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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo determinar la presencia de Escherichia coli y
Salmonella sp. en hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena), asi como
evaluar el nivel higiénico de los puestos de venta en los mercados mayoristas de
Vinocanchon y Huancaro, en la ciudad del Cusco. Se recolectaron un total de 80 muestras
(40 por mercado) y se utilizaron placas 3M Petrifilm™ para cuantificar Escherichia coli y
la deteccion de presencia/ausencia de Salmonella sp. Para la evaluacion del criterio
microbiologico se utiliz la NTS N°071 — MINSA/DIGESA vy la ficha técnica de la R.M.
N.° 282-2003-SA/DM para calificar el nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas
de los dos mercados. En el mercado Vinocanchon los resultados mostraron presencia de
Escherichia coli en lechuga de 15x10 UFC/g — 72x10 UFC/g, en perejil 59x10 UFC/g -
17x10? UFC/g y hierba buena 15x10 UFC/g — 31x10 UFC/g, mientras que el cebollino
chino presento <10UFC/g (ausencia). En el mercado Huancaro los resultados mostraron
presencia de Escherichia coli en lechuga de 15x10 UFC/g — 17x10 UFC/g, en perejil
19x10 UFC/g - 18x10? UFC/g, en cebollino chino 20x10 UFC/g — 30x10 UFC/g y hierba
buena 15x10 UFC/g — 40x10? UFC/g. En cuanto al nivel higiénico, ambos mercados
(Vinocanchon y Huancaro) obtuvieron una calificacion general de ‘“Regular” y
“Aceptable”. Se concluye que existe un riesgo microbiologico latente asociado al consumo

de hortalizas crudas, relacionado con précticas higiénicas inadecuadas.

Palabras clave: Escherichia coli, Salmonella sp., Hortalizas, Petrifilm.



INTRODUCCION

El consumo de hortalizas ha aumentado debido a que reduce el riesgo de sobrepeso y
obesidad, especialmente si son ricas en fibra, vitaminas y minerales (Ropero, 2022). La
lechuga (Lactuca sativa), el perejil (Petroselinum crispum), el cebollino chino (Allium
fistulosum) y la hierba buena (Mentha spicata) son especies herbaceas de uso frecuente en
la alimentacion y medicina tradicional. Estas hortalizas, ademas de aportar nutrientes
esenciales, tienen un papel importante en la seguridad alimentaria y deben cumplir con

criterios microbioldgicos establecidos por normas sanitarias (Chinen, 2022).

Segun (Cortés, et al., 2021), las hortalizas pueden ser hospederos de bacterias como
Escherichia coli y Salmonella sp., capaces de formar biopeliculas que les permiten sobrevivir
en las superficies, incluso ante métodos de control. Por ello, es fundamental evaluar el nivel
higiénico de los puestos de venta de hortalizas, ya que estos deben cumplir con buenas
practicas de manipulacion y condiciones sanitarias adecuadas (Resolucion N°282-2003-

SA/DM, 2003).

Escherichia coli es considerada un indicador de contaminacién fecal y esta presente en el
intestino de animales de sangre caliente. Su presencia en hortalizas de consumo crudo
representa un riesgo para la salud publica (OMS, 2018). La normativa peruana establece como
limite aceptable una concentracion igual 0 menor a 102 UFC/g para hortalizas frescas sin
tratamiento (MINSA, 2008). Por su parte, Salmonella sp. es un patdgeno entérico que también
puede encontrarse en hortalizas contaminadas y cuya presencia esta asociada a brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos. La norma sanitaria establece su ausencia obligatoria

en 25 g de muestra (MINSA, 2008).



Por estas razones, el presente trabajo se realiz6 del 23 de marzo al 18 de mayo del 2024, tiene
como objetivo determinar la presencia de Escherichia coli y Salmonella sp. en hortalizas de
consumo directo, asi como evaluar el nivel higiénico en dos mercados mayoristas

Vinocanchon y Huancaro del Cusco.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se ha constatado in situ que en los mercados mayoristas de Vinocanchon y Huancaro, las
hortalizas de consumo directo se comercializan en condiciones precarias, sobre tarimas,
plasticos, cartones y mantas. En la seleccién de las hortalizas se consideraron investigaciones
previas que reportaron altos niveles de Escherichia coli en lechuga y perejil (Rivera,
Rodriguez, & Lopez, 2009) y en cebollino chino (Escobedo & Ariza, 2014). En cuanto a
Salmonella sp., se identifico su presencia principalmente en lechuga (Apaguefio & Rios, 2022)
y en perejil (Mendoza & Taipe, 2019). Ademas, por indagaciones realizadas en restaurantes
y quintas de la ciudad del Cusco, se verifico que la hierba buena es de ingrediente comdn en

las ensaladas.

En el 2021, en la Union Europea, se registraron 4005 brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos, siendo Salmonella sp. uno de los principales agentes causales (Eropean Food
Safety Authority, 2023). En América Latina, cada afio, alrededor de 77 millones de personas
padecen enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) (OPS & OMS, 2022). Las
enfermedades diarreicas agudas (EDA) siguen siendo una de las principales causas de
morbilidad y mortalidad infantil, especialmente en paises en desarrollo. En el Per(, estas
enfermedades estan relacionadas con el consumo de agua contaminada, eliminacion
inadecuada de excretas y deficientes practicas de higiene. Entre 2020 y 2024, las estadisticas
muestran un descenso en 2021 respecto a 2020, pero un incremento sostenido en 2022 (64 %),
2023 (98 %) y 2024 (22 % hasta la semana 13), afectando con mayor frecuencia al grupo

etario mayor de cinco afos y al sexo femenino (DIRESA, 2024).

Por lo tanto, evaluar la calidad microbioldgica de las hortalizas es crucial ante el aumento de

las ETA en los ultimos afios. Esto lleva a plantear la siguiente interrogante de investigacion:



¢Existira presencia de Escherichia coli y Salmonella sp. en hortalizas (lechuga, perejil,
cebollino chino y hierba buena) y sera aceptable el nivel higiénico en los puestos de hortalizas

de los mercados mayoristas Vinocanchon y Huancaro del Cusco?



JUSTIFICACION

Las hortalizas son alimentos esenciales ya que contribuyen a una dieta sana y equilibrada y a
una ingesta nutricional adecuada, ademas desempefian un papel importante en la prevencion
de la mayoria de las enfermedades crénicas, ya que tienen un alto contenido de agua (85 —
95%), vitamina C, &cido folico (vitamina B9) y su baja densidad energética, tienen un impacto
favorable en nuestro balance energético, su contenido en fibra dietética contribuyen a una
sensacion de saciedad; es por ello que se recomienda un consumo diario de al menos cinco
porciones de una variedad de hortaliza para mantenerse saludable (Lecerf, 2021). No
obstante, su consumo en estado fresco implica un riesgo potencial en la inocuidad de las
hortalizas, en sus distintas etapas: siembra, riego, abonado, recoleccion, transporte y

almacenamiento en los mercados (Jiménes, 2021).

Al ser consumidas crudas, estas hortalizas representan un riesgo para la salud publica si no se
cumple con los estandares de inocuidad alimentaria. Ejemplos como la lechuga (Lactuca
sativa), el perejil (Petroselinum crispum) y la hierba buena (Mentha spicata), son hortalizas
de tallo bajo que pueden contaminarse facilmente con materia fecal en el campo, lo que
incrementa el riesgo si no son manipuladas y comercializadas adecuadamente (Rivera et al.,

2009).

El mercado Vinocanchén cuenta con 227 proveedores mayoristas, 426 de comunidades
aledafias y 277 comerciantes de otras asociaciones provenientes de 13 provincias del Cusco
(Villanueva, 2019). Por su parte, el mercado de Huancaro retne cada sabado a
aproximadamente 1800 productores, atrayendo a mas de 25 000 consumidores semanalmente
por sus precios accesibles (CEDEP AYLLU, 2024). La gran afluencia de comerciantes y

consumidores en ambos mercados justifica su seleccidn para esta investigacion.



Por tanto, el presente estudio tiene relevancia porque permitird determinar la calidad
microbiolodgica de hortalizas frescas (por la presencia Escherichia coli y Salmonella sp.), asi
como evaluar el nivel higiénico de los puestos de venta en los mercados de Vinocanchén y
Huancaro. Ademas, los resultados podran ser utilizados por las autoridades competentes para
tomar decisiones orientadas a mejorar la seguridad alimentaria y la salud pablica del

consumidor cusquefio.
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OBJETIVOS

Objetivo general

Determinar la presencia de Escherichia coli y Salmonella sp. en hortalizas de consumo

directo, asi como evaluar el nivel higiénico en dos mercados mayoristas del Cusco.

Objetivos especificos

1. Cuantificar Escherichia coli en hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba
buena) de consumo directo comercializadas en el mercado mayorista de Vinocanchon,
Cusco.

2. Cuantificar Escherichia coli en hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba
buena) de consumo directo comercializadas en el mercado mayorista de Huancaro,
Cusco.

3. Determinar la presencia de Salmonella sp. en hortalizas (lechuga, perejil, cebollino
chino y hierba buena) de consumo directo comercializadas en dos mercados
mayoristas de Vinocanchén y Huancaro.

4. Comparar la cuantificacion de Escherichia coli y presencia de Salmonella sp. del

primer y segundo muestreo del mercado Vinocanchon y mercado Huancaro.

5. Evaluar el nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas de consumos directo
del mercado mayorista de Vinocanchon.
6. Evaluar el nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas de consumo directo del

mercado mayorista de Huancaro.
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HIPOTESIS

Las hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) expendidas en el mercado
Vinocanchon y Huancaro del Cusco, presenta Escherichia coli y Salmonella sp. mostrando

diferencia significativa entre el primer y segundo muestreo.
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VARIABLES

Las variables utilizadas en la presente investigacion fueron las siguientes:

= Cuantificacién de Escherichia coli en hortalizas de consumo directo.

= Presencia/ausencia de Salmonella sp. en hortaliza de consumo directo.

= Nivel higiénico de los puestos de venta de los puestos de hortalizas de dos mercados

mayoristas.

Tabla 1: Operacionalizacion de variables de la investigacion

Variable Tipo Definicion Dimensiones  Indicadores Instrum_er_w}o de
conceptual medicion
NUmero de
unidades
e formadoras de Placas 3M
Cuantificacion : S
de Escherichia  Cuantitativa colonia (UFC). UFC/g UFC/ 9 de  Petrifilm
. de E. coli hortaliza para recuento
coli )
presentes en la de E. coli
muestra de
hortalizas.
Identificacion . Placas 3M
. o Presencia/A o
Presencia de o cualitativa de . Petrifilm™
Cualitativa UFC/g usencia en
Salmonella sp. Salmonella sp. o5 Salmonella
en la muestra. g Express
i
implementadas Buenas
enp la Aceptable Practicasde Ficha técnica
Nivel o ) P Manufactur  segin R.M. N°
higiéni Cualitativa infraestructura, Regular
gienico utensilios Rechazable 282-2003-
anioulacin y Vendedor ~ SA/DM
en Iozupuestos Ambientes
de venta. y enseres




CAPITULO I. MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL
1.1 ANTECEDENTES

111 ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Rincon, et al. (2010) Analizaron 150 muestras (50 lechugas, 50 cilantros y 50 perejiles) de
dos supermercados de Maracaibo-Venezuela, donde evaluaron la calidad microbioldgica en
vegetales tipo hoja. La metodologia que utilizaron fue la técnica de Petrifilm para determinar
Escherichia coli, y para Salmonella utilizaron medios de enriquecimiento y selectivos. Sus
resultados muestran que el 28% fueron positivas para bacterias enteropatdgenas; Escherichia
coli en el 10% de las muestras, siendo el perejil la hortaliza mas contaminada con conteos
entre 10% - 10* UFC/g, y presencia de Salmonella en dos muestras. Concluyen que el estudio
refleja elevada contaminacion de los vegetales por lo que sugieren establecer criterios
microbioldgicos de valores maximos admisibles en vegetales frescos con el fin de garantizar

su inocuidad para los consumidores.

Rojas, (2017) Evalud la calidad microbioldgica de lechuga, cilantro y espinaca en los
municipios de Calimaya, Toluca de Lerdo y Tenango del Valle (México). Analizé6 180
muestras para Escherichia coli, utilizé la metodologia establecida en las Normas Oficiales
Mexicanas y la Normativa de la Organizacion Nacional Francesa para la Estandarizacion
(AFNOR) Nf v08-60. Sus resultados para Escherichia coli fue < 10 UFC/g y concluyé que
las muestras estaban dentro de los Limites Maximos Permisibles (LMP) segin la Norma

Oficial Mexicana (NOM-093-SSA1-1994), considerandose aptas para el consumo humano.

Cumbe, (2021) Evalu6 la carga microbiana de Escherichia coli comparando con la Norma
Peruana NTS 071 MINSA/DIGESA-V.01 XIV. 1.1, en mercados del sur de Guayaquil-
Ecuador, donde colect6 40 muestras de tomate y cebolla en los mercados de Guasmo Sur, Las

Esclusas y Caraguay, utilizo la técnica de placas 3M Petrifilm para la identificacion de
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Escherichia coli y para la evaluacion del nivel higiénico procedi6 a la observacién in situ.
segun la Norma INEN 2687:2013. Los resultados microbioldgicos para Escherichia coli
presentd <10 UFC/g y el resultado de la evaluacion del nivel higiénico de los mercados fueron
calificados como “buenos”, concluyendo que los productos eran inocuos y los mercados se
encuentran en dptimas condiciones de higiene y los comerciantes realizan una correcta

manipulacion de las hortalizas.

GoOmez, (2021) Estudio realizado en El Salvador, evalué 20 muestras de hortalizas: rabano,
cebollin, cilantro y lechuga donde determind la presencia de Escherichia coli y Salmonella
sp. Para la determinacidn de estas bacterias utilizé placas Petrifilm. Sus resultados mostraron
que solo dos hortalizas (rabano y lechuga) contenian Escherichia coli, representando un 10%
de contaminacion del total. No detecté Salmonella sp. en ninguna muestra y concluye que las
hortalizas de hoja ancha como rabano y lechuga, son especialmente vulnerables a

contaminacion por patégenos a través de agua de riego.

Almudéver, (2022) Estudio realizado en Valencia, Espafa, colectdé 42 muestras y evaluo la
calidad microbioldgica de diferentes hortalizas: lechuga, espinaca, col y fresas, mediante
indicadores de contaminacion (Escherichia coli, coliformes fecales). Sus resultados mostraron
que el 35,7 % de las muestras contenian coliformes y el 11,9 % presentaba Escherichia coli,
indicando contaminacion fecal en las muestras, concluyendo que existe riesgo en el consumo

de los vegetales de hoja verde en crudo.

Bautista, et al., (2024) Investigaron la presencia de enterobacterias en hortalizas frescas
expendidas en mercados de Tixtla y Zumpango, Guerrero-Mexico. Analizaron 100 muestras
de hortalizas (cilantro, cebolla, lechuga, rabano y calabacita), procesaron las muestras de
acuerdo al manual de bacteriologia analitica de la FDA (Food and Drug Administration), sus

resultados indican un 79 % de las hortalizas evaluadas presentaron enterobacterias, siendo las
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mas frecuentes Salmonella sp. y Escherichia coli principalmente en hortalizas como lechuga,

cilantro y perejil. No reportaron diferencias significativas segtn el tipo de vegetal.

112 ANTECEDENTES NACIONALES

Rivera et al., (2009) Estudio realizado en Cajamarca, Perd. Colectaron 85 muestras de
cebolla, rabanito, culantro, lechuga y perejil en tres mercados. Utilizaron el Manual de
Bacteriologia Analitica de la Food and Drug Administration (FDA) para el aislamiento de
Escherichia coli. Encontraron un 24 % de muestras positivas para Escherichia coli,
principalmente en perejil, lechuga y rabanito. Concluyeron que perejil y lechuga superaban
los limites maximos aceptables establecidos por la norma peruana para hortalizas frescas, lo

que representa un riesgo para la salud publica.

Escobedo & Ariza, (2014) Estudio realizado en Huénuco, Per(, tomaron 84 muestras de
cebollino chino, cilantro, rabanito y perejil en 21 puestos de venta. La prevalencia de
Escherichia coli fue del 34.5 %, siendo el cebollino chino el mas contaminado. Clasificaron
las muestras en no aptas y aptas para consumo, con un 65.5 % consideradas aptas. El estudio
concluy6 que un alto porcentaje de las hortalizas estaba contaminado, representando un riesgo

para los consumidores.

Lupinta (2016) Muestreo 12 muestras de lechuga en tres mercados mayoristas en Lima-Per(
y verifico el cumplimiento de los limites maximos permisibles de microorganismos segun
Decreto Supremo N° 007-98-SA capitulo IV articulo 15. La metodologia que empleo para la
evaluacion microbiologica de la lechuga fue el método de la International Comission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) para Salmonella y 3M Placas Petrifilm
para el recuento de Escherichia coli. Sus resultados indican una importante contaminacién de
Escherichia coli con 24 x 10?2 UFC/g en promedio, no encontré presencia de Salmonella sp.

Concluyendo asi que deben introducir mejoras en el procedimiento, trasporte Yy
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almacenamiento de los alimentos, ademas de realizar un control sanitario estricto y contante

para que no represente un riesgo para la salud publica.

Mendoza & Taipe, (2019) Estudio realizado en Abancay, Apurimac. Tomaron 25 muestras
de lechuga y 25 de perejil en cinco mercados. Realizaron el recuento de Escherichia coli y
deteccion de Salmonella sp. Sus resultados indicaron niveles elevados de ambas bacterias, con
presencia de Salmonella en el 12 % de las muestras de lechuga y 4 % en perejil. Concluyeron
que los mercados no cumplian con los limites microbiol6gicos de la norma peruana y que los

productos no eran aptos para consumo humano.

Huaman & Zarate, (2019) Evaluaron el nivel higiénico de 191 manipuladores de alimentos
en mercados de abastos de Lima, Per(. Mediante observacion directa, encontraron que el 46%
no cumplia adecuadamente con las buenas practicas de manipulacion. EI 79 % de los
manipuladores carecia de cultura de prevencion, lo que influia negativamente en la inocuidad

alimentaria.

Chuquilin, (2022) Estudio en Huacariz, Cajamarca. Evalud la calidad bacterioldgica de 20
muestras (10 muestras de lechuga y 10 muestras de culantro). Determind Escherichia coli e
identifico Salmonella sp. con pruebas bioquimica. Para Escherichia coli obtuvo <10UFC/g,
y segun la Norma Sanitaria Peruana esta por debajo del limite maximo establecido y
estadisticamente no encontré diferencia significativa y ausencia de Salmonella sp. en las
lechugas y culantro. Concluyé que las hortalizas resultaron aptas para consumo segun

estandares sanitarios.

Apagueiio & Rios, (2022) Estudiaron en lquitos, Pert. Analizaron 60 muestras (20 de
culantro, 20 de lechuga y 20 de pepino) en mercados de Belén, Modelo y Secada. Usaron
técnicas cualitativas y cuantitativas para detectar Escherichia coli y deteccién de Salmonella

sp. por diferenciacion bioquimica. Detectaron Escherichia coli en 47 muestras, de las cuales
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18 muestras eran de lechugas y Salmonella sp. en 13 muestras de lechuga, superando los
limites permitidos por la normativa sanitaria peruana, concluyeron que los 3 mercados no

cumplen con el criterio bacterioldgico de la calidad sanitaria.

Chévez, (2024) Evalué 8 especies de hortalizas del mercado “12 de abril” de Ayacucho-Peru,
muestreando 96 hortalizas (12 de cada una) por duplicado, utiliz6 la técnica de placas
Petrifilm™ para Escherichia coli. Como resultado hall6 que la frecuencia de Escherichia coli
fue de 48%, el grado de contaminacién 19% (no aceptable) y 81% (aceptable) valores
determinados en comparacion con la Norma Sanitaria Peruana NTS N°071-N-
MINSA/DIGESA-V.01, encontrd 10% de contaminacion por Escherichia coli y las hortalizas
mas contaminadas fueron cebolla china con un 75%, culantro 53%, lechuga 50% y perejil

50%.

113 ANTECEDENTES LOCALES

Vargas, (2019) Estudio en el Mercado Central de San Pedro, Cusco. Evalu6 el nivel higiénico
de 152 expendedores de alimentos. La vigilancia sanitaria lo realizo con la R.M. N°282-2003-
SA/DM. Como resultado obtuvo un cumplimento de 89.50 %, ya que identificaron
deficiencias en la higiene personal, como uso de bisuteria y ausencia de lavado de manos
adecuado. La mayoria de los manipuladores no cumplian con las normas de higiene

recomendadas.

Condori, (2020) Evalué el nivel higienico de los puestos de venta de hortalizas en los
mercados Bombonera y Central de Sicuani, Cusco. Utilizo la técnica de la observacion, como
instrumento utilizo la ficha técnica de la R.M. N°282-2003-SA/DM para evaluar el nivel
higiénico. Como resultado obtuvo que los puestos de hortalizas en el mercado Bombonera fue

de 48,57% de cumplimiento, obteniendo una calificacion “regular” y en el mercado Central

14



fue de 54.48% de cumplimiento, obteniendo una calificacion “aceptable”. Recomendo

mejorar las préacticas de higiene para asegurar la inocuidad.

1.2 EXPENDIO DE HORTALIZAS

En el Perq, el expendio de hortalizas se realiza en diversos tipos de establecimientos, tanto
urbanos (supermercados, tiendas de conveniencia, mercados de abastos) como rurales (ferias
agricolas, puestos ambulantes y mercados itinerantes). Estos productos agricolas frescos son
esenciales en la gastronomia peruana y contribuyen a la seguridad alimentaria y nutricional
de la poblacion. Ademas, la diversidad de agroclimas en el pais permite el cultivo y cosecha
de hortalizas durante todo el afio, lo que favorece el abastecimiento constante. Actualmente,

los consumidores demandan verduras de calidad y saludables (Nauca et al., 2023).

1.3 DESCRIPCION DE LAS HORTALIZAS

Las hortalizas son plantas comestibles cultivadas en huertas, cuyos 6rganos consumidos
(hojas, tallos, raices, bulbos, inflorescencias, frutos inmaduros o semillas) (Rodriguez,
Ferndndez, & Garcia, 2020) se destinan a la alimentacion humana y pueden ser ingeridas sin
sufrir un proceso industrial o semi-industrial previo, ademas se pueden consumir como

alimento crudo o cocinado (FAOQ, 2020).

1.3.1 CLASIFICACION DE HORTALIZAS SEGUN LA PARTE BOTANICA

Hortalizas de hoja: se consumen las hojas o brotes jovenes. Ej. lechuga, perejil, hierba buena

Hortalizas de tallo: se consume el tallo completo o parte del tallo engrosado. Ej. cebollino chino
(FAO, 2013)
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1.4 Lactuca sativa (LECHUGA)

1.4.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Plantae
Clase: Equisetopsida
Subclase: Magnoliidae
Superorden: Asteranae
Orden: Asterales
Familia: Asteraceae
Género: Lactuca
Especie: Lactuca sativa L. - lechuga
Fuente: (Angiosperm Phylogeny Group-APG 1V, 2016)

142 DESCRIPCION DE LA LECHUGA

La lechuga es una planta herbacea, nativa de las costas del mediterraneo; se caracteriza por
ser una hortaliza propia de regiones templadas, de cierto valor nutritivo, es rica en agua (90 al
95%), antioxidantes, vitaminas y minerales (fésforo, hierro, calcio, potasio y aminoacidos),
las hojas exteriores mas verdes, son las que tiene mayor contenido de vitamina C y hierro
(Valdivia & Almanza, 2016). Principales variedades: Lechuga Romana, lechuga Criolla,
lechuga americana (lceberg), lechuga Morada (Lollo rosso, Red leaf), lechuga Mantecosa
(Butterhead), lechuga escarola y lechuga Batavia (hojas de color verde claro, rizadas y de

textura carnosa).

143 IMPORTANCIA

Esta hortaliza de hoja, es importante por su alto contenido de elementos minerales y por su
rigueza vitaminica, su bajo contenido de calorias, por lo que se utiliza en régimen de dieta;
también se le reconocen propiedades calmantes y somniferas (Saavedra, 2017), asi mismo se
recomienda a personas con diabetes ya que regula la concentracion de insulina (Valdivia &

Almanza, 2016).
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Tabla 2: Composicidn nutricional de la lechuga en 100g de sustancia comestible

Lechuga
Nutrientes Valor por 100g
Energia 7 keal
Agua 96,6 g
Proteinas 0,6¢g
Carbohidratos 1,29
Fibra dietaria 1,2¢g
Calcio 52 mg
Faésforo 20 mg
Zinc 0,15 mg
Hierro 0,10 mg
Vitamina A 25 ug
Tiamina 0,02 mg
Vitamina C 1,50 mg

Fuente: (MINSA, 2017)

1.5 Petroselinum crispum (PEREJIL)

15.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Plantae
Clase: Equisetopsida
Subclase: Magnoliidae
Superorden: Asteranae
Orden: Apiales Nakai
Familia: Apiaceae
Género: Petroselinum
Especie: Petroselinum crispum (Mill.) Fuss - perejil
Fuente: (Angiosperm Phylogeny Group-APG 1V, 2016)

152 DESCRIPCION DEL PEREJIL

Es una planta herbécea, bianual que se cultiva por sus hojas de olor penetrante, es nativa de la

region mediterranea, el tallo es anguloso y también produce muchas ramas, las hojas son

lustrosas, de color verde oscuro, partidas en tres gajos dentados; pueden ser lizas o dentadas

(Rojas et al., 2023).
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153 IMPORTANCIA

Se le atribuyen diversos efectos medicinales, ademas se le confieren una amplia gama de
actividades farmacoldgicas que incluye propiedades antioxidantes, hepatoprotectoras,
protectoras del cerebro, antidiabéticas, inmunosupresoras y antiplaquetarias; también se

utiliza en el arte culinario como ingrediente de muchas comidas y salsas (Rojas et al., 2023).

Tabla 3: Composicién nutricional del perejil en 100g de sustancia comestible

Perejil
Nutrientes Valor por 100g
Energia 41 kceal
Agua 82,09
Proteinas 484
Carbohidratos 99¢
Fibra dietaria 3,39
Calcio 202 mg
Fosforo 76 mg
Zinc 1,07 mg
Hierro 8,70 mg
Vitamina A 421 ug
Tiamina 0,07 mg
Vitamina C 95,8 mg

Fuente: (MINSA, 2017)

1.6  Allium fistulosum (CEBOLLINO CHINO)

1.6.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Plantae
Clase: Equisetopsida
Subclase: Magnoliidae
Superorden: Lilianae
Orden: Enlace de Asparagales
Familia: Amaryllidaceae
Género: Allium L.
Especie: Allium fistulosum L. — cebollino chino
Fuente: (Angiosperm Phylogeny Group-APG 1V, 2016)
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1.6.2 DESCRIPCION DEL CEBOLLINO CHINO

Es una planta herbacea perenne, exhibe variaciones agrondémicas y morfoldgicas con interés
culinario. Generalmente no producen bulbos y se destacan por sus delgados tallos verdes, las
hojas son tubulares o huecas, producen inflorescencias esféricas similares a paraguas,
compuestas de pequerias flores bisexuales blancas o purpura palida en forma de estrella (Seon

et al., 2023).

163 IMPORTANCIA

Presenta compuestos organosulfurados que influyen en las variaciones de apariencia, sabor y
aroma picante. Por su sabor sutil a cebolla se convierte en una deliciosa adicion a ensaladas,
guarniciones y platos. Se usa como ingrediente en diversas cocinas asiaticas y
latinoamericanas, las partes blancas son mas acidas, mientras que las hojas verdes son mas
suaves lo que crea un equilibrio de sabores. También se utiliza en la medicina como
profilactico para las enfermedades infecciosas, ademas presentan efectos antioxidantes,
antitumorales y sus nutrientes previenen deficiencias nutricionales, ayudando a mantener las

funciones corporales adecuadas (Seon et al., 2023).

Tabla 4: Composicidn nutricional del cebollino chino, en 100g de sustancia comestibles

Cebollino chino

Nutrientes Valor por 100g
Energia 36 keal
Agua 88,79
Proteinas 2,39
Carbohidratos 750
Fibra dietaria *

Calcio 141 mg
Fosforo 61 mg
Zinc 0,52 mg
Hierro 1,10 mg
Vitamina A 58 ug
Tiamina 0,02 mg
Vitamina C 10,50 mg

Fuente: (MINSA, 2017)
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1.7 Mentha spicata (HIERBA BUENA)

1.7.1 CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Plantae
Clase: Equisetopsida
Subclase: Magnoliidae
Superorden: Asteranae
Orden: Lamiales
Familia: Lamiaceae

Género: Mentha
Especie: Mentha spicata L.- hierba buena
Fuente: (Angiosperm Phylogeny Group-APG 1V, 2016)

1.7.2 DESCRIPCION DE LA HIERBA BUENA

Planta herbacea proveniente de Europa o Asia, es ramificada, con tallos erguidos, hojas verdes
simples y opuestas de forma ovalada, mide de 40 a 80cm de altura. Se usa en bebidas
aromaticas o infusiones, en extractos para cocteleria, aceites esenciales para cosmética

(Franco, 2022).

1.7.3 IMPORTANCIA

Presenta principios activos que ayudan a mejorar el tracto respiratorio, propiedades
antiespasmodicas, antioxidantes, antibacteriales y relajantes (Franco, 2022) Es una planta

utilizada en condimentos por su peculiaridad culinaria, en la industria alimentaria, perfumeria

y farmacéutica (Meloni, et al., 2019).
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Tabla 5: Composicidn nutricional de la hierba buena, en 100g de sustancia comestibles

Hierba buena

Nutrientes Valor por 100g
Energia 41 kcal
Agua 86,7 g
Proteinas 31g
Carbohidratos 70
Fibra dietaria *
Calcio 206 mg
Fasforo 70 mg
Zinc 1,11 mg
Hierro 9,10 mg
Vitamina A 212 ug
Tiamina 0,06 mg
Vitamina C 2,00 mg

Fuente: (MINSA, 2017)

1.8 CONTAMINACION DE HORTALIZAS POR PATOGENOS Y

ENTEROPATOGENOS

Las hortalizas frescas presentan un riesgo potencial de contaminacién microbiana debido a
factores tanto ambientales como de manejo durante su produccion y comercializacion. La
contaminacion puede originarse en el campo, principalmente por el uso de agua de riego
contaminada, la presencia de animales domésticos o silvestres, y practicas agricolas
inadecuadas (Puig et al., 2013). Durante la cadena de distribucion y comercializacion, las
hortalizas pueden contaminarse por manipulacion deficiente o por condiciones sanitarias

inadecuadas (FAO, 2003).

Por ser alimentos que se consumen sin tratamiento térmico, representan un riesgo para la salud
publica si no se controla su calidad microbioldgica (FAO, 2003). Por ello, es indispensable
evaluar la inocuidad de estos productos y aplicar medidas para garantizar su seguridad

alimentaria.
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1.9 MICROORGANISMOS INDICADORES DE ALTERACION E HIGIENE EN

HORTALIZAS
1.9.1 Escherichia coli

1.9.1.1 TAXONOMIA

Reino: Bacteria
Filum: Proteobacteria
Clase: Gammaproteobacteria
Orden: Enterobacterales
Familia: Enterobacteriaceae
Género: Escherichia
Especie: Escherichia coli
Fuente: (Bergey et al., 2005)

1.9.1.2 DESCRIPCION

Escherichia coli es un bacilo gramnegativo, con una sola cadena espiral de ADN, movil y
anaerobio facultativo, con flagelos peritricos, la mayoria forma fimbrias y pili, producen una
pequefia microcapsula muchas de sus cepas, otras elaboran una macrocapsula y ninguna crea
esporas; en las pruebas bioquimicas es positivo al indol, produce gas a partir de la
fermentacion de la glucosa; reduce nitratos a nitritos, es catalasa positiva y oxidasa negativa,;
tiene plasmidos responsables de la produccion de toxinas y de la resistencia a los

antimicrobianos (Romero, 2018).
1.9.1.3 FACTORESDE VIRULENCIAY PATOGENICIDAD

Escherichia coli se asocia a enfermedades como la gastroenteritis, infecciones de vias
urinarias, enfermedades diarreicas y sepsis, y algunos serotipos se asocian a una mayor
virulencia como Escherichia coli O157 que causa con frecuencia colitis hemorrégica y el
sindrome hemolitico urémico (SHU) (Murray, Rosenthal, & Pfaller, 2021), los factores de

virulencia especializados asociados a esta bacteria son (Sanz, 2021):
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a)

b)

Escherichia coli enteropatogenica (EPEC):

Coloniza el intestino delgado; existen dos tipos de cepas: las tipicas y atipicas. Las
cepas tipicas que no producen toxina sino una lesion histopatologica denominada A/E
(adherencia y eliminacion) posee el plasmido EAF; las atipicas no poseen plasmido
EAF. La EPEC es causante de gastroenteritis en guarderias, hospitales infantiles y en
el verano, con una alta mortalidad en nifios menores de dos afios. Con un mecanismo
llamado Lesion de Adherencia y Esfacelamiento (A/E) se adhiere al enterocito
mediante el pilli, disolucion del glucocéliz, aplanamiento y destruccion de
microvellosidades, dafiando los bordes de las microvellosidades intestinales y
disminuyendo la absorcién por la adherencia intima de las bacterias con la membrana
de las células epiteliales lo cual induce a muchos cambios en el citoesqueleto
disminuyen la absorcién (Romero, 2018).

Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC)

Coloniza el intestino delgado mediante la produccion y traslocacién del plasmido que
codifica para la enterotoxina termolabil (TL) y la enterotoxina termoestable (TS).
Causa diarrea en lactantes, sindrome de la colera en adultos y diarrea de viajero y
cuneros. Provoca dafio mediante la adhesion y produccion de enterotoxinas termolabil
(TL) estimula la adenilciclasa y activa la proteina cinasa de AMPc y termoestable (TS)
que actlia sobre guanilato ciclasa alterando la absorcion de cloro y sodio (Romero,
2018).

Escherichia coli enterohemorragica o shigatoxigénica (EHEC)

Se encuentra en el intestino del ganado vacuno y carne contaminada, esta asociado a
diarrea, colitis hemorragica, sindrome urémico hemolitico y diarrea con sangre; se
transmite por alimentos, agua y de persona a persona. El principal factor de virulencia
es una potente citotoxina e inhibe la sintesis de proteinas y provoca muerte celular de

la mucosa em el ciego y el colon lo que propicia el desarrollo del Sindrome Urémico

23



d)

Hemolitico (SUH) con efecto citopatico sobre las células HeLa y Vero (Murray,
Rosenthal, & Pfaller, 2021).

Escherichia coli enteroinvasiva (EIEC)

Coloniza el epitelio del intestino grueso afectando la mucosa e invadiendo las células
epiteliales provocando lisis de vacuolas endociticas. Causa malestar general, diarrea
acuosa, fiebre, espasmos, vémito, deshidrataciéon y diarrea leve a moderada; puede
progresar a disenteria con escasas heces sanguinolentas. Tiene respuesta inflamatoria
potente y causa muerte celular llegando a formando ulceras, causado por invasién
mediada por plasmidos y destruccion de las células que recubren el colon (Romero,
2018)

Escherichia coli enteroagregativa (EAEC)

Son bacterias que se adhieren a las células mediante fimbrias y adhesinas proteicas de
la pared celular provocando efectos citopaticos, se acortan las vellosidades y hay
necrosis de puntas vellosas, no producen enterotoxinas y se muestran con una fuerte
auto aglutinacion entre las bacterias “ladrillos apilados”. Se encuentra asociado a
pacientes con SIDA y en casos clinicos pediatricos causando retraso en el crecimiento.
Presenta una persistente colonizacion que contribuye a la mala absorcion (Romero,
2018).

Escherichia coli adherente difusa (DAEC)

Las bacterias son monocapas de células Hep-2 se observan dispersas con poca
agregacion, adherencia mediada por fimbrias que inducen proyecciones y que rodean
a la bacteria, se asocia con separacion celular. Produce diarrea acuosa sin sangre, moco
fecal sin leucocitos y patron de adherencia tipo DA en células Hep-2. El antigeno
somatico O constituye la parte externa del lipopolisacarido de la pared; flagelares H
presentes en los flagelos y capsulares K son externos con relacion a los antigenos O

(Romero, 2018).
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1.9.1.4 IMPORTANCIA

Escherichia coli es una bacteria de gran relevancia en microbiologia debido a que es un
componente normal del microbiota intestinal humanay es un agente patdégeno. En condiciones
normales, contribuye a la produccion de vitamina K, mantiene el equilibrio microbiano y
favorece la salud intestinal; sin embargo, ciertas cepas poseen factores de virulencia que
pueden causar infecciones urinarias, gastroenteritis, sepsis y otras enfermedades de impacto
clinico y epidemiolégico (Murray, Rosenthal, & Pfaller, 2021). En el &mbito de la salud
publica, es un indicador microbioldgico esencial, su presencia en agua o alimento se interpreta
como sefial de contaminacién fecal, lo que indica un riesgo potencial de enfermedades

gastrointestinales (Tortora, Funke, & Case, 2018).

1.9.2 Salmonella sp.

1.9.2.1 TAXONOMIA

Reino: Bacteria
Filum: Pseudomonadota
Clase: Gammaproteobacteria
Orden: Enterobacterales
Familia: Enterobacteriaceae
Geénero: Salmonella
Especie: Salmonella sp.
Fuente: (Bergey et al., 2005)

1.9.2.2 DESCRIPCION

Bacilos Gram negativos, anaerobio facultativo, flagelados peritricos con fimbria y pilli,
algunos forman una delgada microcapsula, sus colonias son grandes de 2 a 4 mm, también
fermentan glucosa, maltosa y manitol, no fermenta la lactosa y son catalasa positiva. Son
viables en diferentes condiciones ambientales, sobreviven a la refrigeracion y congelacion y

resisten altas temperaturas. Poseen antigeno somatico (O) que son lipopolisacaridos de la
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pared, el antigeno flagelar (H) son proteinas localizadas en el flagelo mévil y el antigeno de

virulencia (Vi) es un polisacérido termol&bil localizado en la capsula (Romero, 2018)

1.9.2.3 PATOGENICIDAD

Son agentes causantes de infecciones intestinales en humanos y animales, capaces de invadir
células intestinales y provocar enfermedades como gastroenteritis y fiebre tifoidea y
paratifoidea (Bush, 2024). Siendo consecuencia de la ingestion de productos alimentarios
contaminados y en nifios una transmision directa por via fecal-oral y como principales fuentes
de infeccion para humanos son las aves de corral, huevos, productos lacteos y productos
preparados sobre superficies contaminadas (tablas de cocina) (Murray, Rosenthal, & Pfaller,

2021).

1.10 NIVEL HIGIENICO DE PUESTOS DE VENTA EN MERCADOS RM N°282-

2003-SA/DM

La resoluciéon ministerial N° 282-2003-SA/DM establece las condiciones sanitarias que deben
cumplir los puestos de venta de alimentos en mercados, incluyendo infraestructura, buenas
practicas de manipulacion y requisitos higiénicos para garantizar la inocuidad (Resolucion

N°282-2003-SA/DM, 2003).

Para evaluar el nivel higiénico, se utiliza un formato auto instructivo que permite medir
aspectos como, alimento, buenas practicas de manipulacion, vendedor, ambientes y enseres
(Resolucion N°282-2003-SA/DM, 2003). Esta evaluacion es clave para prevenir la

contaminacion microbioldgica de los alimentos comercializados.

1.11 MANIPULADOR DE ALIMENTO

Toda persona que, por su actividad laboral, estd en contacto directo con los alimentos
envasados 0 no envasados, con quipos y utensilios que emplea para la manipulacion de

alimentos y superficies y cuyas practicas de higiene y manipulacion son determinantes para
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la inocuidad de los alimentos y que, por lo tanto, esta llamada a cumplir con los requisitos en

materia de higiene de los alimentos (MINSA/DIGESA, 2023).

1.12 ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA)

Una Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA) es una enfermedad que se presenta en
personas que consumen alimentos contaminados con organismos 0 Microorganismos
patogenos (bacterias, parasitos, virus y/o hongos) o contaminados con sustancia quimicas
nocivas. Algunos sintomas mas comunes de una ETA pueden ser: Dolor de estbmago y
diarrea, dolor de cabeza, nduseas y vémito, mareos y escalofrios. Estos sintomas pueden varias
desde cuadros clinicos leves, hasta presentar cuadros clinicos graves, los cuales pueden
incluso llevar a la muerte. Las ETA Puede ser agudas, con una aparicién de sintomas en un
periodo de tiempo corto de horas o dias, 0 cronicos con una aparicién de sintomas que pueden
tardar meses afos. Un brote de ETA es definido como “un incidente en el que dos o mas
personas presentan una enfermedad semejante después de la ingesta de un mismo alimento, y
los analisis epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad. Los brotes
pueden involucrar nimeros diferenciados de casos (un individuo afectado es lo que se entiende

como “caso”) (USAID, 2020).
1.13 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

Es un conjunto de practicas aplicadas en la cadena alimentaria del servicio de alimentacion
colectiva, destinadas a asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos. El programa
de BPM se formula en forma documentada manteniendo los registros para su aplicacion,

seguimiento y verificacion (MINSA/DIGESA, 2023).
1.14 INOCUIDAD DE ALIMENTO

Un alimento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos

biologicos (USAID, 2020).
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La inocuidad de los alimentos definida por el Codex alimentarios al igual que el Ministerio de
Salud es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando preparen

y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan (Ley N° 1062, 2008).
1.15 CALIDAD SANITARIA

Es el conjunto de requisitos microbiologicos, fisicoquimicos, organolépticos que debe reunir

un alimento para ser considerado apto para el consumo humano (MINSA/DIGESA, 2023).
1.16 CRITERIO MICROBIOLOGICO

La calidad sanitaria de un alimento se define como el conjunto de propiedades y caracteristicas
gue garantizan que el producto es seguro para el consumo humano, que no representa riesgo
para la salud del consumidor y que cumple con los requisitos higiénicos-sanitario establecidos
por la legislacion vigente. Incluyendo aspectos como la ausencia o control de peligros
biolbgicos, quimicos y fisicos, asi como el mantenimiento de las condiciones organolépticas
y nutricionales esperadas durante toda la vida util del alimento. La calidad sanitaria se logra
mediante la aplicacion correcta de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM), los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y los sistemas de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), constituyendo la base para la inocuidad

alimentaria (Codex Alimentarius Commission, 2020)

1.17 CODEX ALIMENTARIO

Son normas, directrices y cédigos de practicas (Ilamados genéricamente “textos del Codex™),
son recomendaciones lo que significa que su aplicacion es voluntaria. Se aplican en forma
horizontal a diversos ambitos, tipos de alimento y procesos; estos textos tratan sobre practicas
de higiene, etiquetado, aditivos, inspeccién y certificacion, nutricion y residuos de

medicamentos veterinarios y de plaguicidas (OMS, FAO, 2018).
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Los codigos de précticas del Codex de dividen en dos categorias principales: los codigos de
practica de higiene, que definen las practicas de produccion, elaboracién, fabricacion,
transporte y almacenamiento de alimentos, que se consideran esenciales para garantizar la
inocuidad y aptitud de los alimentos para el consumo, y los c6digos que tienen como finalidad
prevenir o reducir la utilizacion de contaminantes quimicos o minerales como las micotoxinas,

la acrilamida o los metales pesados (OMS, FAQ, 2018).

1.18 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

El andlisis microbioldgico de los alimentos es el conjunto de procedimiento analiticos
disefiados para detectar, enumerar, identificar y caracterizar los microorganismos (bacterias,
levaduras, mohos), presentes en productos alimenticios y en las superficies 0 ambientes
relacionados con su elaboracidn, con el objetivo de verificar la higiene del proceso, garantizar
la seguridad alimentaria, determinar la vida util del producto y comprobar el cumplimiento de

los criterios microbioldgicos establecidos por la legislacion vigente (ICMSF, 2018).
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS
2.1 AREA DE PROCEDENCIA DE LA MUESTRA

La procedencia de las muestras fue de los mercados mayoristas de Vinocanchon (distrito de

San Jerénimo) y Huancaro (distrito de Santiago), ambos en la provincia del Cusco.

2.11 MERCADO HUANCARO

El mercado Huancaro es uno de los espacios de comercializacién campesino que acerca a los
productores de las 13 provincias del Cusco a los consumidores, en la regién. En este mercado
se puede encontrar una gran diversidad de frutas, hortalizas y tubérculos de los valles
interandinos, cereales y carnes, derivados lacteos, directo de las comunidades campesinas alto
andinas (CEDEP AYLLU, 2024). Actualmente cada sabado, dos mil productores de las
provincias de Cusco se juntan desde las 4 de la mafiana trayendo sus productos agricolas,
pecuarios Yy agroindustriales, iniciando una sorprendente dinamica comercial, alli acuden unos

25, 000 compradores (Ramos, 2013), y 45 puestos expenden las 4 hortalizas estudiadas.

2.1.2 MERCADO VINOCANCHON

El centro de abastos Vinocanchon, es otro de los principales y mas grandes centros de abasto
de productos de la ciudad del Cusco, este mercado tiene comerciantes mayoristas, minorista
y productores, teniendo como proveedores de las 13 provincias y otras regiones como
Arequipa, Apurimac, de la misma manera también los clientes son diversos, ya que vienen de
las diferentes provincias y regiones. Este mercado esta conformado por cuatro ejes y o
sectores; sectores mayoristas, minorista, ACOPAAC (Asociacion de Comerciantes
Productores Andinos Cusco) y comunidades campesinas del Distrito de San Jerdnimo,
sumando un total de 1693 comerciantes (Villanueva, 2019), de los cuales 41 puestos expenden

las 4 hortalizas estudiadas.
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Figura 1: Mapa de ubicacién de los puntos de muestreo

Fuente: SAS Planet VV.230909
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2.2 AREA DE PROCESAMIENTO
El presente trabajo de investigacion se realizé del 23 de marzo al 18 de mayo del 2024,
las muestras fueron procesadas en el Pabellon de Control de Calidad de la Facultad de
Ciencias Biologicas (Laboratorio de Microbiologia de Aguas y Alimentos N° 204) de la
ciudad universitaria de Perayoc, Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco

(UNSAAC).
23 MATERIALES

2.3.1 MATERIAL BIOLOGICO

e Cepa Escherichia coli ATCC 25922

e Cepa de Salmonella sp.

e Lactuca sativa “lechuga”

e Petroselinum crispum “perejil”

e Allium fistulosum “cebollino chino”
e Menta spicata “hierba buena”

2.3.2 MEDIOS DE CULTIVO Y REACTIVOS

e 3M Placa Petrifilm™ para recuento de E. coli

e 3M Placa Petrifilm™ Salmonella Express

e Agua de peptona (tamponada) (APE; Laboratorio Merck, Alemania)
e Cloruro de sodio 0.9% (Laboratorio Merck, Alemania)

e Agar fosfato bibasico (Laboratorio Panreac)

e Agar fosfato monobasico (laboratorio Panreac)

e Caldo Rappaport (Laboratorio Merck, Alemania)
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e Agar SS: Salmonella-Shiguella (Laboratorio Merck, Alemania)

e Agar TSI (Laboratorio Oxoid Limited, Inglaterra)

e Agar LIA (Laboratorio Merck, Alemania)

e Agar MIO (Laboratorio DIFCO)

e Reactivo de KOVAC’S (Laboratorio Merck, Darmastadt, Alemania)
e Agar Citrato de Simmons (Laboratorio Merck, Alemania)

e Caldo urea (Laboratorio DIFCO)

e Alcohol de 70°

2.3.3 APARATOSY EQUIPOS

e Balanza analitica (H. W. Kessel S.A. modelo GR-200)

e Vortex (velp scientifica Wizard Advanced IR)

e Contador de colonias Kenko KK-6829C

e Incubadora (H. W. Kessel S.A. modelo EK-610)

e Refrigeradora (BOSCH)

e Horno Pasteur (ESCO Isoterm Forced Convection Laboratory Oven)

e Autoclave (Phoenix modelo AV-75 PLUS 121X 15)

e Destilador de agua (Ivymen System AC-L8)

e Cocina eléctrica (Imaco)

e Pipeta automatica (Hirschmann Laborgerate labopette de 100 a 1000ul)

e Micropipeta de 10-100uL (Boeco)
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2.34 MATERIALES DE VIDRIO

e Tubos de ensayo de 10 a 15ml

e Frascos de vidrio de 500ml con tapa rosca
e Matraces Erlenmeyer de 500 a 1000 ml

e Frascos de dilucion de 250ml

e Bagueta

e Probetas de 100ml y 250ml

e Pipetas de 10ml

e Placas petri

2.35 OTROS MATERIALES

e Céamara fotografica

e Bolsas de polipropileno estéril

e Cooler 20L Yeti Basa Comercial

e Libreta para registro de muestras de hortalizas
e Plumon indeleble

e Mechero Bunsen

o Gradilla metalica

e Propipeta (Boeco)

e Puntas para micropipetas

e Algodon

e Pabilo



e Asade siembra
e Papel aluminio
e Papel craft

e Tijera

e Pinzas

e Cubiertos (cuchillo y tenedor)
e Pinzas estériles
e Guantes

e Mascarillas

e Cofia

e Jabon liquido

e Detergente

e Alcohol en gel
o Lejiaal 1%

2.4 METODOLOGIA

2.4.1 TIPO DE INVESTIGACION
Transversal analitico

2.4.2 LINEA DE INVESTIGACION

3309.90 UNESCO Microbiologia de Alimentos.

Microbiologia e Inmunologia (UNSAAC-2024)
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2.43 OBTENCION DE MUESTRA

Se aplic6 un muestreo por conveniencia, del 23 de marzo al 20 de abril se realizo visitas
previas los dias sabados a los mercados de Vinocanchon y Huancaro. Se muestreo en horas
de la mafiana entre las 05:00 am y 06:30 am los dias sabados del 2024, iniciando el 27 de
marzo y concluyendo el 18 de mayo, se muestreo por duplicado, 5 muestras para cada
hortaliza. La obtencion de muestra se realiz6 de manera aséptica en bolsas de polipropileno
estériles, etiquetadas y codificadas para su registro y almacenadas en un cooler con gel
refrigerante para su trasporte al laboratorio de Microbiologia de Aguas y Alimentos 204 de la
facultad de Ciencias Bioldgicas, para ser procesadas y analizadas de acuerdo con la Normativa
Sanitaria que establece los criterios microbiolédgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los

alimentos y bebidas de consumo.

En el primer y segundo muestreo se recolectaron 40 muestras por mercado, 10 por tipo de
hortaliza (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena); 80 en total de los dos mercados
mayoristas (Vinocanchon y Huancaro). Cada muestra fue de aproximadamente 250 gramos,

recolectada directamente de los puestos de venta (tabla 6).
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Tabla 6: Clasificacion del nimero de muestras de hortalizas de los mercados mayoristas

Vinocanchon y Huancaro

Cantidad de muestra

Mercado N° muestras de hortalizas
10 muestras de lechuga 250 g
10 muestras de perejil 250 g
Vinocanchon
10 muestras de cebollino chino 250 g
10 muestras de hierba buena 250 g
10 muestras de lechuga 250 g
10 muestras de perejil 250 g
Huancaro
10 muestras de cebollino chino 250 g
10 muestras de hierba buena 250 g
80 MUESTRAS DE
HORTALIZAS

244 DETERMINACION Y CUANTIFICACION DE Escherichia coli EN

HORTALIZAS DE CONSUMO DIRECTO

2.44.1 PREPARACION DE MUESTRAS Y DILUCIONES
De cada unidad de muestra de hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena), se
separd 10g de submuestra de toda la hortaliza (incluido el bulbo en cebollino chino) que
fue picada en condiciones asépticas, luego en un frasco con 90ml de agua peptonada al
0.1%, se afiadio 10g de submuestra de hortaliza obteniendo la solucion madre a partir de

la cual se realizé diluciones consecutivas hasta la 10~ (ICMSF, 2005).
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2.4.4.2 TECNICA DE PETRIFILM PARA Escherichia coli

Recuento por el Método Internacional Association of Analytical Communities (AOAC)

Official Method, placas 3M™ Petrifilm™ Enumeration of Escherichia coli in Food:

Inoculacién: Se colocé las placas 3M™ Petrifilm™ para el recuento selectivo de E. coli,
Réf.. 06404 / 20 unidades encima de las mesas de trabajo, se rotulo las placas petrifilm
(nombre, fecha). Se levanto la pelicula superior, se sembré de cada una de las diluciones,
colocandose perpendicularmente 1000 ul de la muestra en el centro de la pelicula
cuadriculada inferior. Se bajo la lamina semitransparente superior, se colocé el dispersor
correspondiente sobre la pelicula superior, cubriendo la muestra, se levanto el aplicador y

se dejo en reposo durante 1 minuto (3M Petrifilm, 2019).

Incubacién: Se incubd las placas 3M Petrifilm™ a 37°C durante 24 + 2 horas en posicion

normal, apiladas, pero no mas de 20 placas (3M Petrifilm, 2019).

Lectura de resultados segun AOAC: La lectura de Escherichia coli se realiz6 a las 24 horas.
Se selecciono las placas que representaron un rango de conteo entre 15 — 150, se enumerd
las colonias azules a rojo azulado asociados a gas atrapado, independientemente al tamafio
o intensidad del color. Las colonias azules sin gas no se cuentan como Escherichia coli

(Servicio Agricola 'y Ganadero, 2012).
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Figura 2: Flujograma determinacion en 3M Placas PetrifilmTM para el recuento de Escherichia

coli
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2.45 DETERMINACION DE Salmonella sp. EN HORTALIZAS DE CONSUMO
DIRECTO
2.45.1 METODO AOAC 2024.01. SISTEMA NEOGEN PETRIFILM Salmonella

Express (SALX)

El sistema 3M Petrifilm SALX es un cultivo cromogénico de confirmacion cualitativa rapida
y es selectivo y diferencial para Salmonella sp. en alimentos, proporcionando un resultado

presuntivo (Neogen, 2024)

Se realizé el pre enriquecimiento, para lo cual se pes6 asépticamente 25g de muestra de
hortaliza y se coloc6 en 225ml en caldo de pre-enriquecimiento (tabla 7), previamente
enriquecida con peptona al 10%, cloruro de sodio 5%, fosfato potasio bibasico al 3.5%, se
mezcld y homogenizé para una posterior incubacion a 41.5° +/- 1°C durante 18-24h (Neogen,

2024)

Tabla 7: Protocolo de enriquecimiento de la muestra para Salmonella sp.

Enriquecimiento primario Enriquecimiento secundario
. Tamafio de
Matrizde la Tiempo de | Mediode |Temperatur| Tiempo de
prueba Volumende |Temperatura| . . . . L
muestra enriquecimiento | (+1.0 °C) enriquecimiento | enriquecimient| a enriquecimiento
' (horas) 0 (+1,0°C) (horas)
Caldo
Alimentos: | g 225 415 1824 RVRID: |y 5 18-24
hortalizas 0,1 mLen
10,0 mL

Fuente: (Neogen, 2024)

La placa 3M Petrifilm se puso sobre una superficie plana como se muestra en el Anexo 13y
con una pipeta estéril se agregd 2ml de diluyente estéril, después se dejaron por 1h a temperatura
ambiente (20-25°C) para la formacion del gel y se incubaron las placas a 41.5° +/- 1°C por 24h
+/- 2h en posicion horizontal con el lado coloreado hacia arriba y finalmente para la

identificacion de colonias presuntivas en placa con ayuda de una contador de colonias se
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considerd las colonias rojas o rojas oscuras, con o sin zona amarilla, con o sin burbuja de gas,
o con zona amarilla y gas; para las colonias presuntivas se realiz6 por confirmacion bioquimica

(3M Petrifilm, 2018).

Tabla 8: Interpretacion de especies presuntivas positivas de Salmonella sp.

Color de la colonia Metabolismo de la colonia
Resultado
Rojo Rojo Oscuro Zona Amarilla  Burbuja de gas
v
v Presuntamente +
v
v Presuntamente +
v v
v Presuntamente +
v v
Presuntamente +
v v
Presuntamente +
v v v

Presuntamente +

Fuente: (Neogen, 2024)
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Figura 3: Flujograma determinacion en Placas 3M PetrifilmTM express para la identificacion

de Salmonella sp.
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25 TRATAMIENTO ESTADISTICO

El tratamiento estadistico se realizd mediante el software IBM SPSS version 25.01.0. mediante
el cual se realizé la prueba de Wilcoxon y Microsoft Excel para la verificacion de los calculos,
donde se comparo los resultados de medias de Escherichia coli (UFC/g) del primer y segundo

muestreo de cada mercado.

2.6 NTS 071 MINSA/DIGESA (CRITERIOS MICROBIOLOGICO DE CALIDAD
SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE

CONSUMO HUMANO)

Sefiala los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad que deben de cumplir los
alimentos y bebidas de consumo humano, ya sea en estado natural, elaborador o procesados,

para garantizar la seguridad sanitaria.

En este sentido, la norma divide los alimentos en grupos considerando su origen, tecnologia de
aplicacion en su procesamiento, etc. En el grupo X1V se encuentra las “frutas, hortalizas, frutos
secos vegetales”, el cual se divide en subgrupo XIV.l donde se encuentran las “frutas y
hortalizas frescas (sin ningun tratamiento)”. Para las frutas y hortalizas frescas, los criterios

microbioldgicos que se consideran son: Escherichia coli y Salmonella sp.

Tabla 9: Frutas y hortalizas frescas (sin ningun tratamiento)

XIV. FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (sin ningan tratamiento)

limite por g
Agente microbiano Categoria  Clase N C
m M
Escherichia coli 5 3 5 2 102 103
Ausencia/
Salmonella sp. 10 2 5 0 250

Fuente: (MINSA, 2008)
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2.6.1 REGLAMENTO SANITARIO DE MERCADOS DE ABASTOS (R.M. N°282-

2003-SA/DM)

Sefiala las condiciones y requisitos sanitarios que deben cumplirse para un buen funcionamiento
de mercados que asegure la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas, donde
establece requisitos operativos que evallGa: buenas practicas de manipulacion, vendedor,

ambientes y enseres.

El valor del puntaje de cada item es binario, si cumple el requisito se otorga el total (“4”, “2”);
en caso contrario el puntaje es “0”. Cada puesto de hortaliza fue calificado como “Aceptable”,
“Regular “o “no aceptable”. El puntaje total se expresé en porcentaje, clasificando el nivel

higiénico de la siguiente manera (tabla 10) (Resolucion N°282-2003-SA/DM, 2003).

Tabla 10: Puntaje, porcentaje, color y calificacion de cumplimiento para evaluar el nivel

higiénico de los puestos de venta.

Puntaje y porcentaje de cumplimiento Color Calificacion

52 puntos a mas (75% a 100%) _ Aceptable

35 puntos a 51 puntos (50% a 75%) Amarillo Regular

0 -34 puntos (menos del 50%) _ No aceptable

Fuente: (Resolucion N°282-2003-SA/DM, 2003)
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CAPITULO IIl. RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente trabajo de investigacion se da a conocer los siguientes resultados:

3.1 RESULTADOS DE LA CUANTIFICACION DE Escherichia coli EN
HORTALIZAS DE CONSUMO DIRECTO COMERCIALIZADA EN EL

MERCADO VINOCANCHON DEL CUSCO

Tabla 11: Cuantificacion de Escherichia coli en UFC/g utilizando placas 3M Petrifilm™ en
muestras de hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino, hierba buena) de consumo directo del

Mercado Vinocanchon.

Mercados
Vinocanchon
Hortalizas Escherichia coli (UFC/g)
Puestos 1° Muestreo 2° muestreo
(27-04-24) (11-05-24)
P1 <10 <10
P2 72 x10 64x10
Lechuga P3 40 x10 35x10
P4 <10 <10
P5 15x10 20x10
P6 16x102 15x102
pP7 15x102 17x102
Pergjil P8 60x10 59x10
P9 <10 <10
P10 <10 <10
P11 <10 <10
P12 <10 <10
Cebollino chino P13 <10 <10
P14 <10 <10
P15 <10 <10
P16 19x10 15x10
P17 20x10 17x10
Hierba buena P18 <10 <10
P19 31x10 23x10
P20 <10 <10

Nota: P1 = puesto 1, P2= puesto 2... P20=puesto 20; <10 = Ausente
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En la tabla N°12 Se observa la cuantificacion del primer y segundo muestreo de Escherichia
coli (UFC/g) en 20 puestos del mercado Vinocanchon, haciendo total de 40 muestras de
hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) colectadas en el mercado
Vinocanchon (MV) en horas de la mafiana. En lechuga los puestos P2, P3 'y P5 del primer y
segundo muestreo presentaron un rango de 15x10 UFC/g - 72x10 UFC/g superando los
Limites Maximos Permisibles (LMP) establecido en la norma sanitaria peruana, mientras que
en el puesto P1 y P4 de ambos muestreos se obtuvo <10 UFC/g que es igual a “ausente”, que
indica que no presentaron contaminacion. En perejil los puestos P6, P7 y P8 en el primer y
segundo muestreo presentaron un rango 59x10 UFC/g — 17x102 UFC/g donde superan LMP,
mientras que el puesto P9 y P10 presentaron <10 UFC/g en ambos muestreos. En cebollino
chino en los puestos P11, P12, P13, P14 y P15 se obtuvo <10 UFC/g en ambos muestreos. En
hierba buena en el puesto P16, P17 y P19 del primer y segundo muestreo se obtuvo un rango
de 15x10 UFC/g — 31x10 UFC/g indicando que supera los LMP, mientras que en los puestos
P18 y P20 de ambos muestreos presentaron <10 UFC/g. Estos resultados evidencian que
lechuga, perejil y hierba buena presentaron mayor contaminacion; sin embargo, el cebollino

chino cumplio con los pardmetros sanitarios.

Algunos resultados obtenidos en muestras de lechuga, perejil y hierba buena que superaron
los Limites Maximos Permisibles (LMP) se comparan con los trabajos de Mendoza & Taipe,
(2019) en su estudio realizado en Abancay- Apurimac-Peru, Escherichia coli presentd 27x104
UFC/g enlechugay 72x103 UFC/g en perejil, concluyo que esas muestras fueron inaceptables
para el consumo humano, ya que superan los limites microbiolégicos establecidos por la
norma sanitaria del Per(. Tambien Rincén, et al., (2010) obtuvo que de 150 muestras en el
10% de las 3 hortalizas que estudio presento Escherichia coli y las mas contaminada fue
perejil y lechuga, con un conteo de 103 — 104 UFC/g. Rivera, et al., (2009) quienes

identificaron altos niveles de Escherichia coli en hortalizas de hojas amplias como la lechuga
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y el perejil. Asi mismo Almudéver, (2022), en su estudio realizado en Valencia, Espafia,
encontrd Escherichia coli en el 11.9 % de sus muestras de hortalizas, indicando que existe
contaminacion fecal. También en el estudio de Bautista, et al., (2024) realizado en los
mercados de Meéxico, reportaron un 79% de contaminacién por Escherichia coli
principalmente en hortalizas como Lechuga y perejil, atribuyéndole esta contaminacion a

diversas fuentes en los cultivos, sin descartar la contaminacion en los puestos de venta.

Los resultados obtenidos de recuento de Escherichia coli dentro del LMP, concuerda con lo
reportado en el estudio de por Cumbe, (2021) en su resultado microbiologico obtuvo <10

UFC/g de Escherichia coli, concluyendo que sus productos eran inocuos.

En el presente estudio en el cebollino chino no se detectd Escherichia coli en ninguna de las
muestras analizadas de ambos muestreos en el mercado Vinocanchon, a lo cual se infiere que
es por la morfologia mas lisa y a una menor manipulacion directa, sin embargo, en el estudio
de Escobedo & Ariza, (2014) realizado en Huanuco-Per( reportaron Escherichia coli en un
34.5% en cebollino chino siendo el mas contaminado, superando los niveles de contaminacion

establecidos por la en la norma técnica sanitaria peruana.
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3.2 RESULTADOS DE LA CUANTIFICACION DE Escherichia coli EN
HORTALIZAS DE CONSUMO DIRECTO COMERCIALIZADA EN EL

MERCADO HUANCARO DEL CUSCO

Tabla 12: Cuantificacion de Escherichia coli en UFC/g utilizando 3M PetrifilmTM en muestras

de hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino, hierba buena) de consumo directo del Mercado

Huancaro.
Mercado
Huancaro
Hortalizas Escherichia coli (UFC/g)
Puestos 1° Muestreo 2° muestreo
(04-05-2024) (18-05-2024)
P1 <10 <10
P2 15x 10 17 x 10
Lechuga P3 <10 <10
P4 <10 <10
P5 <10 15x 10
P6 18x102 15 x 102
P7 <10 <10
Perejil P8 <10 19 x 10
P9 40x 10 32x10
P10 92 x 10 85x 10
P11 <10 <10
P12 <10 <10
Cebollino chino P13 <10 <10
P14 39 x 10 20 x 10
P15 <10 <10
P16 <10 <10
P17 <10 <10
Hierba buena P18 <10 <10
P19 40 x 102 34x10
P20 15 x10 20 x 10

Nota: P1 = puesto 1, P2= puesto 2... P20=puesto 20; <10 = Ausente

La tabla N°13 se observa la cuantificacion del primer y segundo muestreo de Escherichia coli
(UFC/g) en 20 puestos del mercado Huancaro, haciendo un total de 40 muestras de hortalizas

de consumo directo (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) colectadas en el mercado
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Huancaro en horas de la mafiana. En el primer muestreo de lechuga, se observa que P2 presenta
15x10 UFC/g y en el segundo muestreo 17x10 UFC/g superando los Limites Maximos
Permisibles (LMP), en cambio P1, P3, P4 y P5 es <10 UFC/g que es igual a “ausente”. En
muestras de perejil en el primer muestreo presentd un rango de 40x10 UFC/g - 18x102 UFC/g
en P6, P9 y P10 donde superan los LMP y P7 y P8 muestran ausencia y en el segundo muestreo
P7 es ausente, y P6, P8, P9 y P10 presentan Escherichia coli en un rango de 19x10 UFC/g —
15x10? UFC/g. En las muestras de cebollino chino P14 presenté 39x10 UFC/g en el primer
muestreo y 20x10 UFC/g en el segundo muestreo, P11, P12, P13 y P15 presentaron resultados
<10 UFC/g en ambos muestreos. En las muestras de hierba buena P16, P17 y P18 presentan
valores <10 UFC/g, en cambio P19 y P20 se cuantificaron 15x10 UFC/g a 40x10? UFC/g en el
primer muestreo, P19, P20 presentd recuentos de 20x10 a 34x10 UFC/g en el segundo muestreo,

superando los limites maximos permisibles establecidos por la norma sanitaria peruana.

En el presente trabajo se evalud la presencia de Escherichia coli en hortalizas de consumo
directo (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) expendidas en el mercado de
Huancaro, Cusco. Los resultados mostraron que la mayoria de las muestras presentaron
Escherichia coli con recuentos que oscilaron entre <10 UFC/g (por debajo del limite de
deteccion) hasta 40x10% UFC/g. y las hortalizas con mayores niveles de contaminacién fueron
el perejil, lechuga y la hierba buena, mientras que el cebollino chino mostré en su mayoria

valores <10 UFC/g, excepto en un puesto donde mostro conteos elevados (>102 UFC/qg).

Estos resultados guardan relacion con lo reportado por Rincon, et al. (2010) en Venezuela,
donde encontré Escherichia coli en el 10 % de las muestras, con altos recuentos en perejil (103-
10* UFC/g), lo que coincide con la elevada susceptibilidad de la contaminacién fecal de los
vegetales. De forma similar, Almudéver, (2022) en Espafia informé que el 11,9 % de las
muestras de hortalizas presentaban Escherichia coli, confirmando que este microorganismo es

un indicador frecuente en hortalizas frescas, aunque los valores que se encontraron en este
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estudio fueron menores a los observados en el mercado Huancaro, lo que refleja mejores

condiciones higiénicas en mercados europeos.

En contraste, Cumbe, (2021) en Guayaquil reporté niveles <10 UFC/g en tomate y cebolla,
concluyendo que los productos eran inocuos. Esta diferencia puede explicarse porque las
hortalizas de hoja, como la lechuga, perejil y la hierba buena, poseen una mayor superficie
expuesta y estructuras que retienen humedad, lo que favorece la adherencia y proliferacién

bacteriana.

Los resultados obtenidos son consistentes con lo descrito por Lupinta (2016) en Lima y
Apaguefio & Rios (2022) en Iquitos, quienes encontraron altos niveles de Escherichia coli en
lechuga y culantro, superando los valores permitidos por la normativa peruana. Asimismo,
Mendoza & Taipe (2019) en Apurimac reportaron la presencia de Escherichia coli en lechuga

y perejil, concluyendo que los productos no eran aptos para el consumo humano.

De manera particular, Chavez (2024) en Ayacucho, encontrd que la hortaliza mas contaminada
fue el cebollino chino con el 75 % de muestras positivas, sin embargo, en el presente estudio en
el mercado Huancaro se encontro lo contrario: siendo el cebollino chino la hortaliza menos
contaminada presentando valores <10 UFC/g. Esta diferencia podria deberse a las condiciones

de cultivo, transporte y manipulacion.

Por otro lado, Chuquilin (2022) en Cajamarca y Rivera et al. (2009) en Cajamarca también
reportaron contaminacion de lechuga y perejil con Escherichia coli, aunque con valores
variables, lo que refuerza la idea de que la contaminacién de hortalizas frescas es un problema

recurrente en distintos mercados del pais.

La deteccion de Escherichia coli en las hortalizas analizadas constituye un indicador de

contaminacion fecal y representa un riesgo para la salud del consumidor, especialmente cuando
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estos productos se consumen crudos. Segun la Norma Sanitaria Peruana NTS N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01, recuentos superiores a 102 UFC/g no son aceptables para el consumo
humano. En este estudio, varios puestos de venta superaron este limite, principalmente en
lechuga, perejil y hierba buena, lo que indica incumplimiento de la normativa. La contaminacion
detectada podria estar relacionada con factores como: uso de agua de riego contaminada,
practicas inadecuadas de manipulacion, deficiencias en el transporte y almacenamiento,

condiciones sanitarias deficientes en los mercados.
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3.3 RESULTADOS DE LA PRESENCIA/AUSENCIA DE Salmonella sp. EN
HORTALIZAS DE CONSUMO DIRECTO COMERCIALIZADAS EN LOS
MERCADOS MAYORISTAS DE VINOCANCHON Y HUANCARO DEL

CUSCO

Tabla 13: Determinacion de la presencia de Salmonella sp. utilizando 3M Petrifilm™ en
muestras de hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino, hierba buena) en los mercados

mayoristas de Vinocanchon y Huancaro

Mercados Vinocanchon y Huancaro

Hortalizas Puestos (MV)  Puestos (MH) 1° muestreo 2° muestreo
P1 P1 AUSENCIA AUSENCIA

P2 P2 AUSENCIA AUSENCIA

Lechuga P3 P3 AUSENCIA AUSENCIA
P4 P4 AUSENCIA AUSENCIA

P5 P5 AUSENCIA AUSENCIA

P6 P6 AUSENCIA AUSENCIA

P7 P7 AUSENCIA AUSENCIA

Pergjil P8 P8 AUSENCIA AUSENCIA
P9 P9 AUSENCIA AUSENCIA

P10 P10 AUSENCIA AUSENCIA

P11 P11 AUSENCIA AUSENCIA

P12 P12 AUSENCIA AUSENCIA

Cebollino chino P13 P13 AUSENCIA AUSENCIA
P14 P14 AUSENCIA AUSENCIA

P15 P15 AUSENCIA AUSENCIA

P16 P16 AUSENCIA AUSENCIA

P17 P17 AUSENCIA AUSENCIA

Hierba buena P18 P18 AUSENCIA AUSENCIA
P19 P19 AUSENCIA AUSENCIA

P20 P20 AUSENCIA AUSENCIA

Nota: P1 = puesto 1, P2= puesto 2... P20=puesto 20, MV = Mercado Vinocanchon, MH =

Mercado Huancaro



En la tabla N°14, muestra los resultados de anlisis microbioldgicos realizado para determinar
la presencia de Salmonella sp. en muestras de hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y

hierba

buena) recolectados en dos mercados mayoristas de Cusco (Vinocanchon y Huancaro). Los
resultados obtenidos mediante el método de 3M Petrifilm™ se reporta que las 80 muestras
indican “AUSENCIA” de Salmonella sp., tanto en el primer muestreo como en el segundo

muestreo.

Estos resultados sugieren que, durante el periodo de evaluacion, las hortalizas (lechuga, perejil,
cebollino chino y hierba buena) comercializadas en estos mercados no presentaron
contaminacion con Salmonella sp. lo cual indica un aspecto positivo en términos de inocuidad
alimentaria. Sin embargo, es importante sefialar que la ausencia de esta bacteria no garantiza
que no exista riesgo microbioldgico, ya que otros patdgenos podrian estar presentes y la
contaminacion podria ser eventual o estacional. Este resultado coincide con el estudio de
Cumbe, (2021), quien tampoco detecté Salmonella en las hortalizas comercializados en los
mercados de Guayaquil-Ecuador; al igual que en el estudio de Gomez, (2021), report6 ausencia
de esta bacteria en hortalizas organicas de las hortalizas muestreadas en los mercados de El

Salvador, concluyendo que estan dentro de las normas establecidas.

No obstante, otros estudios en el Per( reportaron presencia de Salmonella en hortalizas, como
Apaguefio & Rios,( 2022), en lquitos; y Mendoza & Taipe, (2019), en Abancay-Apurimac es
su estudio reportaron Salmonella sp. en 12% de las muestras de lechuga y 4% en muestras de
perejil, lo que evidencia que la presencia de esta bacteria es posible en mercados con

condiciones sanitarias deficientes.
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La ausencia de Salmonella en este estudio puede estar relacionada con una mejor manipulacion,
condiciones climaticas desfavorables para el patdgeno, o incluso el efecto del tipo de superficie

vegetal de las hortalizas analizadas.

3.4 RESULTADOS DE LA COMPARACION DE LAS CONCENTRACIONES DE
Escherichia coli DEL PRIMER Y SEGUNDO MUESTREO EN HORTALIZAS
(LECHUGA, PEREJIL, CEBOLLINO CHINO Y HIERBA BUENA) DE

CONSUMO DIRECTO EN EL MERCADO VINOCANCHON Y HUANCARO

El andlisis estadistico se realizd mediante el software IBM SPSS version 25.01.0. y Microsoft
Excel, para determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre los resultados
de cuantificacion de Escherichia coli del primer muestreo y segundo muestro en las hortalizas
(lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) en ambos Mercados. Se utilizé la prueba de
Wilcoxon, para ello, se plante6 las siguientes hipétesis:

Ho: No existen diferencias significativas en los recuentos de Escherichia coli en el primer y

segundo muestreo de las hortalizas

Ha: Existe diferencia significativa entre el primer y segundo muestre.
Tabla 14: Prueba de Wilcoxon aplicada a los resultados de Escherichia coli - Mercado

Vinocanchon

Hortaliza Estadistico Z Valor p Interpretacion
Lechuga -0.314 0.753 No significativa
Perejil -1.826 0.068 No significativa
Cebollino chino - - No significativa
Hierba buena -0.730 0.465 No significativa

54



En la tabla 14 se observa el analisis estadistico mediante la prueba no paramétrica de Wilcoxon
que permitié comparar los niveles de Escherichia coli del primer y segundo muestreo de las
hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena). Los resultados muestran que no
existe diferencia significativa (p > 0.05) entre ambos muestreos. Indicando que la carga
microbiana estuvo relativamente constante durante el tiempo evaluado. La lechuga presenté una
pequefia disminucion lo que refleja una ligera mejoria en las condiciones higiénicas, en el perejil
se observé un incremento que podria estar asociado a factores externos como la calidad de riego
o el manejo postcosecha. El cebollino chino no presentd Escherichia coli en ninguno de los
muestreos y en caso de la hierba buena se observé una disminucién, posiblemente vinculada a

una mejor manipulacién o lavado entre los muestreos.

Tabla 15: Prueba de Wilcoxon aplicada a los resultados de Escherichia coli - Mercado Huancaro

Hortaliza Estadistico Z Valor p Interpretacion
Lechuga -0.314 0.753 No significativa
Perejil - 0.105 0.916 No significativa
Cebollino chino - - No significativa
Hierba buena -1.826 0.068 No significativa

En tabla 15, se observa la comparacion estadistica mediante la prueba de Wilcoxon del mercado
Huancaro, de los recuentos de Escherichia coli en hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino
y hierba buena) donde no mostro diferencia significativa entre el primer y segundo muestreo
(p>0.05). En las muestras de lechuga se observo una leve disminucion y respecto a las muestras
de perejil un ligero incremento, las muestras de cebollino chino no presentaron contaminacién
detectable de Escherichia coli en ninguno de los dos muestreos y respecto a las muestras de

hierba buena se observé una ligera reduccion.
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Los resultados del andlisis estadistico revelaron que no existe diferencia significativa en la carga
microbiana total (UFC/g) entre el primer y segundo muestreo. Esta ausencia de significancia
estadistica (p > 0.05) refleja la estabilidad microbioldgica en la superficie foliar durante el
periodo evaluado, lo cual puede atribuirse a factores bioldgicos, metodoldgicos y de manejo
agronomico. La ausencia de eventos disruptivos, como lluvias intensas, aplicaciones de agua
contaminada o brotes patdgenos, entre los muestreos explica la constancia en la carga
microbiana. En particular, el cebollino chino mostré <10 UFC/g en ambos muestreos en el
Mercado Vinocanchon, lo que sugiere la aplicacion de Buenas Précticas Agricolas (BPA), uso

de agua potable, compost maduro y cosecha higiénica (FAO, 2016).
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3.5 RESULTADOS DE LA DETERMINACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS

PUESTOS DE VENTA DEL MERCADO VINOCANCHON DEL CUSCO

En la evaluacion del nivel higiénico en el mercado Vinocanchon, se consider6 4 items:

Alimento, las buenas practicas de manipulacion, al vendedor y el ambiente y enseres.

Figura 4: Porcentajes de la evaluacion observacional para el nivel higiénico de los 4 items del

mercado Vinocanchon

Ambientes y enseres

Vendedor

Buenas Practicas de Manipulacién

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Puestos de hierba buena Puestos de cebollino chino
Puestos de perejil Puestos de Lechuga

En la Figura 2, se observa la evaluacion del nivel higiénico — sanitario de los items (Buenas
practicas de manipulacion, vendedor y ambientes/enseres) en los puestos de hortalizas
(lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) del mercado Vinocanchon, considerando el
formato 3 de la R.M. N° 282-2003 SA/DM, con el porcentaje de cumplimiento. En cuanto a
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las buenas practicas de manipulacion los puestos de hierba buena presentaron 77% de
cumplimiento, puestos de cebollino chino 83%, puestos de perejil 83% y los puestos de
lechuga 89%, mostrando mejor cumplimiento los puestos de lechuga. En el item vendedor se
observa que en los puestos de hierba buena un 70% de cumplimiento, puestos de cebollino
chino 66%, puestos de perejil 50% Yy puestos de lechuga 65%, siendo los puestos mas
deficientes los puestos de perejil. Respecto al item de ambientes y enseres, los puestos de
hierba buena muestran puntajes de 80% de cumplimento, puestos de cebollino chino 74%,
puestos de perejil 74% y puestos de lechuga 80%, mostrando que existe un cumplimiento

“Aceptable”.
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Tabla 16: Calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas del Mercado

Vinocanchon

Hortaliza Puesto Puntaje Total % Cumplimiento Nivel higiénico
1 44 73% Regular
2 40 66% Regular
LECHUGA 3 48 80% Aceptable
4 44 73% Regular
5 52 86% Aceptable
6 40 66% Regular
7 36 60% Regular
PEREJIL 8 36 60% Regular
9 50 83% Aceptable
10 38 63% Regular
11 40 66% Regular
12 46 76% Aceptable
CEBOLLINO 13 44 73% Regular
14 40 66% Regular
15 44 73% Regular
16 42 70% Regular
17 44 73% Regular
HIERBABUENA 18 42 70% Regular
19 44 73% Regular
19* 46 76% Aceptable
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En la Tabla N°17 se observa la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de
hortalizas (lechuga, perejil, hierba buena y cebollino chino) del mercado Vinocanchon segln
la ficha técnica de la R. M. N.° 282-2003-SA, donde se evaluaron, Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM), vendedor, ambientes y enseres. Los resultados en los puestos de
lechuga muestran un porcentaje de cumplimento entre 66% a 86%, con dos puestos con
calificacion “Aceptable” y 3 puestos con calificacion “Regular”; en los puestos de perejil, los
porcentaje de cumplimiento en un rango de 60% a 83%, 4 puestos con calificacion “Regular”
y un solo puesto “Aceptable”; para los puestos de cebollino chino se encontro el porcentaje
de cumplimiento en un rango de 66% a 76%, con 4 puestos con calificacion “Regular” y 1
puesto “Aceptable”; finalmente, los puestos de hierba buena, mostraron un porcentaje de
cumplimiento de 70% a 76%, con 4 puestos con calificacion “Regular” y 1 puesto
“Aceptable”. Estos resultados indican las deficiencias en la manipulacion o almacenamiento,
para lo cual es necesario las medidas correctivas medidas correctivas como el control de
higiene, manipulacion y almacenamiento, con el fin de garantizar la inocuidad de los

alimentos y obtener un mayor cumplimiento de la normativa sanitaria vigente.

Los resultados obtenidos concuerdan con el estudio de (Condori, 2020) en su estudio de dos
mercados de Sicuani, obtuvo que el mercado Bombonera tuvo una calificacion de “Regular”
con 48.57% de cumplimiento y el mercado Central una calificacion de “Aceptable” con
54.48% de cumplimiento donde infiere que se mejore las practicas de higiene para una mejor
inocuidad de las hortalizas. En el presente estudios se obtuvo resultados sobre las deficiencias
en el aspecto de higiene y manipulacion concuerdan con el estudio de (Vargas E. C., 2019) en
su evaluacidn del nivel higiénico de expendedores obtuvo un 89.5 % de cumplimiento, lo cual
atribuye que fue por la deficiencia en la higiene de parte de los manipuladores. (Huaman &

Zarate, 2019) en su estudio el 46% de los manipuladores no cumplian con las buenas practicas
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de manipulacion y el 79% carecia de cultura de prevencion lo que indica que influye en la

inocuidad alimentaria.

3.6 RESULTADOSDE LADETERMINACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS

PUESTOS DE VENTA DEL MERCADO HUANCARO DEL CUSCO

Figura 5: Porcentajes de la evaluacion observacional del nivel higiénico de los items del

mercado Huancaro

Ambientes y enseres

Vendedor

Buenas Practicas de Manipulacién

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Puestos de hierba buena Puestos de cebollino chino
Puestos de perejil Puestos de Lechuga

En la Figura 3, se observa la evaluacién del nivel higiénico de los items (Buenas practicas de
manipulacion, vendedor y ambientes/enseres) en los puestos de hortalizas de consumo directo
(lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) del mercado Huancaro, considerando el
formato 3 de la R.M. N°282-2003 SA/DM, estos resultados se muestran segun el porcentaje
de cumplimiento. En cuanto al item de las buenas précticas de manipulacion los puestos de
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hierba buena presentaron 77% de cumplimiento, puestos de cebollino chino 83%, puestos de
perejil 83% vy los puestos de lechuga 77%, mostrando mejor cumplimiento los puestos de
perejil y cebollino chino. En el item vendedor se observa que en los puestos de hierba buena
hay un 63% de cumplimiento, puestos de cebollino chino 65%, puestos de perejil 48% y
puestos de lechuga 50%, siendo los puestos mas deficientes los puestos de perejil y lechuga.
Respecto al item de ambientes y enseres, los puestos de hierba buena muestran puntajes de
71% de cumplimento, puestos de cebollino chino 74%, puestos de perejil 77% y puestos de

lechuga 82%, mostrando que existe un cumplimiento “Aceptable”.
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Tabla 17: Se observa la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas

del Mercado Huancaro

Hortaliza Puesto  Puntaje Total % Cumplimiento Nivel higiénico
1 38 63% Regular
2 42 70% Regular
LECHUGA 3 48 80% Aceptable
4 46 76% Aceptable
5 36 60% Regular
6 40 67% Regular
7 36 60% Regular
PEREJIL 8 40 67% Regular
9 50 83% Aceptable
10 38 63% Regular
11 40 67% Regular
12 46 77% Aceptable
CEBOLLINO 13 44 73% Regular
14 40 67% Regular
15 44 73% Aceptable
16 42 70% Regular
HIERBA 17 36 60% Regular
BUENA 18 42 70% Regular
19 44 73% Regular
20 40 67% Regular
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En la tabla N°18 se observa los promedios de la calificacion del nivel de los puestos de venta
de hortalizas (lechuga, perejil, hierba buena y cebollino chino) del mercado Huancaro segin
la ficha técnica para el nivel higiénico, donde se evaluaron los items: Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM), vendedor, ambientes y enseres. En general se obtuvo calificaciones de
“Regular”, con algunas variaciones segun el tipo de hortaliza y el item evaluado. En el caso
de los puestos de lechuga los porcentajes de cumplimiento variaron entre 63 % y 80 %,
obteniendo calificaciones de “Regular” en tres puestos y “Aceptable” en dos puestos. En los
puestos de perejil, los porcentajes de cumplimiento variaron entre 60 % y 83 %, cuatro puestos
con una calificacion de “Regular” y un puesto “Aceptable”. En los puestos de cebollino chino
el porcentaje de cumplimiento vari6 entre 67 %y 77 %, con tres puestos con una calificacion
de “Regular” y dos puestos “Aceptable”. Finalmente, en los puestos de venta de hierba buena
los porcentajes cumplimiento variaron entre 60 % y 73 %, los cinco puestos con calificacion

“Regular”.

Los resultados muestran que ningun puesto de hortaliza evaluada obtuvo el 100 % de
cumplimiento, aunque la mayoria de los puestos fueron clasificados como “Regular”, lo que
evidencia deficiencias en las practicas de manipulacion, transporte o expendio de las hortalizas

en el mercado Huancaro.

Estos hallazgos guardan relacion con lo reportado por Vargas (2019) en el mercado central de
San Pedro (Cusco), quien, pese a obtener porcentajes de cumplimiento promedio mayor
(89,50%), tambien identifico deficiencias recurrentes en la higiene personal de los
manipuladores, tales como el uso de bisuteria y el inadecuado lavado de manos. Estos
resultados coinciden con la presente investigacion, ya que alcanzan porcentajes relativamente
altos de cumplimiento, pero existe cierta deficiencia en la aplicacion de Buenas Précticas de

Manipulacion.
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De manera similar, Condori (2020), en los mercados Bombonera y Central de Sicuani, reportd
porcentajes de cumplimiento méas bajos (48,57 % y 54,48 %, respectivamente), obteniendo
calificaciones de “Regular” y “Aceptable”. En comparacion con dichos resultados, el presente
estudio muestra valores similares de cumplimiento, lo que podria estar asociado a diferencias
en la capacitacion de los expendedores o en la implementacion de medidas de control sanitario

en cada mercado.

Los resultados de esta investigacion como los antecedentes revisados evidencian que, si bien
se vienen aplicando mecanismos de vigilancia basados en la R.M. N°282-2003-SA/DM,
persisten limitaciones en la aplicacion de buenas practicas de manipulacion e higiene. Esto
repercute directamente en la calidad microbiologica de las hortalizas, como se corrobor6 en
la cuantificacion de Escherichia coli, donde se detectaron niveles superiores a lo permisible

en varios puestos segun la norma técnica peruana.
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CONCLUSIONES
Las hortalizas comercializadas en los mercados mayoristas de Vinocanchon y
Huancaro, evidenciaron presencia de Escherichia coli y en categorias de “Regular” y

“Aceptable” respecto al nivel higiénico.

En la cuantificacion de Escherichia coli en las muestras de hortalizas del mercado
Vinocanchon para las 10 muestras de lechuga se obtuvo valores de 15x10 a 72x10
UFC/g (1° muestreo) y 20x10 a 64x10UFC/g (2° muestreo). En las 10 muestras perejil,
valores de 60x10 a 16x10?> UFC/g (1°muestreo) y 59x10 a 17x10? UFC/g (2°
muestreo). En las 10 muestras de hierba buena, valores de 19x10 a 31x10 UFC/g
(1°muestreo) y 15 x10 a 23x10 UFC/g (2° muestreo). En cebollino chino todas las

muestras presentaron recuentos <10 UFC/g.

En la cuantificacion de Escherichia coli en las hortalizas del mercado Huancaro, para
las 10 muestras lechuga se obtuvo valores de 15x10 a 17x10 UFC/ en los dos
muestreos. En las 10 muestras de perejil, valores de 40x10 a 18x10> UFC/g
(1°muestreo) y 19x10 a 15x102 UFC/g (2° muestreo). En las 10 muestras de cebollino
chino 39x10 y 20x10 UFC/g en el 1° y 2° muestreo respectivamente. En las 10
muestras hierba buena, valores de 15x10 a 40x10? UFC/g (1°muestreo) y 20 x10 a

34x10 UFC/g (2° muestreo).

. Se determiné en la investigacion ausencia de Salmonella sp. en las 80 muestras de
hortalizas (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) de los mercados de

Vinocanchon y Huancaro.

No existe diferencia significativa entre el primer muestreo y segundo muestreo en
ninguna de las hortalizas muestreadas de los recuentos de Escherichia coli en ambos

mercados y se determind ausencia de Salmonella sp. en las 80 muestras de hortalizas
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(lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena) de los mercados de Vinocanchon y
Huancaro.

La evaluacion del nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas segin la R. M.
N°282-2003-SA en el Mercado Vinocanchon, muestra que la mayoria se encuentra en
una categoria de “Regular” y “Aceptable”, y los porcentajes de cumplimiento de los
puestos de lechuga variaron entre 66% y 86 %; en los puestos de perejil valores entre
60 % y 83%; en los puestos de cebollino chino vario entre 66% y 76%, y en los puestos

de venta de hierba buena entre 70% y 76%.

La evaluacion del nivel higiénico de los puestos de venta de hortalizas segin la RM
N° 282-2003-SA en el mercado Huancaro muestra que la mayoria se encuentra en una
categoria de “Regular” y “Aceptable”, y los porcentajes de cumplimiento de los
puestos de lechuga variaron entre 60% y 80%; en los puestos de perejil entre 60% y
83%; en los puestos de cebollino chino varid entre 67% y 77 %, y en los puestos de

venta de hierba buena entre 60% y 73 %.
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RECOMENDACIONES

Capacitar continuamente a los comerciantes de los mercados de Vinocanchon y
Huancaro en buenas practicas de higiene y manipulacién de alimentos, con énfasis en
el lavado correcto de manos, limpieza de utensilios y control de residuos.
Implementar controles periodicos por parte de las autoridades sanitarias para verificar
el cumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria, especialmente en puestos de
venta de hortalizas de consumo directo.

Promover entre los consumidores la desinfeccion adecuada de hortalizas antes del
consumo, mediante el uso de soluciones seguras como agua con lejia, vinagre o
productos certificados.

Realizar estudios adicionales en otras épocas del afio para evaluar la variabilidad
estacional en la carga microbiana de hortalizas, asi como incluir otros tipos de
microorganismos patégenos de relevancia en salud publica.

Fomentar la articulacion entre productores, comerciantes y autoridades para establecer
una cadena segura de suministro de hortalizas, desde el campo hasta el consumidor

final.
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ANEXOS



Anexo 1:Norma Técnica Sanitaria - Criterios microbiol6gico de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano (Resolucién Ministerial N°071

MINSA/DIGESA - 2008)

XIV.1 Frutas y hortalizas frescas (sin ningun tratamiento)

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:.nmnte porg =
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 | o Ausencia /25 g ==

“n” (mintscula): Numero de unidades de muestras seleccionadas al azar de un lote, que se
analizan para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo.

“c”: Numero maximo permitido de unidades de muestras rechazables en un plan de muestreo
de 2 clases o nUmero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero
de microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo de 3
clases. Cuando se detecte un nimero de unidades de muestra mayor a “c” se rechaza
el lote.

“m” (minuscula): limite microbioldgico que separa la calidad aceptable de lo rechazable. En
general un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y los valores
superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables.

“M” (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables,
el alimento representa un riesgo para la salud.
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Anexo 2: Ficha técnica de los criterios para calificacion del nivel higiénico de los puestos de

venta de los mercados mayoristas
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Anexo 3: Compra de hortalizas en los puestos de venta

Fotografia N°1: Realizando la compra de las
hortalizas

Fotografia N°2: Realizando el pago por la
compra de hortaliza

Fotografia N°3: Recibiendo la hortaliza en
una bolsa de polipropileno estéril

Fotografia N°4: Rotulando correctamente la
muestra de hortaliza

Fotografia N°5: Muestreo en horas de la
mafiana en el mercado Huancaro

Fotografia N°6: Guardando la muestra de
hortaliza en el cooler para su transporte hasta
el laboratorio
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Anexo 4: Preparacion de materiales

Fotografia N°7: Agar fosfato potasico
bibasico, Cloruro de sodio, Agar peptona

Fotografia N°8: Pesando peptonaen la
balanza analitica

Fotografia N°9: Preparando agua peptonada
al 1% para Escherichia coli

Fotografia N°10: Preparando el caldo de pre
enriquecimiento para Salmonella

Fotografia N°11: Llevando los material y
agares para ser autoclavados

Fotografia N°12: Autoclavando los
materiales y agares
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Anexo 5: Preparacion de muestras

Fotografia N°12: ordenando las muestras
para la preparacion de diluciones

Fotografias N°13: Muestras con sus
respectivos frascos de agua peptonaday las
placas petrifilm de Escherichia coli

Fotografia N°14: pesando 10g de hierba
buena en la balanza

Fotografia N°15: pesando 10g de cebollino
chino en la balanza

Fotografia N°16: peso 25g del cebollino
chino para evaluar Salmonella

Fotografia N°17: Frascos de agua peptonada
para Escherichia coli y caldos de pre
enriquecimiento para Salmonella con sus

respectivas muestras de hortalizas
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Anexo 6: Dilucion y siembra en Placas 3M Petrifilm™ para Escherichia coli

Fotografia N°18: frascos con las submuestras
(10g) de hortalizas y sus respectivos 3M
petrifilm™

Fotografia N°19: realizando las diluciones en
area estéril

Fotografia N°20: sembrando en dilucién 102

Fotografia N°21: petrifilm con 1ml de
indculo de la muestra

Fotografia N°22: Incubando los petrifilm

Fotografia N°23: Control positivo de
Escherichi coli ATCC 25922
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Anexo 7: Siembra en Placas 3M Petrifilm Salmonella express para Salmonella sp.

Fotografia N°23: Incubando las muestras con
el caldo de pre enriquecimiento por 24h

Fotografia N°24: Muestras listas para ser
sembradas y placas 3M Petrifilm sobre una
superficie plana

Fotografia N°25: Resultados de la siembra
de en petrifilm

Fotografia N°26: Caldo Rapapport para
presuntivos de Salmonella sp.

Fotografia N°27: Incubacién de placas
petrifilm Salmonella Espress

Fotografia N°28: Control positivo de
Salmonella sp.
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Anexo 8: Pruebas bioguimicas

Fotografia N°29: Agares y caldos para las
pruebas biogquimicas

Fotografia N°30: Medios preparados para las
pruebas bioguimicas

Fotografia N°31: Autoclavado de los agares
(LIA, MIO, TSI) y caldo (citrato)

Fotografia N°32: Sembrando Escherichia coli

Fotografia N°33: Resultados de las pruebas
bioquimicas del control positivo de
Escherichia coli ATCC 25922

Fotografia N°34: Resultado de las pruebas
bioquimicas de control positivo de
Salmonella sp.
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Anexo 9: Evaluacion del nivel higiénico de los puestos de venta

Fotografia N°35: calificando el nivel higiénico de los puestos de venta de las hortalizas
de consumo directo (lechuga, perejil, cebollino chino y hierba buena).

Fotografia N°36: hortalizas expuestas a
contaminacion.

Fotografia N°37: residuos solidos en la
entrada del mercado Vinocanchon
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Anexo 10: Esquema de una Placa Petrifilm® para recuento de Escherichia coli/Coliformes

Fuente: (Corporaciéon 3M Food Safety, 2023)
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Anexo 11: Inserto 3M Petrifilm recuento de Escherichia coli/Coliformes
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Anexo 12: Inserto de Neogen Petrifilm Sistema Salmonella Express
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Anexo 13: Resultados de la cuantificacion de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(primer muestreo - 27 de abril 2024)

Recuento de colonias

Calculo

Hortaliza Puestos dilucién 101 (UFClg) Resultado (UFC/g)

1 0 0/0.1 <10

2 72 72/0.1 72 x10

Lechuga 3 40 40/0.1 40 x 10
4 0 0/0.1 <10

) 15 15/0.1 15x 10

6 80 80/0.1 80 x 10

7 55 70/0.1 70x 10

Pergjil 8 60 80/0.1 80 x 10
9 0 0/01 <10
10 0 0/0.1 <10
11 0 0/0.1 <10
12 0 0/0.1 <10
Cebollino 13 0 0/01 <10
14 0 0/0.1 <10
15 0 0/01 <10

16 19 19/0.1 19x 10

17 20 20/0.1 20x 10
Hierba buena 18 0 0/01 <10

19 31 31/0.1 31x10
20 0 0/01 <10
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Anexo 14: Resultados de la cuantificacion de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(primer muestreo - 27 de abril 2024), dilucién 10~

Hortaliza Puestos Recue.nto .d,e colonias Calculo Resultado UFC/g
Dilucién 102 UFClg
1 0 0/0.01 <10
2 7 71/0.01 7 x 10?
Lechuga 3 4 4/0.01 4 x 102
4 0 0/0.01 <10
5 1 1/0.01 102
6 16 16/0.01 16 x10?
7 15 15/0.01 15 x 10?
Perejil 8 6 6/0.01 6 x 10?
9 0 0/0.01 <10
10 0 0/0.01 <10
11 0 0/0.01 <10
12 0 0/0.01 <10
Cebollino 13 0 0/0.01 <10
14 0 0/0.01 <10
15 0 0/0.01 <10
16 1 1/0.01 102
17 2 2/0.01 2 x 10?
Hierba buena 18 0 0/0.01 <10
19 3 3/0.01 3 x 10?
20 0 0/0.01 <10
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Anexo 15: Resultados de la cuantificacion de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(primer muestreo - 27 de abril 2024), dilucién 102

Hortaliza Puestos Recue.nto.olle col_onias Célculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucién 1073
1 0 0/0.001 <10
2 0 0/0.001 <10
Lechuga 3 0 0/0.001 <10
4 0 0/0.001 <10
5 0 0/0.001 <10
6 1 1/0.001 103
7 1 1/0.001 103
Perejil 8 0 0/0.001 <10
9 0 0/0.001 <10
10 0 0/0.001 <10
11 0 0/0.001 <10
12 0 0/0.001 <10
Cebollino 13 0 0/0.001 <10
14 0 0/0.001 <10
15 0 0/0.001 <10
16 0 0/0.001 <10
17 0 0/0.001 <10
Hierba buena 18 0 0/0.001 <10
19 0 0/0.001 <10
20 0 0/0.001 <10
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Anexo 16: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(segundo muestreo - 11 de mayo 2024)

Hortaliza Puestos Recue-nto fj,e colonias Caélculo (UFC/g) | Resultado (UFC/qg)
Diluci6n 10!
1 0 0/0.1 <10
2 64 64/0.1 64 x 10
Lechuga 3 35 35/0.1 35x10
4 0 0/0.1 <10
5 20 20/0.1 20x 10
6 85 85/0.1 85x 10
7 76 76/0.1 76 x 10
Perejil 8 59 59/0.1 59 x 10
9 0 0/01 <10
10 0 0/0.1 <10
11 0 0/0.1 <10
12 0 0/0.1 <10
Cebollino 13 0 0/01 <10
14 0 0/0.1 <10
15 0 0/0.1 <10
16 15 15/0.1 15x 10
17 17 17/0.1 17 x 10
Hierba buena 18 0 0/01 <10
19 23 23/0.1 23 x 10
20 0 0/01 <10
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Anexo 17: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(segundo muestreo - 11 de mayo 2024), dilucién 102

Hortaliza Puestos Recue.nto.o,Ie col_onias Calculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucién 102

1 0 0/0.01 <10
2 0 0/0.01 <10
Lechuga 3 0 0/0.01 <10
4 0 0/0.01 <10
5 0 0/0.01 <10

6 15 15/0.01 15 x 10?

7 17 17/0.01 17 x 10?
Perejil 8 0 0/0.01 < 10?
9 0 0/0.01 < 10?
10 0 0/0.01 < 102
11 0 0/0.01 < 10?
12 0 0/0.01 < 10?
Cebollino 13 0 0/0.01 < 102
14 0 0/0.01 < 102
15 0 0/0.01 < 10?
16 0 0/0.01 < 10?
17 0 0/0.01 < 10?
Hierba buena 18 0 0/0.01 <10?
19 0 0/0.01 < 10?
20 0 0/0.01 < 102
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Anexo 18: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Vinocanchon

(segundo muestreo - 11 de mayo 2024), dilucién 103

Hortaliza Puestos Recue-nto-d,e col?nias Calculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucién 103
1 0 0/0.001 <10
2 0 0/0.001 <10
Lechuga 3 0 0/0.001 <10
4 0 0/0.001 <10
5 0 0/0.001 <10
6 0 0/0.001 <10
7 0 0/0.001 <10
Pergjil 8 0 0/0.001 <10
9 0 0/0.001 <10
10 0 0/0.001 <10
11 0 0/0.001 <10
12 0 0/0.001 <10
Cebollino 13 0 0/0.001 <10
14 0 0/0.001 <10
15 0 0/0.001 <10
16 0 0/0.001 <10
17 0 0/0.001 <10
Hierba buena 18 0 0/0.001 <10
19 0 0/0.001 <10
20 0 0/0.001 <10

100



Anexo 19: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Huancaro (Primer

muestreo - 4 de mayo 2024)

Hortaliza Puestos Recue.nto.c{e col?nias Calculo UFC/g Resultado UFC/g
dilucién 101
1 0 0/0.1 <10
2 15 15/0.1 15x 10
Lechuga 3 0 0/0.1 <10
4 0 0/0.1 <10
5 0 0/0.1 <10
6 18 18/0.1 18x10
7 0 0/0.1 <10
Perejil 8 0 0/0.1 <10
9 40 40/0.1 40x 10
10 92 92/0.1 92 x10
11 0 0/01 <10
12 0 0/0.1 <10
Cebollino 13 0 0/01 <10
14 39 39/0.1 39x10
15 0 0/0.1 <10
16 0 0/01 <10
17 0 0/01 <10
Hierba buena 18 0 0/0.1 <10
19 92 92/0.1 92 x 10
20 15 15/0.1 15x10
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Anexo 20: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Huancaro (Primer

muestreo - 4 de mayo 2024), dilucién 102

Hortaliza Puestos Recue_nto_d,e col_onias Célculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucién 102
1 0 0/0.01 <10
2 0 0/0.01 <10
Lechuga 3 4 4/0.01 4 x 10?
4 0 0/0.01 <10
5 1 1/0.01 102
6 18 18/0.01 18x10?
7 0 0/0.01 <10
Pergjil 8 0 0/0.01 <10
9 4 4/0.01 4 x 10?
10 5 5/0.01 5 x 10?
11 0 0/0.01 <10
12 0 0/0.01 <10
Cebollino 13 0 0/0.01 <10
14 4 4/0.01 4 x 102
15 0 0/0.01 <10
16 1 1/0.01 102
17 2 2/0.01 2 x 10?
Hierba buena 18 0 0/0.01 <10
19 40 40/0.01 40 x 102
20 1 1/0.01 102
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Anexo 21: Resultado de la cuantificacién de Escherichia coli del mercado Huancaro (Primer

muestreo - 4 de mayo 2024), dilucién 103

Hortaliza Puestos Recue_nto.o!e colonias Célculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucion 1073
1 0 0/0.001 <10
2 0 0/0.001 <10
Lechuga 3 0 0/0.001 <10
4 0 0/0.001 <10
5 0 0/0.001 <10
6 1 1/0.001 103
7 0 0/0.001 <10
Perejil 8 0 0/0.001 <10
9 0 0/0.001 <10
10 0 0/0.001 <10
11 0 0/0.001 <10
12 0 0/0.001 <10
Cebollino 13 0 0/0.001 <10
14 0 0/0.001 <10
15 0 0/0.001 <10
16 0 0/0.001 <10
17 0 0/0.001 <10
Hierba buena 18 0 0/0.001 <10
19 0 0/0.001 <10
20 0 0/0.001 <10

103



Anexo 22: Resultado de la cuantificacion de Escherichia coli del mercado Huancaro (segundo

muestreo - 18 de mayo 2024)

Hortaliza Puestos Recue.nto.d,e colf)nias Calculo UFC/g | Resultado UFC/g
dilucion 101
1 0 0/0.1 <10
2 17 17/0.1 17 x 10
Lechuga 3 0 0/01 <10
4 0 0/0.1 <10
5 15 15/0.1 15x10
6 95 95/0.1 95x10
7 0 0/01 <10
Perejil 8 19 19/0.1 19 x10
9 32 32/01 32x10
10 85 85/0.1 85x 10
11 0 0/01 <10
12 0 0/01 <10
Cebollino 13 0 0/01 <10
14 20 20/0.1 20 x10
15 0 0/01 <10
16 0 0/01 <10
17 0 0/0.1 <10
Hierba buena 18 0 0/01 <10
19 34 34/0.1 34 x 10
20 20 20/0.1 20 x10
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Anexo 23: Resultado de la cuantificacion de Escherichia coli del mercado Huancaro (segundo

muestreo - 18 de mayo 2024), dilucién 10-2

Hortaliza Puestos Recue?nto_qe colonias Caleulo Resultado UFC/g
dilucién 102 UFC/g
1 0 0/0.01 <10
2 0 0/0.01 <10
Lechuga 3 0 0/0.01 <10
4 0 0/0.01 <10
5 0 0/0.01 <10
6 15 15/0.01 15x102
7 0 0/0.01 <10
Pergjil 8 0 0/0.01 <10
9 3 3/0.01 3 x 10?
10 6 6/0.01 6 x 10?
11 0 0/0.01 <10
12 0 0/0.01 <10
Cebollino 13 0 0/0.01 <10
14 5 5/0.01 5 x 10?
15 0 0/0.01 <10
16 0 0/0.01 <10
17 2 2/0.01 2 x 10?
Hierba 18 0 0/0.01 <10
Buena
19 5 5/0.01 5 x 10?
20 1 1/0.01 102
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Anexo 24: Resultado de la cuantificacion Escherichia coli del mercado Huancaro (segundo

muestreo - 18 de mayo 2024), dilucién 103

Recuento de colonias

Hortaliza Puestos dilucion 103 Célculo UFC/g | Resultado UFC/g
1 0 0/0.001 <10
2 0 0/0.001 <10
Lechuga 3 0 0/0.001 <10
4 0 0/0.001 <10
5 0 0/0.001 <10
6 1 1/0.001 103
7 0 0/0.001 <10
Perejil 8 0 0/0.001 <10
9 0 0/0.001 <10
10 0 0/0.001 <10
11 0 0/0.001 <10
12 0 0/0.001 <10
Cebollino 13 0 0/0.001 <10
14 0 0/0.001 <10
15 0 0/0.001 <10
16 0 0/0.001 <10
17 0 0/0.001 <10
Hierba buena 18 0 0/0.001 <10
19 0 0/0.001 <10
20 0 0/0.001 <103
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Anexo 25: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta lechuga —

Mercado Vinocanchon

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Lactuca sativa "lechuga™ DEL MERCADO

VINOCANCHON
(B;EEAA)S PRACTICAS DE MANIPULACION Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua segura (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
Exhibe ordenadamente y por separado en recipientes de
fécil limpieza 4 4 0 4 0 4
Despacha en bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de 5 5 5 5 9 5
papal de primer uso
TOTAL 14 14 10 14 10 14
VENDEDOR Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Sin e_p|sod|o actual de enfermedad sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin
esmalte 4 4 4 4 4 4
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 2 0 2 2 2
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 0 2 0 0 0
Aplica capacitacién en BPM 4 4 0 0 0 0
TOTAL 16 14 10 10 10 10
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Puesto ubicado en zona segdn rubro y sin riesgo de
contaminacion cruzada 4 4 4 4 4 4
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4 0 0 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 4 4 4 4
Utensilios en huen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 0 0 0 0 4
Ausencia de vectores, roedores y otros animales, o signos
de su presencia (excrementos u otros) 4 4 4 4 4 4
Ggarda material de limpieza y desinfeccion separados de los 4 4 4 4 4 4
alimentos.
TOTAL 28 16 20 24 24 28
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Puntaje total de puesto 60 44 40 48 44 52
Porcentaje de cumplimiento 100%| 73% 66% 80% 73% 86%
Color Regular | Regular | Aceptable| Regular |Aceptable
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Anexo 26: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta perejil —

Mercado Vinocanchon

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Petroselinum crispum "perejil" DEL
MERCADO HUANCARO
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7| PUESTO 8| PUESTO 9 PUESTO
(BPM) 10
Estiba a una altura minima de 0.20 mdel piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua sequra (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
Exhlbg ord.enadamente y por separado en recipientes de 4 4 0 0 4 0
fécil limpieza
Despacha en holsas plasticas trasnparenes o blancas, o de ) 5 5 5 9 5
papal de primer uso
TOTAL 14 14 10 10 14 10
VENDEDOR Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7| PUESTO 8| PUESTO 9 PUIigTO
S|n§p|sod|o actual de enfermedad sin heridas niinfecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 0 0 0 4 0
esmalte
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 0 2 2 2 2
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 0 0 2 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 0 0 0 0
TOTAL 16 6 6 6 12 8
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7| PUESTO 8| PUESTO 9 PUEgTO
Puesto .ublc.a,\do en zona segun rubro y sin riesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 4 0 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 4 4 0 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura hien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 0 4 4 0
Ausencia de yectores, roedores y otros animales, 0 signos 4 4 4 4 4 4
de su presencia (excrementos U otros)
Gu_arda material de limpieza y desinfeccién separados de los 4 0 0 0 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 20 20 24 20
. PUESTO

CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7| PUESTO 8| PUESTO 9 10
Puntaje total de puesto 60 40 36 36 50 38
Porcentaje de cumplimiento 100% 66% 60% 60% 83% 63%
Color Regular| Regular| Regular{Aceptable | Regular
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Anexo 27: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta cebollino

chino — Mercado Vinocanchon

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Allium fistulosum *cebollino chino” DEL
MERCADO HUANCARO
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Valor (%) PUESTO| PUESTO| PUESTO| PUESTO| PUESTO
(BPM) 11 12 13 14 15
Estiba a una altura minima de 0.20 mdel piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua segura (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
Fxhb_e orn_jenadamente y por separado en recipientes de 4 0 4 0 0 4
facil limpieza
Despacha e.n bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de ) ) ) ) ) )
papal de primer uso
TOTAL 14 10 14 10 10 14
PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO| PUESTO
Kk
VENDEDOR Valor (**) 1 12 13 1 15
Sin §p|sod|o actual de enfermedad sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 4 4 4 0 4
esmalte
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 0 2 2 2 0
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 2 0 0 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 4 0 0 0
TOTAL 16 10 16 10 6 10
PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO| PUESTO
kK
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) 1 12 13 14 15
Puesto .ub|c_§do en zona segun rubro y sin riesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4 4 4 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 0 4 4 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 0 0 0 0
Ausencia de yectores, roedores y otros animales, 0 Signos 4 4 4 4 4 4
de su presencia (excrementos U otros)
Ggarda material de limpieza y desinfeccién separados de los 4 0 0 4 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 16 24 24 20
. PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO| PUESTO
*k
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) 11 19 13 14 15
Puntaje total de puesto 60 40 46 44 40 44
Porcentaje de cumplimiento 100% 66% 76% 73% 66% 73%
Color Regular [ Aceptable| Regular| Regular| Regular
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Anexo 28: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta hierba

buena — Mercado Vinocanchon

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Mentha spicata "hierba buena" DEL
MERCADO HUANCARO
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Vlor (4 PUESTO[PUESTOPUESTO|PUESTO[PUESTO
(BPM) 16 17 18 19 19
Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua sequra (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
Exhlb? ord_enadamente y por separado en recipientes de 4 4 0 0 0
fécil limpieza
Despacha e.n bolsas plésticas trasnparenes o blancas, o de 9 9 5 9 5 5
papal de primer uso
TOTAL 14 14 10 10 10 10
PUESTO|PUESTO|PUESTO[PUESTO|PUESTO
*x
VENDEDOR Valor (**) 16 17 18 19 19
Sin gplsodlo actual de enfermedad  sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 0 4 4 4 4
esmalte
Cabello corto 0 recogido, sin maquillaje facial 2 2 2 2 2 2
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 0 2 0 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 0 0 0 4
TOTAL 16 8 10 12 10 16
PUESTO|PUESTO|PUESTO[PUESTO|PUESTO
*x
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) 16 17 18 19 19
Puesto .ublggdo en zona seglin rubro y sin riesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 0 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 4 4 0 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 4 0 4 0
Ausencia de yectores, roedores y otros animales, 0 Signos 4 4 4 4 4 4
de su presencia (excrementos u otros)
Gu.arda material de limpieza y desinfeccion separados de los 4 0 4 0 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 24 20 24 20
; PUESTO[PUESTO|PUESTO|PUESTO|PUESTO
*%
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) 16 17 18 19 19
Puntaje total de puesto 60 42 44 42 44 46
Porcentaje de cumplimiento 100%| 70% 73% 70% 73% 76%
Color Regular| Regular| Regular| Regular {Aceptable
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Anexo 29: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de lechuga

— Mercado Huancaro

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Lactuca sativa "lechuga” DEL MERCADO
HUANCARO

?BUPE'\'}?S PRACTICAS DE MANIPULACION Valor (*) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Estiba a una altura minima de 0.20 mdel piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua segura (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
Exhibe ordenadament d ipientes d

,x. i _e or.ena amente y por separado en recipientes de 4 0 0 0 4 0
facil limpieza
Despacha gn bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de 5 5 5 5 5 5
papal de primer uso
TOTAL 14 10 10 10 14 10
VENDEDOR Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Sin E:‘pISOdIO actual de enfermedad sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin
esmalte 4 0 4 4 4 0
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 2 0 2 0 0
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 0 0 0 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 0 0 0 0
TOTAL 16 8 8 10 8 6
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Puesto upwadg ,en zona segun rubro y sinriesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada

Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 4 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 4 4 0 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/holsa interior y tapa 4 4 0 4 4 0
Ausencia de vectores, roedores y otros animales, 0 Signos
de su presencia (excrementos u otros) 4 4 4 4 4 4
Guarda material de limpieza y desinfeccion separados de los
alimentos. 4 0 4 4 4 4
TOTAL 28 20 24 28 24 20
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) | PUESTO 1| PUESTO 2| PUESTO 3| PUESTO 4| PUESTO 5
Puntaje total de puesto 60| 38 42 48 46 36
Porcentaje de cumplimiento 100%| 63% 70% 80% 76% 60%
Color Regular | Regular |Aceptable| Aceptable| Regular
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Anexo 30: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de perejil

— Mercado Huancaro

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Petroselinum crispum “perejil” DEL
MERCADO HUANCARO

?gms) PRACTICAS DE MANIPULACION Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7|PUESTO 8| PUESTO 9| PUESTO 10
Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua sequra (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
E,xfub_e ord.enadamente y por separado en recipientes de 4 4 0 0 4 0
fécil limpieza
Despacha en bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de ) ) ) ) ) )
papal de primer uso
TOTAL 14 14 10 10 14 10
VENDEDOR Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7|PUESTO 8| PUESTO 9| PUESTO 10
Sin gplsodlo actual de enfermedad  sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 0 0 0 4 0
esmalte
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 0 2 2 2 2
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 0 0 2 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 0 0 0 0
TOTAL 16 6 6 6 12 8
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7| PUESTO 8| PUESTO 9| PUESTO 10
Puesto .ublcedo en zona seguin rubro y sin rigsgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 4 0 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado Y limpias 4 0 4 4 0 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 0 4 4 0
Ausencia de yectores, roedores Y otros animales, 0 signos 4 4 4 4 4 4
de su presencia (excrementos u otros)
Gu.arda material de limpieza y desinfeccion separados de los 4 0 0 4 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 20 24 24 20
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) | PUESTO 6| PUESTO 7|PUESTO 8| PUESTO 9| PUESTO 10
Puntaje total de puesto 60, 40 36 40 50 38
Porcentaje de cumplimiento 100% 67% 60% 67% 83% 63%
Color Regular | Regular | Regular |Aceptable| Regular
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Anexo 31: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de

cebollino — Mercado Huancaro

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Allium fistulosum "cebollino chino™ DEL
MERCADO HUANCARO

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION PUESTO|PUESTO | PUESTO | PUESTO
Valor (** PUESTO 15

(BPM) ) 1 12 13 14
Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua segura (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
E,X.hlb.e ort_ienadamente y por separado en recipientes de 4 0 4 0 0 4
facil limpieza
Despacha e.n bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de ) ) ) ) ) )
papal de primer uso
TOTAL 14 10 14 10 10 14

PUESTO| PUESTO | PUESTO | PUESTO

*k

VENDEDOR Valor (**) 11 19 13 14 PUESTO 15
Sin (?pISOdIO actual de enfermedad sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 4 4 4 0 4
esmalte
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 0 2 2 2 0
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 2 0 0 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 4 0 0 0
TOTAL 16 10 16 10 6 10

PUESTO| PUESTO | PUESTO | PUESTO

**%
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) 1 12 13 14 PUESTO 15
Puesto .LIbIC-'ci,ldO en zona segn rubro y sin riesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 4 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 0 4 4 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 0 0 0 0
Ausencia de yectores, roedores y otros animales, o signos 4 4 4 4 4 4
de su presencia (excrementos U otros)
Gl{arda material de limpieza y desinfeccién separados de los 4 0 0 4 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 16 24 24 20
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO PUESTO 15
1 12 13 14

Puntaje total de puesto 60 40 46 44 40 44
Porcentaje de cumplimiento 100% 67% 7% 73% 67% 73%
Color Regular | Aceptable| Regular | Regular | Regular
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Anexo 32: Resultados de la calificacion del nivel higiénico de los puestos de venta de hierba

buena — Mercado Huancaro

CALIFICACION DEL NIVEL HIGIENICO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE Mentha spicata "hierba buena" DEL
MERCADO HUANCARO

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION +x | PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO
(BPM) Valor (**) 11 19 13 14 PUESTO 15
Estiba a una altura minima de 0.20 m del piso 4 4 4 4 4 4
Usa agua segura (0.05 ppm) y fria para refrescar 4 4 4 4 4 4
I%xhb_e or(_ienadamente y por separado en recipientes de 4 4 0 0 0
facil limpieza
Despacha e.n bolsas plasticas trasnparenes o blancas, o de 5 5 ” 5 5 5
papal de primer uso
TOTAL 14 14 10 10 10 10

PUESTO| PUESTO| PUESTO| PUESTO

*%

VENDEDOR Valor (**) 11 1 13 1 PUESTO 15
Sin gplsod|o actual de enfermedad  sin heridas ni infecciones 4 4 4 4 4 4
en piel y mucosa
Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4 0 4 4 4 4
esmalte
Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 2 2 2 2 0
Uniforme completo, limpio y de color claro 2 2 0 2 0 2
Aplica capacitacion en BPM 4 0 0 0 0 0
TOTAL 16 8 10 12 10 10

PUESTO| PUESTO | PUESTO | PUESTO

£
AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) 11 12 13 1 PUESTO 15
Puesto .UbIC.E%dO en zona segdn rubro y sin riesgo de 4 4 4 4 4 4
contaminacion cruzada
Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (Sin jabas) 4 4 0 4 4 4
Parihuelas para estibar en buen estado y limpias 4 0 4 4 0 0
Utensilios en buen estado y limpias 4 4 4 4 4 4
Basura hien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa 4 4 0 0 4 0
Ausencia de Yectores, roedores y otros animales, 0 signos 4 4 0 4 4 4
de su presencia (excrementos U otros)
Ggarda material de limpieza y desinfeccién separados de los 4 0 4 0 4 4
alimentos.
TOTAL 28 20 16 20 24 20
CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) PUESTO| PUESTO| PUESTO | PUESTO PUESTO 20
16 17 18 19

Puntaje total de puesto 60 42 36 42 44 40
Porcentaje de cumplimiento 100% 70% 60% 70% 73% 67%
Color Regular | Regular | Regular | Regular | Regular
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Anexo 33: Ley de Inocuidad de alimentos

Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)
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Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)

116



Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)
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Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)
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Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)
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Fuente: (Decreto Legislativo N° 1062, 2008)
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Anexo 34: NTS N°071-2008 MINSA DIGESA

C. R;ye€ J.

NTSN° OF/ . MINSADIGESA-V.01

NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANG

Agente microbiano Categorla | Clase n c Limite porgroml. m
m
Aerobios meséfilos (%) 2 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. ("} 10 2 5 0 Ausemf;]aLIZS go | .
(*) Determinacién en el contenido del huevo
Xll.2 Huevo (clara y/o yema) y ovo productos pasteurizados, liquidos, congelado y/o deshidratado.

Agente microbiano Categoria | Clase n c L’:ﬂe bokgoml. v
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 5 x 10° 10°
Mohos (*) 2 3 5 2 10 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 AIRERERENEE |
(*) Solo para productos deshidratados.

Xill. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.
Xill.1 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente microbiano Categoria | Clase n [ "i_n-mte porg vy
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 5x10%
Levaduras 2 3 5 2 10 - 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Salmonelia sp. 10 2 5 4 Ausencia /25 g e

Xill.2 Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados.

Limite porg 6 mL

Agente microbiano Categoria | Clase n c = v
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10®
Coliformes 5 3 5 2 107 10°
XIll.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, saisa sillao,
otros.

s g = : Limite por g & mL

Agente microbiano Categoria | Clase n e p M
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
Xill.4 Especias y condimentos deshidratados.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n_l"'mne por g v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 . 10° 10
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 16°
Escherichia coli (%) 5 . 3 5 2 10 10
Saimonella sp. 10 2 5 0 . Ausencia /25 g —
(™) Soio para los productes de consumo directo. -

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.

XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (sin ningin tratamiento).

Fuente: (MINSA, 2008)
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NTSN° 07/ - MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Agente microbiano Categoria | Clase n o} r‘:"m'te porg v
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Saimorielfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g R
XIV.2 Frutas y hortalizas fr ip das (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas y/o
precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:'mne porg v
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10* 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
Listeria monocylogenes (*) i0 2 5 0 Ausencia /25 g ———a-

(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra {2 excepcion de las precocidas)
XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:.um:(e por g v
Mohaos 2 3 5 2 10? 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 107
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

=

Agente microbiano Categuria | Clase n c ; s ocg v
Levaduras 3 3 5 1 10° 10*
XIvV.s Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y semillas (castaiias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c ;Imste perg ¥
Mohos 3 3 & B 1 10° 10°
Levaduras 3 3 "8 1 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 3 10 10°
XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.

Agente microbiano Categoria | Clase n c. n_l;lm"e Por g W
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
{evaduras 3 3 5 1 10° 10°

XV. ALIMENTOS ELABORADOS

rxs XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
C. Reyes .| huancalna, ocopa, aderezos, postres, jugos, yogurt de fabricaciéon casera, otros). Alimentos preparados
que lievan ingredientes con y sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Li:ite porgomb M
Aerobias meséfilos (%) 2 3 5 2 10° 108
Coliformes 5 3 5 2 10* 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10%
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g R —

(") No procede para el caso de yogurt de fabricacion casera.

Fuente: (MINSA, 2008)
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Anexo 35: Certificado de determinacion taxondmica de las 4 hortalizas (lechuga, perejil,

cebollino chino y hierba buena)
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