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PRACTICAS DE MANIPULACIO,N DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES,
JESUS-2023

Bach. Mejia Espinoza Ketty Oliva

RESUMEN

El objetivo de la tesis fue determinar las practicas de manipulacion del productor y su
relacién con la contaminacion bacteriana de quesos frescos artesanales en Jesus. El
estudio fue descriptivo, longitudinal y observacional. La metodologia utilizada fue la
observacion y los instrumentos: la guia de observacion y fichas de laboratorio. El tamafio
de la muestra del estudio estuvo conformado por el total de la poblacion, y se denomind
poblacion muestral (60 elaboradores de quesos), y de cada uno de estos se recolecto
una muestra de queso que fue enviada al laboratorio para buscar Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella spp. Resultando una contaminacion bacteriana
por Escherichia coli de 16,7% (10/60), por Staphylococcus aureus de 25,0% (15/60)
y por Salmonella spp. de 00,0% (0/60). Mediante la Prueba Chi Cuadrado de
independencia hubo relacion significativa entre los factores: deficiente higiene de manos
(p=0,001), deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracion de quesos
(p=0,017), deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de quesos
(p=0,046), pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patdgenos (p=0,001) vy deficiente higiene en el area de trabajo (p=0,002) se
relacionan significativamente con la presencia de Escherichia Coli en quesos frescos
artesanales. Del mismo modo los factores deficiente higiene de manos (p=0,025),
deficiente higiene del uniforme (p=0,019), deficiente higiene de los utensilios utilizados
en la elaboracién de quesos (p=0,010), pasteurizacion de la leche para reducir
significativamente el contenido de agentes patdgenos (p=0,013) y deficiente higiene en
el area de trabajo(p=0,046) se relacionan significativamente con la presencia de
Staphylococcus aureus.

Llegando a la conclusion que la deficiente higiene de manos, deficiente higiene del
uniforme utilizado en la elaboracion de quesos, deficiente higiene de los utensilios
utilizados en la elaboracion de quesos, pasteurizacion de la leche para reducir
significativamente el contenido de agentes patdgenos y deficiente higiene en el area de
trabajo influyen en la contaminacion bacteriana de los quesos frescos elaborados en
Jesus por Escherichia coli y Staphylococcus aureus.

Palabras claves: Quesos frescos, bacterias, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella spp.




PRODUCER HANDLING PRACTICES AND THEIR RELATIONSHIP WITH
BACTERIOLOGICAL CONTAMINATION OF ARTISAN FRESH CHEESES, JESUS-
2023

Bach. Mejia Espinoza Ketty Oliva

ABSTRACT

The objective of the thesis was to determine the producer's handling practices and their
relationship with bacterial contamination of artisanal fresh cheeses in Jesus. The study
was descriptive, longitudinal and observational. The methodology used was observation
and the instruments: the observation guide and laboratory sheets. The sample size of the
study was made up of the total population, and was called the sample population (60
cheese makers), and from each of these a cheese sample was collected that was sent to
the laboratory to look for Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella
spp. Resulting in a bacterial contamination by Escherichia coli of 16.7% (10/60), by
Staphylococcus aureus of 25.0% (15/60) and by Salmonella spp. of 00.0% (0/60).
Using the Chi Square Test of independence, there was a significant relationship between
the factors: poor hand hygiene (p=0.001), poor hygiene of the uniform used in cheese
making (p=0.017), poor hygiene of utensils used in cheese making cheeses (p=0.046),
pasteurization of milk to significantly reduce the content of pathogens (p=0.001) and poor
hygiene in the work area (p=0.002) are significantly related to the presence of
Escherichia coli in artisan fresh cheeses. Similarly, the factors poor hand hygiene
(p=0.025), poor uniform hygiene (p=0.019), poor hygiene of utensils used in cheese
making (p=0.010), pasteurization of milk to significantly reduce content of pathogens
(p=0.013) and poor hygiene in the work area (p=0.046) are significantly related to the
presence of Staphylococcus aureus.

Coming to the conclusion that poor hand hygiene, poor hygiene of the uniform used in
cheese making, poor hygiene of utensils used in cheese making, pasteurization of milk
to significantly reduce the content of pathogens and poor hygiene in the work area
influence the bacterial contamination of fresh cheeses in Jesus by Escherichia coli and
Staphylococcus aureus.

Keywords: Fresh cheeses, bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and
Salmonella spp.
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INTRODUCCION
Los quesos tradicionales se producen a partir de un sistema complejo que
da lugar a caracteristicas organolépticas Unicas y se caracterizan por fuertes

vinculos con su territorio de origen (Cardoso et al., 2013).

La microflora lactica es de particular interés porque las actividades
bioguimicas de estos organismos participan en la elaboracién del queso y pueden
desempefiar un papel en el desarrollo de caracteristicas organolépticas durante

la maduracion (Licitra & Carpino, 2014).

En el proceso se tienen numerosas variables interactivas que son
responsables de los cambios fisicos, quimicos, biolégicos y estructurales. Su
calidad depende de factores ambientales, y de interacciones entre los
microorganismos inoculados y los sustratos de cuajada que resultan de las
variaciones en la calidad de la leche cruda y las condiciones de elaboracion

(Sicard et al., 2011).

El queso elaborado artesanalmente es uno de los productos lacteos que
ofrece condiciones favorables para el crecimiento de Listeria porque es elaborado
a partir de leche cruda sin pasteurizacion, inadecuadas practicas de manufactura,
gue sumados a la alta humedad y al hecho de no estar sujetos a controles de
almacenamiento, distribucién y expendio, se convierten en un vehiculo potencial
de transmisiébn para L. monocytogenes y otros microorganismos patdgenos

(Donnelly et al., 1992 y Citti et al., 1999).



Estos cambios alimenticios y nutricionales se han caracterizado por una
disminucién en el consumo de alimentos tradicionales y protectores de la salud
(como el frijol y el maiz), asi como el aumento en la disponibilidad y consumo de
alimentos procesados y ultra procesados, de alta densidad energética, elevado
contenido de sodio, grasas saturadas, azUcares, colorantes, conservadores,
saborizantes y estabilizantes; al mismo tiempo, ha aumentado el consumo de

productos de origen animal como el queso (FAO,2019).

No obstante, en nuestro pais y la region Cajamarca predomina el consumo
de quesos frescos, los mismos que forman parte de una enorme variedad de

platillos que constituyen nuestro legado gastronémico (MINAGRI, 2009).

En la obtencién de un queso de calidad, los parametros quimico-fisicos
juegan un papel vital en el proceso de fabricacion, entre ellos se encuentran:
densidad, grasa, solidos no grasos, proteinas, acidez y pH. Estos parametros
influyen tanto en la calidad sensorial del producto final como en la eficiencia
tecnoldgica del proceso, ya que los componentes que pasan al queso dependen
de las propiedades de la leche y de los métodos de elaboracién empleados

(Suérez, 2010)(De Marchi et al., 2007).

La practica en torno a la elaboracion del queso fresco ha sufrido
importantes cambios, transformandola de un arte empirico a una tecnologia
industrial donde se han identificado diversos factores causantes de
modificaciones en las propiedades del queso (microestructura, propiedades
fisicoquimicas, texturales, y sensoriales), entre ellos, las condiciones del proceso,

almacenamiento y las alteraciones provocadas por microorganismos, tales
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como: Escherichia coli, Salmonella spp., coliformes totales y
fecales, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, entre otros; son

considerados los principales causantes de intoxicacion alimentaria (Otero, 1990).

Escherichia coli es un microorganismo intracelular, anaerobio, facultativo,
con morfologia bacilar, Gram negativo, y flagelos peritricos; se encuentra en la
parte intestinal de los animales y humanos y es expulsado por heces, lo cual indica
gue, una contaminacién en alimentos es consecuencia directa de una mala
manipulacion o desinfeccion de instrumentos de manipulacién alimentaria, este
tipo de microorganismo puede sobrevivir semanas en ambientes secos y meses

en el agua (Merchan N. , Zurymar, Nifio, & & Urbano, 2019)

Salmonella se clasifica en dos especies S. enterica y S. bongori, las cuales
se asocian a algunos serotipos como tifoideos o entéricos y no tifoideos; entre los
factores de virulencia importantes de este microrganismo se encuentra la toxina
tifoidea (TT), identificada de una variedad de serotipos de S. entéricay puede
presentarse debido a la contaminacién cruzada por aguas residuales, heces de
los animales, manos del ordefiador o la falta de coccién en la materia

prima (Albarracin et al., 2006).

Ocasionando enfermedades como la salmonelosis, la fiebre tifoidea,
paratifoidea, célera y hepatitis A, entre otras (INS, 2020) (Cheng & Wiedmann,

2019).

A pesar de esta simbiosis entre la bacteria y el huésped, hay diversas

cepas de E. coli que pueden transformarse en patdégenas tras adquirir genes de



virulencia maoviles localizados en islas de patogenicidad, bacteri6fagos integrados

y/o plasmidos (Bell, 2002)

En el capitulo | se describe la fundamentacion del problema de
investigacion, la formulacion del problema de investigacion, la formulacion de
objetivos, formulacion de hipotesis, la justificacion, las limitaciones, las variables,

la definicion tedrica y operacionalizacion de las variables,

En el capitulo Il se halla la revision de estudios realizados, antecedentes
internacionales, nacionales y regionales, en el marco tedrico que abarca los temas

de leche, derivado lacteo, elaboracién de quesos frescos.

En el capitulo Ill se encuentra la metodologia, el @mbito de estudio, la
poblacion, la delimitacion geogréfico-temporal y tematica, la muestra, el nivel y
tipo de investigacion, el disefio de la investigacion, la unidad de muestreo, los

métodos, las técnicas, los instrumentos y los procedimientos de investigacion.

En el capitulo IV estan los resultados, el andlisis descriptivo de los
resultados, caracteristicas generales, caracteristica de factores de riesgo,
caracteristicas de bacterias presentes en quesos frescos artesanales y el analisis

inferencial.

En el capitulo V estan las discusiones de los resultados las conclusiones,

las recomendaciones, las bibliografias y los anexos.



CAPITULO | PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1.FUNDAMENTACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Es necesario que los productores garanticen la calidad e inocuidad de sus alimentos

pues estan controlados por el gobierno para prevenir las enfermedades

transmitidas por los alimentos (ETA) (FAO, 2007)

Dentro de los alimentos mas primordiales que puede transmitir patégenos, es
la leche cruda, esta puede provocar intoxicaciones alimentarias o infecciones
(FAO/OMS, 2018)

La leche y sus derivados son aquellos alimentos de mayor consumo en el
mundo. Gracias a su alto valor nutritivo, ya que contienen vitaminas, proteinas,
minerales y grasas, la calidad y seguridad de estos productos merecen especial
atencion (Muehlhoff, Bennett, & McMahon, 2013)

Por otro lado, la leche cruda es considerada uno de los medios mas
significativos de propagacion de enfermedades, siendo la elaboracion artesanal de
guesos elaborados con leche sin pasteurizar un alto riesgo de infeccidén por agentes
patdgenos (Ryser, 2001; Latorre et al., 2010) (Ryser, 2001) (Latorre, y otros, 2010)

La elaboracion de quesos artesanales con leche sin pasteurizar tiene una
mayor posibilidad de contaminacién por agentes patdgenos. (Merchan , Zurymar,
Nifio, & Urbano, 2019)

Entre los productos lacteos destaca el queso artesanal, una importante fuente
de ingreso y tradicion del sector cooperativo y agricola en muchos paises de

Latinoamérica (Martinez, y otros, 2019)



La préctica que rodea la produccion de queso fresco ha pasado de una técnica
empirica a una técnica industrial, con la importante tarea de identificar los numerosos
factores que causan cambios en las propiedades del queso tales como (textura,
microestructura, propiedades sensoriales y fisicoquimicas) y demas, como las
condiciones de almacenamiento, de proceso, y cambios causados por los siguientes
microorganismos: Listeria monocytogenes, E. coli, Salmonella spp. y coliformes como
Staphylococcus aureus considerados la principal causa de intoxicacién alimentaria
(Otero, Microorganismos patégenos en el queso, 1990)

La intoxicacion alimentaria es causada por los alimentos contaminados con
microorganismos patégenos o por las toxinas de estos mismos (Rios, Paris , Bettini,
& Repetto , 2012)

La Resolucién Ministerial N° 591-2008-MINSA, nos presenta los criterios
microbiolégicos que corresponden al subgrupo de queso fresco, que muestran los
indices minimos y méaximos que garantizan la seguridad alimentaria, indicando la
existencia de coliformes (5x10? — 103), Staphylococcus aureus (10 — 102), E. coli (3
— 10), Listeria monocytogenes (ausencia/25g) y Salmonela spp. (ausencia/25q)
(MINSA, 2008)

1.2.FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.2.1. PROBLEMA GENERAL
* ¢ Qué practicas de manipulacion del productor se relaciona con la contaminacion

bacteriol6gica de quesos frescos artesanales, Jesus-2023?



1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS

¢, Cual seré la frecuencia de Escherichia coli que contamina los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus?

¢,Cual sera la frecuencia de Salmonella spp que contamina los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus?

¢ Cuél serd la frecuencia de Staphylococcus aureus que contamina los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus?

¢Existe relacion entre la deficiente higiene de manos y la contaminacién
bacteriol6gica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus?

¢ Existe relacion entre la deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracion
de quesos y la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus?

¢Existe relacion entre la deficiente higiene de los utensilios utilizados en la
elaboracién de quesos y la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos
artesanales elaborados en Jesus?

¢ Existe relacion entre la pasteurizacion de la leche para reducir significativamente
el contenido de agentes patégenos y la contaminacion bacteriol6gica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus?

¢ Existe relacion entre la deficiente higiene en el area de trabajo y la contaminacion

bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus?



1.3.FORMULACION DE OBJETIVOS DE INVESTIGACION
1.3.1. OBJETIVO GENERAL
e Determinar las practicas de manipulacion del productor y su relaciéon con la

contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales, Jesus-2023.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

OE: Determinar la frecuencia de Escherichia coli que contamina los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

OE:2 Determinar la frecuencia de Salmonella spp. que contamina los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus

OEs Determinar la frecuencia de Staphylococcus aureus que contamina los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.

OE4 Determinar la relacién entre la deficiente higiene de manos y la contaminacién
bacteriolégica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

OEs Determinar la relacién entre la deficiente higiene del uniforme utilizado en la
elaboracién de quesos y la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos
artesanales elaborados en Jesus.

OEs Determinar la relacion entre la deficiente higiene de los utensilios utilizados en la
elaboracion de quesos y la contaminacion bacteriologica de quesos frescos
artesanales elaborados en Jesus.

OE7 Determinar la relacion entre la pasteurizacion de la leche para reducir
significativamente el contenido de agentes patdégenos y la contaminacion
bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

OEs Determinar la relacion entre la deficiente higiene en el area de trabajo y la



contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

1.4.JUSTIFICACION.

La presente investigacion se justifica por las siguientes razones:

e Latesis se justifica porque se identificd la contaminacion bacteriana en los quesos
frescos artesanales elaborados en el Distrito de Jesus Provincia de Lauricocha,
en este distrito los quesos son elaborados a partir de leche fresca que en su
mayoria no es pasteurizada.

e Del mismo modo en este trabajo de investigacién se estudiaron los siguientes
factores: la deficiente higiene de manos, deficiente higiene del uniforme utilizado
en la elaboraciéon de quesos, deficiente higiene de los utensilios utilizados en la
elaboracién de quesos, pasteurizacion de la leche para reducir significativamente
el contenido de agentes patdégenos y deficiente higiene en el area de trabajo.

e Finalmente, la investigacién reportd datos reales de las siguientes bacterias

Escherichia coli, Salmonella spp. y Staphylococcus aureus implicadas en la

contaminacion de los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

1.5.LIMITACIONES

e Una principal limitacion que se encontr¢ al realizar la presente investigacion fue la
encuesta realizada a los elaboradores de queso fresco, porque muchos de ellos
no fueron honestos respecto a las practicas de manipulacion durante la
elaboracion de los quesos frescos.

e Otra limitacién fue la toma de fotografias porque los elaboradores se negaron a

mostrar la realidad durante el proceso de la elaboracion del queso.



1.6.FORMULACION DE HIPOTESIS GENERAL Y ESPECIFICAS
1.6.1. HIPOTESIS GENERAL

e Ho: Las practicas de manipulacién del productor no se relacionan con la
contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales, Jesus-2023.

e Ha: Las practicas de manipulacion del productor si se relacionan con la
contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales, Jesus-2023.
1.6.2. HIPOTESIS ESPECIFICAS

e Hoai: La frecuencia de Escherichia coli es igual al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

e Hai: La frecuencia de Escherichia coli es mayor al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

e Ho2: La frecuencia de Salmonella spp. es igual al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

e Haz: La frecuencia de Salmonella spp. es mayor al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

e Hos: La frecuencia de Staphylococcus aureus es igual al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.

e Has: La frecuencia de Staphylococcus aureus es mayor al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.
e Hoa4: La deficiente higiene de manos del elaborador no se relaciona con la
contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
e Has: La deficiente higiene de manos del elaborador si se relaciona con la

contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
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Hos: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador no se relaciona
con la contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en
Jesus.

Has: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador si se relaciona
con la contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en
Jesus.

Hoe: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracién no se
relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.

Has: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion si se
relaciona con la contaminacién bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.

Ho7: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patdgenos no se relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.

Haz: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patogenos si se relaciona con la contaminacion bacteriologica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.

Hos: La deficiente higiene del &rea de trabajo no se relaciona con la contaminacién
bacteriol6gica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

Has: La deficiente higiene del area de trabajo si se relaciona con la contaminacion

bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

11



1.7.VARIABLES

1.7.1. Variable Dependiente

- Contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en
Jesus.
1.7.2. Variable Independiente

e Practicas de manipulacion del elaborador de quesos frescos artesanales:

La deficiente higiene de manos

- Deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracion de quesos

- Deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de quesos
- Pasteurizacién de la leche para reducir significativamente el contenido de

agentes patégenos

Deficiente higiene en el area de trabajo
1.8.DEFINICION TEORICA Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
1.8.1. DEFINICION TEORICA DE LAS VARIABLES
e Queso fresco artesanal. Queso elaborado a base de leche fresca entera y
cuajada, presenta un alto porcentaje de humedad alcanzando un 80% en
promedio. Se puede consumir inmediatamente después de su elaboracion.
e Contaminacién bacteriol6gica. Es cuando el queso se contamina con
bacterias patégenas que pueden provocar enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAS) en los consumidores.

e Escherichia coli. Es una bacteria anaerébica localizada en el intestino de los

mamiferos., ciertas cepas pueden provocar enfermedades en los humanos y

animales.
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e Salmonella spp. Es una enterobacteria que puede contaminar los alimentos

incluido los quesos causando en las personas infecciones graves.

e Staphylococcus aureus. Es una bacteria Gram positiva que contamina los

guesos frescos y es considerada un patdégeno trasmitido por los alimentos del
mismo modo puede comprometer la calidad de los quesos alterando sus
particularidades organolépticas.

e Practicas de manipulacién. Es la higiene del personal, el uso adecuado del
uniforme y utensilios empleados en el proceso de elaboracion del queso

fresco.

1.8.2. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Variable Definicion Indicador Dimension ylo
dependiente Escala
Contaminacién Es cuando el | Examen - Presencia o]
bacteriolégica de | queso se | microbioldgico de | ausencia de
guesos frescos | contamina  con | laboratorio. Escherichia coli.
artesanales bacterias - Presencia o]
elaborados en | patégenas que ausencia de
Jesus. pueden provocar Salmonella spp.
enfermedades - Presencia o]
transmitidas  por ausencia de
los alimentos Staphylococcus
(ETAS) en los aureus.

consumidores.

Variables Independientes: Practicas de manipulacion del elaborador de quesos
frescos artesanales.

Consiste en | Encuesta realizadaa | - No se lava las
La deficiente | remover con agua | la persona | manos
higiene de manos |y jabon la | encargada de|-Si se lava las
suciedad y | elaborar guesos | manos.

eliminar bacterias | frescos artesanales
de la superficiede | en el Distrito de

las manos. Jesus
Deficiente higiene | Es la | Encuesta realizada a | - No realiza una
del uniforme | indumentaria la persona | adecuada higiene
utilizado en la | utilizada por la|encargada de | del uniforme
persona elaborar quesos | trabajo.
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elaboracion de
guesos

encargada de
elaborar los
quesos  frescos
artesanales

frescos artesanales
en el Distrito de
Jesus.

-Si  realiza una
adecuada higiene
del uniforme
trabajo.

Deficiente higiene
de los utensilios
utilizados en la
elaboracién de
guesos

Son herramientas
y materiales
empleados para

la elaboracion de
los guesos
frescos

artesanales

Encuesta realizada a

la persona
encargada de
elaborar quesos

frescos artesanales
en el Distrito de
Jesus.

- Los utensilios no
estan limpios y en
buen estado.

- Los utensilios si
estan limpios y en
buen estado.

Pasteurizaciéon de
la leche para
reducir

significativamente
el contenido de
agentes patdgenos

Medio que
consiste en el
aumento de la
temperatura
aproximadamente
70°C en un
periodo corto con
la finalidad de
eliminar los
microorganismos
patdbgenos en la
leche.

Encuesta realizada a

la persona
encargada de
elaborar quesos

frescos artesanales
en el Distrito de
Jesus.

-No pasteuriza la
leche para
elaborar quesos
frescos.

- Si pasteuriza la
leche para
elaborar quesos
frescos.

Deficiente higiene
en el éarea de
trabajo

La Higiene en el
area de trabajo
esta dirigida
basicamente a
mantener el
ambiente de
elaboracion de
guesos limpio y
ordenado.

Encuesta realizada a

la persona
encargada de
elaborar quesos

frescos artesanales
en el Distrito de
Jesus.

-No realiza una
buena limpieza
del area de
trabajo donde
elabora el queso
fresco

artesanalmente.
-Si  realiza una
buena limpieza
del area de
trabajo donde
elabora el queso
fresco

artesanalmente.
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CAPITULO I MARCO TEORICO
2.1.REVISION DE ESTUDIOS REALIZADOS

2.1.1. Antecedentes Internacionales

(Schébitz, Marin, Horzella, & Carrasco, 2001) en Chile realizaron una investigacién con
la finalidad de encontrar Listeria monocytogenes en muestras de leche obtenidas de
plantas lecheras para determinar los niveles de contaminacion en quesos frescos
elaborados de manera artesanal. Recolectaron 50 muestras de leche y 25 muestras de
guesos expendidos por ambulantes en la ciudad de Valdivia. Para poder aislar L.
monocytogenes se necesitdo 25 ml de muestra, que fue inoculado en un caldo de pre-
enriquecimiento, luego se sembro sobre agar selectivo. Llegaron a la conclusion que la
L. monocytogenes se halla en un porcentaje considerable en leches que llegan a las

plantas lecheras regionales.

(Martinez, Villoch, Ribot, & Ponce, 2013) en Cuba llevaron a cabo un estudio que tuvo
como objetivo el examinar la calidad e inocuidad de los quesos frescos artesanales
producidos en 3 regiones ubicadas en la provincia de Cuba. Los quesos analizados
fueron un total de 73, las cuales se recolectaron de manera aleatoria. Para realizar el
céalculo de los microorganismos y coliformes totales, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus; como también, hongos y levaduras, se utilizaron las placas de Rida Count (R-
Biopharm®). Para calcular la cantidad de Salmonella spp., Escherichia coli 0157 y
Listeria, hicieron uso del aislamiento en medios de cultivos selectivos. La cantidad de
humedad se determiné arriba del 36%, entretanto los niveles de grasa y proteina se
hallaron por encima al 30 y 20%, -correspondientemente. La cantidad de

microorganismos encontrados en los quesos de las tres zonas analizadas a 30°C y
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coliformes totales estuvieron por encima de 5x10% UFC/g y 5x102 UFC/g. La cantidad de
Staphylococcus coagulasa positivo fue hallada por sobre de 1x102 UFC/g y el recuento
de E. coli evidencié valores por encima de 1x10° UFC/g. El recuento de levaduras y
hongos evidencié valores por encima de 5x10° UFC/g. La Salmonella spp fue encontrada
en el 19% de las muestras analizadas. En el 14% se encontré6 E. coli O157. En
conclusion, se determiné que la condicion alimenticia de los quesos estaba de acuerdo
con lo decretado en las normas de quesos frescos admitidas en América latina, por otra
parte; se estimé que los problemas sanitarios estan en relacién con los contaminantes y
accion microbioldgica de deterioro de los quesos por bacterias de caracter patdgeno,
tales como la Salmonella spp, lo cual demuestra la nocividad de los quesos frescos

analizados.

(Flores, Riverén, Remén, & Martinez, 2020) en Cuba llevaron a cabo un estudio con la
finalidad determinar la condicion sanitaria de los quesos fabricados en la provincia de
Mayabeque por productores. Fueron analizados 50 productores de 2 asociaciones que
se caracterizaban por su costumbre tradicionales en la elaboracion de quesos. Por cada
productor de los 50, fueron tomadas muestras de queso y leche cruda. Se estudiaron los
siguientes indicadores: microorganismos a 30°C, conteo de Escherichia coli., coliformes
y enterobacterias totales, hongos filamentosos, levaduras viables y Staphylococcus
aureus por placas RidaCount®. El recuento de microorganismos a 30°C, Escherichia coli,
coliformes y enterobacterias totales, estuvo por encima de 6,0; 4,7; 4,8 y 4,3 (log UFC/ml
0 g), correspondientemente, ya sea en las muestras de leche y quesos. En los resultados
obtenidos mediante el conteo de hongos filamentosos y levaduras viables, se determind

gue existen valores superiores a 3,2 y 5,8 (log UFC/ml o g) en las muestras; el
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Staphylococcus aureus evidencié cantidades superiores a 4,0 log UFC/mI (leche) o g
(queso). Finalmente, se evidencié en base a los resultados que la polucién microbiana
resultd ser mas significativo en quesos que en la leche para cada indicador que se
examind. El estudio realizado deja en claro la importancia de tener en cuenta y hacer uso
de las Buenas Practicas Lecheras y de Manufacturas durante el transcurso de

produccién para asegurar la inocuidad y calidad de los quesos.

(Castellanos, y otros, 2019) en Colombia identificaron microorganismos con mas
incidencia en los reportes como responsables de las enfermedades transmitidas por el
gueso fresco en el continente americano durante los afios 2007 a 2016. Para ello se
buscé en las bases de datos de la Biblioteca Virtual en Salud: (MEDLINE, LILACS),
ScienceDirect, PubMed, Scielo, Redalyc. Se investigaron informes anuales, folletos
epidemiologicos semanales y la legislacion microbiolégica para quesos de Latinoamérica
y EUA. Se determind que existe una prevalencia de microorganismos que se encuentran
en el queso fresco de aproximadamente 43,71%, 18,51% y 16,26% en Staphylococcus
aureus, Escherichia coli y Listeria monocytogenes, respectivamente. Finalmente, los
datos de las enfermedades propagadas por alimentos dejan en evidencia que en el
gueso fresco los microbios mas comunes en las Américas son Staphylococcus aureus y
Salmonella spp, lo cual denota un incorrecto manejo y una baja calidad sanitaria,

respectivamente.

(Garcia D. B., 2000) en Guatemala realiz6 una investigacion que tuvo como finalidad
determinar si existen bacterias coliformes en quesos frescos en las distintas fases de
fabricacion de forma artesanal en el Municipio de San José Pinula. Licenciatura tesis,

Universidad de San Carlos de Guatemala.
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Se empled la Prueba de Manns, prueba de reductasa y prueba de Lactodensimetro para
realizar el andlisis de la leche cruda. Segun la data recolectada se hall6 que un porcentaje
por encima del 22.86% de las muestras procesadas no se encontraban de acuerdo con

los criterios instituidos por la Organizacién Guatemalteca de Normas (COGUANOR).

Para precisar si se encuentran coliformes totales y E. coli en la masa, queso fresco, leche
cruda y cuajada se emple6 el Método de Placas Petrifilm, el cual doté de resultados de
caracter cualitativo y cuantitativo. Del 100% de las muestras analizadas, el 94,2%
revelaron que existe contaminacién por bacterias coliformes, 11,42% evidencio
contaminacion por E.coli. La cantidad de E. coli y coliformes totales en las cuatro fases
estudiadas estuvo por encima del millén de Unidades Formadoras de Colonias/gr o ml
de muestra, lo cual deja en evidencia un nivel alto de contaminacion. Con el uso de la
estadistica se determin6 que no hay relacién entre la presencia de E. coli y las fases del

proceso de fabricacion de queso fresco.

(Mendoza, Mufioz, Lozano, Andrade, & Lépez, 2020) en Ecuador realizaron
determinaron la existencia de Staphylococcus aureus llegando de un total de 52
muestras, mediante el método de ensayo NTE INEN 1529-14 realizaron la identificacion
del Staphylococcus aureus en los quesos frescos que tenian un peso de 20g cada uno,
labor que fue ejecutada en el laboratorio de microbiologia de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez. Se precis6 que el 100% los
guesos examinados poseen un recuento por encima de lo instaurado en la NTE INEN
1528 ya que el limite de UFC/ml de Staphylococcus aureus es 102. En conclusién, la
data recolectada determina que el queso fresco puesto en venta en el mercado municipal

del cantdén Junin, supone un riesgo para la salud publica, debido a la deficiencia que
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existe por parte de los fabricantes y vendedores en cuanto a las Buenas practicas de

manufactura y expendio del producto.

(Norberg & Norberg, 2020) en Brasil desarrollaron una investigacion que tuvo como
objetivo el estudio y ponderacion de la contaminacion por microorganismos patdégenos
en los quesos frescos artesanales de Minas, fabricados en una zona rural de la region
de la Baixada Fluminense, Provincia de Rio de Janeiro, Brasil. Se efectud el estudio de
diez muestras de quesos de distintas procedencias, para asi analizar la contaminacion
producida por Staphylococcus aureus y coliflores tolerantes a altas temperaturas
figurados por Escherichia coli. Se utilizé la técnica de valoracion para conteo de Unidades
Formadoras de Colonias (UFC) por mililitro para realizar el recuento de bacterias. La
depuracion del suero se logré mediante la disolucion en una solucién salina estéril con
factores de concentracion en multiplos de diez. Fueron puestos de manera proporcional
sobre placas Petri que abarcaban: agar Teague, agar manitol hiperténico y Mueller-
Hinton. Durante un periodo de 2 dias, las placas con los correspondientes medios de
cultivo fueron incubadas a 37 grados centigrados. El recuento de Unidades Formadoras
de Colonias se efectud en las placas en las que fue dable el calculo de colonias aisladas.
Escherichia coli y Staphylococcus aureus fueron identificadas en cada cultivo sus
particularidades, certezas bioquimicas y bioldgicas. Los patrones analizados fueron 10,
los cuales estuvieron contaminados con S. aureus y en 5 de estos la cantidad de
Unidades Formadoras de Colonias estuvo por encima de los limites establecidos por la
ley de Brasil, y con los coliformes tolerantes de altas temperaturas, figurados por E. coli,
las diez muestras evidenciaron un recuento de Unidades Formadoras de Colonias por

encima de los permitido por la ley. Finalmente, el queso fabricado en el sector estudiado

19



evidencia la existencia de microbios perniciosos y toxinas que pueden ocasionar un

envenenamiento alimenticio.

(De La Rosa, y otros, 2018) en México determinaron la existencia de microorganismos
indicadores y DEP resistentes de multiples tipos en el queso fresco. En total se
recolectaron 120 muestras de quesos frescos en los mercadillos publicos de la ciudad
de Pachuca, México. Las muestras se analizaron con la finalidad de evidenciar la
existencia de coliformes fecales (FC), E. coli y DEP resistentes a los antibidticos. Se
utilizé el método del digito mas viable para estudiar al FC y E. coli. Mediante la utilizacién
de dos técnicas de PCR multiples se identificé a los DEP. Se probé la debilidad de las
cepas de DEP frente a 16 antibidticos haciendo uso del examen modelo. La repeticion
de FC, E. coliy DEP en las evidencias de los quesos resulté del cincuenta, cuarenta y
diecinueve por ciento, correspondientemente. Los DEP encontrados eran contenedores
de E. coli productora de toxina Shiga (STEC; 8%), E. coli enteropatdgena (EPEC: 6%) y
E. coli enterotoxigénica (ETEC: 5%). Las muestras separadas evidenciaron resistencia
por lo menos a 5 antibioticos. 1,2 y 3 cepas de STEC mostraron persistencia a 14, 12,
11 y 10 medicamentos, respectivamente. Una cepa de EPEC resulto persistente a 11
medicamentos, 3 cepas de EPEC resultd persistente a 9 y 1 cepa evidencio persistencia
a7.Las cepas 1y 2 de ETEC evidenciaron ser persistentes a 10, 8 y 7 medicamentos,
respectivamente. Las conclusiones del actual analisis indicaron que el queso fresco
elaborado usando leche no pasteurizada podria representar un peligro, tanto para los

consumidores oriundos como para los que visitan México.
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2.1.2. Antecedentes Nacionales

(Vasquez, Salhuana, Jiménez, & Abanto Rios, 2018) en Cajamarca desarrollaron un
estudio de investigacion con la finalidad de analizar y evaluar la cantidad de microbios y
la calidad bacteriologica del queso fresco industrial mediante el uso de la “Norma
Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Las muestras totales de queso
fresco fueron 30, cada uno con un peso de 0.5kg, pertenecientes a 6 empresas
industriales distintas (A, B, C, D, E, F) dedicadas a la fabricacion de queso fresco. Se
llevaron a cabo analisis microbiol6gicos respectivos de E. coli, S. aureus, Salmonella
spp, mesdfilos viables y coliformes. Se utilizé 5 veces un boceto al azar. Se obtuvieron
un promedio de carga microbiana al término del desarrollo del examen: coliformes
fecales (4.75x 103 NMP/g), total de coliformes (6.32x103 NMP/g), mesofilos viables
(1.06x105 UFC/g), S. aureus (4.02x103 UFC/g), muestras positivas para E. coli (33.3%)
y carencia de Salmonella spp. Los resultados se vincularon con la “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (R.M. N° 591-2008-MINSA). Finalmente, la

empresa F posee y ofrece mejores condiciones microbiologicas.

(Delgado & Torres, 2003) en Lima realizaron un estudio de investigacion que tuvo como
objetivo determinar la calidad y condicion bacteriana en quesos frescos artesanales y
analizar el supuesto efecto bacteriano del Lactobacillus spp. Las muestras de quesos
frescos artesanales recogidas fueron un total de 39, cada uno con un peso de 100g c/u,
pertenecientes a 7 mercados distintos dentro del distrito de Pueblo Libre, Lima. Se

catalogaron las primordiales caracteristicas organolépticas (color - olor), temperatura de
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la muestra, humedad del ambiente y potencial de hidrégeno. Se estudiaron las cargas
microbianas de bacterias aerobias, Lactobacillus spp, S. aureus, E. coli, coliformes
totales y fecales, mesofilas y E. faecalis, mediante la utilizaciéon de los métodos
tradicionales de cultivo microbiolégico. Después de los exdmenes realizados, se
obtuvieron y presentaron los siguientes resultados sobre la carga microbiana: coliformes
fecales (8,3 3 10 2 NMP/qg), bacterias aerobias mesdéfilas (7,1 3 10 6 UFC/g), E. coli (2,6
3 10 2 NMP/g), Lactobacillus spp. (1,6 3 10 5 UFC/g), S. aureus (3,1 3 10 5 UFC/g),
coliformes totales (9,3 3 10 2 NMP/g) y E. faecalis (4,6 3 10 2 NMP/g). La carga
microbiana evidencié un 97,4%, lo cual denota un porcentaje elevado segun la Norma
Técnica Peruana 202.087. Para los diversos microorganismos bacteriolégicos:
coliformes fecales, evidencié un 58,6%, S. aureus, presento6 un 87,2%, coliformes totales,
74,2% y E. coli, 28,1%. Cabe resaltar que la existencia de Lactobacillus spp, no supuso
un impedimento para la manifestacion del S. aureus y E. faecalis. Se concluye que los
guesos puestos en venta en los diversos mercados seleccionados y estudiados poseen
una alta carga microbiana lo cual pone en evidencia la contaminacién que existe en el
proceso de fabricacion del queso fresco artesanal, lo cual es un riesgo para la salud de
los consumidores. No hay evidencia que determine que la existencia del Lactobacillus

spp impidiera el crecimiento de los demas microorganismos mencionados en el estudio.

(Lujan, Valentin, & Molina, 2006) en Lima desarrollaron un estudio que tuvo como
objetivo el estudiar la condicion y calidad de los quesos frescos artesanales
mercantilizados en tres distintas zonas de la ciudad de Lima, con la finalidad de extraer
informacion necesaria para estimar los riesgos que suponen para la salud de los

consumidores de dicho producto alimenticio. El total de quesos estudiados y analizados
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fueron 30, se utilizdé el método inoculacién directa en placas de Agar Baird Parker para
identificar y aislar a los S. aureus del queso fresco recién fabricado. Asi mismo se analizd
la produccion de coagulasa y termonucleasa. Dentro de las 24 pruebas (equivalente al
80%) se identifico al S. aureus, con un nivel estimado de 105 UFC/g, lo cual evidencia
que se encuentra por encima del limite maximo establecido por la Norma Técnica
Peruana 202.087. Finalmente, se determina mediante los resultados obtenidos que la
calidad higiénica que se emplea para comercializar el producto es insalubre y supone un
riesgo para la salud de los consumidores, debido a que pueden contener enterotoxinas,

causante de la intoxicaciéon por estafilococos.

(Condo, 2016) en Arequipa se realizd una investigacion con el objetivo de estudiar el
déficit que existe en el control sobre la salubridad de los quesos frescos artesanales
expendidos en el mercado Andrés Avelino Céceres, lugar en donde existe la
problemética de falta de quesos higiénicos debido a la manipulacién incorrecta durante
el proceso de venta y fabricacion, segun las normas técnicas sanitarias. Completando el
analisis preexperimental, las leyes identifican a los siguientes microorganismos
patogenos indicadores: coliformes fecales, S. aureus, coliformes totales, E. coli y
Salmonella spp. Estas bacterias estan seleccionadas debido a que atentan contra la

salud publica.

El aumento de los microorganismos patdgenos se da por las condiciones insalubres en
la cual se encuentra el queso, creando asi un entorno ideal para la multiplicacién de
bacterias. Mediante la formula del Numero Mas Probable (MPN/10g) se logré la
identificacion de E. coli, Coliformes fecales y Coliformes totales en las muestras de

guesos frescos, se hall6 un valor promedio por debajo del parametro establecido por la
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norma de 5.43 x 102 NMP/10g, 5.38 x 102 NMP /10 gr. Se determindé el valor de E. coli
por encima de los establecido por la norma, con un valor promedio de 3,69 x 102
NMP/10g, lo cual evidencia su insalubridad y se cataloga como alimento inadmisible. Se
utilizé la férmula de la Unidad Formadora de Colonias (UFC/10g) para determinar S.
aureus Yy evidenci6 valores por sobre lo establecido de 1.509 x 103 UFC/10g, mientras

gue no sé identificd ni registré Salmonella en el estudio.

(Espinoza, De La Torre, Salinas, & Sanchez, 2004) en Ica desarrollaron un estudio de
investigacion con el objetivo de determinar la existencia de L. monocytogenes en quesos
frescos fabricados de manera artesanal y comercializados en los mercados de Ica
durante los meses de enero y marzo del afio 2003. Se seleccionaron 4 mercados para
realizar el estudio (Alejandro Toledo, San Antonio, Modelo y Santo Domingo), se
recolectaron 74 muestras de queso fresco segun la Norma Técnica Peruana ISO 28329-
1 con una unidad de muestra de 200 gramos. El proceso de manipulacion,
reconocimiento y aislamiento se efectu6 segun lo establecido por el manual de
bacteriologia analitica de la Administraciéon de Medicamentos y Alimentos de los Estados
Unidos de Norte América (FDA). De las 74 muestras recolectadas, 3 (equivalente al
4,05%) evidenciaron Listeria monocytogenes, de estas 3 muestras, 1 pertenece al
mercado Alejandro Toledo y 2 al mercado Modelo. Se identificaron y separaron 28 cepas,
de las cuales 6(21,4%) pertenecen a Listeria monocytogenes y 22 (78,6%) a otras

bacterias, tales como: Bacillus spp, Enterococcus spp y Lactococcus lactis ssp lactis.

No fue posible separar L. monocytogenes en los mercados de Santo Domingo y San

Antonio, mientras que en el mercado Alejandro Toledo, se aislé 1 cepay 5 cepas fueron
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identificadas en el mercado Modelo. Finalmente, la presencia de Listeria monocytogenes

en los productos encaminados evidencian un riesgo para los consumidores.

Lopez, (2016) en Lima se llevo a cabo un estudio que tuvo como objetivo evaluar la
resistencia de las cepas de S. aureus a los antibibticos, estas cepas de encontraban
aisladas en los quesos frescos comercializados en el mercado, lugar en donde se
encuentran diversos factores contaminantes, tales como: sitio de venta, refrigeracion y
saneamiento inapropiada. Se obtuvieron 40 muestras de queso fresco pertenecientes a
4 mercados distintos dentro de Lima Metropolitana (La parada, Valle Sagrado Huascar,
Caqueta y Mercado Central). De cada mercado se recolectaron 10 ejemplares, cada uno
con un peso de 100g. Se utilizé el método ICMSF para analizar las muestras, se aislaron
las cepas de Staphylococcus aureus reconocidas bioquimicamente mediante pruebas
como DNasa, coagulasa, manitol salado, etc. La técnica de difusion en disco de Kirby-
Bauer sirvio para determinar la resistencia de las bacterias a los antibiéticos. Finalmente,
se determiné que las muestras albergaban microorganismos patégenos con una cantidad
superior a 105 UFC/g, se encontraban asi 31 cepas aisladas de Staphylococcus aureus
coagulasa positivas resultaron poseer resistencia hacia la gentamicina (3,23%),
penicilina (96,77%), norfloxacino (3,23%) y oxacilina (77,42%). También evidenciaron
vulnerabilidad hacia la norfloxacina (96,77%), gentamicina (96,77%) y vancomicina

(100%).

2.1.3. Antecedentes Regionales
(Palpa, 2015) en Huanuco se llevé a cabo una investigacion para evaluar la existencia
de E. coli cémo indicador de contaminacion fecal del queso fresco fabricado

artesanalmente comercializado en los mercados de la ciudad de Huanuco. La finalidad
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del estudio fue determinar la calidad sanitaria en la venta de queso fresco con un indice
elevado de contaminacion por E.coli, la forma de venta del queso fresco, el nUmero total
de E. coli y la presencia o ausencia de aerobios mesofilos. Se estudiaron un total de 17
ejemplares de queso fresco, de las cuales 10 muestras (58,8%) evidenciaron la
presencia de E. coli después de ser analizadas por la placa Petrifilm, con un margen de
10 UFC/g a 2,8 x 102 UFC/queso. Se obtuvieron valores de 98 UFC/g hasta 6,9x10?
UFC/g de queso en cuanto a los Coliformes totales. Mediante el uso de la placa de
Petrifilm se obtuvo un recuento de aerobios meséfilos por valores de 1,0x102 UFC/ g
hasta 5,7x10% UFC/ g de queso y en la cuenta por diluciones se consigui6 los valores de
1,0x10? hasta 6,3x10".
Se determiné mediante una encuesta que el 94,1% de los establecimientos evidencian
déficits en la fabricacion, local en donde se desarrollan las actividades y equipamiento.
Los valores se hallan en los limites maximos establecidos por el Reglamento Técnico de
Perd. Pero los valores de E. coli estan por sobre lo determinado, cosa que sefala
deficiencias en aspectos de sanidad, higiene y fabricacion del queso fresco artesanal.
Ampuero, et al. (2015) en Huanuco desarrollaron un estudio de investigacion con
la finalidad de determinar la virulencia y condicidon bacteriolégica del queso fresco
artesanal comercializado en los centros de abastecimiento coOmo mercados Yy
mercadillos. El total de muestras recogidas de queso fresco artesanal fueron 67. Los
indicadores de calidad valorados fueron: Escherichia coli y Coliformes totales, esto de
acuerdo con la Norma Técnica Peruana 202.089 haciendo uso del método Placa
Petrifilm. Los resultados obtenidos estuvieron desligados de las caracteristicas del queso

como del centro de comercializacion, evidenciaron un valor promedio de Coliformes
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totales de 3,7 x 108 UFC/g y un valor promedio de E. coli de 2,2 x 10* UFC/g. En
conclusion, se estima que un gran porcentaje de los quesos frescos comercializados no
suponen un riesgo para el consumo humano (67,2%), los centros de comercio en donde
se detectaron valores por sobre el limite aceptable de E. coli fueron los mercadillos
ubicados en las zonas aledafas del mercado Modelo y de Pilico Marca como el mercado

del mollecito.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Leche

La produccién de leche es uno de los eslabones mas importantes a lo largo de la cadena
de produccion, sin embargo, debe asegurarse que la leche sea producida por animales
sanos, bajo 6ptimas condiciones higiénicas y de manejo, que garanticen un producto

inocuo y de calidad. (Zumbado Gutiérrez & Romero Zuiiga, 2015)

Asi mismo, la leche posee una importancia significativa dentro de la nutricibn humana ya
que esta compuesta de lipidos, proteinas, acidos grasos, caseina, proteinas de

lactosuero, entre otros. (Garcia, Montiel, & Borderas, 2014)

2.2.2. Derivado lacteo

Aproximadamente el 70% de los aumentos en la demanda se atribuyen a este factor. Del
mismo modo la mayor parte del consumo de lacteos esta concentrado en los paises
industrializados, como consecuencia de su mayor poder adquisitivo y de su mayor
consumo per capita, el mayor ritmo de crecimiento de la poblacion en los paises en
desarrollo ha contribuido a que la participacion de estos ultimos se haya incrementado

en las Ultimas décadas. (LACTEO, 2012)
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2.2.2.1. Queso

El queso es el producto obtenido por coagulacion de la leche cruda o pasteurizada
(entera, semidescremada y descremada), constituido esencialmente por caseina de la
leche en forma de gel mas o menos deshidratado. Mediante este proceso se logra
preservar el valor nutritivo de la mayoria de los componentes de la leche, incluidas las
grasas, proteinas y otros constituyentes menores, generando un sabor especial y una
consistencia solida o semisélida en el producto obtenido. (Alejo-Martinez, 2015).
2.2.2.1.1. Quesos frescos

Es un queso obtenido por coagulacién con cuajo, elaborado a partir de leche descremada
o semidescremada. Tiene un ligero sabor lacteo, con notas entre dulce y salado. En su
proceso de elaboracion, la cuajada se suele moler finamente antes de la salazon, lo que
hace que el queso sea desmenuzable. Este tipo de queso contiene una humedad entre
46-57%, 18-29% de grasa, 17-21% de proteina, sal de 1-3% y un pH>6.1. (Hwang, 2001)
2.2.2.1.2. Quesos frescos artesanales

El queso artesanal se define como un producto elaborado a partir de leche cruda de vaca
elaborado en unidades de produccion generalmente pequefias sin la adicion de cultivos
iniciadores cuya fermentacion ocurre mediante un proceso natural. Se entiende como
maduracion del queso a la fase donde la masa de este cambia sus caracteristicas de
aspecto, composicion, consistencia, color y olor, ademas que el gusto adquiere nuevos
matices y se acentlan. Todo esto ocurre porque la masa del queso esta poblada de
microorganismos que con sus enzimas llevaran a cabo transformaciones bioquimicas y

fisicas en el producto. Es importante sefialar que los quesos que son elaborados a partir
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de leche cruda y que si no pasan por un proceso de maduracién apropiado no son apto

para el consumo humano (Alejo-Martinez, 2015).

2.2.3. Elaboracion de quesos frescos

Para una correcta elaboracién de quesos se sigue los siguientes procedimientos:

2.2.3.1. Recepcion de laleche

La leche, durante y después del ordefio, es proclive a sufrir contaminacién; pues para
elaborar cualquier producto de calidad es importante contar con materia prima de buena
procedencia. Aun considerando que la calidad de la leche recibida sea buena, existe la
posibilidad de que se produzcan contaminaciones, por tanto, la queseria debera estar
limpia y la leche debera ser higienizada en una centrifuga de alta velocidad que permite
la eliminacion de todo tipo de impurezas, asi como parte de bacterias y esporas y ademas

ayuda a la normalizacién del contenido de grasa de la leche. (Madrid, 1999)

2.2.3.2. Pasteurizacion

El objetivo principal de la pasteurizacion de la leche es destruir las bacterias patégenas
y también las bacterias que reducen la conservacién de la leche y del queso. Se
recomienda usar la pasteurizacion lenta tipo abierta esto es de 63-65°C por 30 minutos.
No se aconseja un tratamiento térmico muy fuerte, pues causa una disminucion de la
aptitud de la leche para coagular con el cuajo, ello significa mas tiempo de coagulacion
o coagulo mas suave, un desuerado mas lento y perdida de materia seca en el suero por

un coagulo débil. (Badui Dergal, 2012)
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2.2.3.3. Agregado de cloruro de Calcio

Si la leche utilizada es de pobre aptitud para la fabricacién de queso, el coagulo formado
sera blando. Ello da lugar a grandes pérdidas de finos (particulas de caseina), asi como
de grasa, ademas de una sinéresis inadecuada durante el proceso de fabricacién de
gueso. Para conseguir un tiempo de coagulacion constante y obtener una firmeza
suficiente del coagulo, normalmente es suficiente con la adicion del 5 — 20 gramos de
cloruro calcico por cada 100 kg de leche. Una adicion excesiva de cloruro célcico puede

hacer que el codgulo sea tan duro que sea dificil de cortar. (Madrid Vicente, 2003)

2.2.3.4. Inoculacién

Cultivo de bacterias lactica (Lactobacillus bulgariccus), que permite la acidificacién de la
leche y facilita su coagulacion, mediante la transformacion de la lactosa (azucar de la
leche), en acido lactico. La temperatura a la que se adicionan los cultivos lacticos suele

ser de 30-38 °C y se permite que crezcan por algunos minutos. (Cenzano, 1992)

2.2.3.5. Cuajado

El cuajo, cuyo principio activo es una enzima llamada renina o quimosina, que hidroliza
los enlaces peptidicos de las proteinas, se encuentra en el estbmago de los temeros.
Los factores que tienen mayor incidencia en la coagulacién por adicién de cuajo son: la
acidez de la leche, la calidad del cuajo y la temperatura de coagulacién; la acidez activa
la velocidad de la quimosina del cuajo, si la acidez es mayor, mas rapida sera la
coagulacion y la cuajada sera mas consistente. El cuajo tiene una accidon mas eficaz en
presencia del cloruro de calcio en forma soluble; la adicion de esta sal, genera una buena
cuajada, eleva el rendimiento, retiene mas grasa y facilita el desuerado. La eficiencia

mas alta del cuajo se produce cuando la leche tiene una temperatura entre 39 y 41 °C;
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por debajo de los 8 °C o por encima de los 60 °C, la actuacién del cuajo es casi nula. La
cuajada es apta para pasar al proceso de corte cuando, al introducir un cuchillo, se

produce separacion de las paredes y eliminacion de suero. (Llangari, 1991).

2.2.3.6. Cortey desuerado

El desuerado de la cuajada es una etapa sumamente delicada en la elaboraciéon del
gueso, dado que, si el trabajo no ha sido realizado de forma adecuada o si no se escoge
el momento correcto para desuerar, puede ser que el grano no haya logrado su
consistencia, acidez y humedad requeridas, lo que se traducira mas tarde en un queso
con una textura demasiado blanda y con exceso de humedad, o en caso contrario, si se
demord mucho el desuerado, la pasta del queso queda muy seca y dura. Cuando se
comienza el trabajo del grano, éste tiene consistencia pegajosa, es blando y viscoso,

pero al final es mas redondo y mas independiente (Guzman, 1990)

2.2.3.7. Moldeado y salado

Antes de llevarse al molde, la cuajada debe revestirse con un lienzo, preferible de tela
metalica plastificada, para facilitar asi la salida de cualquier resto de quero que esté
retenido en la masa; cuidando de estirarlo bien para evitar rasgaduras en la superficie
del queso. El tamafio y la forma que se da al queso es importante, ya que de ello depende
la relacién entre el volumen y la superficie, que tiene una intervencion en la calidad final,
igualmente guarda vinculacion con la pérdida de humedad por evaporacion, con la
velocidad e intensidad de la salazon y con la respiracion. Asi mismo el prensado del
queso busca eliminar los restos de suero que pueden haberse quedado en la masa y
gue, al ser extraidos, daran mayor dureza a la masa. Este proceso varia en intensidad y

duracion en funcién a las caracteristicas esperadas para el producto final a obtener. Una
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vez concluido el proceso de prensado, los quesos deben ser salados. Este proceso
puede realizarse de dos maneras: colocandolos en bafios de salmuera, o colocando sal
directamente sobre la corteza 0 mezclandola con la masa antes del moldeo cuando los

granos aun estan en la cuba. (Cenzano, 1992) (Walstra, 2001)

2.2.3.8. Almacenamiento

Los quesos deben ser almacenados a una temperatura de entre 4 a 8°C hasta su
consumo, Por su composicién los alimentos frescos deben ser sometidos a un proceso
de conservacion, porque de lo contario su vida util se reduce, en el mejor de los casos
a unos cuantos dias. El deterioro puede ser solo sensorial, como cambio de color o de
sabor, pero suficientemente para que el consumidor rechace el producto; en otros
casos implica el crecimiento microbiano que afecta, ademas de la calidad, la inocuidad

del alimento y pone en riesgo al consumidor (Badui Dergal, 2012)

2.2.4. Escherichia coli

Es un anaerobio facultativo dominante en el microbiota intestinal. Se desarrolla en el
intestino humano en las primeras horas de nacer, es una bacteria de la flora normal,
desde ese momento, E. coliy el hospedador se favorecen reciprocamente (Drasar & Hill,
1974); sin embargo, existen cepas que pueden llegar a ser perjudicales, provocando
dafos y desarrollando diversos cuadros de tipo clinico, como una gastroenteritis (Eslava,

Mateo, & Cravioto, 1994)

Pertenece al género Escherichia e incluye predominantemente bacilos Gram negativos
moviles dentro de la familia Enterobacteriaceae y el género Escherichia (Bettelheim,

1994) (Edwards & Ewing, 1962)
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El E. coli productor de toxina Shiga (STEC), principalmente el E. coli O157:H7, es una
de las principales causas de intoxicacion alimentaria en los paises desarrollados (Griffin

& Tauxe, 1991)

Varios fabricantes de queso fresco usan leche “cruda” porque creen que la microflora
natural le da un aromay un sabor agradables. La mayoria de las personas que consumen
gueso prefieren que estos sean manufacturados con leche sin pasteurizar. No obstante,
los productos lacteos crudos contienen bacterias patdogenas y son un riesgo para el

sistema sanitario publico (Oliver, Jayarao, & Almeida, 2005)

En las plantas de procesamiento, los operarios con poca higiene y las areas que estan
en contacto con los quesos se han identificado como la causa de principal contaminacion

y bacterias patdgenas (Possas, Bonilla, & Valero, 2021)

E. coli, K. pneumoniae, E. agglomerans, E. aerogenes, E. cloacae y C. freundii se
denominan coliformes fecales que crecen a 44,5 °C. (Martin, Trm¢i¢, Boor, & Wiedmann,

2016)

No obstante, se considera que los coliformes fecales estdn mas involucrados en la
contaminacion de las heces de los mamiferos que otros grupos de coliformes (Dogan,

Cakir, Keven, Worobo, & Halkman, 2003).

E. coli rara vez se encuentra en los productos lacteos, pero ha causado brotes por

consumir queso crudo (Durch, y otros, 2000).

El queso es provisto por empresas nacionales y multinacionales, asi como por empresas
familiares o artesanales. Una de las principales preocupaciones en la fabricacion de

gueso artesanal son los riesgos para la salud derivados de usar leche sin pasteurizar,
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los procedimientos inadecuados de seguridad alimentaria al momento de la produccién,
el almacenamiento, y la contaminacion de otros ingredientes utilizados. Esto combinado
con malas préacticas de almacenamiento y mercadeo informal en los mercados, facilitan

la contaminacion y el desarrollo de patégenos (Vazquez, Saldate, Nava, & Parrilla, 1993)

2.2.4.1. Taxonomiade E. coli segun (OMS, 2015)

Reino: Bacteria

Subreino: Negibacterias

Filo: Proteobacterias

Clase: Gamma proteobacteria

Orden: Enterobacteriales

Familia: Enterobacteriaceae

Género: Escherichia

Especies: Escherichia coli

2.2.5. Staphylococcus aureus

El género Staphylococcus esta formado por cocos Gram positivos, con un diametro de
0.5 a 1.5 ym, agrupados como células unicas, en pares, tétradas, cadenas cortas o
formando racimos de uvas. Ogstonl12 introdujo el nombre de Staphylococcus, del griego
staphyle que significa racimo de uvas, para describir a los cocos responsables de
inflamacion y supuracion. Son bacterias no méviles, no esporuladas, no poseen capsula,
aunque existen algunas cepas que desarrollan una capsula de limo, son anaerobias

facultativas. La mayoria de los estafilococos producen catalasa (enzima capaz de
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desdoblar el peréxido de hidrogeno en agua y oxigeno libre); caracteristica que se utiliza
para diferenciar el género Staphylococcus de los géneros Streptococcus y Enterococcus
gue son catalasa negativos. (Cervantes-Garcia, 2014) (Fox, y otros, 2006) De esto nace
la importancia de aprender mas sobre esta enfermedad ocasionada por este patdgeno,
debido a que, méas all4 de los animales, e abarcan los fomites en los mecanismos de
invasion y el contacto entre personas. En tiempos actuales, la incidencia de bacterias en
la sangre por Staphylococcus (BS) crecié de manera significativa, puesto que una
especie aumento su periodicidad al aparecer; se refiere a la especie Staphylococcus
aureus, que se ha vuelto la causa principal de infecciones en sangre incluyendo
intoxicaciones alimenticias (Rasmussen, Fowler Jr, Skov, & Bruun, 2011). De este modo,
siendo una bacteria relativamente comun, surgen multiples investigaciones en torno al
desarrollo de este patdgeno. Una de las preguntas mas importantes, Que antes resulto
un quebradero de cabeza para los cientificos, fue como se diseminaba tan facilmente
esta bacteria. Su virulencia fue la respuesta. La capacidad patégena de las infecciones
causadas por Staphylococcus aureus ha sido relacionada con varios factores de la
superficie bacteriana (Lina, y otros, 1999); en términos generales, los compuestos del
microorganismo son los peptidoglicanos y acidos teicoicos, también de la proteina A. De
este modo, la patogenicidad que provoca este microbio aparece cuando se da la mezcla
de los componentes virulentos junto con la mengua de la inmunidad del hospedero
(Borraz, 2006); dichos contextos permiten que Staphylococcus aureus tenga
particularidades virulentas y perniciosas muy caracteristicas (Bustos, Hamdan, &
Gutiérrez, 2006). Por otra parte, Staphylococcus aureus es significativo no solamente

porque ocasione contagios en varias partes del cuerpo humano, sino que también es uno
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de los primordiales microorganismos implicados en enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA). Esta aparicion en el alimento es asociada a una incorrecto manejo o
uso de materia prima contaminada (Bauman, 1990). Dichos padecimientos son
ocasionados por varias acciones, que incluyen el potencial del patbgeno para generar
toxinas. Asimismo, estas inoculaciones suceden por la ingestion de alimentos
contaminados con estas toxinas. Lo que mas preocupa de esto es que se localizan en el
aire, el agua de consumo humano, las aguas de desecho, la leche y sus productos
lacteos y, también, los alimentos o en el equipamiento en el que se preparan los

alimentos (Tibavizco, Rodriguez, Silva, Cuervo, & Cortés, 2007)

Los quesos son uno de esos productos derivados de la leche transformada ya que en su
elaboracion logra comunmente niveles de microbios con el potencial de causar
fermentacién hasta 109 UFC/g. De todos modos, los niveles de S. aureus encontrados
en varios ejemplos de queso han revelado que durante el procesamiento de las materias
primas no se hace un manejo adecuado; generalmente, la existencia de carga
microbiana en gran proporcion compromete la calidad de los quesos y a sus
particularidades organolépticas que llegan a producir padecimientos en el hombre

(Rodriguez, 2014)

2.2.6. Salmonella spp

La Salmonella es una bacteria Gram (-) que cuyo comportamiento es el de un patégeno
intracelular potestativo (anaerobio potestativo), se encuentra en el intestino de individuos
sanos. Las deposiciones son el primordial foco de contagio en los alimentos y el agua;

en cuanto el patégeno alcanza alimentos frescos posee la capacidad de replicarse muy
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rapido y por ese motivo los alimentos que han sido contaminados llegan a producir una

infeccion de tipo gastrointestinal denominada "Salmonelosis" (Alfaro , 2018)

El producto de una Salmonelosis esta condicionado por la salud del hospedero y el
estado del bacilo. Entretanto que la vida, el factor genético y ambiental condicionan
primordialmente la salud del hospedero, el del bacilo esta condicionado por el factor

virulento (Van Asten & Van Dijk, 2005)

Salmonella spp, es considerado un principal agente causal de intoxicaciones alimenticias
en todo el mundo, habita en la mayor parte de animales y seres humanos. Su deteccion
en muestras es dificultosa cuando hay un bajo numero de células en la muestra y las
técnicas ortodoxas para aislarlo poseen una especificidad baja, sensibilidad baja y toman

demasiado tiempo (Gonzalez, Soto, Hernandez, & Villarreal, 2014)

En lugares con alta industrializacion, las principales causas, emparentadas a
intoxicaciones alimenticias o enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), los bacilos
del género Salmonella son considerados, de manera tradicional, la mayor causa de ETAs
en todo el mundo. Algunos alimentos relacionados en los brotes relacionados con estos
agentes son: carne de cerdo, aves y res, huevos y derivados, especias, vegetales
también la leche y derivados. Incluso, en China, han sido manifestados la existencia

de Salmonella spp. en formulas lacteas en polvo para nifios (Gutiérrez & Zufiga, 2016)

Estas bacterias encontradas en quesos llegan a este tipo de alimento por contaminantes
desde las manos del ordefiador, por desechos animales, por mala higiene de los equipos

de ordefo, por fuentes de agua contaminadas o por una mala coccion durante el
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procesamiento de la materia prima (Albarracin F. , Sarmiento, Carrascal, & Mercado,

2006)
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CAPITULO Il METODOLOGIA

3.1.AMBITO DE ESTUDIO
La presente tesis se realizd en el distrito de Jesus, provincia de Lauricocha y

departamento de Huanuco.

DEPARTAMENTO : Huanuco

PROVINCIA ; Lauricocha

DISTRITO ; Jesus

ALTITUD : 3,486 msnm

LATITUD ; 10° 4' 38,23 de latitud sur
LONGITUD OESTE : 76° 37' 53,87"
TEMPERATURA : 19.55°C

3.2.POBLACION
La poblacion muestral estuvo conformada por 60 elaboradores de quesos frescos
artesanales en el distrito de Jesus en la provincia de Lauricocha en el departamento de

Huanuco.

3.3. DELIMITACION GEOGRAFICO-TEMPORAL Y TEMATICA.
La investigacion se realizo en el distrito de Jesus, provincia de Lauricocha y

departamento de Huanuco. Durante los meses de abril a julio del 2023.
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3.4.MUESTRA
El tamafio de la muestra del estudio estuvo constituido por el total de la poblacién, y se
denomind poblacién muestral (60 elaboradores de quesos), la muestra se seleccioné por

conveniencia del investigador.

3.5.NIVEL Y TIPO DE ESTUDIO DE INVESTIGACION.

3.5.1. NIVEL DE INVESTIGACION.

El nivel del presente trabajo de tesis fue aplicado porque dio a conocer la
contaminacion bacteriana de los quesos frescos artesanales elaborados en distrito de
Jesus en relacion con las practicas de manipulacién de las personas encargadas de
elaborar dichos quesos

3.5.2. TIPO DE INVESTIGACION.
El presente trabajo de investigacion fue descriptivo, correlacional y transversal. Fue
descriptivo porque no se manipulé ninguna variable y la contaminacion bacteriana se

estudié en un tiempo bien definido
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3.6.DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio y esquema de investigacion fue como se muestra a continuacion:

O1 \
02/

X1

El disefio de la investigacion fue transversal o descriptivo:
Dénde:
X1: Quesos frescos artesanales elaborados en el distrito de Jesus.
O1: Observacion en el laboratorio de las bacterias E. coli, Salmonella
spp., Staphylococcus aureus.
O2: Encuesta y observacién de las practicas de manipulacion en el

personal encargado de elaborar los quesos frescos artesanales

3.7.UNIDAD DE MUESTREO
Estuvo conformado por cada elaborador de queso fresco artesanal y de cada uno de
ellos se tom6 una muestra para observar al nivel del laboratorio la contaminacién

bacteriana (E.coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus).
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3.8. METODOS, TECNICA E INSTRUMENTOS
3.8.1. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS.
e Técnica: Observacion
e Técnica: Encuesta
El instrumento fue:
e Guia de observacion.
e Cuestionario
3.9.PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACION.
3.9.1. Procedimiento para la obtencion de queso fresco artesanal
e En primer lugar, se solicitd la autorizacion a los elaboradores de queso fresco
artesanal, se les realizé una encuesta para determinar las practicas de manipulacion
empleadas en la elaboracion de los quesos.
e De cada elaborador se recolecto una muestra de queso fresco aproximadamente 250
g.
e Las muestras de queso fresco se colocaron en bolsas Ziploc, rotuladas y colocadas
en una caja de tecnopor con su respectivo refrigerante.
e Las muestras se trasladaron al laboratorio de la DIRESA en donde se busco
identificar las siguientes bacterias E. coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus.
e Segun la Resoluciéon Ministerial 591-2008-MINSA el E. coli esta dentro de los
microorganismos indicadores de higiene mientras que la Salmonella spp. y

Staphylococcus aureus se encuentran dentro de los microorganismos patégenos.
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3.9.2. Procedimiento de laboratorio para determinar E. coli segun la
resolucion ministerial NO 591-2008- MINSA
Se procedi6 a pesar 10g de la muestra en 90 ml de agua peptonada, diluyendo a todas
las muestras hasta 10, en la placa petrifilm EC en la superficie plana se colocé 1ml de
la dilucion usando una micropipeta en el centro de la pelicula inferior y tras bajar la
pelicula superior evitando la formacién de burbujas con ayuda del aplicador con la cara
lisa hacia abajo se distribuy6 el indculo sobre el &rea circular, después de la solidificacién
del gel se procedié a incubar las placas petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas
durante 48h+2h a 35°C+1°C. Con ayuda de un contador de colonias se contara aquellas

que presentaron coloracion azul con gas (Ulcuango, 2019)

3.9.3. Procedimiento de laboratorio para identificar Salmonella
Se pesaron 25 g de queso en una bolsa plastica para Stomacher, se le adiciono 225 ml
de caldo lactosado estéril, se sometid a agitacion en un homogeneizador (Stomacher) y
se incubaron a 35 °C durante 24 horas. Pasado el tiempo de incubacién se tomé 1 ml de
la solucion y se coloco en un tubo con 9 ml de caldo tetrationato, el cual se incubo a 35
°C durante 24 horas, trascurrido el tiempo de incubacion, la muestra se sembr6 en agar
Salmonella-Shigella y se incubé a 37 °C durante 24 horas. La identificacion de
Salmonella se llevo a cabo mediante la realizacion de pruebas bioquimicas (MacFaddin,

2003)

3.9.4. Procedimiento de laboratorio para identificar Staphylococcus aureus
Se hicieron tres diluciones de las muestras de queso con solucion de peptona al 0.1

%. De cada dilucién se tom6 0.1 ml y se deposité sobre placas de agar Baird-Parker.
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Con la ayuda de un asa de Digralsky el inodculo se distribuyd en cada una de las placas.
Estas se incubaron durante 24 horas a 37 °C. A las colonias negras con halo
transparente, se les realiz6 la prueba de la coagulasa para identificacion de S. aureus

(Carrillo & Mondragon, 2011)

3.10. TABULACION Y ANALISIS DE DATOS:

a. Andlisis descriptivo: En el analisis descriptivo de cada una de las variables se
utilizaron los porcentajes.

b. Analisis inferencial: En la comprobacién de la hipotesis, se realizaron la Prueba
Chi cuadrado. Para el procesamiento de los datos se utilizara el paquete estadistico

SPSS version 25,0 para Windows
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CAPITULO IV RESUL TADOS
4.1.ANALISIS DESCR IPTIVO DE LOS RESULTADOS

4.1.1. CARACTERISTICAS GENERALES

Tabla 01 Género del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Género Frecuencia %
Femenino 41 68,3
Masculino 19 31,7

Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

100,0 -

80,0 -
68,3

60,0 -
%

280 31,7

20,0 -

0,0

Femenino Masculino

N /
Grafico 01 Porcentaje del productor de quesos segun género, Jesus - Huanuco 2023

Respecto al género del productor de quesos en estudio, se encontré que la mayoria del
68,3% fueron de sexo femenino y el 31,7% de sexo masculino
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Tabla 02 Edad en afios del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco

2023
Edad en afos Frecuencia %
24 a 33 9 15,0
34 a43 16 26,7
44 a 54 24 40,0
55 a65 11 18,3
Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
s ™

100,0 -

80,0 -

60,0 -

%

40,0

40,0

20,0 -

0,0 -
L 24233 34243 44254 55 a 65
Gréfico 02 Porcentaje del productor de quesos segun edad en afios, Jesus - Huanuco
2023

En relacién con la edad en afios del productor de quesos en estudio, se encontré que la
mayoria del 40,0% pertenecioé al grupo de edad entre 44 a 54 afios, seguidos del 26,7%

entre 34 a 43 afnos, el 18,3% entre 55 a 65 afos y el 15,0% entre 24 a 33 afos.
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Tabla 03 Tipo de leche utilizada en la elaboracion de quesos del productor de quesos
frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Tipo de leche utilizada en la

., Frecuencia %
elaboracion de quesos
Vaca 60 100,0
Oveja 0 0,0
Cabra 0 0,0
Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
PV "\‘
100,0
100,0 -
80,0 |
60,0 -
%
40,0
20,0 -
0,0 0,0
0,0
Vaca Obeja Cabra

/

. /
Grafico 03 Porcentaje del productor de quesos segun tipo de leche utilizada en la
elaboracion de quesos, Jesus - Huanuco 2023

En lo que respecta al tipo de leche utilizada en la elaboracion de quesos del productor

de quesos en estudio, se encontrd que todos del 100,0% indicaron la leche de vaca.
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Tabla 04 Tipo de queso que elabora el productor de quesos frescos artesanales, Jesus
-Huéanuco 2023

Tipo de queso que elabora Frecuencia %
Queso fresco 60 100,0
Queso maduro 0 0,0

Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

100,0
100,0 -
80,0 -
60,0 -
%
40,0 -
20,0
0,0
0,0
Queso fresco Queso maduro

L J
Gréfico 04 Porcentaje del productor de quesos segun tipo de queso que elabora, Jesus
- Huanuco 2023

En lo referente al tipo de queso que elabora el productor de quesos en estudio, se

encontré que todos del 100,0% manifestaron el queso fresco y ninguno el queso maduro.
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Tabla 05 Grado de instruccién del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -
Huénuco 2023

Grado de instruccion Frecuencia %
Primaria incompleta 15 25,0
Primaria completa 15 25,0
Secundaria incompleta 6 10,0
Secundaria completa 20 33,3
Superior no universitaria 2 3,3
Ninguno 2 3,3

Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
( 100,0
80,0 |
60,0
%
40,0 33,3
20,0
0,0
Primaria Primaria Secundaria Secundaria Superior no Ninguno
L incompleta completa incompleta completa universitaria )

Grafico 05 Porcentaje del productor de quesos segun grado de instruccion, Jesus -
Huénuco 2023

En razon al grado de instruccion del productor de quesos en estudio, se encontro que la
mayoria del 33,3% alcanzaron la secundaria completa, seguidos del 25,0% con primaria
completa e incompleta, cada una, y el 3,3% alcanzaron superior no universitaria y de

ninguno, cada una.
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Tabla 06 Actividad a que se dedica el productor de quesos frescos artesanales, Jesus -
Huénuco 2023

Actividad a que se dedica Frecuencia %
Ganaderia 47 78,3
Agricultura 6 10,0
Comercio 7 11,7

Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

/ \
100,0 -
78,3
80,0 -
60,0 -
%
40,0 -
20,0 - 10,0 11,7
0,0
Ganaderia Agricultura Comercio

N /
Grafico 06 Porcentaje del productor de quesos segun actividad a que se dedica, Jesus
- Huanuco 2023
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En relacion con la actividad a que se dedica el productor de quesos en estudio, se
encontré que la mayoria del 78,3% indicaron la ganaderia, seguidos del 11,7% del

comercio y el 10,0% de agricultura.
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Tabla 07 Tipo de material de la vivienda donde elabora los quesos del productor de
quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Tipo de material de la vivienda

Frecuencia %
donde elaboralos quesos
Madera y paja 6 10,0
Cemento 5 8,3
Adobe 49 81,7
Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
~
100,0 -
81,7
80,0 |
60,0 -|
%
40,0
na 10,0 8,3
0,0
Maderay paja Cemento Adobe

\ S
Grafico 07 Porcentaje del productor de quesos segun tipo de material de la vivienda
donde elabora los quesos, Jesus - Huanuco 2023

Concerniente al tipo de material de la vivienda donde elabora los quesos del productor
de quesos en estudio, se encontrd que la mayoria del 81,7% indic6 el adobe, seguidos

del 10,0% de madera y paja y el 8,3% de cemento.
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4.1.2. CARACTERISTICAS DE FACTORES DE RIESGO

Tabla 08 Factor deficiente higiene de manos del productor de quesos frescos
artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Deficiente higiene de manos Frecuencia %

Sl 48 80,0
NO 12 20,0
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

100,0 -
80,0
80,0 -
60,0 -
%
40,0 -
20,0
20,0 -
0,0
Sl NO

~

Grafico 08 Porcentaje del productor de quesos segun factor deficiente higiene de
manos, Jesus - Huanuco 2023

En lo que respecta al factor deficiente higiene de manos del productor de quesos en
estudio, se encontro que la mayoria del 80,0% indic6 esta deficiencia y el 20,0% indico

lo contrario.
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Tabla 09 Factor deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracién de quesos
del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Deficiente higiene del uniforme

utilizado en la elaboracion de  Frecuencia %
guesos
Sl 47 78,3
NO 13 21,7
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

7 "\‘
100,0 -
78,3
80,0 -
60,0 -
%
40,0 -
21,7
20,0 -
0,0
S NO
.

Grafico 09 Porcentaje del productor de quesos segun factor deficiente higiene del
uniforme utilizado en la elaboracion de quesos, Jesus - Huanuco 2023

En cuanto al factor deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracion de quesos
del productor de quesos en estudio, se encontré que la mayoria del 78,3% indicé esta

deficiencia 'y el 21,7% indico lo contrario.
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Tabla 10 Factor deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de
guesos del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Deficiente higiene de los

utensilios utilizados en la Frecuencia %
elaboracion de quesos
SI 15 25,0
NO 45 75,0
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

“\
4 100,0 -
80,0 - 75,0
60,0
%
40,0
25,0
20,0
0,0 -
Sl NO
o vy

Grafico 10 Porcentaje del productor de quesos segun factor deficiente higiene de los
utensilios utilizados en la elaboracion de quesos, Jesus - Huanuco 2023

Frente al factor deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de quesos
del productor de quesos en estudio, se encontrd que la mayoria del 75,0% no indico esta

deficiencia y el 25,0% manifesté que si.
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Tabla 11 Factor pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido
de agentes patdgenos del productor de quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco
2023

Pasteurizacion de la leche para

reducir significativamente el Frecuencia %
contenido de agentes patégenos
Sl 2 3,3
NO 58 96,7
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

100,0 - 96,7

80,0 +

60,0 -
%
40,0 -|

20,0 +

3,3
0,0 -

Sl NO
S J
Grafico 11 Porcentaje del productor de quesos segun factor pasteurizacion de la leche

para reducir significativamente el contenido de agentes patdgenos, Jesus - Huanuco

2023

Con respecto al factor pasteurizaciéon de la leche para reducir significativamente el
contenido de agentes patdgenos del productor de quesos en estudio, se encontrd que la

mayoria del 96,7% no indico este factor y el 3,3% indico que si.

56



Tabla 12 Factor deficiente higiene en el &rea de trabajo del productor de quesos
frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Deficiente higiene en el area de

i Frecuencia %
trabajo
Si 50 83,3
NO 10 16,7
Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
~
100,0 -
83,3
80,0 -
60,0 -
%
40,0 -
20,0 - 16,7
Sl NO
A /

Gréfico 12 Porcentaje del productor de quesos segun factor deficiente higiene en el
area de trabajo, Jesus - Huanuco 2023

Con relacién al factor deficiente higiene en el area de trabajo del productor de quesos en
estudio, se encontrd que la mayoria del 83,3% indic6 esta deficiencia y el 16,7% indico

lo contrario.

57



4.1.3. BACTERIAS PRESENTES EN LOS QUESOS FRESCOS

ARTESANALES:
Tabla 13 Presencia de Escherichia coli en quesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco
2023
Escherichia coli Frecuencia %
SI 10 16,7
NO 50 83,3
Total 60 100,0
Fuente: Guia de observacion.
4 100,0 - A
83,3
80,0
60,0 |
%
40,0
200 16,7
0,0 -
Sl NO

AN y
Grafico 13 Porcentaje de quesos frescos artesanales segun presencia de Escherichia
coli, Jesus - Huanuco 2023

En cuanto a la presencia de Escherichia coli en quesos frescos artesanales en estudio,

se encontrd una contaminacion del 16,7% con esta bacteria y el 83,3% fue negativo.

58



Tabla 14 Presencia de Staphylococcus aureus en quesos frescos artesanales, Jesus -
Huanuco 2023

Staphylococcus aureus Frecuencia %
SI 15 25,0
NO 45 75,0
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

4 100,0 - A
80,0 75,0
60,0
%
40,0
25,0
20,0
0,0 -
Sl NO
o J

Grafico 14 Porcentaje de quesos frescos artesanales segun presencia de
Staphylococcus aureus, Jesus - Huanuco 2023

Con relacion a la presencia de Staphylococcus aureus en quesos frescos artesanales en
estudio, se encontr6 una contaminacién del 25,0% con esta bacteria y el 75,0% fue

negativo.
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Tabla 15 Presencia de Salmonella spp. en quesos frescos artesanales, Jesus -
Huénuco 2023

Salmonella spp. Frecuencia %

Sl 0 0,0
NO 60 100,0
Total 60 100,0

Fuente: Guia de observacion.

100,0

100,0 -

80,0 -

60,0 -

%

40,0 -

20,0 -

0,0

0,0

S NO
A _/

Grafico 15 Porcentaje de quesos frescos artesanales segun presencia de Salmonella
spp., Jesus - Huanuco 2023

Con respecto a la presencia de Salmonella spp. en quesos frescos artesanales en

estudio, se encontré una contaminacion del 0,0 % y el 100,0% fue negativo.
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4.1.4. ANALISIS INFERENCIAL

Tabla 16 Relacién entre los factores de riesgo y la presencia de Escherichia coli en
qguesos frescos artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Presencia de

, Escherichia coli Prue_ba - :
Factores de riesgo Chi Significancia

Si NO
% N % Cuadrado

Deficiente higiene
de manos

Sl

NO

Deficiente higiene
del uniforme
utilizado en la
elaboracion de

quesos

Sl

NO
Deficiente higiene
de los utensilios

utilizados en la
elaboracion de
guesos

Sl 0 0,0 15 25,0
NO 10 16,7 35 58,3

Pasteurizacion de la
leche parareducir
significativamente

el contenido de
agentes patdégenos

Sl

NO

Deficiente higiene
en el area de
trabajo

Sl 5 83 45 750
NO 83 5 83

Fuente: Guia de observacion.

IN

6,7 44 73,3
100 6 10,0

12,00 0,001

(o2}

gl

8,3 42 70,0
83 8 13,3

5,68 0,017

gl

4,00 0,046

10,34 0,001

(00]

13,3 50 83,3

9,60 0,002
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PRUEBA DE CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Constatacion de hipotesis 1

Hoi: La frecuencia de Escherichia coli es menor al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

Hai: La frecuencia de Escherichia coli es mayor al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.
conclusién

Siendo la prevalencia de Escherichia coli de 16.7%, mayor al 15% se acepta la

hipotesis alterna y se concluye diciendo que la frecuencia de Escherichia coli es

mayor a 15%. en los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus

Constatacion de hipotesis 2

Hoz: La frecuencia de Salmonella spp. es igual al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

Haz: La frecuencia de Salmonella spp. es mayor al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.
conclusion

siendo la prevalencia de_salmonella spp de 0,0%, igual al 0,0% se acepta la

hipotesis nula y se concluye diciendo que la frecuencia de_Salmonella spp es

igual a 0,0%. en los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus
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Constatacién de hipotesis 3

Hos: La frecuencia de Staphylococcus aureus es menor al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.

Has: La frecuencia de Staphylococcus aureus es mayor al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.
CONCLUSION

siendo la prevalencia de_Staphylococcus aureus de 25 %, mayor al 20% se

acepta la hipodtesis alterna y se concluye diciendo que la frecuencia de

Staphylococcus _aureus_es mayor al 20%. en los quesos frescos artesanales

elaborados en Jesus

Constatacién de hipotesis 4

Hos4: La deficiente higiene de manos del elaborador no se relaciona con la
contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
Has: La deficiente higiene de manos del elaborador si se relaciona con la
contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.001<0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.

Constatacion de hipotesis 5

Hos: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador no se relaciona
con la contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en

Jesus.

63



X/
°e

Has: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador si se relaciona
con la contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en
Jesus.

Como el valor de P es 0.017 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.

Constatacion de hipotesis 6

Hoe: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracién no se
relaciona con la contaminacién bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.

Has: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion si se
relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.046 > 0.05; por lo tanto, se acepta la Ho

Constatacién de hipo6tesis 7

Ho7: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patdgenos no se relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.

Haz: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patdgenos si se relaciona con la contaminacién bacteriolégica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.001 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.
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Constatacién de hipotesis 8

Hos: La deficiente higiene del area de trabajo no se relaciona con la contaminacion
bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
Has: La deficiente higiene del &rea de trabajo si se relaciona con la contaminacion
bacteriolégica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.002 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.
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Tabla 17 Relacién entre los factores de riesgo y la presencia de Staphylococcus aureus en quesos frescos

artesanales, Jesus -Huanuco 2023

Presencia de
Staphylococcus Prueba
Factores de riesgo aureus Chi Significancia
Sl NO Cuadrado
N % N° %

Deficiente higiene
de manos

SI 9 15,0 39 65,0

NO 6 10,0 6 10,0

Deficiente higiene
del uniforme
utilizado en la
elaboracion de

guesos

SI 15 25,0 32 53,3

NO 0O 00 13 21,7
Deficiente higiene
de los utensilios
utilizados en la
elaboracion de
guesos

SI 0 00 15 250
NO 15 25,0 30 50,0

Pasteurizacion de la
leche parareducir
significativamente

el contenido de
agentes patdégenos

SI 2 33 0 00

NO 13 21,7 45 75,0

Deficiente higiene
en el area de
trabajo

Sl 10 16,7 40 66,7
NO 5 83 5 83

Fuente: Guia de observacion.

5,00 0,025

5,53 0,019

6,67 0,010

6,21 0,013

4,00 0,046

66



PRUEBA DE CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Constatacion de hipotesis 1

Hoi: La frecuencia de Escherichia Coli es menor al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

Haa: La frecuencia de Escherichia Coli es mayor al 15% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.
conclusion

Siendo la prevalencia de Escherichia Coli de 16.7%, mayor al 15% se acepta la

hipétesis alterna y se concluye diciendo que la frecuencia de Escherichia Coli es

mayor a 15%. en los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus

Constatacién de hipotesis 2

Ho2: La frecuencia de Salmonella Spp. es igual al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.

Haz: La frecuencia de Salmonella Spp. es mayor al 0% en los quesos frescos

artesanales elaborados en Jesus.
conclusion

siendo la prevalencia de_Salmonella Spp de 0,0%, igual al 0,0% se acepta la

hip6tesis nula y se concluye diciendo que la frecuencia de_Salmonella Spp es

igual a 0,0%. en los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus
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Constatacién de hipotesis 3

Hos: La frecuencia de Staphylococcus aureus es menor al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.

Has: La frecuencia de Staphylococcus aureus es mayor al 20% en los quesos

frescos artesanales elaborados en Jesus.
CONCLUSION

siendo la prevalencia de_Staphylococcus aureus de 25 %, mayor al 20% se

acepta la hipodtesis alterna y se concluye diciendo que la frecuencia de

Staphylococcus _aureus_es mayor al 20%. en los quesos frescos artesanales

elaborados en Jesus

Constatacién de hipotesis 4

Hos4: La deficiente higiene de manos del elaborador no se relaciona con la
contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
Has: La deficiente higiene de manos del elaborador si se relaciona con la
contaminacion bacteriologica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.025 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.

Constatacion de hipotesis 5

Hos: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador no se relaciona
con la contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en

Jesus.
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Has: La deficiente higiene del uniforme de trabajo del elaborador si se relaciona
con la contaminacion bacterioldgica de quesos frescos artesanales elaborados en
Jesus.

Como el valor de P es 0.019 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.

Constatacién de hipotesis 6

Hoe: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion no se
relaciona con la contaminacién bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.
Has: La deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion si se
relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos frescos artesanales
elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.010 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.

Constatacién de hipétesis 7

Ho7: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patdgenos no se relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.
Haz: La pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de
agentes patogenos si se relaciona con la contaminacion bacteriolégica de quesos
frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.013 < 0.05; por lo tanto, se acepta la Ha.
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Constatacién de hipotesis 8

Hos: La deficiente higiene del area de trabajo no se relaciona con la contaminacion
bacteriolégica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.
Has: La deficiente higiene del area de trabajo si se relaciona con la contaminacion
bacteriolégica de quesos frescos artesanales elaborados en Jesus.

Como el valor de P es 0.046 > 0.05; por lo tanto, se acepta la Ho.
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CAPITULOV DISCUSION

5.1 DISCUSION DE RESULTADOS
Segun, Martinez, Villoch, Ribot, & Ponce (2013) en Cuba examinaron la calidad e
inocuidad de los quesos frescos artesanales. De 73 quesos analizados encontraron
coliformes totales por encima de 5x10%® UFC/g y 5x102 UFC/g. La cantidad de
Staphylococcus coagulasa positivo fue de 1x103 UFC/g y el recuento de E. coli evidencié
valores por encima de 1x103 UFC/g. El recuento de levaduras y hongos evidencio valores
por encima de 5x10% UFC/g. La Salmonella spp fue encontrada en el 19% de las
muestras analizadas. En el 14% se encontr6 E. coli O157. Llegaron a la conclusion que
los quesos frescos artesanales estan contaminados con E. coli, Staphylococcus y

Salmonella spp.

Al comparar esta tesis se evidencia que los quesos frescos artesanales elaborados en el

distrito de JesuUs se encuentran contaminados con Escherichia coli y Staphylococcus

aureus , pero no se evidencia Salmonella spp.

Del mismo modo, Castellanos y otros (2019) en Colombia identificaron
microorganismos con mas incidencia en los reportes como responsables de las
enfermedades transmitidas por el queso fresco. Encontraron que existe una prevalencia
de microorganismos en el queso fresco de aproximadamente 43,71%, 18,51 %y 16,26%
en Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Listeria monocytogenes, respectivamente,

siendo un problema de sanidad publica.

Al comparar sus resultados con lo obtenido en esta investigacion en la cual se encontrd

Escherichia coli 16,7%; Staphylococcus aureus 25,0% y Salmonella spp 00,0%.
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Asi mismo, Garcia D. B (2000) en Guatemala determind si existen bacterias coliformes
en quesos frescos en las distintas fases de fabricacion de forma artesanal en el Municipio
de San José Pinula. Del 100% de las muestras analizadas, el 94,2% revelaron que existe
contaminacion por bacterias coliformes, 11,42% evidencié contaminacion por E.coli. La
cantidad de E. coli y coliformes totales en las cuatro fases estudiadas estuvo por encima
del millon de Unidades Formadoras de Colonias/gr o ml de muestra, lo cual deja en
evidencia un nivel alto de contaminacion. En esta tesis la contaminacién bacteriana por

Escherichia coli en los quesos frescos artesanales elaborados en Jesus fue de con

16,7% siendo este resultado mayor a lo encontrado por el autor mencionado que fue de

11,42%.

Igualmente, Vasquez, Salhuana, Jiménez, & Abanto Rios (2018) en Cajamarca
analizaron y evaluaron la calidad bacteriolégica del queso fresco industrial mediante el
uso de la “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Obtuvieron
muestras positivas para E. coli (33.3%) y carencia de Salmonella spp. Al comparara sus

resultados con la presente tesis, en la cual se obtuvo Escherichia coli 16,7% y ausencia

de Salmonella spp.

Por otro lado, Delgado & Torres (2003) en Lima realizaron un estudio para determinar
la calidad y condicion bacteriana en quesos frescos artesanales. Encontraron S. aureus,
al 87,2% y E. coli, 28,1%. Llegaron a la conclusion que los quesos puestos en venta en
los diversos mercados seleccionados y estudiados poseen una alta carga microbiana. A

respecto en esta tesis se evidencia que los quesos frescos artesanales elaborados en el
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distrito de Jesus se encuentran contaminados con las siguientes bacterias Escherichia

coli 16,7%; Staphylococcus aureus 25,0%.

Finalmente, Condo (2016) en Arequipa se realizé una investigacion con el objetivo de
estudiar el déficit que existe en el control sobre la salubridad de los quesos frescos
artesanales donde existe la problematica de falta de higiene debido a la manipulacion
incorrecta durante el proceso de venta y fabricacién, segun las normas técnicas
sanitarias. ldentifico coliformes fecales, S. aureus, coliformes totales, E. coli y ausencia
de Salmonella spp. Al comparar lo mencionando por el autor en la presente tesis también
se encontrd que los quesos frescos artesanales elaborados en el distrito de Jesus estan

contaminados por Escherichia coli y Staphylococcus aureus y Sse encuentra

relacionado con la deficiente higiene de manos, deficiente higiene del uniforme utilizado
en la elaboracion de quesos, deficiente higiene de los utensilios utilizados en la
elaboracién de quesos, pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el

contenido de agentes patégenos y deficiente higiene en el area de trabajo.
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CONCLUSIONES
Las practicas de manipulacion del productor se relacionan con la contaminacion

bacteriana por Escherichia coli y Staphylococcus aureus en los quesos frescos

artesanales en Jesus - 2023.
La contaminacion bacteriana de los quesos frescos artesanales en el distrito de Jesus

por Escherichia coli fue de 16,7% (10/60).

La contaminacion bacteriana de los quesos frescos artesanales en el distrito de Jesus

por Staphylococcus aureus fue de 25,0% (15/60)

La contaminacién bacteriana por Escherichia coli en los quesos frescos en Jesus se

encuentra relacionado con la deficiente higiene de manos (p=0,001), deficiente
higiene del uniforme utilizado en la elaboracion de quesos(p=0,017), deficiente
higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de quesos(p=0,046),
pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de agentes
patogenos(p=0,001) y deficiente higiene en el area de trabajo(p=0,002).

La contaminacion bacteriana por Staphylococcus aureus en los quesos frescos en

Jesus se encuentra relacionado con la deficiente higiene de manos(p=0,025),
deficiente higiene del uniforme utilizado en la elaboracion de quesos(p=0,019),
deficiente higiene de los utensilios utilizados en la elaboracion de quesos(p=0,010),
pasteurizacion de la leche para reducir significativamente el contenido de agentes

patégenos(p=0,013) y deficiente higiene en el area de trabajo(p=0,046).
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RECOMENDACIONES

e Sequir realizando trabajos de investigacion en quesos frescos elaborados en el
distrito de Jesus.

e Asi ismo se recomienda buscar otras bacterias que pudieran estar presentes en los
guesos frescos elaborados en el distrito de Jesus.

e Del mismo modo se recomienda capacitar a los elaboradores de quesos frescos en
temas de practicas de manipulacion y asi se estaria reduciendo la carga bacteriana

de los quesos.
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ANEXO 01

MATRIZ DE CONSISTENCIA DE PROYECTO DE INVESTIGACION

“PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION
BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS-2023”

I. Titulo Il. Problema Ill. Objetivos IV. Hipétesis V. Variables VI. Disefio VII. Poblacién (N)
PRACTICAS _ DE | Problema general: Objetivo general: Hipotesis general: V. Dependiente Tipo de Estudio La poblaciéon
MANIPULACION o;Qué practicas de | e Determinar las practicas | e Ho: Las practicas de manipulaciéon del | e« Contaminacién muestral estuvo

DEL PRODUCTOR
Y SU RELACION
CON LA
CONTAMINACION
BACTERIOLOGICA
DE QUESOS
FRESCOS
ARTESANALES,
JESUS-2023

manipulacion del productor
se relaciona con la
contaminacion
bacteriolégica de quesos
frescos artesanales,
Jesus-2023?

Problemas especificos:

e, Cual es la frecuencia de
Escherichia  coli  que
contamina los quesos
frescos artesanales
elaborados en Jesus?

e, Cual sera la frecuencia
de Salmonella spp. que
contamina los quesos
frescos artesanales
elaborados en Jesus?

e; Cual es la frecuencia de
Staphylococcus aureus
que contamina los quesos
frescos artesanales
elaborados en Jesus?

o; Existe relacién entre el
lavado de manos y la
contaminacion
bacteriolégica de quesos
frescos artesanales?

o; Existe relacién entre el
uniforme de trabajo y la
contaminacion
bacteriolégica de quesos
frescos artesanales?

de manipulacion del
productor y su relacion
con la contaminacion
bacterioldgica de
quesos frescos
artesanales, Jesus-2023
Objetivos especificos:
e Determinar la frecuencia
de Escherichia coli que
contamina los quesos
frescos artesanales
elaborados en JesUs.
Determinar la frecuencia
de Salmonella spp. que
contamina los quesos
frescos artesanales
elaborados en Jesus
Determinar la frecuencia
de Staphylococcus
aureus que contamina
los quesos frescos
artesanales elaborados
en Jesus.
Determinar la relacion
entre el lavado de

manos y la
contaminacion
bacterioldgica de
quesos frescos
artesanales.

Determinar la relacién
entre el uniforme de
trabajo y la

productor no se relacionan con la
contaminacion  bacteriologica  de
quesos frescos artesanales, Jesus-
2023.

e Ha: Las préacticas de manipulacion del
productor si se relacionan con la
contaminacion  bacteriolégica  de
quesos frescos artesanales, Jesus-
2023.

Hipotesis especificas:

e Hai: La frecuencia de Escherichia
coli es mayor al 15% en los quesos
frescos artesanales elaborados en
Jesus.

e Hax: La frecuencia de Salmonella
spp. es mayor al 0% en los quesos
frescos artesanales elaborados en
Jesus.

e Haa: La frecuencia de
Staphylococcus aureus es mayor al
20% en los quesos frescos
artesanales elaborados en Jesus.

e Has: ElI lavado de manos del
elaborador si se relaciona con la
contaminacion  bacteriolégica  de
quesos frescos artesanales.

e Has: El uniforme de trabajo del
elaborador si se relaciona con la
contaminacion  bacteriolégica  de
quesos frescos artesanales.

e Has: Los utensilios utilizados en la
elaboraciéon si se relacionan con la

bacteriolégica de
quesos  frescos
artesanales
elaborados en
Jesus.

V. Independiente

e Practicas de
manipulacion del
elaborador de
quesos  frescos
artesanales:

- Lavado de
manos.

- Uniforme
de trabajo.

- Utensilios
utilizados
en la
elaboracion
de quesos.

El disefio de
investigacion
transversal
descriptivo

la
fue
o]

conformada por 60
elaboradores de
quesos frescos
artesanales en el
distrito de Jesus en
la provincia de
Lauricocha en el
departamento  de
Huénuco.
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¢ Existe relacion entre los contaminacion contaminacién  bacteriologica  de
utensilios utilizados en la bacterioldgica de guesos frescos artesanales.
elaboracion y la quesos frescos
contaminacion artesanales.
bacteriolégica de quesos | e Determinar la relacion
frescos artesanales? entre los utensilios
utilizados en la
elaboracion y la
contaminacion
bacteriolégica de
quesos frescos
artesanales.
X. Unidad de Xl. Criterios de Inclusiény | Xll. Métodos de Xll. Fuentes de XIV. Pruebas estadisticas
IX. Muestra Anélisis u exclusion Recoleccién de Datos e Informacién
observacion Instrumentos
El tamafio de la muestra del estudio | Observacion de | Criterios de inclusion Se utiliz6 la guia de | Fue cada muestra | En la comprobacion de la hipétesis, se
estaruvo constituido por el total de la | cada muestra de | Se incluyeron en el estudio observacion y la ficha de | de queso | realizd la Prueba Chi cuadrado. Para el

poblacién, y se denominard poblacién
muestral (60 elaboradores de quesos),
la muestra se seleccionard por
conveniencia del investigador.

queso fresco
artesanal
elaborado en
Jesus para
encontrar las
siguientes
bacterias: E.coli,

Salmonellaspp Y
Staphylococcus
aureus.

los quesos frescos
artesanales elaborados en el
distrito de Jesus.

Criterios de exclusion

Se excluyeron en el estudio
los quesos frescos
artesanales elaborados fuera
del distrito de Jesus.

laboratorio.

elaborado en el
distrito de Jesus.
(Anexo 02 vy
Anexo 03)

procesamiento de los datos se utilizé el
paquete estadistico SPSS version 25,0
para Windows.
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ANEXO N° 02
GUIA OBSERVACION
TiTULO DE LA TESIS:

PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA'DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES,
JESUS-2023

Datos generales del elaborador de queso:

1.1. Género:
Masculino ()
Femenino ()

1.3. Tipo de leche utilizada en la elaboracion de quesos:
vaca ()
cabra ()
oveja ()

1.4. Tipo de queso que elabora:
Queso fresco ()
Queso maduro ()
Otro tipo ()

Educacion:

¢,Cudl es su grado de instruccion?

Inicial ()

Primaria incompleta ()
Primaria completa ()
Secundaria incompleta ()
Instituto completa (

Superior universitaria
Superior no universitaria
Ninguno ()

N N N
SN N’
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lll. Trabajo:

¢A qué actividad se dedica?
Ganaderia ()
Agricultura ()
Comercio ()
Otros ()

IV.  Tipo de material de la vivienda donde elabora los quesos:

Madera ()
Maderay paja ()
Cemento ()
Adobe ()
V. Factores asociados ala contaminacion de quesos frescos artesanales
Factores: Practicas de manipulacioén del
N° elaborador de quesos frescos Valores
artesanales
1 | Deficiente higiene de manos. Sl NO
Deficiente higiene del uniforme utilizado
2 - SI NO
en la elaboracion de quesos.
Deficiente higiene de los utensilios
3| ... . Sl NO
utilizados en la elaboracion de quesos.
Pasteurizacion de la leche para reducir
4 |significativamente el contenido de |SI NO
agentes patodgenos.
5 |Deficiente higiene en el area de trabajo. |SI NO
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ANEXO 3
GUIA DE OBSERVACION
FACTORES ASOCIADOS A LAS PRACTICAS DE MANIPULACION DEL
ELABORADOR DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES
l. Lavado de manos
1.1. ¢Usted se lavalas manos?
Si ()

No ()

1.2. ¢Con que frecuencia se lava las manos?
Una vez al dia ()

Dos veces al dia ()

Tres veces al dia ()

Mas de tres veces al dia ()

1.3. ¢Qué producto utiliza para lavarse las manos?
Jabén ()

Detergente ()

Ninguno ()

Otros ()

Il. Uniforme de trabajo

2.1. ¢Usted cuenta con un uniforme de trabajo apropiado para la
elaboracion de quesos?

Si ()

No ()

2.2. ¢Qué uniforme de trabajo utiliza?

Bata blanca ()

Gorro ()

Otros ()

2.3. ¢Con que frecuencia lava su uniforme de trabajo?

Una vez a la semana ()
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Dos veces a la semana ()

Mas de tres veces a lasemana ()

[l Utensilios utilizados en la elaboracion de quesos

3.1. ¢Los utensilios empleados en la elaboracién de quesos estan en buen

estado?

Si()

No ()

3.2. ¢De donde proviene el agua que utiliza para lavar sus utensilios de
trabajo?

Agua de rio ()

Agua de acequia ()

Agua potable ()

Agua de lluvia ()

Otros ()

3.3.  ¢Qué utensilios utiliza para elaborar quesos?

Entremijo ()

Moldes o0 Aros ()

Colador ()

Plato ()

Bol ()

Olla ()

Otros ()
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ANEXO N° 04
GUIA DE OBSERVACION
FICHA DE LABORATORIO

Fecha: ...
l. Datos generales del elaborador de queso:
Género:
Masculino ()
Femenino ()
Edad: ...l

Tipo de queso que elabora:
Queso fresco ()
Queso maduro ()
Otro tipo ()

Il. Bacterias presentes en los quesos frescos artesanales:

Escherichia coli UFC/g
Staphylococcus aureus UFC/g
Salmonella spp. UFC/g
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FOTOGRAFIAS

Fotografia 1. Tesista en el distrito de Jesus.

@0 REOMINOTE 25
O AIQUAD CAMERA

Fotografia 2. Tesista realizando la encuesta a un elaborador de queso fresco
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Fotografia 3 Elaborador de queso fresco artesanal sin uniforme de trabajo y al aire
libre.

80 R
vOS-Alauany

Fotografia 4. Utensilio utilizado en la elaboracion de queso fresco en el distrito de
Jesus.
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Fotografia 6. Queso fresco elaborado de manera artesanal
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PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR Sthapylococus aureus

EVTERLRABON AL

VM%;odfc |

Fotografia 8 Esterilizacién de materiales en un esterilizador de calor.
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Fotografia 9 Materiales en el transportador.

Fotografia 10 mechero de Bunsen encendido para crear una barrera, evitando
contaminar el medio de cultivo y el técnico.
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Fotografia 11 Pesaje de 4 g del medio de cultivo por cada 5 placas Petri.

Fotografia 12 Medimos 100 ml de agua destilada para 4 g del medio de cultivo.
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Fotografia 13 Retiramos el hilo pabilo del matraz.

Fotografia 14 Calentamos la boquilla para esterilizar la zona del matraz.

98



Fotografia 15 Mezcla del medio de cultivo y el agua destilada.

Fotografia 16 Llevamos a la autoclave el medio de cultivo agar base por 30 minutos a
15 libras de presion y a 121 °Cpara la esterilizacion himeda.
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Fotografia 17 Adiciébn 6ml de sangre de ovino al medio de cultivo

Fotografia 18 Vertemos la mezcla en una placa Petri
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Fotografia 20 Verificacion de calidad de las placas Petri y rotulacién de muestra.
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Fotografia 21 Para sembrar las muestras colocamos 1 ml de agua destilada en un tubo
de ensayo.

e e —

Fotografia 22 Colocamos la muestra en el tubo de ensayo y mezclamos
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Fotografia 23 Realizamos la técnica de agotamiento para el agar sangre donde
observaremos el crecimiento de Staphylococcus aureus.

Fotografia 24 Llevamos la muestra a la estufa por 48 horas.
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Fotografia 25 Después de 2 dias observamos crecimiento de Staphylococus aureus
en el cultivo.

Fotografia 26 Con el asa bacterioldgica tomamos un poco de muestra para realizar
tincion Gram
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Fotografia 27 Se realizo la prueba de la catalasa, donde se observo reaccidon que
podemos interpretar que es positivo a Sthapylococus aureus.

Fotografia 28 Afiadimos cristal violeta a las muestras por un minuto, luego enjuagar
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Fotografia 30 Afladimos decolorante por un minuto, luego enjuagar

106



Fotografia 31 Afiadimos safranina por 45 segundos, luego enjuagamos

Fotografia 32 Afladimos una gota de aceite de inmersién para observar al microscopio
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Fotografia 34 Bateria Gram (cristal violeta, Lugol, decolorante Gram y safranina)

108



PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR Echerichia coli

Fotografia 36 Esterilizacién de materiales en un esterilizador de calor.
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Fotografia 37 Materiales en el transportador.

Fotografia 38 Prendemos el mechero de Bunsen para crear una barrera, evitando
contaminar el medio de cultivo y el técnico.
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Fotografia 39 Taramos el papel kraff.

Fotografia 37 Pesamos 4 g del medio de cultivo por cada 5 placas Petri.
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Fotografia 38 Medimos 100 ml de agua destilada para 4 g del medio de cultivo.

Fotografia 39 Retiramos el hilo pabilo del matraz.
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Fotografia 40 Calentamos la boquilla para esterilizar la zona del matraz.

Fotografia 41 Mezclamos el medio de cultivo y el agua destilada.
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Fotografia 42 Llevamos a la autoclave el medio de cultivo agar base por 30 minutos a
15 libras de presiéon y a 121 °Cpara la esterilizacién himeda.

Fotografia 43 Vertemos el cultivo en una placa Petri por 24 horas.
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Fotografia 47 Realizamos la técnica de agotamiento para el agar MacConkey donde
observaremos el crecimiento de Echerichia coli.

Fotografia 48 Después de 48 horas en la estufa, se observa crecimiento de
Echerichia coli.
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PROCEDIMIENTO PARA DETERMINAR Salmonella spp.

Fotografia 49 Echamos la muestra en el caldo de selenito para observar salmonella
por 24 horas en la estufa

Fotografia 44 Sembramos la muestra en Agar SS por 48 horas en la estufa.
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Fotografia 51Llevamos la muestra a la estufa por 48 horas.

Fotografia 45 Muestra en el agar SS para determinar Salmonella sp.
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Fotografia 46 Después de las 48 horas, no se presencia crecimiento de Salmonella
Sp..

LABORATORIO CLINICO & CONSULTORIO MEDICO
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mromenieaw L g excolencia en diagnostico gue garantiza su salud
HEMATOLOGIA - PAPANICOLAC - MICROBIOLOGIA - NMUNOLOGIA —

CILACNOSTICO D= CraDAamazc. -~ o
= 2 AZE
EDAD T ANOS
IND. DR.(A) = FPARTICULAR
S
< : AMICROBIOLOGEA

EXAMEN: CULTIVO PARA IDENTIFICACION A
SALMONELLA SPP EN ALIMENTOS

-
MUESTRA = QUESO
RESULTADO _

. - -
CULTIVO = NEGATIVO
S

ANTIBIOGRADMA = NEGATI\"di

>

D
- S L SOrISE It IO
BORATOTE> T >
b s ".l?'.tn'._’:o > LSS

FECEHA DE REFORTE: 23-06-2023

o .'Rmcrau AV. MICAELA BASTIDAS N™ 315 - AMAaRILIS
€% 00 833 816 - DO4 373 871

Fotografia 47 Informe del laboratorio muestra de sallmonella spp, negativo
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NOTA BIBLIOGRAFICA

KETTY OIVA MEJIA ESPINOZA

DNI:43118672
DATOS PERSONALES
APELLIDO PATERNO: Mejia
APELLIDO MATERNO: Espinoza
NOMBRES: Ketty Oliva
FECHA DE NACIMIENTO: 29 de junio del 1985
FORMACION ACADEMICA
PRIMARIA
(1993 -1998) Institucion Educativa 32256-Bafios
SECUNDARIA
(1999- 20083) Institucion Educativa “Tres de Mayo"-Bafios
SUPERIOR

(2015-2021) Universidad Nacional Hermilio Valdizan: Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia, distrito de Pilco Marca, Provincia de Huanuco.

GRADO OBTENIDO (2022) Bachiller en Medicina Veterinaria y Zootecnia
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g UNIVERSIDAD NACIONAL "HERMILIO VALDIZAN"
‘, Licenciada_con_Resolucion del Consefo Divectiva N® (199-2009-SUNEDUCD
FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS PARA OPTAR EL TiTULO
PROFESIONAL DE MEDICO VETERINARIO

En la ciudad de Huanuco - Distrito de Pillco Marca, a los diecisiete dias del mes de noviembre del 2023
siendo las diez de |z mafana, y en merito a la Resolucion Decanato N° 315-2023-UNHEVAL-FMVZ/D
de fecha 03.NOV.2023, en cumplimiento al Reglamento de Grados y Titulos vigente de la UNHEVAL
se reunieron en el Auditorio de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, las miembros del Jurado
Evaluador de la Sustentacion de Tesis titulada: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR
Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS
ARTESANALES, JESUS - 2023 de la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA
ESPINOZA, para OPTAR el TITULO PROFESIONAL DE MEDICO VETERINARIO. asesorado por &i
docente Dr. Rosel Apaéstegui Livaque, el Jurado Evaluador integradc por los siguientes miembros:

PRESIDENTE ] Dr. Wilder Javier Martel Tolentino
SECRETARIA : Dra. Ernestina Ariza Avila
VOCAL g Dra. Esther Jannet Garcia Alegre
ACCESITARIO H Dr. Magno Goéngora Chavez

Finalizado el acto de sustentacion, los miembros del Jurado Evaluador procedieron a la calificacién,

cuyo resultado fue: /J/DN’LOM ov 1. CON la nota de.. bf‘...e&.“.{‘."ff‘, e | “’)

Con lo que se dio por finalizado el preceso de Evaluacion de Sustentacion de Tesis, Siendo a horas

Al @ @

oo, ©n fe de la cual firmamos.

=

SECRETARIA

S e L LA o 8 VR S N e R RS
Dra. Esther Jannet Garcia Alegre
VOCAL
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"Decenio de lo igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres®
UNIVERSIDAD NACIONAL “HERMILIO VALDIZAN”
Licenciada con Resolucidn del Consejo Directivo N° 099-2019-SUNEDU/CD

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

RESOLUCION DECANATO N° 022-2023-UNHEVAL-FMVyZ/D.

Pillco Marca, 01 de marzo de 2023

Visto, el documento en dos (02) folios;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucion de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de fecha
28.DIC.2020, Se Proclama y Acredita como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Dr.
Magno GONGORA CHAVEZ a partir del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de diciembre de 2024;

Que, la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, mediante solicitud S/N de fecha
28.FEB.2023, solicita la designacién del Jurado Evaluador para la revision del Proyecto de Tesis titulado:
PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUGCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION
BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023, asi mismo solicita el
nombramiento de asesor de tesis;

Que, mediante Resolucién Consejo Universitario N° 3412-2022-UNHEVAL, de fecha 24.0CT.2022, se
aprueba el Reglamento General de Grados y Titulos Modificado de la Universidad Nacional Hermilio Valdizan de
Huanuco, en su TITULO Il Art. 35° indica lo siguiente: “Ef Bachiller que va a obtener ef Titulo Profesional o ef
profesional que va a obtener el Titulo de Segunda Especialidad Profesional, por la modalidad de tesis, debe
solicitar al decano de la Facultad, mediante solicitud, en el altimo afio de estudios, la designacién de un
asesor de tesis (docente ordinario o contratado), adjuntando un (1) efempiar del proyecto de tesis
cuantitativa, cualitativa o mixto, aprobado en el desarrollo de la asignatura de tesis o similar, con visto
bueno del docente...”

Que, en el Art. 37° el Reglamento General de Grados y Titulos Modificado de la Universidad Nacional
Hermilio Valdizan de Huanuco también menciona lo siguiente: “El interesado con el informe del asesor de tesis,
debera solicitar la designacion del Jurado de Tesis. El decano en el plazo de tres (3) dias calendarios,
designara al Jurado de Tesis”;

Que, el Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia propone como Jurado Evaluador del
Proyecto de Tesis titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023 a los
siguientes docentes: Dr. Wilder Javier Martel Tolentino (PRESIDENTE), Dra. Emestina Ariza Avila (SECRETARIA)
y la Dra. Esther Jannet Garcia Alegre (VOCAL) quienes en un plazo no mayoer de quince (15) dias calendarios
deberan emitir un informe colegiado al decano;

Que, mediante Resolucion de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de fecha
28.DIC.2020, Se Proclama y Acredita como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Dr.
Magno GONGORA CHAVEZ a partir del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de diciembre de 2024;

SE RESUELVE:

1° DESIGNAR, al Jurado Evaluador del Proyecto de Tesis titulado: : PRACT! ICAS DE MANIPULACION DEL
PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS
ARTESANALES, JESUS - 2023, presentado por la Bachiller de la Facultad de Medicina Veterinaria, Ketty
Oliva MEJIA ESPINOZA, conformado por los siguientes docentes:

e«  Dr Wilder Javier Martel Tolentino : PRESIDENTE
e Dra. Emestina Ariza Avila : SECRETARIA
e Dra. Esther Jannet Garcia Alegre : VOCAL

o

2° DESIGNAR, al Dr. Rosel Apaéstegui Livaque, como Asesor de proyecto de tesis.
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FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

3° FIJAR, un plazo de quince (15) dias calendarios a partir de la fecha, para que los Jurados Evaluadores del
Proyecto de Tesis emitan su informe colegiado al decano y el docente miembro de jurado que no emita su
informe en el plazo establecido sera cambiado automaticamente.

4° DAR A CONOCER, la presente Resolucion a las instancias respectivas y a la interesada,

Registrese, comuniquese y archivese.

Distribucion: Jurados (3).-Interesado -Archivo,
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TV A

RESOLUCION DECANATO N° 050-2023-UNHEVAL-FMVZ/D.

Pilico Marca, 23 de marzo de 2023

Visto, los documentos virtuales en cinco (05) folios;

CONSIDERANDO:

Que, segln Resolucién de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de fecha
28.DIC.2020, Se Proclama y Acredita como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Dr.
Magno GONGORA CHAVEZ a partir del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de diciembre de 2024:

Que mediante solicitud la Bachiller en Medicina Veterinaria sefiorita: Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA,
solicita la aprobacion de su de su proyecto de tesis titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR

Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES,
JESUS - 2023;

Que, con Resolucién Consejo Universitario N° 3412-2022-UNHEVAL, de fecha 24.O0CT.2022, se
APRUEBA el REGLAMENTO GENERAL DE GRADOS Y TiTULOS MODIFICADO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL HERMILIO VALDIZAN DE HUANUCO, en donde en su Articulo 37°, inciso ¢) indica lo siguiente:
“Acerca del Proyecto de Tesis. Con el Informe favorable del proyecto de Tesis por parte de los miembros
del jurado, el decano emitiré lar lucion de aprobacién del Proyecto de Tesis, autorizando su inscripcién
en el repositorio de Proyecto de Tesis de la Unidad de Investigacion de la Facultad, por el periodo de un
afio para su desarrollo, donde se registraré la exclusividad del tema, el titulo del Proyecto de Tesis, el
nombre del autor o autores y del asesor, y el nimero de resolucién”, inciso d) “En caso de que el informe
sea desfavorable, el decano remitira al interesado para el [evantamiento de las observaciones en un plaze
no mayor de treinta (30) dias habiles, contados a parir de la fecha del informe del jurado”,

Que, con Resolucion N° 022-2023-UNHEVAL-FMVYZ/D de fecha 01.MAR.2023, se DESIGNA el Jurado
Evaluador del Proyecto de Tesis titulado: PRA}CTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION
CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS — 2023,
presentado por la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, conformado por los siguientes
docentes: Dr. Wilder Javier Martel Tolentino (PRESIDENTE); Dra. Ernestina Ariza Avila (SECRETARIO) y a la Dra.
Easther Jannet Garcia Alegre (VOCAL),

Que, mediante Cartas de Conformidad, presentada por los Jurados Evaluadores integrado por los
siguientes docentes: Dr. Wilder Javier Marte| Tolentino (PRESIDENTE); Dra. Ernestina Ariza Avila (SECRETARIO)
y ala Dra. Easther Jannet Garcia Alegre (VOCAL), quienes manifiestan que se realizé la evaluacion del proyecto
de tesis Titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS ~ 2023, presentado
por la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, declaran que el Proyecto referido esta
apto para su ejecucion;

Que, estando en uso de las atribuciones conferidas al Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia, por la Ley Universitaria N°30220, el Estatuto vigente;

SE RESUELVE:

1° APROBAR, el Proyecto de Tesis y su esquema de su desarrollo Titulado PRACTICAS DE
MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA
DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023 , presentado por la Bachiller en Medicina
Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, asesorado por el Dr. Rosel Apaéstegui Livaque, por lo tanto
se encuentra expedito para su ejecucion, por lo expuesto en los considerandos de la presente resolucion.

2° AUTORIZAR su inscripcién en el repositorio de Proyecto de Tesis de la Unidad de Investigacion de la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootechia por el periodo de un afio para su desarrollo, donde se
registrara la exclusividad del tema, el titulo del Proyecto de Tesis, el nombre del autor o autores y del
asesor, y el niUmero de resolucion.

3° COMUNICAR, a la Tesista que al contar con la conformidad de su Jurado Evaluador ya puede desarrollar
su Proyecto de Tesis en un plazo méximo de un afio.
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4° DAR A CONOCER, esta Resolucién a la instancia correspondiente y a la interesada,

Registrese, comuniquese, archivese.

Distribucién:

-Director de Investigacion-FMVZ.
-Asesor.

-Interesada.

-Archivo.
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Pillco Marca, 22 de agosto de 2023.

Visto, los documentas en cuatro (04) folios;

CONSIDERANDO:

Que, segln Resolucion de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de fecha 28.DIC.2020, Se
Proclama y Acredita como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia al Dr. Magno GONGORA CHAVEZ a partir
del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de diciembre de 2024;

Que, mediante solicitud de fecha 21 AGOS.2023, |a Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA,
solficita la revisién de sus borradores de tesis titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION
CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023;

Que, con Resolucion Decanato N° 02122023-UNHEVAL-FMVyZ/D, de fecha 01.MAR.2023, se DESIGNA al Jurado
Evaluador del proyecto de te tesis titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023, presentado por la Bachiller
en Medicina Veterinaria: Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, siendo designados los siguientes docentes: Dr. Wilder Javier Martel
Tolentino (PRESIDENTE); Dra. Ernestina Ariza Avila (SECRETARIA) y la Dra. Esther Jannet Garcia Alegre (VOCALY);

Que, con Resolucién Decanato N° 050-2023-UNHEVAL-FMVZ/D, de fecha 23. MARZ.2023, se APRUEBA el Proyecto
de Tesis y su esquema de su desarrollo titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON
LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES JESUS - 2023; presentado por la
bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA;

Que, segln el Reglamento General de Grados y Titulos modificado de la Universidad Nacional Hermilio Valdizan de
Huanuco, en el TITULO lIl. TESIS. Articulo 39° indica lo siguiente: “Una vez que el tesista haya elaborado el borrador de
tesis, con el visto bueno de su asesor, y obtenido el grado de bachiller, solicitara al decano mediante solicitud, la revision
por el Jurado de Tesis designado, adjuntando la copia de la resolucion que aprueba el proyecto y cuatro ejemplares del
borrador de tesis o archivo digital via correo institucional, un ejemplar para cada miembro del Jurado, precisando

demds haber cumplido con el trol antiplagio, cuya constancia de apto debe ser anexada por la direccion de la
Unidad de Investigacion de fa Facultad”, y en su ARTICULO 40° indica: “EJ Jurado de Tesis tendr4 fa responsabilidad de
dictaminar colegiadamente en un plazo que no exceda los diez (10) dias héabiles, bajo responsabilidad, acerca de la
suficiencia del trabajo. Si el trabajo fuera declarado insuficiente, lo devolvera para que el tesista lo corrifa en un plazo
que no exceda los treinta (30) dias hébiles”,

Que, siendo necesario contar con un jurado Accesitario para continuar con los tramites correspondientes a la revision
de los borradores de tesis de la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA titulado: PRACTICAS DE
MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS
FF;?SCOSARTESANALES, JESUS - 2023, se ha visto por conveniente designar como Jurado Accesitario al Dr. Magno Géng
Chévez;

Que, estando en uso de las atribuciones conferidas al Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, por
la Ley Universitaria N°30220, el Estatuto vigente;

SE RESUELVE:

1° DESIGNAR como Jurado Accesitario al Dr. Magno Géngora Chavez del borrador de tesis titulado: PRACTICAS DE
MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS
FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023, presentado por la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA
ESPINOZA,

2° DERIVAR a cada miembro del Jurado de Tesis los borradores de tesis titulado: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL
PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS
ARTESANALES, JESUS - 2023, de la Bachiller en Medicina Veterinaria: Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA para que emitan
su dictamen correspondiente en un plazo que no exceda los diez (10) dias habiles:

Dr. Wilder Javier Martel Tolentino PRESIDENTE
Dra. Emestina Ariza Avila SECRETARIO
Dra. Esther Jannet Garcia Alegre VOCAL

Dr. Magno Géngora Chavez ACCESITARIO
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3° DAR A CONOCER, esta Resolucién a la instancia

pondiente y al int

Registrese, comuniquese, archivese.

Distribucion:
~Jurado de Tesis (4).
~Asesor.
-Interesada.
-Archivo.
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RESOLUCION DECANATO N° 315 -2023-UNHEVAL-FMVZ/D.

Pillco Marca, 03 de noviembre de 2023.
Visto, los documentos en once (11) folios;

CONSIDERANDO:

Que, segln Resolucion de Comité Electoral Universitario N° 0109-2020-UNHEVAL-CEU, de
fecha 28.DIC.2020, Se Proclama y Acredita como Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia al Dr. Magno GONGORA CHAVEZ a partir del 29 de diciembre de 2020 hasta el 13 de
diciembre de 2024;

Que mediante solicitud S/N-2023 de fecha 17.0CT.2023 la Bachiller en Medicina Veterinaria:
Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA, solicita fecha y hora de Sustentacion de tesis;

Que, con Resolucion Decanato N°® 050-2023-UNHEVAL-FMVZ/D, de fecha 23.MAR.2023, se
APRUEBA el Proyecto de Tesis y su esquema de su desarrollo titulado: PRACTICAS DE
MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION
BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023, asesorado por el Dr.

Rosel Apaéstegui Livaque y presentado por la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA
ESPINOZA;

Que, mediante Resolucion N° 237-2023-UNHEVAL-FMVZ/D, de fecha 22.AG0S.2023, se
DESIGNA el JURADO ACCESITARIO al Dr. Magno Géngora Chéavez de la tesis titulado: PRACTICAS
DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION
BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023, presentado por la
Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva MEJIA ESPINOZA;

Que, al contarse con las cartas de conformidad presentado por el Jurado Evaluador integrada
por los docentes: Dr. Wilder Javier Martel Tolentino (PRESIDENTE); Dra. Ernestina Ariza Avila
(SECRETARIA), Dra. Esther Jannet Garcia Alegre (VOCAL) y del Dr. Magno Goéngora Chéavez
(ACCESITARIO) quienes informan que se encuentra expedito para la sustentacin de sus tesis, por lo
tanto, se fija fecha y hora de sustentacion de Tesis Titulada: PRACTICAS DE MANIPULACION DEL
PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS
FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023;

Que, después de haber cumplido con realizar un analisis minucioso al expediente y estando en
uso de las atribuciones conferidas al Decano de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, por
la Ley Universitaria N°30220, el Estatuto vigente;

SE RESUELVE:

1°. DECLARAR APTO, para sustentar la Tesis Titulada: PRACTICAS DE MI'\NIPULACION DEL
PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS
FRESCOS ARTESANALES, JESUS - 2023 de la Bachiller en Medicina Veterinaria Ketty Oliva
MEJIA ESPINOZA segun el siguiente detalle:

Fecha 3 Viernes 17 de noviembre del 2023.
Hora : 10:00 am.
Lugar : AUDITORIO DE LA FMVZ.
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2°. COMUNICAR, a los Miembros de} Jurado Evaluador integrados por los siguientes docentes y
designar al Jurado Evaluador Accesitario:

e Dr. Wilder Javier Martel Tolentino : PRESIDENTE
o Dra. Emestina Ariza Avila g SECRETARIA
e Dra. Esther Jannet Garcia Alegre X VOCAL

e Dr. Magno Géngora Chavez ¢ ACCESITARIO

3°. DISPONER, que los docentes designados deberan cefiirse a lo estipulado en el Reglamento de
Grados y Titulos de la UNHEVAL vigente.

Registrese, comuniquese, archivese.

Distribucion:

-Jurado Evaluador (4),
-Asesor.

-Interesada.

-Archivo.
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

El director de la Unidad de Investigacion de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia,que
suscribe, hace constar: Que el Informe de Tesis titulado: “PRACTICAS DE MANIPULACION
DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE
QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS-2023”. Presentada, por la Bachiller en Medicina
Veterinaria MEJIA ESPINOZA KETTY OLIVA. Tiene un indice de similitud del 15%, verificable
en el reporte final del analisis de originalidad, mediante el Software Turnitin. Se concluye, que
las coincidencias detectadas no constituyen plagio y cumple con uno de losrequisitos estipulados
en el Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Nacional “Hermilio Valdizan” de
Huanuco.

Huanuco, 11 de octubre del 2023

e
h LN e i
. ” (‘f‘_#‘,‘l; v( wﬂ. _._“)

Dr. José Goicochea Vargas
Director de la Unidad de Investigacion - FMVZ

Cayhuayna Alta S/N° Av. Universitaria (altura Garita de Control) — Pillco Marka ~ Huanuco. PERU.
Cel: 962090021, e-mail: jgoicochea@unheval edu pe

129



Reporte de similituc

NOMBRE DEL TRABAJO AT OR

PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PR KETTY OLIVA MEJIA ESPINOZA
ODUCTOR Y SU RELACION CON LA CON
TAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUE

S0S

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES
19691 Words 110055 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMANO DEL ARCHIVO

124 Pages 4.9MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Oct 11,2023 4:14 PM GMT-5 Oct 11, 2023 4:16 PM GMT-5

' 15% de similitud general
El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada ba

+ 15% Base de datos de Internet + 0% Base de datos de publicaciones
+ Base de datos de Crossref '« Base de datos de contenido publicado de Crc

* 7% Base de datos de trabajos entregados

@ Excluir del Reporte de Similitud

+ Material bibliografico + Material citado
« Material citado » Coincidencia baja (menos de 15 palabras)
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN

i ¥ FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA

La Direccién de la Unidad de Investigacién de la Facultad de Medicina Veterinaria Y
Zootecnia, de la Universidad Nacional Hermilio Valdizén de Hudnuco, otorga:

CONSTANCIA DE EXCLUSIVIDAD DEL PROYECTO DE TESIS
FMVZ

A la bachiller en Medicina Veterinaria MEJA ESPINOZA KETTY OLIVA. Por la
presentacién del proyecto de tesis titulada:

“PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA
CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS ARTESANALES, JESUS-2023"

Se expide, la constancia en conformidad al cumplimiento del Reglamento de grados y
titulos de la UNHEVAL, aprobado con resolucién de Consejo Universitario resolucién
N°0734-2022-UNHEVAL.

Huédnuco, 11 de octubre del 2023

Dr. José Goicochea Vargas
Director de la Unidad de Investigacién FMVZ
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AUTORIZACION DE PUBLICACION DIGITAL Y DECLARACION JURADA DEL TRABAJO DE INVESTIGACION
PARA OPTAR UN GRADO ACADEMICO O TiTULO PROFESIONAL

1. Autorizacién de Publicacién: (Marque con una “x”)

Pregrado ‘ X ‘ Segunda Especialidad ‘ ‘ Posgrado: Maestria I I Doctorado ‘
Pregrado (tal y como estd registrado en SUNEDU)
Facultad MEDICINA VETERINARIA'Y ZOOTECNIA
Escuela Profesional | MEDICINA VETERINARIA
Carrera Profesional | MEDICINA VETERINARIA
Grado que otorga
Titulo que otorga MEDICO VETERINARIO
Segunda especialidad (tal y como estd registrado en SUNEDU)
Facultad
Nombre del
programa
Titulo que Otorga
Posgrado (tal y como estd registrado en SUNEDU)
Nombre del
Programa de estudio
Grado que otorga
2. Datos del Autor(es): (ingrese todos los datos requeridos completos)
Apellidos y Nombres: | MEJIA ESPINOZA, KETTY OLIVA
Tipo de Documento: | DNI ‘ X ‘ Pasaporte ‘ ‘ C.E. ‘ Nro. de Celular: | 901905554
Nro. de Documento: | 43118672 Correo Electrénico: kettyolivamejiaespinoza@gmail.com
Apellidos y Nombres:
Tipo de Documento: | DNI ‘ ‘ Pasaporte ‘ ‘ C.E. ‘ Nro. de Celular:
Nro. de Documento: Correo Electrénico:
Apellidos y Nombres:
Tipo de Documento: | DNI ‘ ‘ Pasaporte ‘ ‘ C.E. ‘ Nro. de Celular:
Nro. de Documento: Correo Electronico:

3. Datos del Asesor: (Ingrese todos los datos requeridos completos segtin DNI, no es necesario indicar el Grado Académico del Asesor)

¢El Trabajo de Investigacion cuenta con un Asesor?: (marque con una “X” en el recuadro del costado, segtn corresponda) ‘ SI ‘ X ‘ NO ‘

Apellidos y Nombres:

APAESTEGUI LIVAQUE ROSEL

ORCID ID:

https://orcid.org/0000-0003-1037-114X

Tipo de Documento:

DNI ‘X ‘ Pasaporte‘ ‘ C.E. ‘ ‘

Nro. de documento:

16642964

4. Datos del Jurado ¢
Jurado)

alificador: (Ingrese solamente los Apellidos y Nombres completos segtin DNI, no es necesario indicar el Grado Académico del

Presidente: Dr. MARTEL TOLENTINO, Wilder Javier
Secretario: Dra. ARIZA AVILA, Ernestina
Vocal: Dra. GARCIA ALEGRE, Esther Jannet
Vocal:
Vocal:
Accesitario Dr. GONGORA CHAVEZ, Magno
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5. Declaracion Jurada: (Ingrese todos los datos requeridos completos)

a) Soy Autor (a) (es) del Trabajo de Investigacion Titulado: (Ingrese el titulo tal y como estd registrado en el Acta de Sustentacién)

PRACTICAS DE MANIPULACION DEL PRODUCTOR Y SU RELACION CON LA CONTAMINACION BACTERIOLOGICA DE QUESOS FRESCOS
ARTESANALES, JESUS- 2023

b) El Trabajo de Investigacion fue sustentado para optar el Grado Académico 6 Titulo Profesional de: (tal y como estd registrado en SUNEDU)

TITULO PROFESIONAL DE MEDICO VETERINARIO

c} El Trabajo de investigacidn no contiene plagio (ninguna frase completa o parrafo del documento corresponde a otro autor sin haber sido
citado previamente), ni total ni parcial, para lo cual se han respetado las normas internacionales de citas y referencias.

d) El trabajo de investigacion presentado no atenta contra derechos de terceros.

e) Eltrabajo de investigacidn no ha sido publicado, ni presentado anteriormente para obtener algin Grado Académico o Titulo profesional.

f] Los datos presentados en los resultados (tablas, graficos, textos) no han sido falsificados, ni presentados sin citar la fuente.

g) Los archivos digitales que entrego contienen la version final del documento sustentado y aprobado por el jurado.

h) Por lo expuesto, mediante |a presente asumo frente a la Universidad Macional Hermilio Valdizan (en adelante LA UNIVERSIDAD), cualguier
responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del contenido del Trabajo de Investigacion, asi como por los
derechos de la obra y/o invencion presentada. En consecuencia, me hago responsable frente a LA UNIVERSIDAD y frente a terceros de
cualguier dafio que pudiera ocasionar a LA UNIVERSIDAD o a terceres, por el incumplimiento de lo declarade o que pudiera encontrar causas
en la tesis presentada, asumiende todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse de ello. Asimismo, por la presente me comprometo
a asumir ademas todas las cargas pecuniarias gue pudieran derivarse para LA UNIVERSIDAD en favor de terceros con motivo de acciones,
reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las gue encontraren causa en el contenido del trabajo de
investigacion. De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el trabajo haya sido publicado anteriormente; asumo las
consecuencias y sanciones que de mi accion se deriven, sometiéndome a la normatividad vigente de la Universidad Macional Hermilio
Valdizan.

6. Datos del Documento Digital a Publicar: (ingrese todos los datos requeridos completos)

Ingrese solo el afio en el que sustentd su Trabajo de Investigacion: (Verifique la Informacién en el Acta de Sustentacién) 2023_
Modalidad de obOncién Tesis| X Tesis Formato Articulo Tesis Formato Patente de Invencion
’dell Gradfo I-}cadlemlco ° Trabaio de Investigacién Trabajo de Suficiencia Tesis Formato Libro, revisado por

LA LRI i i ) & Profesional Pares Externos
con X segun Ley Universitaria
con la que inicié sus estudios) Trabajo Académico Otros (especifique modalidad)
LCELIEDELT QUESOS FRESCOS BACTERIAS Escherichia coli
(solo se requieren 3 palabras)
Tipo de Acceso: (Marque Acceso Abierto | X Condicion Cerrada (*)
con X segun corresponda) Con Periodo de Embargo (*) Fecha de Fin de Embargo:

¢El Trabajo de Investigacion, fue realizado en el marco de una Agencia Patrocinadora? (ya sea por financiamientos de

. . L | Sl NO X
proyectos, esquema financiero, beca, subvencion u otras; marcar con una “X” en el recuadro del costado segtn corresponda):

Informacion de la
Agencia Patrocinadora:

El trabajo de investigacion en digital y fisico tienen los mismos registros del presente documento como son: Denominacion del programa
Académico, Denominacion del Grado Académico o Titulo profesional, Nombres y Apellidos del autor, Asesor y Jurado calificador tal y como
figura en el Documento de Identidad, Titu|o|comp|eto del Trabajo de Investigacion y Modalidad de Obtencion del Grado Académico o Titulo
Profesional segin la Ley Universitaria con la que se inicio los estudios.
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7. Autorizacién de Publicacion Digital:

A través de la presente. Autarizo de manera gratuita a la Universidad Nacional Hermillo Valdizén a publicar 12 versidn alectrénica de este
Trabajo de Investigacion en su Biblioteca Virtual, Portal Web, Repositorio Institucional y Base de Datos académica, por plazo indefinido,
consintiendo que con dicha autorizacidn cualquier tercero podra acceder a dichas paginas de manera gratuita pudiendo revisarla, imprimirla
o grabarla siempre y cuando se respete la autoria y sea citada correctamente. Se autoriza cambiar el contenido de forma, més no de fondo,
para propdsitos de estandarizacién de formatos, como también establecer los metadatos correspandientes.

Firma

j Mw}ﬁ

Apellidos y Nombres: | MEJ[A ESPINOZA KETTY OLIVA

Huella Digital
DNI: | 43118672 gital

Firma:

Apellidos y Nombres:

DNI: Fhinte Dlaal

Firma:

Apellidos y Nombres:

DNI: Huella Digital

Fecha;

21-11-2023

Nota:

No modificar los textos preestablecidos, conservar la estructura del documento,
Marque con una X en el recuadro que corresponde,

Uenar este formato de forma digital, con tipo de letra calibri, tamafio de fuente 09, manteniendo la alineacion del texto que observa en el modelo,

sin errores gr les (i de las maytiscul ién se tildan si corresponde).
La informacién que escriba en este formato debe coincidir con la informacién registrada en los demds archivos y/o formatos que presente, tales
como: DN, Acta de St 6n, Trabajo de | igacion (PDF) y Declaracion Jurada.

Cada uno de los datos requeridos en este formato, es de caracter obligatorio segin corresponda,
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