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RESUMEN

Objetivo. Determinar el cumplimiento sanitario de los alimentos de consumo a través de la vigilancia
de los factores de riesgo en los mercados de abasto. Métodos. Se llevd a cabo un estudio descriptivo
simple con una muestra de 180 vendedores de puestos de venta de los mercados de abasto de los
municipios locales de Huanuco y Amarilis, periodo 2016. Se utilizd una ficha de vigilancia en la
recoleccién de datos. En la comprobacion de hipdtesis se utilizd la prueba Chi cuadrada de
homogeneidad. Resultados. En general, 48.3% de los puestos califican como regular en el
cumplimiento sanitario de los alimentos. Asimismo, dentro de las dimensiones, califican como regular
del 53.3%; 40.0%; 60.0% y 60.0% en carnes y menudencias de animal de abasto, frutas y hortalizas,
comidas preparadas y jugos y refrescos, respectivamente; y todas estas fueron significativas
estadisticamente (P<0.05). Conclusiones. El cumplimiento sanitario de los alimentos de consumo
como carnes y menudencias, frutas y hortalizas, comidas preparadas y jugos y refrescos califica como
regular.

Palabras Claves: Inocuidad alimentaria, cumplimiento sanitario, mercados de abasto, municipio.
ABSTRACT

Objective. To determine the sanitary compliance of the foods of consumption through the surveillance
of the risk factors in the markets of supply. Methods. A simple descriptive study was carried out with a
sample of 180 sellers of selling places in the supply markets of the local municipalities of Huanuco and
Amarilis, period 2016. A data sheet was used for data collection. Hypothesis testing used Chi Square
test of homogeneity. Results. In general, 48.3% of the posts qualify as regular in the sanitary
compliance of foods. Also, within the dimensions, they qualify as regular of 53.3%; 40.0%; 60.0% and
60.0% in meat and offal of animal feed, fruits and vegetables, prepared foods and juices and soft
drinks, respectively; and all of these were statistically significant (P<0.05). Conclusions. Sanitary
compliance of consumer foods such as meats and giblets, fruits and vegetables, prepared foods and
juices and soft drinks qualify as regular.

Keywords: food safety, sanitary compliance, supply markets, municipality.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos
conforman un considerable problema de salud
publica, las cuales son generados por la
carencia de higiene de los alimentos, como por
ejemplo carne animal mal cocinada, frutas y
hortalizas contaminadas, siendo la nifez, las
embarazadas, los inmunosuprimidos y la etapa
adulta mayor los mas expuestos a estas
enfermedades (OPS, 2016). Asimismo, se
estima que dos millones de individuos al afio
fallecen por causa de enfermedades infeccio-
sas intestinales, establecidas principalmente a
alimentos y agua potable contaminados. En
EE.UU las enfermedades transmitidas por ali-
mentos originan 76 millones de enfermedades
cada ano, 325 000 internaciones y 5 000
muertes prioritariamente nifos (Arteaga,
2015).

En el Perd, las enfermedades transmitidas por
los alimentos aquejan principalmente a
ambitos mas desprotegidos de la poblacion.
Mayor a 90% inician por el consumo de
alimentos en instituciones educativas,
mercados de abasto, venta publica e incluso en
el hogar (Ministerio de Salud, 2002). Una
investigacion en 27 restaurantes de venta de
pescado, ubicados en 21 distritos de Lima
Metropolitana, encontraron que en el 40% de
los restaurantes el personal de cocina comia o
bebia mientras trabajaba, el 76% no estaban
correctamente uniformados, el 64% estaban
desaseados y el 77% de los locales no tenian
imagenes educativos para la higiene de los
comensales, entre otras practicas antihigié-
nicas (Centro de Promocion de la Pequeia y de
la Microempresa, 2001). En otra investigacion
efectuado en el distrito de Comas se evidencié
que el 98% de los locales de venta de alimentos
no presentaban recipientes para la eliminacion
de basura y que el 72% de los manipuladores
carecian de capacitacién en practicas
higiénicas de manipulacion de alimentos
(Quispe & Sanchez, 2001).

En un estudio local llevado a cabo en los
mercados de mayor abastecimiento de carnes
en la ciudad de Huanuco, hallaron que el
63.8% de las muestras de carne fueron
positivas a Escherichia coli, también se
encontraron Enterobacter aerdégenes (29.5%),
Staphylococcus aureus (18.1%), Klebsiella sp

(15.2%), Citrobacter freundii (17.1%), Bacillus
subtilis (11.4%) y Bacillus cereus (8.6%).
Ademas, el andlisis revela un alto nivel de
contaminacién bacteriana, una condicion
higiénica-sanitaria inaceptable (55.2%),
condicion organoléptica de rechazo (57.1%) y
pH promedio disminuido (4.77) (Escobedo,
2010).

Por otra parte, el progreso de capacidad en el
tema de inocuidad de los alimentos es
fundamental en muchos paises, principalmente
en los paises en desarrollo. Como medio para la
mejora de los sistemas en todo el mundo se
deberian aprovechar las experiencias, positivas
y negativas, de los paises que disponen de
sistemas de control de la inocuidad bien
desarrollados (AIS Codedco Bolivia, 2000 &
Maestre y Mufioz, 2008).

Igualmente, incluir la inocuidad de los
alimentos en el tema politico es el primer paso
para disminuir las enfermedades de trans-
mision alimentaria; no obstante, aunque lo
den, varios paises en desarrollo carecen de
conocimientos técnicos y de recursos
financieros para implementar las politicas
relativas a la inocuidad de los alimentos. El
apoyo que los donantes suministran para el
desarrollo de capacidad con el fin de proteger la
salud y mejorar el comercio alimentario
ayudara a cimentar un marco para el desarrollo
sostenible (ASPEC, 2000; Presidencia de la
Republica. Decreto Supremo N.°© 007-98-SA.,
1998 & International Life Sciences Institute —
ILSI, 2002).

Es asi que los mercados de abasto son de vital
importancia y constituyen un desafio en el
abastecimiento de las ciudades para invertir en
la nutricion y seguridad alimentaria, asi como
en la prevencion y control de enfermedades,
constituyendo en una oportunidad para la
mejora de la calidad y conservacién de los
alimentos (Consumidor Internacional, 2000 &
CECU, 2000).

En este contexto, el estudio se desarrolla bajo
el objetivo de determinar el cumplimiento
sanitario de los alimentos de consumo bajo
vigilancia de factores de riesgo en los mercados
de abasto de los municipios locales de Huanuco
y Amarilis, del departamento de Huanuco,
durante el periodo 2016.
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MARCO TEORICO cas. De acuerdo a las principales
caracteristicas sensoriales de los

1. Inocuidad alimentaria alimentos se tienen: el olor, que es dado

De acuerdo a Walde (2014, p. 29), la
inocuidad de alimentos “es la garantia de no
hacer dafio como una responsabilidad
compartida, que agregue valor tanto al
productor como al consumidor para que sea
sostenible en el tiempo”. Esta definicion ha
sido considerada por muchos paises aunque
son pocos los que poseen informacién al
respecto.

Segun Marquina (2012, p. 22), “la inocuidad
de los alimentos es una prioridad de la salud
publica. Cada afio enferman millones de
personas, muchas de las cuales mueren por
ingerir alimentos insalubres”.

Actualmente, la Red Internacional de
Autoridades en materia de Inocuidad de los
Alimentos citado por Espafia (2014), sefalan
que se han manejado con muy buenos
resultados las cinco claves para la inocuidad
de los alimentos, a través de un programa de
formacién de vendedores basado en la
evidencia y creado para fortalecer sus
practicas de manipulacion de alimentos. Se
informd un curso de formacioén a cerca de las
cinco claves que estd basado en las
conductas de manejo seguro de los
alimentos y comunicacion para influenciar
en estas conductas.

2.Vigilancia de factores de riesgo

2.1. Caracteristica sensorial
Recientemente se ha evidenciado que
los consumidores otorgan mayor
importancia a la calidad de los
alimentos que consumen, asociandose
no solo por el valor alimenticio sino por
el nivel de satisfaccidon y placer que le
brindan. Es asi que en estos tiempos, se
eligen los alimentos en funcién de su
calidad o grado de excelencia, que
corresponde a conceptos como valor
nutritivo, aspecto, textura, aroma vy
sabor, siendo relevantes también su
naturaleza, origen, sistemas y procesos
de produccion, caracter artesanal,
método de preservacion y asegura-
miento de sus caracteristicas especifi-

por las sustancias volatiles liberadas del
producto, las cuales son percibidas por
el olfato; el color que es uno de las
propiedades visuales mas importantes
en los alimentos y es la luz manifestada
en la superficie de los mismos, la cual es
reconocida por la vista; la textura que
es una de las caracteristicas primarias
que contienen la calidad sensorial, su
concepto no es simple debido a que es
el efecto de la accion de estimulos de
diversa naturaleza.

2.2. Practicas de manipulacion

Segun Alzate citado en Chaves (2010, p.

34), refiere:
Que la preparacion de los alimentos
para su cocinado o conserva debe
tener presente siempre que el ser
humano es el principal origen de
gérmenes. Es por esta razon que la
higiene en estos casos es obligada
para el cocinero y se puede
garantizar siempre que se cumpla
ciertas normas y pasos: Manos
limpias en todo momento antes de la
manipulacion o tras parada o
descanso, instrumental limpio, los
alimentos en contacto con alimentos
crudos deben limpiarse en cualquier
momento, cocer bien los alimentos
ya que las carnes frescas pueden
tener un cierto grado de contamina-
cion y su coccion elimina ciertas
colonias de bacterias, no mezclar los
alimentos crudos con los cocidos.

Por su parte, Smitter citado en Walde
(2014, p. 20), refiere que “en el caso de
la elaboracién de alimentos que seran
consumidos sin una coccidén previa,
como cebiche, es indispensable
desinfectar la materia prima para
reducir la carga microbiana presente, y
asi evitar posibles enfermedades
gastrointestinales”.

2.3. Aspectos del vendedor
Segun Cordova (2011), la higiene
personal se relaciona al aseo, limpiezay
cuidado de nuestro cuerpo. Conllevar
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una buena higiene personal obedece a
uno mismo. La autoestima tiene un rol
fundamental referente a este aspecto,
debido quien se estima y valora se
esfuerza por verse y conservarse bien.
Ademas Cordova (2011, p. 82) informa
que para impedir la contaminacion, los
manipuladores de alimentos deben
ceflirse con las siguientes reglas
basicas de higiene personal:
Bafo o ducha antes de la jornada
laboral, no toser ni estornudar sobre
los alimentos, lavarse las manos para
evitar la contaminacion cruzada, las
ufas deben estar limpias y cortas,
uso de la gorra para cubrir el cabello
y de esta manera evitar que caiga
alguno, el uniforme debe estar
perfectamente limpio, no usar anillo,
relojes, cadenas, collares ya que en
ellos pueden quedar restos de
sustancias donde los microorganis-
mos podrian reproducirse.

2.4.Estado o saneamiento del ambiente
y enseres
De la misma forma como conservamos
limpio nuestro cuerpo y desarrollamos
buenos habitos de higiene personal que
nos ayuda a combatir la contaminacion
de alimentos, asi también debemos
tener en cuenta la higiene del comedor.
Ambas formas de higiene son necesa-
rias para impedir las enfermedades de
transmision alimentarias (Walde, 2014).
En el mismo sentido, Chavez (2010),
manifiesta que la higiene del comedor
nos certifica la calidad de nuestros
productos, preserva el valor nutricional y
da una imagen intachable que
frecuentemente corresponde a un valor
comercial en un negocio, es asi que se
debe vigilar que el ambiente este
ordenado y en buenas condiciones
higiénicas, antes de iniciar las tareas y
durante la jornada de trabajo (35).
Por otra parte, Tarazona (2008, p. 43),
informa:
El equipo esta formado por el
conjunto de utensilios que se
emplean en la manipulacion de los
alimentos, estos se deben mantener
en buen estado, se limpian y
desinfectan con frecuencia. En las

cuales podemos distinguir cuatro
grupos principales: Los que entran
en contacto con los alimentos como
los aparatos de cortar, los utilizados
para cocinar o contener alimentos
como ollas, etc y los de transporte
como las bandejas, carritos, etc;
también refiere que todo utensilio
puede contaminarse, el equipo sucio
con restos de alimentos es una
fuente de contaminacion cruzada y
esta se da ya sea entrando en
contacto con el alimento o con otro
equipo que a su vez, entra en
contacto con el mismo. El equipo es
un peligro potencial para la salud de
los consumidores, depende de su
limpieza y desinfeccion que no se
convierta en un peligro real.
Por ultimo, la higiene de los utensilios
que se manipula para la elaboracion y
servicios de los alimentos exige el
cumplimiento de las siguientes normas:
“Ningun utensilio que haya caido al piso
sera utilizado sin antes lavar, hacer
hervir los cubiertos y vajillas por lo
menos una vez a la semana, si no se
dispone de agua en chorro, cambiar
frecuentemente el agua de lavado y
enjuague y mantener la vajilla cubierta”,
sefiala Chavez (2010, p. 39).

METODOLOGIA

Tipo de estudio

Segun el andlisis y alcance de los resultados el
estudio fue observacional; segln el tiempo de
ocurrencia de los hechos y registros de la
informacion fue de tipo prospectivo y segun el
periodo y secuencia del estudio fue transversal.
El disefio de investigacion empleado fue
descriptivo simple.

Poblacion

La poblacién estuvo conformada por todos los
vendedores de los puestos de venta de los
mercados de abasto de los distritos de
Huanuco y Amarilis. De ellos, se consideraron
una muestra total 180 vendedores de puestos
de venta.

Procedimiento
En primer lugar se realiz6 las coordinaciones
necesarias para la recoleccion de datos. Luego,
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se llevd a cabo la recoleccién de datos
mediante la aplicacion de una ficha de
vigilancia en cada puesto de venta.

Analisis de datos

En el andlisis descriptivo de los datos se utilizd
las medidas de tendencia central y de
dispersidn y en el analisis inferencial se utilizo la
Prueba Chi Cuadrada de homogeneidad. Se
tuvo en cuenta una significacion de 0.05. En el
procesamiento de los datos se utilizd el
paquete estadistico SPSS version 20.0 para
Windows.

RESULTADOS

En general, en relacion a las caracteristicas
generales de los vendedores en estudio, se
encontré predominio de las edades entre 37 a
55 afnos con 48.9%; de sexo femenino con
75.0%; de nivel de escolaridad secundaria con
43.3% y con tiempo de trabajo entre 1 a 11
anos con 56.1% (Tabla 1).

Tabla 1. Caracteristicas generales de los
vendedores de los puestos de venta de
los mercados de abasto de los
Municipios locales de Amarilis y

Huanuco, 2016.
Caracteristicas Frecuencia

%
generales (n=180)
Edad en afios
18 a 36 45 25
37ab55 88 48.9
56 a 74 43 23.9
75a90 4 2.2
Sexo
Vardn 45 25
Mujer 135 75
Nivel de
escolaridad
Sin nivel 14 7.8
Primaria 65 36.1
Secundaria 78 43.3
Superior 23 12.8
Tiempo de
trabajo en aios
1all 101 56.1
12a23 58 32.2
24 a 35 15 8.3
36 a 45 6 3.3

Elaboracion Propia

Respecto a la vigilancia de factores de riesgo en
el cumplimiento sanitario, en carnes y
menudencias de animal de abasto se encontrd
que el 73.3% y 46.7% de los puestos tuvieron
caracteristicas sensoriales y practicas de
manipulacion aceptable, respectivamente, en
cambio, el 50.0% y 43.3% de los puestos
alcanzaron una calificacion de regular en
aspectos del vendedor y estado o saneamiento
del ambiente y enseres, respectivamente. En
pescados y mariscos, se encontrd que el 70.0%
y 43.3% de los puestos tuvieron caracteristicas
sensoriales y estado o saneamiento del
ambiente y enseres aceptable, respectiva-
mente; por otro lado, el 50.0% de los puestos
alcanzaron una calificacion de no aceptable en
practicas de manipulacién y el 56.7% fue
regular en aspectos del vendedor. En frutas y
hortalizas, se hallo que el 56.7% y 50.0% de los
puestos tuvieron caracteristicas sensoriales y
practicas de manipulacion aceptable,
respectivamente, ademas, el 46.7% y 60.0%
de los puestos alcanzaron una calificacion de
regular en aspectos del vendedor y estado o
saneamiento del ambiente y enseres,
respectivamente. En alimentos procesados,
envasados y a granel, se encontré que el
63.3%; 43.3% y 40.0% de los puestos tuvieron
caracteristicas sensoriales aspectos del
vendedor y estado o saneamiento del ambiente
y enseres aceptables, respectivamente, por
otro lado, el 50.0% de los puestos alcanzaron
una calificacién de no aceptable en practicas de
manipulacién. En comidas preparadas, se
evidencio que el 70.0%; 53.3% y 43.3% de los
puestos tuvieron caracteristicas sensoriales
aspectos del vendedor y estado o saneamiento
del ambiente y enseres aceptables, respectiva-
mente, asimismo, el 53.3% de los puestos
alcanzaron una calificacion de regular en
practicas de manipulacion. Y, en jugos vy
refrescos, se encontrd que el 63.3% y 43.3%
de los puestos tuvieron caracteristicas
sensoriales y estado o saneamiento del
ambiente y enseres aceptables, respectiva-
mente, por otro lado, el 50.0% y 60.0% de los
puestos alcanzaron una calificacion de regular
en practicas de manipulacién y aspectos del
vendedor, respectivamente (Tabla 2).
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Tabla 2. Vigilancia de factores de riesgo en el cumplimiento sanitario de los alimentos
en estudio de los puestos de venta de los mercados de abasto de los municipios locales
de Amarilis y Huanuco, 2016

Vigilancia de
factores de riesgo
en el cumplimie nto
sanitario (n=30)

Carnes y menudencias
de animal de abasto

Pescados y mariscos Frutas y hortalizas Alimentos procesados, / *Jh;l i RN AL Jugos y refrescos

envasados y a granel

Ne° % Ne° % Ne° % Ne % Ne % Ne %o
Caracteristicas
sensoriales
Aceptable 22 R 55 [26:9 B 0025} Y [pe: 9 55 2¢:9 Y [pe: 9
Wi in 7 &R ; o s e v o v o 55 o)
boAs A 1 6: 9 s (@69 2 (e 5] s o] < fa: < o
A A F§
manipulacién
Aceptable 14 b - (9] 56 DCRC 5 [p:>] 2 o] 53 (e 5]
ws’-ﬁ oo 10 R Y (e 2 CDBD 8 [6: 9 S DCES 58 DCE
b o As Al 6 69 58 DCR 2 [¢6: 55 DCR « [¢6: u [¢6:9
!V LArGE Py
vendedor
Aceptable 9 e+ 2 ¢6: 9 3¢ (69 36 [6: 9 s DCES Y [0
wii glin 15 [pe:s = DD 3 com 54 (¢6: s 35 (65:3) 52 b9
bo A A 6 ;9 - CC& « [¢6: 9 2 [¢6: s [¢6: ¥ s [¢6:
9¢(¥om
saneamiento del
ambiente y enseres
Aceptable 12 [ae: 36 CCR 2 .2} 33 [ 36 CCR 36 G
wéf mn 13 CCR Y (69 5 [b's: 2 6} & [€e:9 56 GCR
ba A% g 5 [er:3) 2 (€3] < [€e: 9] 3% [€6:9 2 [ee: 9] < [€e:

En cuanto a las dimensiones del cumplimiento
sanitario, en carnes y menudencias de animal
de abasto, se encontr6 que 53.3% de los
puestos califican como regular, el 30.0% de
aceptable y el 16.7% de no aceptable; en
pescados y mariscos, 40.0% califican como
aceptable, el 36.7% de regular y el 23.3% de
no aceptable; en frutas y hortalizas, 50.0%
califican como regular, el 40.0% de aceptabley
el 10.0% de no aceptable; en alimentos
procesados, envasados y a granel, 36.7%
califican como no aceptable, el 33.3% como
aceptable y el 30.0% de regular; en comidas
preparadas, 60.0% califican como regular, el
33.3% de aceptable y el 6.7% de no aceptable;
y en jugos y refrescos, 60.0% de los puestos
califican como regular, el 36.7% de aceptable y
el 3.3% de no aceptable (Tabla 3).

Tabla 3. Dimensiones del cumplimiento
sanitario de alimentos de abasto de los
puestos de venta de los mercados de
abasto de los municipios locales de
Amarilis y Huanuco, 2016.

EE T

del Aceptable Regular

.. aceptable
cumplimie nto
sanitario (%) (%) (%)
Carnes y
menudencias .
. CCRC 53.3 16.7
de animal de
abasto
t$Aal T "
. e 36.7 23.3
mariscos
CiAXT -
. CR. 50.0 10.0
hortalizas ¢
| S m@t
d e
Proeesatios, = eeme 300 367
envasados y a
granel
/ A s
* CCRC 60.0 6.7
preparadas
T v
Wal @p:>) 60.0 3.3
refrescos

En general, en relacién al cumplimiento
sanitario de los alimentos de los puestos de
venta de los mercados de abasto en estudio, se
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encontré que el 48.3% de los puestos califican
como regular, le sigue el 35.6% como
aceptable y el 16.1% como no aceptable
(Figura 1).

. ENG

=T ANpOP =1 O MRS

Figura 1. Cumplimiento sanitario de los
alimentos de los puestos de venta de los
mercados de abasto de los municipios
locales de Amarilis y Huanuco 2016.

Y, respecto al analisis inferencial de los
resultados, en general, 48.3% de los puestos
califican como regular en el cumplimiento
sanitario de los alimentos, siendo significativo
estadisticamente (p<0.000). En relacién a las
dimensiones, en el cumplimiento sanitario de
carnes y menudencias de animal de abasto,
53.3% de los puestos califican como regular,
existiendo significancia estadistica (p<0.045).
En el cumplimiento sanitario de frutas y
hortalizas, 40.0% de los puestos califican como
regular, existiendo significancia estadistica
(p<0.020). En el cumplimiento sanitario de
comidas preparadas, 60.0% de los puestos
califican como regular, existiendo significancia
estadistica (p<0.002). Y en el cumplimiento
sanitario de jugos y refrescos, 60.0% de los
puestos califican como regular, existiendo
significancia estadistica (p<0.001) (Tabla 4).

Tabla 4. Comparacion de frecuencias de
la vigilancia de factores de riesgo en el
cumplimiento sanitario de alimentos de
los puestos de venta de los mercados de
abasto de los Municipios locales de
Amarilisy Huanuco, 2016.

Vigilancia de
factores del Acentable Reaul No  PrucbaChi .. =
l"leng) e.n e ceptable egular aceptab]e cuadrada ignificancia
cumplimiento
sanitario
Carnes y
menudencias de CCRE 53.3 16.7 6.20 0.045
animal de abasto
tstrAal ¥ & 36.7 233 1.40 0.497
mariscos
CHAT LA CB 50.0 10.0 7.80 0.020
g~ Y
d e
procesados, Ie:s 30.0 36.7 0.20 0.905
envasados y a
granel
/A o 60.0 6.7 12.80 0.002
preparadas
WAl Frézs 't D@ 60.0 3.3 14.60 0.001
CoChy ¢oad 48.3 16.1 28.43 0.000
DISCUSION

En la investigacion se encontr6 en general, en
cuanto a la vigilancia de factores de riesgo en el
cumplimiento sanitario de los alimentos que
48.3% de los puestos califican como regular.
Segln las dimensiones, en el cumplimiento
sanitario de carnes y menuden-cias de animal,
el 53.3% de los puestos califican como regular;
en frutas y hortalizas 50.0% califican como
regular; y en comidas preparadas y jugos y
refrescos 60.0% califican como regular, cada
una, estos resultados fueron estadisticamente
significativos de p<0.05.

Al respecto, Escobedo (2010) concluyd que los
mercados de abasto de Huanuco y
Paucarbamba registran condiciones higiénicas-
sanitarias deficientes y contaminacién
bacteriana alta, entonces recomienda que se
hace necesario establecer medidas de
prevencion y control frente al riesgo que esto
representa para la salud publica.

Por su parte, Iriarte y Figueroa (2015),
confirmaron que no todos los sectores
alimentarios comercializados en el estado
Nueva Esparta que tras su evaluacion durante
el periodo 2006 a 2014, cumplieron con los
requisitos microbioldgicos de las normas
venezolanas, especialmente los de harina de
maiz y leche en polvo.
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Asimismo, Apolo (2016), en su tesis determind
la presencia definitiva de Salmonella spp en el
7.9% de las muestras de vegetales listos para el
consumo. Las muestras correspondieron a
zanahorias ralladas, zanahoria baby, tomate
baby y manzana baby, indicé también que las
muestras contaminadas no cumplen con los
criterios establecidos por la norma
MINSA/DIGESA (2008), por lo que afirman la
confirmacion de factores de riesgo en la
transmision de enfermedades transmitidas por
los alimentos.

En el mismo sentido, Rodriguez et. al. (2015),
informaron que queda demostrada de la
importante contaminacién microbiana de la
lechuga que supera a los valores estandares
admitidos en los tres puntos de la cadena
alimentaria en la provincia de Quillacollo-
Bolivia, obteniendo ser este catalogado como
alimento no apto para consumo humano.
Fueron identificadas distintas especies de
enterobacterias como Citrobacter ssp,
Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae,
Klebsiella oxitoca, entre otras, ademas de
Salmonella sp.

Rivera, Rodriguez y Lépez (2009), concluyeron
que se encontraron altos recuentos de
coliformes fecales y Escherichia coli en
hortalizas que se venden en tres de los
principales mercados de la ciudad de
Cajamarca y son de mayor importancia los
hallados en perejil y lechuga que se encuentran
por encima de los valores maximos aceptables,
lo que constituye un riesgo para la salud
publica.

Gil, Moron y Gaesrte (2010), afirmaron que es
de vital importancia el lavado de las frutas
frescas de concha comestible, antes de su
consumo, debido a que, a pesar de no
verificarse gérmenes patdgenos ni contamina-
cion fecal, estas pueden llegar a presentar altos
niveles de contaminacién microbiana, como los
encontrados en este estudio, los cuales
comprometen el sistema digestivo de quienes
los consumen, al causar diarrea por alteracion
de la flora intestinal.

Finalmente, dentro de las limitaciones
derivadas del estudio esta dado por que las
conclusiones solo son validas para la poblacion
de estudio.

CONCLUSIONES

En general, el 48.3% de los puestos califican
como regular en el cumplimiento sanitario de
los alimentos, siendo significativo estadisti-
camente (p<0.000). En relacién a las dimen-
siones, en el cumplimiento sanitario de carnes
y menudencias de animal de abasto, 53.3% de
los puestos califican como regular, existiendo
significancia estadistica (p<0.045), en el
cumplimiento sanitario de frutas y hortalizas,
40.0% de los puestos califican como regular,
existiendo significancia estadistica (p<0.020),
en el cumplimiento sanitario de comidas
preparadas, 60.0% de los puestos califican
como regular, existiendo significancia
estadistica (p<0.002), y, en el cumplimiento
sanitario de jugos y refrescos, 60.0% de los
puestos califican como regular, existiendo
significancia estadistica (p<0.001).
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