una de las 

variables se tendrá en cuenta los porcentajes para las variables categóricas. 

b. Análisis inferencial: Para comprobar la hipótesis, se utilizó el análisis 

de Prueba no paramétrica de Chi cuadrado de Pearson. 
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CAPITULO IV RESUL TADOS 

4.1. ANÁLISIS DESCR IPTIVO DE LOS RESULTADOS 

4.1.1. CARACTERISTICAS GENERALES: 

Tabla 01. Quesos frescos artesanales comercializados en la feria sabatina 

Lugar de expendio de queso fresco Frecuencia % 

Feria sabatina 30 100,0 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

Gráfico 1. Porcentaje de expendedores según lugar de expendio de queso fresco 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco – 2022. 
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Respecto al lugar de expendio de queso fresco artesanales en estudio, 

encontramos que todos los quesos artesanales han sido comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco.   
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Tabla 02. Tipo de queso comercializado en la feria sabatina de Huánuco 

Tipo de queso Frecuencia % 

Fresco artesanal 30 100,0 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 2. Porcentaje de expendedores según tipo de queso artesanales 
comercializados en la feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

Referente al tipo de queso en estudio, encontramos que el 100% de los 

quesos corresponden a un queso fresco artesanal.  
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Tabla 03. Sexo del expendedor de queso artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco  

Sexo del expendedor Frecuencia % 

Masculino 5 16,7 

Femenino 25 83,3 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 3. Porcentaje de expendedores según sexo en la feria sabatina de Huánuco – 
2022. 

 

Concerniente al sexo del expendedor de queso artesanales 

comercializados en estudio, se encontró que la mayoría del 83,3% fueron del sexo 

femenino y el 16,7% fueron del sexo masculino. 
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Tabla 04 Edad del expendedor de queso artesanal comercializado en la feria sabatina 
de Huánuco 

Edad del expendedor Frecuencia % 

23 a 30 9 30,0 

31 a 38 11 36,7 

39 a 47 5 16,7 

48 a 56 5 16,7 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 4. Porcentaje de expendedores según edad del expendedor de queso 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

En relación con la edad del expendedor de queso artesanales en estudio, 

se encontró que la mayoría del 36,7% tuvieron edades entre 31 a 38 años, 

seguidos del 30,0% con edades entre 23 a 30 años y el 16,7% entre 39 a 47 y 48 

a 56 años. 
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4.1.2. CARACTERISTICAS DE Escherichia coli Y Staphylococcus aureus : 

Tabla 05 Contaminación bacteriológica con Escherichia coli en quesos frescos 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Escherichia coli (UFC/g) Frecuencia % 

SI 9 30,0 

NO 21 70,0 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Ficha de laboratorio. 

 

 

Gráfico 5. Porcentaje de quesos artesanales según la contaminación bacteriológica con 
Escherichia coli de la feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

Respecto a la contaminación bacteriológica con Escherichia coli en los 

quesos frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco , se 

encontró que el 30,0% estuvo contaminado con esta bacteria y el 70,0% no 

presentaron esta contaminación. 
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Tabla 06 Contaminación bacteriológica con Staphylococcus aureus en quesos 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Staphylococcus aureus (UFC/g) Frecuencia % 

SI 13 43,3 

NO 17 56,7 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Ficha de laboratorio. 

 

 

Gráfico 6. Porcentaje de quesos artesanales según la contaminación bacteriológica con 
Staphylococcus aureus en la feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

En lo que respecta a la contaminación bacteriológica con Staphylococcus 

aureus en los quesos frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de 

Huánuco, se encontró que el 43,3% estuvieron contaminados con esta bacteria y 

el 56,7% no presentaron esta contaminación. 
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4.1.3. CARACTERISTICAS DE FACTORES DE RIESGO: 

Tabla 07 Factor realiza frecuentemente el lavado de manos para manipular los quesos 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Realiza frecuentemente el lavado 
de manos para manipular los 

quesos 
Frecuencia % 

SI 13 43,3 

NO 17 56,7 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

Gráfico 7. Porcentaje de quesos artesanales según factor realiza frecuentemente el 
lavado de manos para manipular los quesos artesanales comercializados en la feria 

sabatina de Huánuco – 2022. 

 

Concerniente al factor de realiza frecuentemente el lavado de manos para 

manipular los quesos, se encontró que el 43,3% tuvieron este factor y los otros 

del 56,7% no mostraron este factor. 
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Tabla 08. Factor las manos están limpias con las uñas cortas y sin presencia de 
esmalte en la manipulación de quesos artesanales comercializados en la feria sabatina 

de Huánuco 

Las manos están limpias con las 
uñas cortas y sin presencia de 

esmalte 
Frecuencia % 

SI 19 63,3 

NO 11 36,7 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

Gráfico 8. Porcentaje de quesos artesanales según factor las manos están limpias con 
las uñas cortas y sin presencia de esmalte en la manipulación de quesos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

Referente al factor las manos están limpias con las uñas cortas y sin 

presencia de esmalte, se encontró que el 63,3% tuvieron este factor y los otros 

del 36,7% no mostraron este factor. 
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Tabla 09. Factor dispone de uniforme limpio y de color claro para la venta de quesos 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Dispone de uniforme limpio y de 
color claro para la venta de quesos 

Frecuencia % 

SI 16 53,3 

NO 14 46,7 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 9. Porcentaje de quesos artesanales según factor dispone de uniforme limpio y 
de color claro para la venta de quesos artesanales comercializados en la feria sabatina 

de Huánuco – 2022. 

 

Con relación al factor dispone de uniforme limpio y de color claro para la 

venta de quesos, se encontró que el 53,3% tuvieron este factor y los otros del 

46,7% no mostraron este factor. 
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Tabla 10 Factor presenta el pelo recogido y usa gorro protector en la manipulación de 
quesos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Presenta el pelo recogido y usa 
gorro protector 

Frecuencia % 

SI 14 46,7 

NO 16 53,3 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 10. Porcentaje de quesos artesanales según factor presenta el pelo recogido y 
usa gorro protector en la manipulación de quesos artesanales comercializados en la 

feria sabatina de Huánuco – 2022. 

 

En referencia al factor presenta el pelo recogido y usa gorro protector, se 

encontró que el 46,7% tuvieron este factor y los otros del 53,3% no mostraron este 

factor. 
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Tabla 11. Factor mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de quesos 
artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco 

Mantiene la higiene y un orden en 
el puesto de venta de quesos 

Frecuencia % 

SI 12 40,0 

NO 18 60,0 

Total 30 100,0 

                            Fuente: Guía de observación. 

 

 

Gráfico 11. Porcentaje de quesos artesanales según factor mantiene la higiene y un 
orden en el puesto de venta de quesos artesanales comercializados en la feria sabatina 

de Huánuco – 2022 

 

Respecto al factor mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de 

quesos, se encontró que el 40,0% tuvieron este factor y los otros del 60,0% no 

mostraron este factor. 
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4.1.4. ANÁLISIS INFERENCIAL: 

Tabla 12. Factores de riesgo y su relación con la contaminación bacteriológica por   
Escherichia coli en quesos frescos comercializados en la feria sabatina de Huánuco – 

2022 

 

Factores de riesgo 

Escherichia coli  
(n=30) Prueba 

Chi 
Cuadrado 

Significancia 
SI NO 

Nº % Nº % 

Realiza frecuentemente el 
lavado de manos para 
manipular los quesos 

      

SI 7 23,3 6 20,0 
6,21 0,013 

NO 2 6,7 15 50,0 

Las manos están limpias 
con las uñas cortas y sin 

presencia de esmalte 

      

SI 8 26,7 11 36,7 
3,62 0,057 

NO 1 3,3 10 33,3 

Dispone de uniforme limpio 
y de color claro para la 

venta de quesos 

      

SI 8 26,7 8 26,7 
6,53 0,011 

NO 1 3,3 13 43,3 

Presenta el pelo recogido y 
usa gorro protector 

      

SI 7 23,3 7 23,3 
5,00 0,025 

NO 2 6,7 14 46,7 

Mantiene la higiene y un 
orden en el puesto de venta 

de quesos 

      

SI 6 20,0 6 20,0 
3,81 0,051 

NO 3 10,0 15 50,0 
     Fuente: Guía de observación y ficha de laboratorio. 

 
 

En referencia a la relación entre los factores de riesgo y su relación con la 

contaminación bacteriológica por Escherichia coli en quesos frescos artesanales 

comercializados en la feria sabatina de Huánuco, se encontró que los factores: 

realiza frecuentemente el lavado de manos para manipular los quesos, dispone 
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de uniforme limpio y de color claro para la venta de quesos, presenta el pelo 

recogido y usa gorro protector y mantiene la higiene y un orden en el puesto de 

venta de quesos se relacionan significativamente con la contaminación 

bacteriológica por Escherichia coli, con p=0,013, 0,011, 0,025 y 0,051; 

respetivamente.   
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Tabla 13. Factores de riesgo y su relación con la contaminación bacteriológica por   
Staphylococcus aureus en quesos artesanales comercializados en la feria sabatina 

de Huánuco – 2022 

 

Factores de riesgo 

Staphylococcus 
aureus  
(n=30) 

Prueba 
Chi 

Cuadrado 
Significancia 

SI NO 

Nº % Nº % 

Realiza frecuentemente el 
lavado de manos para 
manipular los quesos 

      

SI 8 26,7 5 16,7 
3,10 0,078 

NO 5 16,7 12 40,0 

Las manos están limpias 
con las uñas cortas y sin 

presencia de esmalte 

      

SI 11 36,7 8 26,7 
4,47 0,034 

NO 2 6,7 9 30,0 

Dispone de uniforme limpio 
y de color claro para la 

venta de quesos 

      

SI 8 26,7 8 26,7 
0,62 0,431 

NO 5 16,7 9 30,0 

Presenta el pelo recogido y 
usa gorro protector 

      

SI 9 30,0 5 16,7 
4,69 0,030 

NO 4 13,3 12 40,0 

Mantiene la higiene y un 
orden en el puesto de venta 

de quesos 

      

SI 7 23,3 5 16,7 
1,83 0,176 

NO 6 20,0 12 40,0 
     Fuente: Guía de observación y ficha de laboratorio. 

 
 
 
 

Y, en cuanto a la relación entre los factores de riesgo con la contaminación 

bacteriológica por Staphylococcus aureus en quesos artesanales comercializados 

en estudio, se encontró que los factores: las manos están limpias con las uñas 

cortas y sin presencia de esmalte, dispone de uniforme limpio y de color claro para 
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la venta de quesos, presenta el pelo recogido y usa gorro protector, mantiene la 

higiene y un orden en el puesto de venta se relacionan significativamente con la 

contaminación bacteriológica por Staphylococcus aureus, con p=0,034; 0,431; 

0,030 y 0,176 respetivamente. 
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CAPITULO V DISCUSIÓN 

(Baque & Chugchilán, 2019), encontraron en 72 muestras de quesos 

frescos de 700 g, Staphylococcus aureus (5.07±0.06 Log10 UFC/g) en planta 

fueron mayores a lo encontrado en la misma etapa para Enterobacterias (4.33 

±0.06 Log10 UFC/g), seguido de coliformes (4.27±0.03 Log10 UFC/g) y finalmente 

E. Coli (4.03 ±0.03 Log10 UFC/g), los cuales presentaron incrementos en las 

etapas consecutivas, concluyeron que los productos evaluados no cumplen con 

los requisitos de calidad microbiológica estipulados en la NTE INEN 1528, por lo 

que se recomienda mejorar los procesos de manufactura en la quesera y 

favorecer su transporte en refrigeración hasta los diferentes sitios de 

comercialización. Al comparar los resultados encontrados en esta tesis se puede 

evidenciar que los quesos frescos artesanales en la feria sabatina estuvieron 

contaminados con Escherichia coli del 30,0% (9/30) y Staphylococcus aureus 

del 43,3% (13/30).  

(Moreano N. F., 2021), evaluó la microbiología de los quesos frescos 

expendidos en el mercado cerrado Latacunga. Los resultados reportan que el 75 

% de las muestras analizadas superan la carga microbiológica en E. Coli, en los 

análisis de Enterobacterias, los parámetros permisibles obteniendo valores entre 

10⁴ a 10⁵ UFC/g, por la exposición del producto en las actividades comerciales 

existen condiciones para el desarrollo de Salmonella y Staphylococcus aureus. 

Por lo tanto, se determina que los quesos frescos expendidos en el mercado 
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cerrado Latacunga presenta condiciones higiénicas deficientes afectando a la 

calidad del producto. Del mismo modo en esta tesis se evidenció que los quesos 

frescos en la feria sabatina estuvieron contaminados por Staphylococcus aureus 

en un 43,3%. 

 (Díaz & García, 2001), analizaron 72 muestras de quesos S. aureus se 

detectó en el 69,44% de los quesos; fue superior a 103 UFC/g en el 41,67% de las 

muestras y superior a 105 en el 8,34% de los quesos. Los quesos examinados 

presentaron ›1100 NMP/g de coliformes totales y coliformes fecales en 97,22% y 

87,50% respectivamente. Los rangos fueron: S. aureus entre ‹1,0x10 2 y 5,0x10 6, 

coliformes totales entre 23 y ›1100, coliformes fecales entre 9 y › 

1100.  Concluyeron que los quesos frescos blancos analizados presentan una 

higiene deficiente y representan un riesgo latente como vehículo de intoxicación 

alimentaria estafilocócica para el consumidor, porque el 98,61% de las muestras 

fueron rechazables según el límite de 10 NPM/g para coliformes fecales. Se 

sugiere fuertemente un programa para mejorar la higiene del queso fresco blanco 

procesado y comercializado en la ciudad de Mérida. Así mismo en esta tesis se 

puede observar que los quesos frescos en la feria sabatina estuvieron 

contaminados con Staphylococcus aureus en un 43,3%, siendo este resultado 

menor a lo reportado por los autores anteriormente mencionados. 

(Vásquez, Duran, Sánchez, & Acevedo, 2012) se tomaron muestras de 

quesos elaborados artesanales provenientes de seis distribuidores seleccionados 

aleatoriamente, 54,6% representando cada distribuidor. Las muestras de 500 g 

c/u fueron tomadas por triplicado de cada distribuidor de acuerdo a lo establecido 
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por la norma Venezolana COVENIN 938-(83). La calidad microbiológica fue 

deficiente evidenciada por la cuantificación elevada de aerobios mesófilos (302 x 

105 - 28 x 105 UFC/g), coliformes totales (104 - 102 UFC /g), fecales (460 x 103 - 

<101 UFC/g), E. Coli (1,3 x 104 - 40 UFC/g), y S. aureus (119 x 102 - >10 UFC/g), 

cuyos valores no cumplen con los niveles establecidos por la norma COVENIN-

3821-2003. Por otra parte en esta tesis también se puede evidenciar que los 

quesos frescos expendidos en la feria sabatina de Huánuco estuvieron 

contaminados con Escherichia coli del 30,0% (9/30) y Staphylococcus aureus 

del 43,3% (13/30).  

(Ccaso & Huallpa, 2021), las muestras fueron obtenidas de 4 centros de 

abastos de la Ciudad de Juliaca, recolectando 100 muestras de quesos: (25) 

Santa Bárbara, (38) Túpac Amaru, (25) Las Mercedes, (12) Pedro Vilcapaza. De 

las 100 muestras de queso fresco obtenidas de 4 mercados de la Ciudad de 

Juliaca, obtuvieron recuentos promedios donde las muestras excedieron el límite 

establecido por las NTP, el 96% de las muestras presentan Staphylococcus 

aureus, 92% Escherichia coli, 91%, coliformes y se determinó la ausencia de 

Listeria monocytogenes en la mayoría de las muestras. En conclusión, se 

determinó que las condiciones higiénicas sanitarias de expendio de quesos 

frescos comercializados en los mercados de la Ciudad de Juliaca están 

relacionadas con el análisis microbiológico. Por otra parte en esta tesis se 

evidencia que los quesos frescos estuvieron contaminados con Escherichia coli 

del 30,0% (9/30) y Staphylococcus aureus  del 43,3% (13/30) y así mismo, 

Respecto a los factores que influyeron en dicha contaminación fueron: realiza 
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frecuentemente el lavado de manos para manipular los quesos (p=0,01), dispone 

de uniforme limpio y de color claro para la venta de quesos (p=0,01), presenta el 

pelo recogido y usa gorro protector (p=0,02) y mantiene la higiene y un orden en 

el puesto de venta de quesos (p=0,05), resultaron estadísticamente significativos 

a la contaminación por Escherichia coli. 

(Rodriguez , 2014), de 146 muestras distribuidas en los mercados; Los 

resultados: Microorganismos indicadores de alteración (AMT) mercado Mariscal 

Nieto, 90% de cifras permisibles para el consumo; los mercados El Siglo y San 

Antonio, 100%, superaron las cifras permisibles. Para microorganismos 

indicadores de alteración (CT), los mercados Mariscal Nieto, El Siglo y San 

Antonio, el 100% superaron las cifras permisibles. microorganismos patógenos 

(Escherichia coli), en el mercado Mariscal Nieto, el 10% estuvo dentro de las cifras 

permisibles; en los mercados El Siglo y San Antonio, el 60% se ubicó dentro de 

las cifras permisibles. Se concluye que los quesos frescos artesanales expendidos 

en los mercados de Moquegua no son aptos para el consumo humano para los 

microorganismos de alteración, higiene y patógenos. De igual manera en esta 

investigación se evidencia que los quesos de la feria sabatina estuvieron 

contaminados con Escherichia coli del 30,0% (9/30) y al mismo tiempo los 

factores que influyeron en dicha contaminación fueron: realiza frecuentemente el 

lavado de manos para manipular los quesos (p=0,01), dispone de uniforme limpio 

y de color claro para la venta de quesos (p=0,01), presenta el pelo recogido y usa 

gorro protector (p=0,02) y mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta 
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de quesos (p=0,05), resultaron estadísticamente significativos a la contaminación 

por Escherichia coli. 

(Curacachi, 2021), trabajó con muestras de 24 unidades colectadas de 

cuatro ferias y dos puestos de venta diferentes en cada una, escogidas mediante 

muestreo no probabilístico por conveniencia entre enero a marzo del 2020 y 

analizadas mediante recuento en placa según la técnica de incorporación. 

Finalizado el estudio, se encontró presencia de S. aureus en el 100% de muestras 

de queso de elaboración artesanal, cuya cantidad promedio fue de 6225,38 

UFC/g, que en todos los casos estuvo por encima de su correspondiente límite 

permitido; concluyendo que el queso analizado es un producto no apto para el 

consumo humano. Finalmente los quesos de la feria sabatina estuvieron 

contaminados con Staphylococcus aureus  en un porcentaje de 43,3% y 

asimismo, los factores que influenciaron en dicha contaminación fueron: Las 

manos están limpias con las uñas cortas y sin presencia de esmalte (p=0,03), 

dispone de uniforme limpio y de color claro para la venta de quesos (p=0,04), 

presenta el pelo recogido y usa gorro protector (p=0,03) y mantiene la higiene y 

un orden en el puesto de venta de quesos (p=0,01), resultaron estadísticamente 

significativos a la contaminación por Staphylococcus aureus.  
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CONCLUSIONES 

• Los factores que influyen en el crecimiento bacteriano de Escherichia coli en los 

quesos frescos artesanales fueron: realiza frecuentemente el lavado de manos 

para manipular los quesos, dispone de uniforme limpio y de color claro para la 

venta de quesos, presenta el pelo recogido y usa gorro protector y mantiene la 

higiene y un orden en el puesto de venta de quesos   

• Los factores que influyen en el crecimiento bacteriano de Staphylococcus 

aureus en los quesos frescos artesanales fueron: las manos están limpias con las 

uñas cortas y sin presencia de esmalte, dispone de uniforme limpio y de color claro 

para la venta de quesos, presenta el pelo recogido y usa gorro protector y 

mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de quesos   

• La contaminación bacteriológica de Escherichia coli fue 30,0% (9/30) en los 

quesos frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de Huánuco. 

• La contaminación bacteriológica de Staphylococcus aureus fue 43,3% (13/30) 

en los quesos frescos artesanales comercializados en la feria sabatina de 

Huánuco.  

• En referencia a los factores: realiza frecuentemente el lavado de manos para 

manipular los quesos (p=0,01), dispone de uniforme limpio y de color claro para 

la venta de quesos (p=0,01), presenta el pelo recogido y usa gorro protector 

(p=0,02) y mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de quesos 

(p=0,05), estadísticamente resultaron significativos e influyen en el crecimiento de 

Escherichia coli en los quesos frescos artesanales. 
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• Del mismo modo los factores: Las manos están limpias con las uñas cortas y sin 

presencia de esmalte (p=0,03), dispone de uniforme limpio y de color claro para 

la venta de quesos (p=0,04), presenta el pelo recogido y usa gorro protector 

(p=0,03) y mantiene la higiene y un orden en el puesto de venta de quesos 

(p=0,01), estadísticamente resultaron significativos e influyen en el crecimiento de 

Staphylococcus aureus en los quesos frescos artesanales. 

 

  



68 
 

RECOMENDACIONES 

 

• Se recomienda realizar trabajos no solo en la feria sabatina sino también en los 

diferentes mercados de la ciudad de Huánuco para ver la carga bacteriana. 

• Del mismo modo se recomienda estudiar la carga parasitaria de los quesos 

frescos artesanales que se comercializan en la ciudad. 

• Así mismo se recomienda realizar el estudio microbiológico de otras bacterias 

aparte de las estudiadas en esta investigación. 
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ANEXO 01  

MATRIZ DE CONSISTENCIA 

PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DEL EXPENDEDOR Y SU RELACIÓN CON LA CONTAMINACIÓN 

BACTERIOLÓGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES COMERCIALIZADOS EN LA FERIA SABATINA DE 

HUÁNUCO – 2022 

I. Título II. Problemas III. Objetivos IV. Hipótesis V. Variables VI. Diseño VII. Población (N) 

PRÁCTICAS DE 
MANIPULACIÓN 
DEL EXPENDEDOR 
Y SU RELACIÓN 
CON LA 
CONTAMINACIÓN 
BACTERIOLÓGICA 
DE QUESOS 
FRESCOS 
ARTESANALES 
COMERCIALIZADOS 
EN LA FERIA 
SABATINA DE 
HUÁNUCO – 2022 

 

Problema general: 

 ¿Cómo influye las prácticas 
de manipulación del 
expendedor con la 
contaminación bacteriológica 
de quesos frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022? 

 

Problemas específicos: 

¿Cuáles son las bacterias que 
contaminan los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco –2022? 

¿Existe asociación entre las 
prácticas de manipulación del 
expendedor y la 
contaminación bacteriológica 
de quesos frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022? 

¿Existe asociación entre el 
factor: realiza frecuentemente 
el lavado de manos y la 
contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco -2022? 

¿Existe asociación entre el 
factor: las manos están limpias 

Objetivo general: 

Determinar las prácticas de 
manipulación del expendedor 
con la contaminación 
bacteriológica de quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022. 

 

Objetivos específicos: 

Determinar las bacterias que 
contaminan los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022. 

Determinar la asociación 
entre las prácticas de 
manipulación del expendedor 
y la contaminación 
bacteriológica de quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022. 

Determinar la asociación 
entre el factor: realiza 
frecuentemente el lavado de 
manos y la contaminación 
bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

Hipótesis General 

Ho: Las prácticas de manipulación del 
expendedor no influye con la contaminación 
bacteriológica de quesos frescos artesanales 
comercializados en la feria sabatina de 
Huánuco –2022. 

Ha: Las prácticas de manipulación del 
expendedor influyen con la contaminación 
bacteriológica de quesos frescos artesanales 
comercializados en la feria sabatina de 
Huánuco –2022. 

Hipótesis Específicas  

Ha1: La carga bacteriana que contaminan los 
quesos frescos artesanales comercializados en 
la feria sabatina de Huánuco es alta. 

Ha2: Las prácticas de manipulación del 
expendedor si se relacionan con la 
contaminación bacteriológica de quesos 
frescos artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco –2022. 

Ha3: El factor: realiza frecuentemente el lavado 
de manos si se relaciona con la contaminación 
bacteriológica de los quesos frescos 
artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

Ha4: El factor: las manos están limpias con las 
uñas cortas y sin presencia de esmalte si se 
relaciona con la contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos artesanales 
comercializados en la feria sabatina de 
Huánuco -2022. 

V. Dependiente 

Contaminación 
bacteriológica de 
quesos frescos 
artesanales  

 

V. Independiente 

Prácticas de 
manipulación del 
expendedor 

 

Tipo de Estudio 

Esta investigación fue 
de tipo descriptivo 
transversal, relacional 
y prospectivo.         

 

 

Estuvo conformada 
por la población de 30 
comerciantes de 
quesos frescos 
artesanales de la feria 
sabatina.   
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con las uñas cortas y sin 
presencia de esmalte con la 
contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco -2022? 

¿Existe asociación entre el 
factor: dispone de uniforme 
limpio y de color claro para la 
venta con la contaminación 
bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022? 

¿Existe asociación entre el 
factor: presenta el pelo 
recogido y usa gorro protector 
con la contaminación 
bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022? 

¿Existe asociación entre el 
factor: mantiene la higiene y 
un orden en el puesto de venta 
con la contaminación 
bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022? 

 

Determinar la asociación 
entre el factor: las manos 
están limpias con las uñas 
cortas y sin presencia de 
esmalte con la contaminación 
bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales 
comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

Determinar la asociación 
entre el factor: dispone de 
uniforme limpio y de color 
claro para la venta con la 
contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco -2022. 

Determinar la asociación 
entre el factor: presenta el 
pelo recogido y usa gorro 
protector con la 
contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco -2022. 

Determinar la asociación 
entre el factor: mantiene la 
higiene y un orden en el 
puesto de venta con la 
contaminación bacteriológica 
de los quesos frescos 
artesanales comercializados 
en la feria sabatina de 
Huánuco -2022. 

Ha5: El factor: dispone de uniforme limpio y de 
color claro para la venta si se relaciona con la 
contaminación bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

Ha6: El factor: presenta el pelo recogido y usa 
gorro protector si se relaciona con la 
contaminación bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

Ha7: El factor: mantiene la higiene y un orden 
en el puesto de venta si se relaciona con la 
contaminación bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales comercializados en la feria 
sabatina de Huánuco -2022. 

 

IX. Muestra 

X. Unidad de 
Análisis u 
observación 

XI. Criterios de Inclusión y 
exclusión 

XII. Métodos de Recolección de 
Datos e Instrumentos 

XII. Fuentes de 
Información 

XIV. Pruebas estadísticas 

El tamaño de la muestra de 30 
comerciantes de quesos frescos.  

Observación de las 
muestras de queso 
fresco de la feria 
sabatina. 

Criterios de inclusión 

Todas las muestras de queso 
fresco de la feria sabatina 

 

En el análisis descriptivo de los 
datos se utilizó estadísticas de 
tendencia como número y 
porcentajes, ya que solo se 
manejó una sola variable. 

Se utilizó una ficha 
de recolección de la 
información. (Anexo 
02) 

De los casos registrados, se hizo una ficha de 
recolección de los datos y   se utilizó 
estadísticas de tendencia como número y 
porcentajes. 
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Criterios de exclusión  

Muestra de queso que se 
expende fuera de la feria 
sabatina 
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ANEXO Nº 02 

GUÍA OBSERVACIÓN 

TITULO DE LA INVESTIGACIÓN: PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DEL 
EXPENDEDOR Y SU RELACIÓN CON LA CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA DE 
QUESOS FRESCOS ARTESANALES COMERCIALIZADOS EN LA FERIA SABATINA 

DE HUÁNUCO – 2022 

 

I. INFORMACION GENERAL: 

1.1. Nº de Puesto:  
1.2. Queso que comercializa: 

Fresco (  ) 

1.3. Sexo: 
      Masculino (  )    

Femenino      (  ) 

1.4. Edad: 
                             años 

 

1.5. ¿Cuál es el último grado escolar que ha alcanzado?  
 

Inicial    (  ) 

Primaria               (  ) 

Secundaria   (  ) 

Superior no universitario (  ) 

Superior universitario (  ) 

Ninguno   (  ) 

 

1.6. ¿Cuántos años tiene de trabajar en esta actividad? 
Menos de 2 años (  )  

2 a 5 años   (  ) 

5 a 10 años  (  ) 

10 a 15 años  (  ) 

15 a 20 años  (  ) 

20 años y más (  ) 



81 
 

I. PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DEL EXPENDEDOR Y SU RELACIÓN CON 
LA CONTAMINACIÓN BACTERIOLÓGICA DE QUESOS FRESCOS 
ARTESANALES. 

 

 

OBSERVACIONES:____________________________________________________________
____________________________________________________________________________

___________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Nº PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN VALORACION 

1 Realiza frecuentemente el lavado de manos para 

manipular los quesos. 
SI NO 

2 Las manos están limpias con las uñas cortas y 

sin presencia de esmalte. 
SI NO 

3 Dispone de uniforme limpio y de color claro para 

la venta de quesos. 
SI NO 

4 Presenta el pelo recogido y usa gorro protector. SI NO 

5 Mantiene la higiene y un orden en el puesto de 

venta de quesos. 
SI NO 
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ANEXO 3 

FICHA DE LABORATORIO 

 

I. Datos generales: 

1.1. Nº de Puesto:  

1.2. Queso que comercializa: 

Fresco (  ) 

1.3. Sexo: 

     Masculino            (  )    

Femenino      (  ) 

II. Bacterias en los quesos frescos artesanales comercializados en la feria 

sabatina de Huánuco 

Fuente: (MINSA, 2008) 

 

Escherichia coli ………………….. UFC/g 

Staphylococcus aureus …………. UFC/g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agente microbiano Categoría m n C 
Limite por g. 

m M 

Escherichia coli 6 3 5 1 3 10 

Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 102 
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ANEXO 4 

FOTOGRAFÍAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fotografía  1. Tesista en la feria sabatina de Huánuco 

Fotografía  2. Tesista ubicando los puestos de venta de queso 
fresco artesanal de la feria sabatina de Huánuco. 
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Fotografía  3. Realizando la compra de queso fresco artesanal. 

Fotografía  4. Colocando el queso fresco artesanal en la bolsa ziploc. 
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Fotografía  5. Colocando el queso fresco artesanal en la caja de Tecnopor 

Fotografía  6. Recolección de queso fresco artesanal. 
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Fotografía  8. Muestra de queso fresco artesanal para ser enviada al laboratorio. 

 

  

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

Fotografía  7. Rotulando la muestra de queso fresco artesanal. 
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Fotografía  9.Tesista con las muestras de queso fresco. 

Fotografía  10. Tesista realizando la encuesta a los expendedores de queso 
fresco artesanal. 
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Fotografía  11. Tesista inspeccionando el puesto de venta de queso fresco artesanal. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Fotografía  12. Siembra de la colonia bacteriana mediante el método de estría. 
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Fotografía  13. Incubación de las muestras a 37 °C 

 

 

Fotografía  14. Las placas Petrifilm para recuento de E. coli y coliformes 
(EC) es un medio de cultivo listo cuyo sistema contiene nutrientes, Rojo 
bilis violeta (VRB), un agente gelificante soluble en agua fría, un 
indicador de la actividad glucoronidasa, 5-bromo-4-cloro-3-indolyl-b-D-
glucuronido (BCIG) y el indicador de tetrazolium que facilita la 
enumeración de colonias. 
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Fotografía  15. Escherichia coli 

Fotografía  16. Staphylococcus aureus 
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