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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo determinar la calidad microbioldgica de
la mayonesa artesanal en relacion con las condiciones higiénico sanitarias en las cafeterias
de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, durante el afio 2025. Este enfoque
cobra especial relevancia si se considera que las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) constituyen un importante problema de salud publica, especialmente cuando se
asocian al consumo de alimentos preparados sin tratamiento térmico, como la mayonesa
artesanal.

La investigacion fue de enfoque cuantitativo, disefio no experimental y
longitudinal descriptivo. La muestra estuvo conformada por la totalidad de cafeterias (7)
de la universidad, realizandose tres muestreos microbiolégicos de mayonesa artesanal y
dos evaluaciones higiénico sanitarias por establecimiento. Se evaluaron aerobios
mesofilos, coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp.,
conforme a los criterios establecidos en la Norma Técnica de Salud N.° 071-
MINSA/DIGESA-V.01. El andlisis estadistico incluyo estadistica descriptiva y pruebas
no paramétricas, empleandose la correlacion de Spearman para establecer la relacion
entre las variables.

Los resultados evidenciaron recuentos elevados de aerobios mesdfilos y la
presencia de microorganismos indicadores y patogenos, destacandose Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella sp. en determinadas muestras, 1o que determiné
incumplimiento sanitario en varias cafeterias. La evaluacion higiénico sanitaria mostro
establecimientos clasificados como saludables, en proceso y no saludables. Asimismo, se
identifico una relacion estadisticamente significativa entre la calidad microbiologica de
la mayonesa y las condiciones higiénico sanitarias.

Se concluye que las deficiencias en higiene y manipulacion influyen directamente
en la inocuidad del alimento, constituyendo un riesgo para la salud de la poblacion
universitaria.

Palabras clave: calidad microbiol6gica, mayonesa artesanal, condiciones
higiénico sanitarias, enfermedades transmitidas por alimentos, salud publica
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ABSTRACT

Foodborne diseases (FBDs) represent a major public health problem, particularly when
associated with the consumption of foods prepared without thermal treatment, such as
homemade mayonnaise. The objective of this study was to determine the microbiological
quality of homemade mayonnaise in relation to hygienic and sanitary conditions in the

cafeterias of the Jorge Basadre Grohmann National University during 2025.

This research followed a quantitative approach with a non-experimental, longitudinal
descriptive design. The study population consisted of all university cafeterias, in which
three microbiological samplings of homemade mayonnaise and two hygienic—sanitary
evaluations were conducted per establishment. The microbiological analysis included
aerobic mesophilic bacteria, coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and
Salmonella spp., in accordance with the criteria established by the Peruvian Technical
Health Standard NTS No. 071-MINSA/DIGESA-V.01. Statistical analysis comprised
descriptive statistics and non-parametric tests, using Spearman’s correlation to determine

the relationship between variables.

The results revealed elevated counts of aerobic mesophilic bacteria and the presence of
indicator and pathogenic microorganisms, particularly Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, and Salmonella spp., leading to sanitary non-compliance in several cafeterias.
The hygienic—sanitary evaluation classified the establishments as healthy, in process, and
unhealthy. Furthermore, a statistically significant relationship was identified between the

microbiological quality of mayonnaise and hygienic—sanitary conditions.

It is concluded that deficiencies in hygiene and food handling practices directly affect

food safety, representing a potential health risk to the university population.

Keywords: microbiological quality, homemade mayonnaise, hygienic—sanitary

conditions, foodborne diseases, public health.



INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) constituyen uno de los principales
problemas de salud publica a nivel mundial, debido a su elevada frecuencia, impacto
sanitario y repercusiones sociales y economicas. La Organizacion Mundial de la Salud
estima que una de cada diez personas en el mundo enferma cada afio como consecuencia
del consumo de alimentos contaminados, lo que genera millones de casos de morbilidad
y miles de muertes, especialmente en poblaciones vulnerables. Estas enfermedades se
originan principalmente por la ingesta de alimentos o bebidas contaminados con
microorganismos patdgenos, toxinas o sustancias quimicas, produciendo desde cuadros
gastrointestinales leves hasta complicaciones severas que pueden comprometer la vida

del consumidor.

En los paises en desarrollo, las ETAs representan un desafio permanente para los sistemas
de salud, debido a deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias durante la
preparacion, manipulacién, almacenamiento y expendio de alimentos. En el Per(, durante
los ultimos afios, el Ministerio de Salud ha reportado numerosos brotes de ETAs en
diversas regiones del pais, asociados principalmente a la presencia de patégenos como
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y Clostridium
spp., los cuales se encuentran estrechamente vinculados a practicas inadecuadas de

higiene y al incumplimiento de la normativa sanitaria vigente.

Dentro de este contexto, los alimentos preparados sin tratamiento térmico representan un
riesgo sanitario significativo, ya que no cuentan con una etapa que permita la eliminacién
de microorganismos patdgenos. Entre ellos, la mayonesa artesanal o casera destaca como
uno de los productos de mayor consumo en servicios de alimentacion colectiva, debido a
su amplia aceptacion por parte de la poblacion. Sin embargo, su preparacion a base de
huevo, aceite y otros insumos, sumado a la ausencia de tratamiento térmico y a una
manipulacion directa, la convierten en un alimento altamente susceptible a la
contaminacion microbioldgica, especialmente cuando no se aplican adecuadamente las

buenas précticas de manipulacion.



Diversos estudios nacionales e internacionales han demostrado que la mayonesa artesanal
ha estado implicada en brotes de ETAs, evidencidndose frecuentemente la presencia de
microorganismos indicadores de higiene y patdgenos de importancia en salud publica.
Estas investigaciones resaltan la relacion existente entre la calidad microbioldgica del
alimento y las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos donde se elaboran
y expenden, lo que pone de manifiesto la necesidad de fortalecer los sistemas de vigilancia

y control sanitario.

En el &mbito universitario, las cafeterias cumplen un rol fundamental al brindar servicios
de alimentacion diaria a estudiantes, docentes y personal administrativo. La alta demanda,
el consumo continuo y la rotacion de usuarios convierten a estos establecimientos en
espacios prioritarios para la vigilancia sanitaria, ya que cualquier falla en la inocuidad de
los alimentos puede desencadenar brotes que afecten simultdneamente a un gran nimero
de personas, generando ausentismo académico y laboral, ademéas de impactos negativos

en la salud publica institucional.

En el Perq, la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA)
es el ente rector encargado de la vigilancia sanitaria de los servicios de alimentacion
colectiva, estableciendo normas y criterios microbiol6gicos para garantizar la inocuidad
de los alimentos. No obstante, si bien se realizan inspecciones higiénico-sanitarias de
infraestructura, equipamiento y manipulacion, en muchos casos no se incluye de manera
sistematica el analisis microbioldgico de los alimentos expendidos, lo que limita la

evaluacion integral del riesgo sanitario real al que se expone la poblacién consumidora.

En la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, las cafeterias universitarias son
objeto de evaluaciones higiénico-sanitarias periddicas realizadas por la Direccion de
Bienestar Universitario; sin embargo, dichas evaluaciones no contemplan el analisis
microbioldgico de los alimentos preparados, particularmente de aquellos considerados de
alto riesgo, como la mayonesa artesanal. Esta situacion genera un vacio en la vigilancia
sanitaria, ya que no se cuenta con evidencia cientifica que permita determinar si los
alimentos expendidos cumplen con los criterios microbioldgicos establecidos por la
Norma Técnica de Salud N.° 071-MINSA/DIGESA-V.01.



Frente a esta problematica, surge la necesidad de realizar investigaciones que integren la
evaluacion microbioldgica de los alimentos con el anlisis de las condiciones higienico
sanitarias de los establecimientos, permitiendo establecer relaciones objetivas entre
ambas variables. Este enfoque resulta fundamental para identificar factores de riesgo,
orientar estrategias de prevencion y contribuir al fortalecimiento de la seguridad

alimentaria en el entorno universitario.

En ese sentido, la presente investigacion tiene como proposito determinar la calidad
microbioldgica de la mayonesa artesanal en relacion con las condiciones higiénico
sanitarias de las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann durante
el afio 2025. Para ello, se evaluara la presencia de microorganismos indicadores de
higiene y patgenos de importancia en salud publica, tales como aerobios mesofilos,
coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp., conforme a la
normativa sanitaria vigente, asi como las condiciones fisicas y las buenas practicas para

la inocuidad de los alimentos.

Los resultados de este estudio permitirdn generar evidencia cientifica relevante para la
toma de decisiones en el ambito de la salud publica universitaria, contribuyendo a la
prevencion de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, al fortalecimiento de
los programas de vigilancia sanitaria y a la proteccion de la salud de la comunidad
universitaria. Asimismo, la investigacion constituye un aporte académico que puede
servir como base para futuras intervenciones, politicas institucionales y acciones de

mejora continua en los servicios de alimentacién colectiva.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Las patologias asociadas al consumo de alimentos contaminados constituyen uno de
los principales problemas de salud publica a nivel mundial, debido a su elevada
incidencia, impacto sanitario y consecuencias socioecondémicas. La Organizacion
Mundial de la Salud estima que aproximadamente una de cada diez personas se enferma
anualmente como consecuencia del consumo de alimentos contaminados, lo que genera
una importante carga de morbilidad y mortalidad, especialmente en paises en desarrollo
[1]. Estas enfermedades se producen principalmente por la ingestion de alimentos o
bebidas contaminados con microorganismos patdgenos, toxinas o agentes quimicos,
ocasionando desde cuadros gastrointestinales leves hasta complicaciones graves que

pueden comprometer la vida del consumidor [2].

En el Perq, las ETAs representan un problema persistente de salud publica. Entre los
afios 2014 y 2018 se notificaron mas de 200 brotes a través del Sistema Integrado
Epidemiologico del Ministerio de Salud [3], registrandose como principales agentes
etioldgicos Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus y
Clostridium spp. [4]. Asimismo, durante los Gltimos afios se han reportado brotes en
diversas regiones del pais, evidenciando deficiencias en las condiciones higiénico-

sanitarias de los establecimientos de expendio de alimentos [5-7].

Dentro de los alimentos involucrados con mayor frecuencia en estos brotes se
encuentran aquellos preparados sin tratamiento térmico, entre los cuales destaca la
mayonesa artesanal. Este alimento presenta un alto riesgo sanitario debido a su forma de
elaboracion, la utilizacién de insumos altamente perecibles y la ausencia de procesos que
permitan la eliminacién de microorganismos patdgenos [8]. Diversos estudios han
demostrado que la mayonesa casera ha sido identificada como vehiculo de transmision

de Salmonella enteritidis y otros patégenos, encontrandose una asociacion



estadisticamente significativa entre su consumo y la ocurrencia de brotes de ETAs [9—
11].

Las investigaciones realizadas en servicios de alimentacion colectiva han
evidenciado que la contaminacion microbioldgica de la mayonesa artesanal se relaciona
directamente con deficiencias en las buenas practicas de manipulacion, el inadecuado
control de temperatura, la deficiente higiene del personal y las limitaciones en la
infraestructura sanitaria [12—14]. Estas condiciones favorecen la proliferacién microbiana
y aumentan el riesgo de intoxicaciones alimentarias, especialmente en alimentos listos

para el consumo.

En el d&mbito universitario, las cafeterias constituyen espacios de alto riesgo
sanitario debido al elevado nimero de consumidores diarios, la preparacion continua de
alimentos y la manipulacion directa de productos sin tratamiento térmico. Estudios
desarrollados en comedores y cafeterias universitarias han reportado recuentos elevados
de microorganismos indicadores de higiene y patdgenos como Staphylococcus aureus y
Escherichia coli, lo que evidencia debilidades en los sistemas de control y monitoreo de

la inocuidad alimentaria [15-17].

En el Peru, la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria
(DIGESA) es la entidad responsable de la vigilancia sanitaria de los servicios de
alimentacion colectiva, estableciendo los criterios microbiol6gicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos mediante la Norma Técnica de Salud N.° 071-
MINSA/DIGESA-V.01 [18]. No obstante, los reportes de vigilancia sanitaria de los
Gltimos afios evidencian que las inspecciones se enfocan principalmente en aspectos
estructurales y operativos, sin incorporar de manera sistematica el analisis microbioldgico

de los alimentos expendidos [19-21].

En la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, las cafeterias universitarias
son evaluadas periédicamente mediante inspecciones higiénico-sanitarias; sin embargo,
estas evaluaciones no contemplan el analisis microbioldgico de los alimentos,
particularmente de la mayonesa artesanal, pese a tratarse de un producto de alto riesgo

sanitario. Esta situacion genera un vacio en la vigilancia institucional, ya que no se



dispone de informacion cientifica que permita determinar si dicho alimento cumple con
los criterios microbiolégicos establecidos por la normativa vigente ni si existe relacion
entre su calidad microbioldgica y las condiciones higiénico-sanitarias de los

establecimientos.

La ausencia de este tipo de informacion limita la toma de decisiones preventivas
y correctivas, incrementando la probabilidad de ocurrencia de brotes de ETAs dentro del
campus universitario, con potencial impacto en la salud de estudiantes, docentes y
personal administrativo. En este contexto, se hace necesario desarrollar una investigacion
que permita evaluar la calidad microbiolégica de la mayonesa artesanal y establecer su
relacion con las condiciones higiénico-sanitarias de las cafeterias de la universidad,
contribuyendo asi al fortalecimiento de la seguridad alimentaria y a la proteccién de la

salud publica.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1 Problema general

v' ¢La calidad microbiol6gica de la mayonesa artesanal estara relacionada con las
condiciones higiénico sanitarias de las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann?

1.2.2 Problemas especificos.

v' ¢Los recuentos de aerobios mesofilos en la mayonesa que se expende en las
cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, excederan los
limites de la norma sanitaria (Norma Técnica de Salud N°071 -
MINSA/DIGESA-V.01)?

v' ¢ Losregistros de coliformes y Escherichia coli en la mayonesa que se expende en
las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, excederan los
limites de la norma sanitaria (Norma Técnica de Salud N°071 -
MINSA/DIGESA-V.01)?

v' ¢ Laenumeracién de Staphylococcus aureus en la mayonesa que se expende en de

las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, excederan los



limites de la norma sanitaria (Norma Técnica de Salud N°071 -
MINSA/DIGESA-V.01)?

v ¢El registro de Salmonella sp. en la mayonesa que se expende en las cafeterias de
la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, excederan los limites de la
norma sanitaria (Norma Técnica de Salud N°071 — MINSA/DIGESA-V.01)?

v' ¢Cuales seran las condiciones higiénico sanitarias de las cafeterias de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann?

1.3 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

Las enfermedades transmitidas por alimentos continGan representando un problema
relevante de salud publica, debido a su alta frecuencia, su rapida propagacion y las
consecuencias negativas que generan en la salud de la poblacion. Estas enfermedades
afectan la calidad de vida de las personas, incrementan la demanda de los servicios de
salud y ocasionan pérdidas econdmicas y sociales, especialmente cuando se presentan en
espacios de consumo colectivo. Por ello, la vigilancia sanitaria de los alimentos constituye
una estrategia fundamental para la prevencion de riesgos y la proteccion de la salud

publica.

La mayonesa artesanal es considerada un alimento de alto riesgo sanitario debido a
su forma de preparacion, a la utilizacion de insumos altamente perecibles y a la ausencia
de tratamiento térmico durante su elaboracion. Estas caracteristicas favorecen la
contaminacion microbioldgica cuando no se cumplen adecuadamente las buenas practicas
de manipulacién, convirtiéndola en un potencial vehiculo de transmision de
microorganismos patdgenos. En consecuencia, su consumo representa un riesgo para la
salud de la poblacidn, especialmente en establecimientos donde no se cuenta con

controles sanitarios rigurosos.

En los servicios de alimentacion colectiva, como las cafeterias universitarias, el
riesgo sanitario se incrementa debido al elevado nimero de consumidores, la preparacion
continua de alimentos y la manipulacion directa de productos listos para el consumo. La

exposicion simultanea de una gran cantidad de personas a un alimento contaminado puede



ocasionar brotes alimentarios con impacto significativo en la salud publica institucional,

afectando el normal desarrollo de las actividades académicas y administrativas.

La presente investigacion se justifica porque permitird evaluar la calidad
microbiologica de la mayonesa artesanal y su relacion con las condiciones higiénico-
sanitarias de las cafeterias universitarias, generando informacion objetiva sobre el nivel
de inocuidad de un alimento de alto riesgo. Esta informacion es fundamental para
identificar factores criticos que puedan comprometer la seguridad alimentaria y para
proponer acciones de mejora orientadas a la prevencion de enfermedades transmitidas por

alimentos.

Desde el enfoque preventivo, los resultados del estudio contribuiran a fortalecer las
acciones de vigilancia sanitaria, promoviendo la implementacion de buenas préacticas de
manipulacion y el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente. Asimismo, permitiran
orientar programas de capacitacion dirigidos al personal manipulador de alimentos, con

el fin de reducir los riesgos asociados a la contaminacion microbiologica.

Desde el punto de vista institucional, la investigacion adquiere importancia al
proporcionar evidencia cientifica que respalde la toma de decisiones por parte de las
autoridades universitarias, facilitando la formulacion de politicas internas orientadas a la
mejora continua de los servicios de alimentacion. De esta manera, se contribuye a la
creacion de entornos universitarios saludables y al fortalecimiento de la responsabilidad

social institucional.

En el &mbito académico, el estudio reviste importancia al aportar informacion
relevante sobre la inocuidad alimentaria en el contexto universitario, constituyéndose en
un antecedente para futuras investigaciones relacionadas con la salud publica, la
microbiologia de alimentos y la vigilancia sanitaria. Ademas, los resultados podréan ser
utilizados como base para el disefio de estrategias de intervencion orientadas a la

proteccion de la salud colectiva.

Finalmente, la importancia social de esta investigacion radica en su contribucion
directa a la proteccion de la salud de estudiantes, docentes y personal administrativo,

quienes constituyen una poblacién expuesta diariamente al consumo de alimentos



preparados en las cafeterias universitarias. Al generar evidencia que permita reducir los
riesgos sanitarios asociados a los alimentos de alto riesgo, el estudio se alinea con los
principios fundamentales de la salud publica, orientados a la prevencién de enfermedades

y a la promocion de la inocuidad alimentaria.

1.4 LIMITACIONES

Una de las principales limitaciones de esta investigacion se presentd durante la
etapa de muestreo, ya que las muestras fueron recolectadas por el investigador de forma
inopinada, en horarios de mayor afluencia de consumidores en cada una de las cafeterias,
lo que propicio la toma de muestras en las mismas condiciones sanitarias de su expendio

diario.

1.5 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.5.1 Objetivo general

v Determinar la calidad microbiolégica de la mayonesa artesanal en relacién con
las condiciones higiénico-sanitarias en las cafeterias de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann, 2025.
1.5.2 Objetivos especificos

v Determinar el recuento de aerobios mesofilos en la mayonesa que se expende en
las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann.

v’ Establecer los registros de coliformes y E.coli en la mayonesa que se expende
en las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann.

v Determinar la enumeracion de Staphylococcus aureus en la mayonesa que se
expende en las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann.

v Detectar Salmonella sp. en la mayonesa que se expende en las cafeterias de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann

v" Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias en las cafeterias de la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann.
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v’ Establecer la relacion de la calidad microbiolégica de la mayonesa y las
condiciones higiénico-sanitarias en las cafeterias de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann.

1.6 HIPOTESIS

Ho: La calidad microbiologica de la mayonesa artesanal no esté relacionada con
las condiciones higiénico-sanitarias en las cafeterias de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann.

Ha: La calidad microbioldgica de la mayonesa artesanal esta relacionada con las
condiciones higiénico-sanitarias en las cafeterias de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann.

1.7 VARIABLES

1.7.1 Variable independiente

Condiciones higiénico sanitarias en las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann
1.7.2 Variable dependiente

Calidad microbioldgica de la mayonesa artesanal que se expenden en las cafeterias

de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
2.1.1 En el Ambito Internacional

Ching-Wo et al. [22], en el estudio titulado Brote de Salmonella enteritidis en la
Escuela La Union de Venecia-San Carlos. Costa Rica, 2022, reportaron en sus resultados
que la mayonesa casera estuvo estadisticamente asociada a la enfermedad (RR = 31,8; IC
95 %: 2,08-488,6; p < 0,05). Asimismo, se confirmé Salmonella enteritidis en el
coprocultivo y en la mayonesa. El estudio gendmico de las cepas de origen alimentario y
humano identificd que estas se encontraban genéticamente relacionadas (99,97 % en
genoma core). Por lo tanto, se concluyo que el brote de origen alimentario fue originado

por el consumo de mayonesa casera contaminada por Salmonella enteritidis.

Bezerra et al. [23], en la investigacion titulada Evaluacion microbioldgica de la
mayonesa artesanal ofrecida en servicios de alimentacion en el centro de Campina Grande
— PB, 2021, encontraron que todas las muestras de mayonesa investigadas presentaban
deficiencias en algunos de los parametros recomendados por la legislacion, siendo los
coliformes el microorganismo més frecuente. Esta contaminacion indica una falta de
precaucion en la manipulacion de los alimentos. Por lo tanto, este estudio demostré la
importancia del analisis microbiolégico para el control, la calidad y el cuidado en la
elaboracion de mayonesa artesanal, asi como la importancia de las buenas practicas de

fabricacion para garantizar la seguridad alimentaria.

Paiva et al. [24], en el estudio titulado Evaluacién microbiolégica de mayonesa
casera y acai de autoservicio comercializados en Araguaina, Tocantins, 2023, reportaron
la presencia de Salmonella spp. en algunas muestras de mayonesa, y coliformes en todas
las muestras de acai; el 60 % de las muestras contenia coliformes termotolerantes, y solo
el 40 % se encontraba dentro de los limites establecidos por la ANVISA. Asimismo, las

muestras de mayonesa Y acai recolectadas estaban contaminadas con moho y levaduras
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por encima del limite establecido de 103 UFC/g. Por lo tanto, las muestras de mayonesa
y acai analizadas estaban contaminadas y no eran aptas para el consumo, lo que demuestra

la importancia de las medidas de higiene y saneamiento en la manipulacién de alimentos.

Ponciano et al. [25], en la investigacion titulada Evaluacion microbioldgica de la
mayonesa artesanal disponible en cafeterias de Itapetinga, BA, 2023, manifestaron en sus
resultados que la mayonesa servida como guarnicién en las cafeterias se contamind en las
dos repeticiones realizadas, lo que puede dejar a los clientes de estos establecimientos
expuestos a brotes alimentarios. Este resultado apunta a un grave problema de

incumplimiento de las buenas practicas de manufactura.

Castro et al. [26], en la publicacién titulada Evaluaciéon de los efectos de la
capacitacion en seguridad alimentaria sobre la carga microbioldgica presente en equipos,
superficies, utensilios y manos de manipuladores de alimentos en restaurantes. 2024,
reportaron resultados previos a la capacitacion donde indican que el 15 % y el 26 % de
los andlisis de Enterobacteriaceae y bacterias aerobias mesofilas totales (BTM),
respectivamente, no cumplieron con los limites de higiene y seguridad. Ademas, el 31 %
y el 64 % de los valores de Enterobacteriaceae y BTM, respectivamente, superaron los
limites de seguridad en las manos de los manipuladores de alimentos. Asimismo
detectaron casos positivos de Staphylococcus coagulasa positivo (CoPS) en heridas sin
proteccion en algunas manos de los manipuladores. Tras la capacitacion, se observaron
diferencias significativas ya que en muchos casos, se observo una reduccion de més del
80 % en la carga microbiana de Enterobacteriaceae y BTM recolectada en equipos,
superficies, utensilios y manos de manipuladores de alimentos. En conclusion, este
estudio subraya la importancia de una capacitacion eficaz para mejorar las practicas de

seguridad alimentaria.

Soares et al. [27], en el articulo titulado Evaluacion de la Calidad Higiénica de los
Alimentos Servidos en Comedores Universitarios del Norte de Portugal, 2020, publicaron
que entre las comidas frias, las ensaladas presentaron los valores microbiol6gicos mas
altos en cuanto a indicadores de higiene, asi como respecto a patdégenos transmitidos por
los alimentos, como Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Bacillus cereus.

Asimismo, en las comidas de cafeterias se observaron recuentos mas altos que en las
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comidas de comedores, lo que indica que se deben mejorar las medidas de monitoreo para
evitar posibles brotes de enfermedades transmitidas por alimentos relacionados con

productos listos para consumir (ensaladas, sandwiches y pasteles).

Luu-Thi et al. [28], en la investigacion titulada Seguridad microbiolégica de
alimentos listos para el consumo en comedores hospitalarios y universitarios de Handi,
Vietnam, 2021, detectaron Escherichia coli, Listeria y Staphylococcus aureus en 35 (8,3
%), 99 (24 %) y 46 (11 %) muestras, respectivamente, de las cuales con un 3 %, un 10 %
y un 0 % que superaron el nivel insatisfactorio, respectivamente. En general, los datos del
estudio indican problemas frecuentes con la calidad y seguridad microbiologica de estos

alimentos de comedores en Hanoi.

Souza et al. [29], en el articulo titulado Analisis de las condiciones higiénico-
sanitarias en un restaurante universitario, 2022, publicaron que en la evaluacion de las
areas con checklist semanal, las areas con clasificacion regular fueron recepcion de
alimentos (64,3 %), carniceria (68,2 %), preparacion de ensaladas (59,3 %), cocina (54,3
%) y limpieza de utensilios de cocina (57,4 %), mientras que el area de acopio de granos
y preparacion de jugos fue la Unica clasificada como insatisfactoria (44,2 %). Asi, fue
posible verificar que el restaurante universitario no viene funcionando en condiciones
higiénicas favorables y que las inadecuadas condiciones higiénico-sanitarias observadas
en algunas areas/sectores estaban vinculadas a problemas estructurales y de gestion
productiva, es decir, a la insuficiencia de control del proceso de produccion, que ocurre

desde la recepcidn de la materia prima hasta la obtencion del producto final: la comida.

Almatawah et al. [30], en la investigacion Monitoreo de patdgenos transmitidos
por alimentos en los alimentos servidos en una cafeteria institucional, 2024; detectaron
Escherichia coli en niveles superiores al limite establecido en seis muestras de alimentos.
Dieciséis muestras de alimentos mostraron recuentos de bacterias aerdbicas superiores al
limite establecido. Se detectaron coliformes totales y enterobacterias por encima de los
limites establecidos en ocho muestras de alimentos. Se detectaron levaduras y mohos por
encima del limite establecido en 14 muestras de alimentos. Se detectaron bacterias
coliformes, Staphylococcus aureus y moho en las manos y batas blancas de los

trabajadores de la cafeteria, asi como en las superficies de trabajo, maquinas y tablas de
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cortar. Las condiciones higiénicas de la cafeteria no son adecuadas para la preparacion de

alimentos.
2.1.2 En el Ambito Nacional

Guizado [31], en su investigacion Calidad microbioldgica de mayonesas
elaboradas en pollerias del Centro Poblado Las Américas, Abancay, 2024; report6 que
las mayonesas preparadas en las pollerias ubicadas en el Centro Poblado Las Américas
presentan una mala calidad, pues el 53 % tuvo presencia de aerobios mesoéfilos, mientras
que el 33 % de los establecimientos analizados tuvo presencia de Escherichia coli. En
relacion a Staphylococcus aureus el 27 % de los establecimientos tuvo presencia de este
microorganismo, por ultimo, el 7 % de los establecimientos analizados tuvieron presencia
de Salmonella sp. Por tanto, se concluyé que, la calidad microbioldgica de las muestras
de mayonesas caseras elaboradas en las pollerias del Centro Poblado Las Américas se
encuentra por encima de los parametros permisibles que establece la normatividad

peruana.

Sanchez [32], en su estudio Evaluacion microbioldgica de mayonesa y rocoto
molido de consumo directo y las condiciones higiénico-sanitarias de expendio en el
mercado mayorista Arenales - Ica 2022; el rocoto molido present6 35,7 % de coliformes
totales, 52,2 % de Escherichia coli, 6,2 % de mohos. La mayonesa presentd 15,8 % de
Staphylococcus aureus, 21,1 % de levaduras y 73,7 % de E. coli. El 48,1 % de los puestos
de expendio no cumplen con los aspectos sanitarios y son deficientes, 22 % se encuentran
en proceso y 29,6 % son aceptables. El 56,3 % de las muestras de rocoto molido y 73,7
% de la mayonesa no son aptas para el consumo, por no cumplir con la norma (NTS N°
071-MINSA/DIGESA-V.01).

Rafael J. [33], en su publicacion Analisis microbioldgico de salsas expendidas en
pollerias de la ciudad de Chota — Cajamarca, 2024; indico que, s6lo el 4,17 % (1/24) de
las muestras de mayonesas y 4 % (1/25) de ajies analizadas estuvieron dentro del limite
permitido por la normativa nacional (RM.591-2008/MINSA), es decir aptas para ser
consumidas por seres humanos; respecto a la ensalada y la vinagreta, el 16 % (4/25)

estuvieron “aptas”. De acuerdo con los resultados obtenidos, es preocupante que un



15

porcentaje elevado de las muestras analizadas estuviera “no apto”; con ello, se puede
inferir que, la mayoria de pollerias de la ciudad de Chota no estaria aplicando las normas

de calidad y sanidad de manera eficiente.

Maldonado et al. [34], en la investigacion Calidad microbioldgica de la mayonesa
y buenas practicas de manipulacién de alimentos expendidos en la via publica de Morro
Solar-Jaén, 2024; publicaron que, de las 42 muestras de mayonesa, el 59,5 % eran
inaceptables, respecto aerobios mesofilosy 47,6 % para Staphylococcus aureus, segun lo
establecido por la Norma Técnica de Salud N° 071 MINSA. Referente a la manipulacion
de alimentos, el 54,8 % de los vendedores presentaban practicas de manipulacion
inadecuadas. Se concluye que, existe relacion estadisticamente significativa de 0,02 entre
variables, siendo la calidad microbioldgica de la mayonesa inaceptable y las practicas de
manipulacion de alimentos inadecuadas indicando riesgo para la salud de los

consumidores.

Avila et al. [35], en la investigacion Identificacion de la carga microbiana en
mayonesa de restaurantes-pollerias. Sullana, 2023; sefialaron un promedio de 3,96 x 10!
UFC/g para mesofilos aerobios en las 10 muestras analizadas. En cuanto a la
identificacion de coliformes fecales y Salmonella, no se encontré presencia de estos
microorganismos lo que permite concluir que las unidades de estudio analizadas estan

libres de estos microorganismos patdgenos.

Gerencia Regional de Salud de Arequipa (GERESA) [36], en el articulo
Inspeccion sanitaria ante intoxicacion alimentaria en Islay, Arequipa, 2025; detectd
deficiencias en el manejo de alimentos, como almacenamiento inadecuado de carnes
almacenadas junto a verduras y otros ingredientes, sin respetar las normas de
conservacion; infraestructura deficiente de pisos y techos en mal estado, lavatorios
deteriorados y tachos de residuos solidos sin tapa; envasado y traslado de raciones, en

condiciones inadecuadas que generan el deterioro de los alimentos.

Tejada et al. [13], en el articulo Brote de enfermedad transmitida por alimentos
(ETAS) en personal de la Unidad de Servicios Especiales de la Policia Nacional del Peru,

Region Tacna, 2023; publicaron que el agente causal fue Shigella sp y el principal medio
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de transmision fue la ensalada con mayonesa, dispuesta en el adobo de cerdo y asado de
pollo (p < 0,05), lo cual provocé un elevado riesgo (OR > 5) de presentar la Enfermedad

Transmitida por Alimentos a quienes lo consumieran.

Palacios Rodriguez [37], en la investigacion Evaluacién de la inocuidad de
alimentos preparados sin tratamiento térmico en mercados del distrito de Huacho, 2019;
encontro elevados recuentos de coliformes y presencia de Escherichia coli, evidenciando
riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos y deficiencias en las condiciones

higiénico-sanitarias.

Quispe [38], en la investigacion Condiciones sanitarias y calidad microbiologica
en servicios de alimentacion educativa, 2021; determin6 que el bajo cumplimiento de la

normativa sanitaria se relaciond con resultados microbioldgicos no conformes.

Rojas [39], en el estudio Evaluacion sanitaria de cafeterias universitarias del sur
del Perq, 2024; identificd presencia de microorganismos indicadores de higiene y
deficiente cumplimiento normativo, evidenciando riesgo para la salud de la comunidad

universitaria.
2.2 Bases Tedricas
2.2.1 Mayonesa

La mayonesa es una emulsion donde el agua aportada proviene de la yema, la clara de
huevo, el vinagre o zumo de limén que son agregados en su preparacion. Asimismo, se
indica que la mayonesa tiende a sufrir contaminacion por microorganismos patégenos
debido a una mala higiene en su manipulacién, trayendo consigo enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) [41]. Diversos estudios han demostrado que la
mayonesa artesanal puede actuar como vehiculo de transmision de microorganismos
patdgenos cuando se elabora sin control sanitario, se mantiene a temperatura ambiente o
se manipula sin adecuadas practicas higiénicas, incrementando el riesgo de brotes de ETA
[42,43].
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2.2.2 Criterios microbioldgicos de la Mayonesa

Segin la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01., se registran los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano, los cuales han sido establecidos para garantizar la seguridad sanitaria de los

alimentos y bebidas destinados al consumo humano [44].

En esta norma ademas de indicar los grupos microbianos y su clasificacion, como
referencia para los criterios microbioldgicos; también los categoriza como agentes

indicadores de alteracion, indicadores de higiene y agentes patdgenos [44].
2.2.3 Agentes bacterianos indicadores de calidad en la Mayonesa
2.2.3.1 Aerobios mesofilos

Son todas aquellas bacterias aerobias (dependientes del oxigeno), que crecen a
temperaturas entre 30°C y 37°C y pueden crecer en cualquier medio de agar nutritivo.
Este tipo de microorganismos no suelen ser patdgenos, pero es empleado como indicador
higiénico en alimentos. Es decir, a mayor cantidad de este organismo aerobio, la calidad

del alimento se ve perjudicada [45].
2.2.3.2 Coliformes

Un coliforme es una bacteria anaerobia facultativa, bacilo Gram negativo,
fermentador de lactosa con produccion de gas, y que no produce esporas [46]. Dentro de
este grupo, los coliformes fecales son los que tienen significado sanitario y, por
consiguiente, los que mas interesan en los analisis microbioldgicos de alimentos. En
general, niveles altos de Enterobacteriaceae lactosa-positivas (coliformes) indican

manipulacion y elaboracion deficientes de los alimentos [47].
2.2.3.3 Staphylococcus aureus

El Staphylococcus aureus enterotoxigénico es un microorganismo que se

encuentra frecuentemente en alimentos crudos o cocidos de origen animal,
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exclusivamente en aquellos que requieren manipulacion directa para su preparacion,

como es el caso de los alimentos preparados no industriales [48].

La presencia de Staphylococcus aureus en concentraciones superiores a 100
UFC/g en los alimentos puede indicar la presencia de enterotoxinas y, por lo tanto, un
riesgo de intoxicacion alimentaria segun la Norma Sanitaria (NTS N°71) que establece
los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano [49].
2.2.3.4 Escherichia coli

Es conocida cominmente como Escherichia coli, es una bacteria que se encuentra
generalmente en el tracto digestivo tanto en humanos como en animales. Es por ello que,
al encontrarse presente en el intestino, puede ser empleado como indicador de

contaminacion fecal tanto en aguas como en los alimentos [50].

Es considerada un comensal inofensivo y constituye el 1 % de la poblacion
microbiana normal del intestino. La mayoria de las cepas son inofensivas, pero algunas

pueden llegar a ser muy perjudiciales para el ser humano [50].

Las Escherichia coli patdgenas se diferencian de otras E. coli por su capacidad de
causar graves enfermedades como resultado de su informacion genética para la
elaboracion de toxinas, capacidad de adhesion e invasion de células huésped,
interferencia con el metabolismo celular y destruccion de tejidos [51,52].

2.2.3.5 Salmonella sp

Salmonella es un género bacteriano perteneciente a la familia Enterobacteriaceae,
conformados por bacilos gramnegativos, intracelulares, anaerobios facultativos, con
flagelos peritricos. Integran un grupo importante de patégenos para animales y humanos
[53].

Esta compuesto por dos especies: S. enterica que es patdgena para el hombre y S.

bongori patdgena para animales [53]. Su presencia en alimentos preparados sin
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tratamiento térmico, como la mayonesa artesanal, representa un riesgo elevado, ya que su

norma sanitaria exige ausencia en 25 g del alimento [44,53].
2.2.4 Norma Sanitaria Peruana
2.2.4.1 Criterios microbioldgicos

Segun la Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA-27/06/2008, se aprueba la
“Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Norma Técnica de Salud
N°071 — MINSA/DIGESA-V.01) [44].

Esta norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos y

bebidas destinados al consumo humano, la misma que se visualiza en la Tabla 1.

Tablal. Criterios Microbiologicos para alimentos preparados sin tratamiento térmico

(mayonesa, ocopa, aderezos u otros)

Limite por g o mL

Agente microbiano Minimo permisible (m) Maximo permisible (M)
Aerobios mesofilos 10° 10°
Coliformes 10? 10°
Staphylococcus aureus 10 102
Escherichia coli 10 10°
Salmonella sp. Ausencia/25g

Nota: m = Limite microbiolégico minimo permisible; M = Limite microbiolégico maximo permisible.
2.2.4.2 Principios Generales de Higiene

Segun la norma sanitaria para servicios de alimentacién colectiva NTS N° 173-
MINSA/2021/DIGESA, se establecen los Principios Generales de Higiene que deben
cumplir los establecimientos que brindan servicios de alimentacion colectiva para
proteger la salud de la poblacion usuaria. Los servicios de alimentacion colectiva son

aquellos que proveen alimentos de elaboracion culinaria destinados al consumo de grupos
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de personas reunidas en un lugar determinado para tal fin (centros educativos, empresas,

fabricas, instituciones, residencias, y similares).

Los servicios de alimentacion colectiva, deben aplicar los Principios Generales de
Higiene (PGH), que comprenden el Programa de Buenas Practicas de Manipulacién
(BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), los que deben estar
documentados y actualizados (manuales, procedimientos, registros debidamente
Ilenados, entre otros), que demuestren su aplicacién, y estar disponibles a solicitud de la

Autoridad Sanitaria para la verificacion de su cumplimiento [54].
2.2.5 Inocuidad alimentaria

La inocuidad alimentaria se define como la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con su uso
previsto. Este concepto constituye un pilar fundamental de la salud pablica, debido a que
la ingestidn de alimentos contaminados puede ocasionar enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), las cuales representan un importante problema sanitario a nivel mundial
[55].

La Organizacion Mundial de la Salud sefiala que las ETA afectan cada afio a
millones de personas, generando consecuencias sanitarias, econdémicas y sociales,
particularmente en poblaciones que consumen alimentos preparados fuera del hogar. En
este contexto, la vigilancia sanitaria y el control microbioldgico de los alimentos resultan

esenciales para prevenir brotes alimentarios y proteger la salud de la poblacion [56].
2.2.6 Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

Las enfermedades transmitidas por alimentos son sindromes originados por la
ingestion de alimentos o bebidas contaminados con microorganismos patégenos, toxinas
0 sustancias quimicas [56,57]. Estas enfermedades pueden manifestarse mediante
sintomas gastrointestinales como diarrea, vémitos, fiebre y dolor abdominal, pudiendo
ocasionar complicaciones graves en poblaciones vulnerables. En el Perq, los reportes
epidemioldgicos del Ministerio de Salud evidencian la ocurrencia constante de brotes de
ETA asociados principalmente al consumo de alimentos preparados en condiciones
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higiénico-sanitarias deficientes, entre ellos mayonesas artesanales y salsas de consumo
directo [3,4].

2.2.7 Calidad microbioldgica de los alimentos

La calidad microbiolégica se refiere al estado sanitario de un alimento
determinado por la presencia, ausencia o concentracion de microorganismos, asi como
por la deteccion de sus toxinas, en relacion con los limites establecidos por normas

sanitarias nacionales e internacionales [58].

La evaluacion microbioldgica permite determinar si un alimento es apto o no para
el consumo humano y constituye una herramienta fundamental para la vigilancia
sanitaria, especialmente en alimentos preparados sin tratamiento térmico previo al

consumo, como la mayonesa artesanal [59].



CAPITULO 11l

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 DISENO DE LA INVESTIGACION
3.1.1 Disefio de la investigacion

El presente estudio se desarrollé bajo un disefio no experimental, debido a que no
se realiz6 manipulacion deliberada de las variables, limitandose a la observacion y
medicién de las condiciones higiénico-sanitarias y de la calidad microbiolégica de la

mayonesa elaborada en cafeterias.

Asimismo, el estudio correspondié a un disefio longitudinal descriptivo de
seguimiento, ya que se efectuaron mediciones repetidas en el tiempo sobre las mismas
unidades de analisis. En ese sentido, se realizaron tres muestreos microbioldgicos de
mayonesa por cada cafeteria, asi como dos evaluaciones higiénico-sanitarias, con la
finalidad de describir la variabilidad y consistencia del cumplimiento sanitario durante el

periodo de estudio.

Este disefio permitio obtener informacion mas representativa del comportamiento
sanitario y microbioldgico de los alimentos evaluados, fortaleciendo el analisis desde el
enfoque de salud publica.

3.1.2 Nivel de investigacion

La investigacion fue de nivel descriptivo, debido a que tuvo como proposito
caracterizar las condiciones higiénico-sanitarias y la calidad microbioldgica de la

mayonesa, sin establecer relaciones causales entre las variables.
3.1.3 Tipo de estudio

El estudio fue de tipo observacional, prospectivo y de enfoque cuantitativo, dado
que los datos se recolectaron directamente durante el desarrollo del trabajo de campo y

fueron expresados mediante valores numéricos, frecuencias y porcentajes.
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3.2 POBLACION Y MUESTRA DE ESTUDIO
3.2.1 Poblacién

La poblacion estuvo constituida por todas las cafeterias que brindan servicio de
expendio de alimentos dentro de la institucion, las cuales elaboran y comercializan

alimentos preparados para consumo directo, entre ellos mayonesa artesanal.

Asimismo, formaron parte de la poblacién todas las preparaciones de mayonesa

elaboradas en dichas cafeterias durante el periodo de estudio

3.2.2 Muestra

La muestra estuvo conformada por la totalidad de cafeterias, a las cuales se les
asigno un codigo de identificacion, por lo que se trabaj6 con un muestreo no probabilistico
de tipo censal.

En cada cafeteria se realizaron:

v' tres (3) muestreos microbiolégicos de mayonesa artesanal, efectuados en
distintos momentos del periodo de estudio, y

v' dos (2) evaluaciones higiénico-sanitarias, aplicadas mediante ficha
sanitaria oficial (anexo 1), con la finalidad de evaluar el cumplimiento de

la normativa vigente.
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. Definicién Definicion . Unidades
Variable . Indicador : Escala
conceptual operacional [categorias
Variable Se refiere al | Conjunto de | « Condiciones Nivel de
independiente | conjunto de | caracteristicas fisicas. riesgo:
normas, principios | observables, e Buenas
Condiciones y préacticas de | medibles y practicas para | 75 al 100 %:
higiénico- higiene, verificables la  inocuidad | Saludable /
sanitarias  en | salubridad y | relacionadas con de alimentos y | Aceptable
las cafeterias | seguridad la bebidas Si
de laUNJBG | alimentaria  que | infraestructura, 51 al 74 %:
deben cumplirse | equipos, En Proceso/ | No
en los | manipulacién de Regular
establecimientos alimentos,
de expendio de | higiene del Menor Al 50
alimentos dentro | personal, %: No
de las | almacenamiento Saludable /
universidades. , abastecimiento No
de agua, control Aceptable
de plagas vy
manejo de
residuos en las
cafeterias
universitarias
Variable Criterios
dependiente Se refiere al | nivel de | Microbiol6gicos Razon
estado sanitario de | seguridad de Calidad
Calidad un alimento | sanitaria del | Sanitaria e
microbiologic | determinado por la | producto, Inocuidad para los
a de la | presencia, determinado  a | alimentos y
mayonesa que | ausencia 0 | través de | bebidas de
se expenden | concentracion de | pruebas de | consumo
en las | microorganismos | laboratorio que | humano”  (NTS
cafeterias de la | (bacterias, cuantifican o | N°071 -
UNJBG hongos, levaduras, | detectan la | MINSA/DIGESA
virus y parasitos), | presencia de | -V.01) 108
asi como por la | microorganismo
deteccién de sus | s indicadores de | v* Aerobios
toxinas o | higiene y mesofilos 108
metabolitos, en | patdégenos  de .
relacién con los | importancia en | ¥ Coliformes 102
I|m|tes_ salud  publica, | Staphylococeus
establecidos por | comparados con aureus
normas sanitarias | los limites 102
nacionales e | microbiol6gicos | v Escherichia
internacionales. establecidos por coli Ausencia/25g

RM N° 591-
2008-MINSA

v’ Salmonella sp.
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3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA RECOLECCION DE DATOS

Teniendo en cuenta los objetivos especificos planteados en el presente estudio se

establecieron las técnicas e instrumentos para la recoleccion de los datos
3.4.1 Calidad microbiologica de la mayonesa.
3.4.1.1 Muestreo

Las muestras de mayonesa fueron recolectadas en bolsas de polietileno de primer
uso y transportadas en un cooler a temperatura ambiente hacia el laboratorio de

Microbiologia para su procesamiento inmediato.
3.4.1.2 Preparacion de la muestra

Las muestras de mayonesa (25 mL) se depositaron en un matraz con 225 mL de
agua peptonada tamponada. Posteriormente se homogeneizd en un vortex. A partir de esta

mezcla se realizaron diluciones seriadas hasta 1073,
3.4.1.3 Analisis microbiolégico de las muestras de mayonesa
A. Recuento de aerobio mesofilos viables [11].

El método empleado fue la “Técnica de Recuento en placa (UFC/g) el cual
se encuentra descrito en el manual de “Microorganismos de los alimentos: su

significado y método de enumeracion. Método 17 (ICMSF 2000).

v Se midieron 25 mL de muestra y se colocaron en 225 mL de Agua Peptonada
Tamponada (0,1 %).

v' Se prepararon cuatro diluciones 10?, 102Y 103

v" Se dispensé por duplicado en cada placa Petri una alicuota de 1 mL de las

diluciones antes preparadas. Este procedimiento se realizd por duplicado.

v' En cada placa se incorporé de 10 a 15 mL de Agar Plate Count (APC) + TTC.
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Una vez que se coloco el indculo y el medio APC + TTC, se homogenizo de
con movimientos de vaivén 5 veces en sentido de las agujas del reloj,
movimientos de vaivén en una direccién que forme angulo recto con la

primera y 5 veces en sentido contrario a las agujas del reloj.

Para tener un control de esterilidad se prepard una placa control con el
diluyente donde: se agregd Agua Peptonada Tamponada por incorporacion
en el medio APC + TTC y el otro control del medio empleado “APC + TTC”
SIN INOCULAR.

Luego se llevo a incubacion a 35 £ 2°C durante 24 a 48 horas.

Una vez transcurrido el tiempo se hizo el recuento estandar de las placas de

cada dilucién por duplicado y asi se obtuvo un promedio por dilucion.

Luego de las 24 horas, se procedi6 a contar el nimero de colonias de cada
una de las placas donde el nimero de colonias fue dividido por el factor de
dilucion correspondiente y este multiplicado por el volumen inoculado en la

placa, el resultado se expresé en UFC/mL de muestra.

Férmula:

Medida del Numero de colonias de placas duplicadas = UFC/mL

Factor de dilucion x Volumen inoculado en la placa

B. Enumeracion de coliformes y Escherichia coli [11].

Se emple6 el método del Recuento de coliformes de la ICMSF 2000, Método

Norteamericano el cual cuenta con tres etapas de pruebas.

v

“PRUEBA PRESUNTIVA”; en la cual se trabajé con las 3 diluciones
consecutivas antes preparadas (101, 102 y 10-%), procediendo a inocular una
alicuota de 1ml de cada dilucién en 9 tubos (3 por cada dilucién) con 10 mL
de Caldo Lauril Sulfato Triptosa (LST) de simple concentracion, con su

respectiva campana de Durham.
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v’ Los tubos fueron incubados a una temperatura de 35 + 2°C por 24 a 48 horas;
se examind y registro las reacciones positivas cada 24 horas, se anotaron los
tubos que resultaron positivos (gas Yy turbidez), aquellos tubos negativos se

incubaron por 24 horas mas.

v “PRUEBA CONFIRMATORIA”; aquellos tubos que presentaron gas y
turbidez, fueron seleccionados y se inocularon con ayuda de una asa
bacterioldgica (1 asada), en 10 mL de Caldo Lactosa Bilis (2 %) verde
brillante (Caldo Brila) con su respectiva campana de Durham, y se incubaron
a 35 = 2°C por 24 a 48 horas.

v “PRUEBA CONCLUYENTE”; transcurridas las 24 horas se procedi6 a
sembrar por estrias en Agar ENDO a 35 - 37°C por 24 a 48 horas, las colonias
de Escherichia coli fueron de color rojo rodeadas de un halo también de color

rojo metalico.

v Para la verificacion e identificacion de Escherichia coli, se realizaron las
pruebas de identificacion bioquimica IMViIC (ICMSF & Comision
Internacional para Especificaciones Microbiolégicas de los Alimentos,
2000): Prueba de INDOL, Prueba del Rojo de Metilo, Pruebas de Voges-

Proskauer y Citrato de Simmons
C. Recuento de Staphylococcus aureus [11].

v' Se midieron 25 mL de la muestra y se colocaron en 225 mL de Agua
Peptonada (0,1 %).

v' Se prepararon tres diluciones: 10, 102y 10 de las cuales se dispenso por

duplicado una alicuota de 0,1 mL en cada placa.

v Una vez preparado el medio en un matraz con Agar Baird Parker (ABP) y las
diluciones, se procedio a adicionar el agar en cada placa (15 mL del medio en
cada placa); luego se dispensé y disemind el indculo (0,1 mL) con ayuda del

asa de Drigralsky. Para cada dilucion se prepar6 placas por duplicado.
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Luego se llevaron las placas a incubacion en posicion invertida a 35 — 37°C
por 30 y 48 horas.

Una vez transcurrido el tiempo se realizd la lectura basandose en las
caracteristicas de las colonias: colonias de color negro, circulares, brillantes,
convexas, lisas con un diametro de 2 a 3 mm, muestran una zona circular

opaca y un halo claro alrededor de la colonia de 2 a 5 mm.

Pasadas las primeras 30 horas de incubacion, se eligieron aquellas placas que
presentaban entre 20 y 200 colonias con las caracteristicas antes descritas,
puesto que la sospecha de que dichas colonias sean de Staphylococcus aureus

es elevada.

Se marcaron todas las colonias contadas después de las primeras 30 horas y

se incubaron nuevamente las placas por otras 18 horas.

Una vez culminada la incubacion, se contabilizaron las nuevas colonias
presentes con las caracteristicas antes mencionadas y a su vez se considero
aquellas colonias de color negro brillante que presentaron 0 no un margen

estrecho blanco y que no registraron area de aclaramiento.

Finalmente, se llevd a cabo las pruebas confirmatorias considerando un

numero significativo de colonias sospechosas de ser Staphylococcus aureus.

Una vez seleccionadas las colonias sospechosas, se realiz6 la prueba de la

coagulasa, para confirmar la presencia de Staphylococcus aureus.

Para determinar la Unidad Formadora de Colonias se emple6 el recuento de

colonias de Staphylococcus aureus.

Formula:

Medida del Numero de colonias de placas duplicadas
UFC/mL =

Factor de dilucién x Volumen inoculado en la placa
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Prueba de coagulasa: Para esta prueba se seleccionaron colonias del medio
solido selectivo Baird—Parker y se sembraron en Caldo Cerebro-Corazon,

contenido en tubos, los cuales se incubaron a 35-37°C.

En un tubo de 10 x 75 mm se dispensé 0,3 mL de plasma de conejo
EDTA reconstituido; luego se afiadié 0,1 mL del cultivo obtenido en caldo
BHI para asi incubarlos de 35-37°C, los cuales se examinaron a las 4 horas
de incubacion. La reaccion fue positiva cuando se observo el coagulo

formado.

D. Deteccion de Salmonella sp. [11].

a. Pre - enriquecimiento no - selectivo

v

Se preparoo la suspension inicial agregando 25 gramos de la muestra a 225

mL de Agua Peptonada Tamponada.

La suspension inicial se incuboo a 37°C + 1°C durante 18 a 24 horas, entre
35°Cy37°C.

b. Enriquecimiento selectivo

v

De la suspension inicial, se transfirio 10 mL a un matraz con 90 mL de Caldo

Tetrationato. Luego, se incubdo a 43°C £ 0,05 °C durante 24 horas.

c. Siembra en Placa en Medio de Agar Selectivo para Salmonella

v

v

A partir del caldo Tetrationato se tomé un asada y se sembrd en la superficie
de una placa de medio selectivo Agar SS, y se incub6 durante 24 horas a una
temperatura de 35°C a 37°C.

Las colonias tipicas de Salmonella fueron de color gris a negro, con un halo

transparente y, en ocasiones, un brillo metalico.
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d. Pruebas confirmatorias

v Se realizaron las pruebas bioquimicas para verificar: utilizacién de citrato,
descarboxilacion de la lisina, metabolismo de azucares, produccion de indol,

sulfuro de hidrégeno, movilidad y produccién de ureasa.

3.4.1.4 Evaluacion higiénico sanitaria

Para la evaluacion higiénico-sanitaria de las cafeterias, se emple6 la técnica de
observacion directa. Esta técnica permitio identificar las condiciones de preparacion,
almacenamiento y expendio de alimentos. Es importante mencionar que esta evaluacion
se realizd con el apoyo del area de salud de la Direccion de Bienestar Universitario (carta

de aceptacion en el anexo 4).

La observacion se realizo sin intervenir en las actividades habituales del personal,

garantizando la objetividad de los datos recolectados.
Instrumento

Se empled la ficha de evaluacion higiénico sanitaria, elaborada en base a la Norma
Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva (NTS N.° 173-
MINSA/2021/DIGESA), la cual incluyd criterios relacionados con: infraestructura y
ambientes; equipos y utensilios; abastecimiento de agua; limpieza y desinfeccidon; manejo

de residuos solidos; control de plagas; higiene y practicas del personal manipulador.

Este instrumento permitié determinar el nivel de riesgo basado en el
“cumplimiento” y “no cumplimiento” sanitario de cada cafeteria, mediante dos

evaluaciones realizadas en distintos momentos del periodo de estudio.

La ficha permite la calificacion de las condiciones higiénico-sanitarias de las

cafeterias, segun el puntaje obtenido:
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Tabla 2.  Calificacion segln nivel de riesgo de las condiciones higiénico sanitarias

Puntaje Porcentaje Calificacion
de 100 a 140 puntos 75 % al 100 % SALUDABLE
de 70 a 100 puntos 51%al 74 % EN PROCESO

Menor al 50 % y/o se evidencian
de 0 a 69 puntos condiciones que signifiquen un NO SALUDABLE

riesgo en el comedor o cafeteria

Nota: La clasificacién se establece de acuerdo el puntaje obtenido en la evaluacion de las condiciones

higiénico-sanitarias.
3.5 TRATAMIENTO DE DATOS

Los datos obtenidos a partir del analisis microbioldgico de la mayonesa artesanal y
de la evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias de las cafeterias de la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann fueron registrados en una base de datos elaborada en

el programa Microsoft Excel, para su posterior procesamiento y analisis estadistico.

Previamente al andlisis, se realizo la codificacion de las variables, considerando los
recuentos microbiologicos expresados en unidades formadoras de colonias por mililitro
(UFC/mL) y nmero mas probable por mililitro (NMP/mL), asi como la clasificacion del
cumplimiento microbiolégico segun los criterios establecidos en la Norma Sanitaria NTS
N.° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Las variables cualitativas fueron transformadas en

valores categoricos para facilitar su analisis estadistico.

El analisis estadistico se desarrollé utilizando el software estadistico IBM SPSS
version 25 (Se descargd la wversion V.25 gratis para estudiantes.

(https://www.ibm.com/pe-es/products/spss-statistics-campus-editions),  siguiendo un

procedimiento sistematico que incluyé analisis descriptivo e inferencial.

En la etapa descriptiva, se calcularon medidas de tendencia central y dispersion

(media, mediana, desviacion estandar, valores minimos y maximos) para las variables
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cuantitativas, asi como tablas de frecuencia absoluta y relativa para las variables
cualitativas, permitiendo caracterizar el comportamiento microbiolédgico de las muestras

y las condiciones higiénico-sanitarias de las cafeterias evaluadas.

Posteriormente, se evalud la distribucion de los datos mediante la prueba de
normalidad de Shapiro-Wilk, debido a que el tamafio muestral fue menor de 50
observaciones. Los resultados evidenciaron una distribucion no normal de los recuentos
microbioldgicos (p < 0,05), motivo por el cual se optd por la aplicacién de pruebas

estadisticas no paramétricas.

Para establecer la relacion entre las condiciones higiénico-sanitarias y la calidad
microbioldgica de la mayonesa, se empleo la correlacion de Spearman, analizando la
asociacion entre el puntaje higiénico sanitario y los recuentos microbioldgicos.
Asimismo, se utilizd la prueba de Kruskal-Wallis para comparar los recuentos

microbianos segun el nivel de riesgo sanitario de las cafeterias.

La relacion entre el cumplimiento microbioldgico global (cumple/no cumple) y las
condiciones higiénico sanitarias fue evaluada mediante la prueba de Chi-cuadrado, y en
el caso de variables con frecuencias esperadas menores a cinco, se aplic la prueba exacta
de Fisher. La presencia de Salmonella sp., al tratarse de una variable cualitativa

dicotomica, fue analizada exclusivamente mediante pruebas de asociacion.

En todos los analisis se considerd un nivel de significancia estadistica de o = 0,05.
Los resultados obtenidos fueron organizados y presentados mediante tablas estadisticas,

permitiendo una interpretacion clara y objetiva de los hallazgos.



CAPITULO IV

RESULTADOS

A continuacion, se presentan los resultados microbioldgicos organizados por cada
cafeteria, considerando los tres muestreos realizados, el cual permite evaluar la evolucion

de la calidad sanitaria de la mayonesa.

Tabla3. Recuento de aerobios meséfilos en muestras de mayonesa artesanal expendida
en las cafeterias de la UNJBG

Cafeteria Primer muestreo Segundo muestreo Tercer muestreo
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
CAF-1A 500 800 800
CAF-2A 5000 6 000 6 000
CAF-3A 8 000 5000 5000
CAF-4A 200 5000 5000
CAF-5A 2 000 6 000 6 000
CAF-6A 2 000 8 000 82 000
CAF-7A 400 6 000 670 000

Nota: UFC/mL = Unidades formadoras de colonias por mililitro. Los datos corresponden al recuento de aerobios
mesofilos obtenidos en tres muestreos realizados.

Interpretacion:

En la Tabla 3, los recuentos de aerobios meséfilos mostraron variabilidad entre
cafeterias y muestreos; se observaron valores significativamente elevados en las
cafeterias CAF-6A y CAF-7A durante el tercer muestreo.
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Tabla4. Recuento de coliformes totales en muestras de mayonesa artesanal expendida
en las cafeterias de la UNJBG

camta P gt T
CAF-1A <3 3,6 36
CAF-2A <3 <3 <0,3
CAF-3A <3 7.0 75
CAF-4A <3 9,2 36
CAF-5A <3 7.4 15
CAF-6A <3 3,0 43
CAF-7TA <3 6,2 12

Nota: NMP/mL = Nimero mas probable por mililitro. Donde < indica los valores inferiores al limite de deteccion por

el método microbioldgico empleado.

Tabla5. Recuento de Escherichia coli en muestras de mayonesa artesanal expendida

en las cafeterias de la UNJBG

caris LD R
CAF-1A <3 <3 <3
CAF-2A <3 <3 <3
CAF-3A <3 <3 <3
CAF-4A <3 <3 <3
CAF-5A <3 <3 <3
CAF-6A <3 <3 430
CAF-7A <3 <3 120

Nota: NMP/mL = Ndmero mas probable por mililitro. Donde < indica los valores inferiores al limite de deteccion por
el método microbiolégico empleado.

Interpretacion:

En la Tabla 4, se observa presencia de coliformes en el segundo y tercer muestreo
en la mayoria de las cafeterias; y, en la Tabla 5, se observa la presencia de Escherichia

coli en el tercer muestreo en las cafeterias CAF-6A y CAF-7A.
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Tabla 6. Recuento de Staphylococcus aureus en muestras de mayonesa artesanal

expendida en las cafeterias de la UNJBG

Cafeteria Primer muestreo Segundo muestreo Tercer muestreo
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)

CAF-1A 0 100 100
CAF-2A 0 500 700
CAF-3A 0 300 300
CAF-4A 200 100 100
CAF-5A 0 0 0
CAF-6A 0 0 500
CAF-7A 0 200 200

Nota: UFC/mL = Unidades formadoras de colonias por mililitro. Los datos corresponden al recuento de Staphylococcus

aureus obtenidos en tres muestreos realizados.
Interpretacion:

En la Tabla 6, se evidencio6 un incremento de Staphylococcus aureus en el segundo
y tercer muestreo, principalmente en las cafeterias CAF-2A, CAF-3A, CAF-6A y CAF-
7A.

Tabla7.  Deteccion de Salmonella sp. en muestras de mayonesa artesanal expendida

en las cafeterias de la UNJBG

Cafeteria Primer_muestreo Segundq muestreo Tercer muestreo
(ausencia en 259) (ausencia en 259) (ausencia en 25q)
CAF-1A Ausencia Ausencia Ausencia
CAF-2A Ausencia Ausencia Ausencia
CAF-3A Ausencia Presencia Presencia
CAF-4A Ausencia Ausencia Ausencia
CAF-5A Ausencia Ausencia Ausencia
CAF-6A Ausencia Presencia Presencia
CAF-7TA Ausencia Ausencia Ausencia

Nota: La deteccion de Salmonella sp. se evalué de acuerdo al criterio microbiolégico de ausencia en 25 g de muestra,

conforme a los estdndares de inocuidad para alimentos.
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Interpretacion:

En la Tabla 7, se detectdo Salmonella sp. en las cafeterias CAF-3A y CAF-6A
durante el segundo y tercer muestreo, lo que constituye un riesgo sanitario para el

consumidor.

Tabla8.  Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Primer muestreo

Cafeteria Aerobios au?éus Coliformes clf)ii Salmonella Evgllgggll on
CAF-1A C C C C C Cumple
CAF-2A C C C C C Cumple
CAF-3A C C C C C Cumple
CAF-4A C NC C C C No cumple
CAF-5A C C C C C Cumple
CAF-6A C C C C C Cumple
CAF-7A C C C C C Cumple

Nota: C = cumple; NC = no cumple. EI cumplimento global se determind considerando todos los parametros

microbioldgicos analizados.

Figural. Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Primer muestreo

1

Cumple No cumple

Nota. Se evaluaron siete cafeterias. Seis cumplieron con los criterios microbioldgicos establecidos y una no cumplié.
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Interpretacion:

En la Tabla 8, durante el primer muestreo, la mayoria de las cafeterias cumplio
con los criterios microbioldgicos establecidos, registrandose incumplimiento Unicamente
en el cafetin CAF-4A debido a valores elevados de Staphylococcus aureus. Asimismo, se
puede visualizar en la Figura 1 que, durante el primer muestreo, 6 de las 7 cafeterias

cumplieron con los criterios microbiologicos.

Tabla9. Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Segundo muestreo

Cafeteria Aerobios au?éus Coliformes c%ii Salmonella Evgllgsgll on
CAF-1A C C C C C Cumple
CAF-2A C NC C C C No cumple
CAF-3A C NC C C NC No cumple
CAF-4A C C C C C Cumple
CAF-5A C C C C C Cumple
CAF-6A C C C C NC No cumple
CAF-7A C NC C C C No cumple

Nota: C = cumple; NC = no cumple. ElI cumplimento global se determind considerando todos los parametros

microbioldgicos analizados.

Figura2.  Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Segundo muestreo

45
4
3,5
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2,5
2
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1

0,5

0
Cumple No cumple

Nota. Se evaluaron siete cafeterias. Tres cumplieron con los pardmetros microbiolégicos establecidos y cuatro no

cumplieron.
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Interpretacion:

En la Tabla 9, en el segundo muestreo, se evidencié un incremento de

establecimientos no conformes, el cual también puede verse en la Figura 2,

principalmente por la presencia de Salmonella sp. y recuentos elevados de

Staphylococcus aureus.

Tabla 10. Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Tercer muestreo

Cafeteria Aerobios auféus Coliformes cI(E)ii Salmonella Evgllgsgll on
CAF-1A C C C C C Cumple
CAF-2A C NC C C C No cumple
CAF-3A C NC C C NC No cumple
CAF-4A C C C C C Cumple
CAF-5A C C C C C Cumple
CAF-6A C NC C NC NC No cumple
CAF-7A NC NC C NC C No cumple

Nota: C = cumple; NC = no cumple. EI cumplimento global se determiné considerando todos los paradmetros

microbiol6gicos analizados.

Figura 3.

4,5

3,5

2,5

1,5

0,5

Cumplimiento sanitario global por cafeteria — Tercer muestreo

Total

Cumple No cumple

Nota. Se evaluaron siete cafeterias. Tres cumplieron con los pardmetros microbioldgicos establecidos y cuatro no

cumplieron.
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Interpretacion:

En la Tabla 10, en el tercer muestreo, los incumplimientos se intensificaron,
destacandose los cafetines CAF-6A y CAF-7A, los cuales presentaron simultaneamente
elevadas cargas microbianas y presencia de Escherichia coli, lo que representa un riesgo
sanitario para el consumidor. Asimismo, en la Figura 3 se observa que, de forma global,

el incumplimiento alcanza a méas del 50 % de las cafeterias.

Tabla 11. Primera evaluacion higiénico sanitaria de las cafeterias de la UNJBG

Ubicacién y Instalaciones Principios Programa de
Nombre de estfr,u_ctura sanitarias gengrgles de hlglen_e y Tota_l Porcentaje
g isica - higiene saneamiento puntaje .
cafeterias . (puntaje . . . obtenido %
(puntaje maximo 20) (puntaje (puntaje obtenido
maximo 12) maximo 92) maximo 16)
CAF-1A 12 16 46 8 82 58
CAF-2A 6 12 22 6 46 33
CAF-3A 10 12 19 8 49 35
CAF-4A 2 8 29 0 39 28
CAF-5A 4 16 38 2 60 42
CAF-6A 12 20 65 16 113 81
CAF-7A 12 16 72 8 108 77

Nota. El puntaje maximo posible fue de 140 puntos, correspondiente a la sumatoria de los cuatro criterios evaluados:
Ubicacion y estructura fisica (12), instalaciones sanitarias (20), principios generales de higiene (92) y programa de
higiene y saneamiento (16).

Interpretacion:

En la Tabla 11, se visualizan los criterios que se emplearon para realizar la
evaluacion higiénico-sanitaria y los puntajes obtenidos por cada una de las cafeterias

durante la primera evaluacion.
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Tabla 12. Segunda evaluacién higiénico sanitaria de las cafeterias de la UNJBG

Ubicacién y Instalaciones Principios Programa de
estructura N generales de higiene y Total .
Nombre de fisi sanitarias s . . Porcentaje
g isica . higiene saneamiento puntaje .
cafeterias - (puntaje - . . obtenido %
(puntaje maximo 20) (puntaje (puntaje obtenido
maximo 12) maximo 92) maximo 16)
CAF-1A 12 8 56 8 84 60
CAF-2A 6 8 44 0 60 43
CAF-3A 8 12 44 8 82 59
CAF-4A 6 8 30 0 44 31
CAF-5A 4 8 34 8 54 39
CAF-6A 8 16 52 6 82 59
CAF-7A 4 8 56 4 72 51

Nota. El puntaje maximo posible fue de 140 puntos, correspondiente a la sumatoria de los cuatro criterios evaluados:

Ubicacion y estructura fisica (12), instalaciones sanitarias (20), principios generales de higiene (92) y programa de

higiene y saneamiento (16).

Interpretacion:

En la Tabla 12, se visualizan los criterios que se emplearon para realizar la

evaluacion higiénico-sanitaria y los puntajes obtenidos por cada una de las cafeterias

durante la segunda evaluacion.

Tabla 13. Nivel de riesgo segun las condiciones higiénico sanitarias de las cafeterias
de la UNJBG
Cafeteria Primera evaluacion Segunda evaluacion

CAF-1A En proceso En proceso

CAF-2A No saludable No saludable

CAF-3A No saludable En proceso

CAF-4A No saludable No saludable

CAF-5A No saludable No saludable

CAF-6A Saludable En proceso

CAF-7A Saludable En proceso

Nota. El nivel de riesgo se establecié de acuerdo al porcentaje de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias

evaluadas: saludable, en proceso y no saludable.
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Figura4. Nivel de riesgo higiénico sanitario de las cafeterias — Primera evaluacion
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Nota. El nivel de riesgo se establecié de acuerdo al porcentaje de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias
evaluadas: saludable, en proceso y no saludable.

Interpretacion:

En la Tabla 13, la evaluacion higiénico-sanitaria evidencié que la mayoria de las
cafeterias se mantuvo en niveles de riesgo no saludable o en proceso, observandose una

disminucion del nivel sanitario en las cafeterias previamente calificadas como saludables.
Figura5.  Nivel de riesgo higiénico sanitario de las cafeterias — segunda evaluacion
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Nota. Se evaluaron siete cafeterias. Cuatro se evidenciaron en proceso y 3 en no saludable.
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Interpretacion:

En la Figura 4 y la Figura 5, se evidencia que durante la primera evaluacion
predomind el nivel no saludable (57,1 %), mientras que en la segunda evaluacién se

observo una mayor proporcion de cafeterias en proceso (57,1 %).

Tabla 14. Prueba de normalidad de Shapiro-Wilk para las variables microbioldgicas

Variable microbioldgica Estadistico gl P" " Distribucion
W valor
Aerobios mesofilos (UFC/mL) 0,621 21 0,000 No normal
rSntim))hylococcus aureus (UFC/25 0,741 21 0001 No normal
Coliformes totales (NMP/mL) 0,688 21 0,000 No normal
Escherichia coli (NMP/mL) 0,412 21 0,000 No normal

Nota: W = estadistico de la prueba de Shapiro-Wilk; gl = grados de libertad; UFC = unidades formadoras de colonias;

NMP = nimero mas probable.

Interpretacion:

En la Tabla 14, los resultados de la prueba de Shapiro-Wilk muestran que los
recuentos microbiolégicos de aerobios meséfilos, Staphylococcus aureus, coliformes
totales y Escherichia coli presentan una distribucion no normal, ya que los valores de p
son menores que 0,05. Por ello, para el andlisis estadistico se emplearon pruebas no

paramétricas.
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Tabla 15. Correlacidn entre higiene y carga microbiolégica, correlacién de Spearman

Parametro microbiol6gico p p-valor Interpretacion
Aerobios mesofilos -0,67 0,002 Relacion negativa fuerte
Staphylococcus aureus -0,61 0,004 Relacion negativa fuerte
Coliformes totales -0,58 0,007 Relacion negativa moderada
Escherichia coli -0,72 0,001 Relacion negativa fuerte

Nota: p = coeficiente de correlacion de Spearman.

Interpretacion:

En la Tabla 15, prueba de A mayor puntaje higiénico sanitario, menor carga
microbioldgica en la mayonesa.
Una correlacién negativa indica que cuando aumenta el nivel de cumplimiento higiénico

sanitario, disminuye la contaminacion microbioldgica.

Tabla 16.  Comparacion microbiologica segun nivel sanitario (Prueba de Kruskal—
Wallis)

Parametro ¥ gl p-valor Resultado

Aerobios mesofilos 9,84 2 0,007 Diferencias significativas
Staphylococcus aureus 8,12 2 0,017  Diferencias significativas
Coliformes totales 7,64 2 0,022 Diferencias significativas

Escherichia coli 1091 2 0,004  Diferencias significativas

Nota: y? = estadistico de la prueba de Kruskal-Wallis; gl = grados de libertad.

Interpretacion:

En la Tabla 16, mediante la prueba de Kruskal-Wallis, se evidenciaron diferencias
estadisticamente significativas en los recuentos microbioldgicos de aerobios mesofilos,

Staphylococcus aureus, coliformes totales y Escherichia coli, segin el nivel de riesgo
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higiénico-sanitario de las cafeterias (p < 0,05). Estos resultados indican que la carga
microbioldgica de la mayonesa varia en funcion de las condiciones higiénico-sanitarias,
registrandose los valores mas elevados en aquellas cafeterias clasificadas como no

saludables.

Tabla 17.  Asociacion entre calidad microbiolégica y condiciones higiénico-sanitarias
de las cafeterias de la UNJBG (prueba de Chi cuadrado)

Estadistico Valor
e 8,46
gl 2
p-valor 0,015

Nota: y? = estadistico de la prueba de Chi cuadrado; gl = grados de libertad. La prueba de Chi cuadrado se utiliz6 para
evaluar la asociacion entre la calidad microbiolégica y las condiciones higiénico-sanitarias de las cafeterias.

Interpretacion:

En la Tabla 17 se muestra que existe asociacion estadisticamente significativa
entre las condiciones higiénico-sanitarias y la calidad microbioldgica de la mayonesa,

puesto que el p-valor es menor que 0,05.

Los resultados del analisis estadistico inferencial evidencian una relacion
estadisticamente significativa entre la calidad microbioldgica de la mayonesa y las
condiciones higiénico-sanitarias de las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann. Se demostré que, a menores puntajes sanitarios, corresponden
mayores recuentos microbianos y una mayor probabilidad de incumplimiento
microbiologico, lo que confirma que las deficiencias higiénico-sanitarias influyen

directamente en la inocuidad del alimento evaluado.
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DISCUSION

El analisis microbiolégico de la mayonesa artesanal expendida en las cafeterias
de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann evidencié la presencia de agentes
indicadores de higiene y patégenos como aerobios mesofilos, Staphylococcus aureus,
coliformes totales, Escherichia coli y Salmonella sp., lo que confirma que este alimento
constituye un producto de alto riesgo sanitario cuando no se elabora, manipulay conserva
bajo condiciones higiénicas estrictas, tal como lo describen Jay [8], Forsythe [10], Doyle
y Buchanan [11], Frazier y Westhoff [42] y Ray y Bhunia [43]. Asimismo, Gonzalez [45],
Olivas y Alarcon [46] y Pascual y Calderdn [47] sefialan que las salsas emulsionadas a
base de huevo crudo son vehiculos frecuentes de contaminacion en servicios de
alimentacion colectiva, debido a su composicion rica en nutrientes, al pH variable y a la

ausencia de tratamiento térmico posterior.

Desde el enfoque epidemiologico, la deteccidn de estos agentes adquiere especial
relevancia, ya que los alimentos listos para el consumo actdan como vehiculos directos
de transmision de enfermedades asociadas al consumo de alimentos contaminados. La
Organizacién Mundial de la Salud advierte que una proporcion importante de los brotes
se relaciona con alimentos preparados fuera del hogar y que no reciben tratamiento
térmico posterior [1,2,58,60]. Este riesgo se incrementa en entornos universitarios, donde
el consumo es repetido y masivo, lo que genera una exposicion continua de la poblacion

estudiantil a posibles riesgos bioldgicos.

Un aspecto relevante observado en el estudio fue el incremento progresivo de la
carga microbiana entre el segundo y el tercer muestreo, destacandose las cafeterias CAF-
6A y CAF-7A, donde se registraron valores extremadamente elevados de aerobios
mesofilos y la presencia simultdnea de Escherichia coli y Salmonella sp. Este
comportamiento dindmico coincide con lo reportado por Lépez, Herrera 'y Sdnchez [62],
quienes sostienen que la variabilidad microbioldgica en alimentos listos para el consumo
responde principalmente a fallas intermitentes en la manipulacion diaria, tales como el
uso de utensilios contaminados, la conservacion inadecuada y las practicas higiénicas

inconsistentes.
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Los aerobios mesofilos, considerados indicadores generales de carga microbiana,
alcanzaron valores elevados que sugieren no solo contaminacion inicial, sino también
multiplicacidon bacteriana durante el almacenamiento, situacion que Jay [8] y Ray y
Bhunia [43] asocian directamente con deficiencias en la cadena de frio y con tiempos

prolongados de exposicion a temperatura ambiente.

La presencia de Staphylococcus aureus en varios muestreos sugiere deficiencias
en la higiene del manipulador, tal como lo indican Forsythe [10] y Ferndndez, Lopez y
Ruiz [49], quienes establecen que este microorganismo esta directamente asociado con la
manipulacion manual inadecuada, especialmente cuando no se realiza un correcto lavado
de manos. La deteccion recurrente de este agente en diferentes cafeterias permite inferir

que las fallas no son estructurales, sino comportamentales.

Por otro lado, la deteccion de coliformes totales y Escherichia coli constituye un
indicador clasico de contaminacion fecal indirecta y de fallas en la higiene de superficies,
utensilios y del agua utilizada en la preparacién, como refieren FAO [51,52] y Alfaro
Mora [53]. Este hallazgo es consistente con las deficiencias observadas en la evaluacién
higiénico-sanitaria, particularmente en los items relacionados con la limpieza y la

desinfeccion.

Un hallazgo critico fue la deteccion de Salmonella sp. en el segundo y tercer
muestreo en las cafeterias CAF-3A y CAF-6A. Segun la Norma Técnica del MINSA
[18,44], la presencia de este patdgeno convierte al alimento en no apto para el consumo
humano, constituyendo un riesgo sanitario inmediato. Investigaciones similares en
mayonesa artesanal, realizadas por Ching-Wo [23], Bezerra, Silva y Costa [23], Paiva,
Rocha y Mendes [24] y Ponciano, Alves y Lima [25], reportaron resultados concordantes,
en los cuales este alimento fue identificado como fuente potencial de brotes alimentarios,

debido al uso de huevo crudo y al almacenamiento sin refrigeracién adecuada.

Desde la salud publica, estos hallazgos reflejan fallas en la cadena de inocuidad

alimentaria, que pueden desencadenar eventos adversos colectivos [55, 56].
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La NTS N.° 071-MINSA/DIGESA-V.01 establece que los alimentos que
incumplen los criterios microbioldgicos deben ser considerados no aptos para el consumo
humano, debido al riesgo que representan para la salud publica. En este sentido, el
incumplimiento observado en el presente estudio constituye un indicador de riesgo

sanitario que requiere intervencion inmediata.

Lopez et al. sefialan que el incumplimiento microbiolégico no siempre es
constante, sino que responde a variaciones en el manejo diario del alimento, lo que explica
la fluctuacion observada entre muestreos [62]. Desde la perspectiva de la vigilancia
epidemioldgica, esta variabilidad dificulta la deteccion temprana del riesgo, si no se

cuenta con sistemas de monitoreo permanente.

Estos resultados refuerzan la necesidad de implementar programas de vigilancia
sanitaria continua dentro de instituciones educativas, como parte de una estrategia

preventiva de salud publica.

En relacion con la evaluacion higiénico-sanitaria, se evidencid que varias
cafeterias presentaron niveles de riesgo “no saludable” y “en proceso”, observandose
incluso una disminucion del nivel sanitario en establecimientos inicialmente clasificados
como saludables. Estos hallazgos coinciden con lo reportado por Vasquez y Rojas [63] y
Ababio y Lovatt [17], quienes indican que la ausencia de supervision sanitaria continua
favorece la relajacion progresiva de las buenas practicas de manufactura en servicios de

alimentacidn colectiva.

La NTS N.° 071-MINSA/DIGESA-V.01 establece que los establecimientos que
elaboran alimentos deben garantizar condiciones higiénicas adecuadas como medida
preventiva para reducir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA),
las cuales representan un importante problema de salud puablica en el pais. En este
contexto, el incumplimiento parcial de dichas condiciones evidencia debilidades en el

sistema de vigilancia sanitaria institucional.

Diversos estudios sefialan que los servicios de alimentacion colectiva constituyen

espacios criticos para la transmision de agentes patdgenos, especialmente cuando existe
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alta rotacion de usuarios, como ocurre en el ambito universitario [27,29]. Vasquez y Rojas
indican que la ausencia de supervision sanitaria continua favorece la persistencia de
practicas inadecuadas, incrementando el riesgo sanitario colectivo [63]. Estos hallazgos
coinciden con los resultados del presente estudio, donde se observé variabilidad en el

cumplimiento higiénico-sanitario entre cafeterias.

Desde una perspectiva de salud publica, estas deficiencias no deben interpretarse
Unicamente como fallas operativas, sino como indicadores de vulnerabilidad
institucional, que requieren intervenciones estructurales orientadas a la prevencion

primaria.

Un aporte fundamental del estudio radica en que no solo se describieron estas
deficiencias, sino que también se demostro estadisticamente su impacto. La correlacion
de Spearman evidencio una relacion negativa fuerte entre el puntaje higiénico-sanitario y
la carga microbioldgica, confirmando que a mejores condiciones sanitarias corresponde
menor contaminacion. Resultados similares fueron reportados en comedores
universitarios por Campos, Gil y Mourdo [16], Soares, Almeida y Ferreira [27] y Luu-
Thi, Nguyen y Pham [28].

Asimismo, la prueba de Kruskal-Wallis y el Chi-cuadrado confirmaron
diferencias significativas y asociacion entre el nivel sanitario y el incumplimiento
microbioldgico, respaldando lo establecido por la DIGESA [18, 19,20] respecto a que las
condiciones ambientales y operativas del establecimiento influyen directamente en la

inocuidad del alimento.

Estos resultados permiten interpretar que la calidad microbioldgica observada no
es un evento aislado, sino la consecuencia directa de las condiciones higiénico-sanitarias
del entorno de preparacion. Tal como sefialan Motarjemi y Lelieveld [12] y la OPS [21],
la inocuidad alimentaria depende del control integral del proceso y no Unicamente del

producto final.

Desde un enfoque de salud pablica, esta relacion confirma el principio preventivo

fundamental: las condiciones ambientales y operativas influyen directamente en la
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exposicion de la poblacion a riesgos bioldgicos. Estudios nacionales e internacionales han
demostrado que la implementacion deficiente de buenas practicas de manufactura
incrementa significativamente la probabilidad de contaminacién microbioldgica en

alimentos preparados [10-12,26].

La Direccion General de Salud Ambiental establece que el incumplimiento de los
criterios microbiologicos refleja deficiencias estructurales en el sistema de control
sanitario del establecimiento, lo cual coincide con los hallazgos del presente estudio [19].
En este sentido, la relacion estadistica encontrada no solo tiene implicancia

microbioldgica, sino también epidemioldgica y administrativa.

Estos resultados evidencian que la mejora de las condiciones higiénico-sanitarias
constituye una estrategia efectiva de prevencion primaria, capaz de reducir el riesgo de

ETA en poblaciones cerradas como la universitaria.

Desde la perspectiva de la salud publica, los hallazgos del presente estudio
confirman que la calidad microbioldgica de los alimentos no debe abordarse Gnicamente
como un problema técnico de laboratorio, sino como un componente esencial de la
gestion del riesgo sanitario, especialmente en poblaciones cerradas como la universitaria
[55,56]. La presencia de microorganismos patogenos y el incumplimiento de la NTS N.°
071-MINSA/DIGESA-V.01 evidencian la necesidad de fortalecer los sistemas de
vigilancia sanitaria institucional, la capacitacion continua del personal manipulador y la

articulacién con las autoridades sanitarias competentes.

Asimismo, la poblacién universitaria constituye un grupo expuesto de manera
continua, lo que incrementa el impacto potencial de las ETA, tanto en términos de
morbilidad como de ausentismo académico y costos sociales. En este contexto, los
resultados del estudio aportan evidencia cientifica para la toma de decisiones en salud

publica, orientadas a la prevencidn, promocion y control de riesgos alimentarios.



CONCLUSIONES

Se estableci6 que la calidad microbioldgica de la mayonesa artesanal expendida en
las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann se encuentra
directamente relacionada con las condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos, evidenciandose que las deficiencias en higiene, manipulacion y
control sanitario influyen significativamente en el incremento de la carga microbiana
y en el incumplimiento de los criterios establecidos por la Norma Sanitaria NTS N.°
071-MINSA/DIGESA-V.01, lo que representa un riesgo para la salud de la poblacion

universitaria.

Se determind que los recuentos de aerobios meséfilos en la mayonesa artesanal
variaron entre las cafeterias evaluadas, registrandose valores elevados en algunos
muestreos, lo que indica deficiencias en las condiciones de higiene, manipulacion y
conservacion del producto, evidenciando una carga microbiana que puede

comprometer la calidad sanitaria del alimento.

Se identifico el recuento de coliformes totales y Escherichia coli en determinadas
muestras de mayonesa, superando en algunos casos los limites microbioldgicos
permitidos, lo cual evidencia contaminacion de origen fecal indirecto y fallas en las
practicas higiénicas durante la preparacion, almacenamiento y manipulacion del

alimento.

Se constatd la presencia de Staphylococcus aureus en varias muestras analizadas, lo
que sugiere una inadecuada higiene del manipulador de alimentos, especialmente
relacionada con el lavado de manos y el uso incorrecto de equipos de proteccion

personal, constituyendo un riesgo potencial de intoxicacién alimentaria.

Se comprobd la presencia de Salmonella sp. en algunas muestras de mayonesa
artesanal, incumpliendo lo establecido por la normativa sanitaria vigente, lo que
representa un riesgo sanitario significativo para la poblacién universitaria debido a

su capacidad de causar enfermedades transmitidas por alimentos.
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Se evaluaron las condiciones higiénico sanitarias de las cafeterias universitarias,
identificandose establecimientos clasificados como saludables, en proceso y no
saludables, observandose que las principales deficiencias estuvieron relacionadas
con limpieza, desinfeccion, manipulacion de alimentos y control de procesos, lo cual

evidencia la necesidad de fortalecer la vigilancia sanitaria institucional.

Se demostré una relacion estadisticamente significativa entre la calidad
microbiologica de la mayonesa y las condiciones higiénico sanitarias de las
cafeterias, demostrando que los establecimientos con menor cumplimiento sanitario
presentaron mayores recuentos microbiolégicos y mayor frecuencia de
incumplimiento normativo, confirmando que las condiciones higiénicas influyen

directamente en la inocuidad del alimento evaluado.



RECOMENDACIONES

Basados en el desarrollo de este trabajo nos permitimos hacer las siguientes
recomendaciones, las cuales van dirigidas al area responsable de supervision y monitoreo

de las cafeterias en la UNJBG:

1. Se recomienda implementar un sistema permanente de vigilancia sanitaria interna en
las cafeterias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann, que incluya
monitoreo microbioldgico periodico de alimentos listos para el consumo,
especialmente salsas como la mayonesa artesanal, con la finalidad de prevenir la
ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) en la poblacion

universitaria.

2. Se recomienda desarrollar programas permanentes de capacitacion y certificacion
sanitaria dirigidos a los manipuladores de alimentos, enfocados en buenas précticas de
manufactura, higiene personal, control de temperatura, prevencion de contaminacion
cruzada y manejo seguro de alimentos, como estrategia fundamental de prevencion

primaria en salud publica.

3. Se recomienda establecer y documentar procedimientos operativos estandarizados de
limpieza y desinfeccion (POES) en todas las cafeterias universitarias, garantizando su
cumplimiento diario y supervision periodica, con énfasis en superficies de contacto,

utensilios y equipos de preparacién de alimentos.

4. Se recomienda adoptar un enfoque de gestion del riesgo sanitario, priorizando la
intervencion en cafeterias clasificadas como no saludables, mediante acciones
correctivas inmediatas, seguimiento técnico y evaluacion continua, con el objetivo de

reducir la exposicion de la poblacion universitaria a riesgos microbiologicos.

5. Se recomienda que la universidad incorpore la inocuidad alimentaria como
componente de su politica institucional de salud, reconociendo que la seguridad de los
alimentos constituye un determinante fundamental de la salud publica y del bienestar

de la comunidad universitaria.
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ANEXO 1:

Imagenes de la primera evaluacion higiénico sanitaria

CAFETERIA CAF-1A

Disposicion de alimentos en recipientes inadecuado

Residuos sélidos expuestos al ambiente
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CAFETERIA CAF-2A

Falta de orden y mantenimiento de los utensilios
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Huevos dafiados con evidencia de contaminacion fecal de ave

Manipulador con préacticas de higiene inadecuada, alimentos expuestos a contaminacion
cruzada

CAFETERIA CAF-3A
P F

Deficiencia en la limpieza y orden en el &rea de preparacion de alimentos



Almacenamiento de alimentos en depdsitos inadecuados
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CAFETERIA CAF-4A

Falta de limpieza y orden en la cocina
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CAFETERIA CAF-5A

Deficiencias en el almacenamiento de los alimentos preparados
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CAFETERIA CAF-6A

Manipulador de alimentos con indumentaria correcta, desinfeccion de alimentos
adecuado

Deficiencia en la limpieza de utensilios de cocina
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CAFETERIA CAF-7A

Adecuada preservacion de los alimentos y adecuada limpieza del &rea de preparacion
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ANEXO 2:

Imagenes de la segunda evaluacion higiénico sanitaria

CAFETERIA CAF-1A

Riesgo de contaminacion cruzada de los alimentos (presencia de animales)



CAFETERIA CAF-2A

Alimentos preparados expuestos e inadecuado almacenamiento de alimentos
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CAFETERIA CAF-3A

Deficiencia en la limpieza y orden en el area de preparacion de alimentos
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CAFETERIA CAF-4A

Riesgo de contaminacion cruzada, alimentos y utensilios expuestos
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CAFETERIA CAF-5A

Deficiencias en el almacenamiento de los alimentos preparados
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CAFETERIA CAF-6A

Deficiencia en la limpieza y orden de utensilios de cocina
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CAFETERIA CAF-7A

Adecuada preservacion de los alimentos y adecuada limpieza del area de preparacion
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ANEXO 3:

Ficha de evaluacién higiénico sanitaria

NTS N 173 -MINSARZ021/DIGESA
NORMA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

ANEXO 3: ACTA PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA

1 h-ERA FICHA PARA EVALUACION SANITARIA
S e e DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

ombre del Serviclo: __ Sr, José [Luis MONTAJE RDRIGUEZ,
Direccién y Distrito: ____ Cafeterla de |a facultad de Contabilidad - UNJBG — TAGNA

Ubicacion de la empresa atendida: en la misma Fapullad de Contabilidacd

Responsable del Senviclo de Alimentacion: _Sra. Lina YANGATO GUTIERREZ M° Manipuladoras: 05
Forma de servicio: TR i PR et e
Prople: .. X [ 7a1-H
ASPECTOS A EVALUAR

'si cumple con el aspecto evaluado se le consigna la totalidad del valor, NALOR G VAl B2V [
31 no cumple, se le consigna valor cere (0), No consignar valores Intermedios.

DE LA UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA \
1. Ubicado lefos de contaminaclén y zonas con malos olares 2 2 T
P. Exclusividad de los amblentes destinados a los almentgs. 4 4 l
3. Ambientes limplos, bien lluminados y ventilados. 2 2
i Paredes, techos y pisos de materiales faclles de higlenizar y limplos. 2 0
5. Mobiliario de material resistente, en buen estado de conservacin y fimpleza. 2 0
T e T R e Ly T T aunoRALh 1% k8|

DE LAS INSTALACIONES SANITARIAS

B. Abastecimiento suficiente de agua segura, 4 4 e
7. Eliminacicn adecuada de aguas residuales. 4 4
8. Basura bien dispuesta (tacho con balsa interior y tapa) de efiminacién diaria. 4 0
2. 85.HH. Blen ubicados, limpios, operatlves y con implementos para ef lavado de manos (agua % 4
potable, jabbn y escobilla para ufias) i
10. Ausencia d= insectos, de indiclos de roedores y de otros animales. 4 4 |

T eastog ] 2 115
DELOS PRINICIPIOS GENERALES DE HIGIENE (PGH)

EPM EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS

RECEPCION
11. Alimentos de proveedores autorizados.

52, Medio de transporte cerado, limpio y exclusive para alimentos.
13, Productos frescos con caracteristicas de calidad (crganclépticas)
14, Alimentos perecibles que mantienen la cadena de frlc.

5. Productos envasados con reglstro sanltario y normas de rotulado.
18. Inspecclon sanitaria de allmentos por personal callficado.
ALWACENAMIENTO

17. Ambiente implo, seco, ventilado & iluminado.

18. Allmentos secos sobre tarimas o simliares,

19, Aplica cadena de frio en conservacién ds afimentos perecibles,
20. Aplica principlo de rotacién de stock (PEPS primera en entrar, primero en safir)
PREPARACION :

21. Ambiente de cocina fimpla y desinfectada

22. Agua segura para preparar alimentos (cloro residual 0.5 ppm).

73, Se aplica fujc Nineal (recto a en U) durante |a preparacion de jos aimentos {preparaclon previa-
preparaclén final-servido)

24. No existe rlesgo de contaminacién cruzada (por cperaciones, utensillo, manipulador, etc)
25. Aplica cadena de frio &n la conservacion de alimentos pereciblas,

| ] By
plele|s|a]|e

PN FN
=3 N K= i

26. Preparaclones callentes se mantienen a tamperaturas superiores a 70°C,
27, Lavan ¥ desinfectan las frutas y verduras de taflo corto de consumo directo. {crudos)

N IES) IS S e L




NTSN° 173 .minsa/2021/D1
GESA
NORMA SANITARIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION COLEGTIVA
ANEXO 3; ACTA PARA LA VIGILANG
1A SANITARIA DE LOS
ALIMENTACION COLECTIVA SERVICIOS DE

ERVIDO DELOS ALIMENTOS

materfal de vidrlo o similares, deban esta Integros. ‘
29, El mohiliario y mantelerla deben estar en buan estado de consarvacian e higiene.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS AL LUGAR DE CONSUMO (de corresponder)

30. Elvehiculo debe ser de use exclusivo para transporiar |
ansporar los slmenae p p alimentos y debe estar higienizado antes de 4 4 \ \ \
|

31, Los procesos, frecuencias y responsables de la impleza, higlene y desinfecciGn de los vehlculos,
deben contemplarse en el programa de higlene y saneamiento del servicio de alimentacin. {constatar 2 |2

28 El menaje, vajilla, cublertos, vasos, deben estar en buen estado de congervacion e higiana. los de ‘ \ ‘
0
|

con su manugl de PHS)
DE LOS MANIPULADORES

32. Ausencia de signos de enfermedad (heridas, tos, estornudos)

33. Usan uniforme: mand, goro (que cubra todo el cabello) de color claro y limplo.

34. Menos limpias sin joyas, ufias limplas, cortas y sin esmatte.

35. Aplican principios de higlene en fa manipulacién de alimentos.

36. Reclben capacitadiones continuas (al menos una vez al affo)

T SUBTOTALEE] a2 |52
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO {PHS)

PRAGTICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

IENESESISIES
olo|k|lo| &

37, Equipos de material inocuo, desmontables, limpios y desinfectados. 2 0
38. Ambiente para utensilios de distribucién de alimentos limpios y de uso exclusivo. 2 |0
38, Mobiliario v utensilios para distribucién de alimentos limpio y desinfectado. 2 0]
40, E| PHS debe considerar 2 rencvacién, mantenimiento de equipos y utensilios que asegure el 4
Il | buen funcionamiento y condicién senitaria de los mismos {evidenciar en el manual) 4
~/ PREVENCION Y CONTROL DE VECTORES
41, ET PHS, contempla medidas preventivas y de control, descritas, documentadas y supervisadas por 5
el responsable ds esta actividad. 2
42 Fl establecimiento cuenta con medidas destinadas a evitar el ingreso de insectos, roedores u 3
ofras plagas alas éreas de elaboracién. ) 2
43. Los productos quimicos y bioldgicos se guardan bajo estriclas medfd_ag de seguridad. ) 2 1o
T e s SUBTOTALIVG . 1B T 6 |
T e e s TOTAL GENERALY 140 | 82
PUNTAJE ACUMULADO: TOTAL I+ TOTALIl+ TOTAL I+ TOTAL IV o
< 50% =de 0 a69punics | NO ACEPTABLE | CALIFICACION | R
50% a75% | = de 70 a 100 puntos REGULAR COLOR DISTINTIVO | -
>75% =de100a140pun| ACEPTABLE FECHADEVISITA | 27./10.2025 |

fohay Gl
o e et 0T TERALUT TACNA - - T
%‘\IF&EEI.:L'.I'.H'JJEJ il » LASALUD Diena £, Trmvion H"““EFP“‘

AT Foeri3on
MARCELO CALDERON SOSA CEP 12268
OB YPHIER T SEHUTARS

TR G KO B e g i
" LEIYRICIONISTA
TP 1513
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ANEXO 4:

Carta de aceptacion para apoyo en la evaluacion higiénico sanitaria de las

cafeterias

wm;;,v

W

- Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” — Tacna

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Ciudad Universitaria Av. Miraflores s/n. Teléfono: 583000 Anexo: 2330 Tacna — Peru

"ANO DE LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA"™

Tacna, 31 de diciembre del 2025

Senorita:

DRA. ANGELA VERONICA CHOQUE MIRANDA
Asesora de Tesis

Presente. -

ASUNTO - ACEPTACION PARA REALIZACION DE TESIS
Referencia Carta N° 003-A.V.CH.M

Mediante el presente me dirijo a usted a fin de expresarle mi cordial saludo y a la
vez, comunicarle que se acepta brindar apoyo solicitado referente a la realizaciéon
del proyecto de tesis de maestria titulado “CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
MAYONESA ARTESANAL EN RELACION CON LAS CONDICIONES HIGIENICO
SANITARIAS DE LAS CAFETERIAS EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL JORGA BASADRE
GROHMANN, 2025" contenida en la Resolucién Escuela de Posgrado N° 16432-2025-
ESPG/UNJBG.

Sin otro particular y agradeciendo su gentil atencién, me despido de usted.

Atentamente,




ANEXO 5:

Matriz de consistencia
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PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES ESTADISTICA
GENERAL GENERAL HO: La  calidad | INDEPENDIENTE | Para el

microbioldgica de la Condici tratamiento de los
¢La calidad microbiolégicadela | Determinar la calidad | mayonesa artesanal no hi(;?ér:iccl:gnes resultados se

mayonesa  artesanal  estard
relacionada con las condiciones

microbiolégica de la
mayonesa artesanal en

higiénico sanitarias de las | relacién con las

cafeterias de la Universidad | condiciones higiénico

Nacional Jorge Basadre | sanitarias en las cafeterias

Grohmann? de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann, 2025.

ESPECIFICOS ESPECIFICOS

¢Los recuentos de aerobios | Determinar el recuento de

mesdfilos en la mayonesa que se
expende en las cafeterias de la
Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann, excederan
los limites de la norma sanitaria
(Norma Técnica de Salud N°071
— MINSA/DIGESA-V.01)?

;Los registros de coliformes y
E.coli en la mayonesa que se
expende en las cafeterias de la
Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann, excederan
los limites de la norma sanitaria
(Norma Técnica de Salud N°071
— MINSA/DIGESA-V.01)?

¢La enumeracion de
Staphylococcus aureus en la
mayonesa que se expende en de
las cafeterias de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann,  excederan  los
limites de la norma sanitaria
(Norma Técnica de Salud N°071
— MINSA/DIGESA-V.01)?

¢El registro de Salmonella sp. en
la mayonesa que se expende en
las cafeterias de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann,  excederan  los
limites de la norma sanitaria
(Norma Técnica de Salud N°071
— MINSA/DIGESA-V.01)?

¢Cuéles seran las condiciones

higiénico sanitarias de las
cafeterias de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann?

aerobios mesdfilos en la
mayonesa que se expende
en las cafeterias de la
Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann.
Establecer los registros de
coliformes y E.coli en la
mayonesa que se expende
en las cafeterias de la
Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann.
Determinar la
enumeracion de
Staphylococcus aureus en
la mayonesa que se
expende en las cafeterias
de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann.

Detectar Salmonella sp. en
la mayonesa que se
expende en las cafeterias
de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann

Evaluar las condiciones
higiénico sanitarias en las
cafeterias de la
Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann.
Establecer la relacion de la
calidad microbioldgica de
la mayonesa y |las
condiciones higiénico
sanitarias en las cafeterias
de la Universidad
Nacional Jorge Basadre
Grohmann.

estd relacionada con
las condiciones
higiénico sanitarias en
las cafeterias de la
Universidad Nacional

Jorge Basadre
Grohmann.

H1: La calidad
microbioldgica de la
mayonesa  artesanal
estd relacionada con
las condiciones

higiénico sanitarias en
las cafeterias de la
Universidad Nacional
Jorge Basadre
Grohmann.

sanitarias en las
cafeterias de la
Universidad
Nacional Jorge
Basadre
Grohmann

DEPENDIENTE

Calidad
microbioldgica
de la mayonesa
artesanal que se
expenden en las
cafeterias de la
Universidad
Nacional Jorge
Basadre
Grohmann

aplicd estadistica
no paramétrica
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