UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA

(Creada por Ley N° 25265)

FACULTAD DE ENFERMERIA
ESCUELA PROFESIONAL DE ENFERMERIA

TESIS

CARGA MICROBIANA PATOGENA EN AGUAS PARA
EL LAVADO DE VAJILLAS Y CUBIERTOS EN
EXPENDEDORES DE ALIMENTOS AMBULATORIOS,
EN LA LOCALIDAD DE HUANCAVELICA - 2016

LINEA DE INVESTIGACION:
SALUD PUBLICA

PARA OPTAR EL TITULO PROFESIONAL DE
LICENCIADO DE ENFERMERIA

PRESENTADO POR:

CONTRERAS LAURENTE, Christian
HUARCAYA CUCHULA, Rober Hobando

HUANCAVELICA - PERU
2016




UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA

(Ley de Creacién N° 25265)

FACULTAD DE ENFERMERIA

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS

En la Cludad Universitaria de Paturpampa, auditoric de la Facultad de Enfermeria, a los 13 dias
del mes de diciembre del afio 20186 siendo las 16:30 horas, se reunieron los miembros del Jurado
Calificador, conformado de la siguiente manera:

- Mg. Cesar Cipriano ZEA MONTESINOS Presidente
- Mg. Guido FLORES MARIN Secretario
- Mg. Rail URETA JURADC Vocal

Designado con Resolucion N° 178-2016-COFA-ENF-R-UNH (23.08.18); de la tesis titulada
CARGA MICROBIANA PATOGENA EN AGUAS PARA EL LAVADO DE VAJILLAS Y
CUBIERTOS EN EXPENDEDORES DE ALIMENTOS AMBULATORIOS, EN LA
LOCALIDAD DE HUANCAVELICA - 2016,

Cuyo autor(es) es{son) el (los) graduado(s):

BACHILLER{(ES):

HUARCAYA CUCHULA ROBER HOBANDO Y CONTRERAS LAURENTE CHRISTIAN
A fin de proceder con la evaluacion y calificacion de la sustentacién de Tesis antes citado,
programado mediante Resolucién N° 134-2016-D-FENF-R-UNH (12.12.16).

Finalizado con la evaluacion; se invitd al piblico presente y al sustentante abandonar el recinto; y,
luege de una ampiia deliberacién por parte del jurado, se llegd al siguiente resultado:

HUARCAYA CUCHULA ROBER HOBANDO

APROBADO POR:... [TAYOZL L,
DESAPROBADO A

CONTRERAS LAURENTE CHRISTIAN

APROBADO X] POR:.[LELGLEE ..
DESAPROBADQ ]

En sefiai de conformidad a lo actuado se firma al pie.

Presid Vodal




UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
{Creada por fey N° 25265)

.‘“g
=
=
g
=
£

IS

FACULTAD DE ENFERMERIA y
ESCUELA PROFESIONAL DE ENFERMERIA

TESIS

([ CARGA MICROBIANA PATOGENA EN AGUAS )
PARA EL LAVADO DE VAJILLAS Y CUBIERTOS
EN EXPENDEDORES DE ALIMENTOS
AMBULATORIOS, EN LA LOCALIDAD DE
\ HUANCAVELICA - 2016

/

JURADOS:

: )@Tgsar Cipriano Zea Montesinos
SECRETARIO %’g’ Guido Flores Mann
VOCAL

Mg. Ra /ul’ U’reé Jurado

HUANCAVELICA - PERU
2016



UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
(Creada por ley N° 25265)

FACULTAD DE ENFERMERIA
ESCUELA PROFESIONAL DE ENFERMERIA

TESIS

iv

\.

e

CARGA MICROBIANA PATOGENA EN AGUAS
PARA EL LAVADO DE VAJILLAS Y CUBIERTOS
EN EXPENDEDORES DE ALIMENTOS
AMBULATORIOS, EN LA LOCALIDAD DE
HUANCAVELICA - 2016

~

J

ASESOR:

e

Mg. Char Jauregui 8ueldo

HUANCAVELICA - PERU
2016



DEDICATORIA

A mis amados padres, porque son
el motor que me impulsan a seguir
hacia delante. A ustedes padres,
porque con su comprensién y
apoyo me sostienen cuando
parece que no hay luz al final del
tinel. A ustedes, porque siempre
estan ahl, a mi lado.

Christian

A mis padres, por estar conmigo
incondicionalmente, gracias porque
sin ellos y sus ensefianzas no
estaria aqul ni serfa quien soy
ahora.

Rober



vi

AGRADECIMIENTO

Agradecemos a la Mg. Charo Jacqueline Jauregui Sueldo, asesor de esta
tesis, gracias por su compromiso y apoyo, por las largas horas que no
dedicé para la culminacién de este trabajo. Gracias por su ayuda
incondicional, por compartir con nosotros sus conocimientos y por estar
con nosotros cuande mas lo necesitdbamos.

Gracias a todos los jurados de tesis, Mg. César Cipriano Zea Montesinos,
Mg. Guido Flores Marin y Mg. Radil Ureta Jurado, por los sabios
comentarios y recomendaciones gue nos hicieron.

Christian y Rober



TABLA DE CONTENIDOS

ACTA DE SUSTENTACION.........cocccoerrierieenrrinnrine,
DEDICATORIA. ...t
AGRADECIMIENTO........cccoviiiiinnieeereen e
TABLA DE CONTENIDOS ........ccovciviiiiniiiceicnne.
INDICE DE TABLAS ..........cocooitievieeirenisceeeenesrnnsiraes
INDICE DE FIGURAS ...........cccoooerrerererersve v Ao

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA........ —
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA ............
e OBJETIVO............ &2 "0 % ... . & /MY,
1.4. JUSTIFICACION. ..o, =
1.5. DELIMITACIONES ...........ccooveviieeiceeeien,
1.6. LIMITACIONES ......ccoccvevive e,
CAPITULO I
MARCO DE REFERENCIAS ...........cccoveveeviieee e
21. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO..............
2.1.1.  Internacional ...........ccccoeeiiiiienveniieninins W
2N 27 Naci O i S P ol
22.  MARCOTEORICO.....ccoormmrecnecccnrrinin,
2.3. MARCO CONCEPTUAL...........ccccocnee... e
24, HIPQTESIS... £ ). Y TS B % T
2.5. DEFINICION DE TERMINOS .....................
2.6. IDENTIFICACION DE VARIABLES ............
2.7. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
28. AMBITODE ESTUDIO.......cccccorvnrn.... O

vii



viil

CAPITULO Il§
MARCO METODOLOGICO.......c.corveerrccirinne ORISR 31
3.1. TIPO DE INVESTIGACION. .......oovovereeiereeiieeeereee e, 31
3.2 NIVEL DE INVESTIGACION ........cooioioiiieteeeeeeeee e, 31
3.3. METODO DE INVESTIGACION ....oooomooiieeeeeeeeeers e, 32
3.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS33
341 Téenica.........\\ ;b dlo bl m N RN 33
342, Instrumento.............ocoiiiiiiiininniiin . ST, T, SRR 34
3.5. DISENO DE INVESTIGACION .......ooooviviniirvireieeeiteeeeeeeeeene e 34
3.6. POBLACION, MUESTRA, MUESTREO........cccccooeerieereerere, 34
3.6.1. Poblacion...........cccoeevior i 34
36n2" [Muesiram DA S0 DA BH N RO ...l ey 34
3.8.3.  MUBSITEO. ... revereeirerrirsrirmssressrmsraesirerassssassntessbsssnsesonssnmanas 34
3.7. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS.................. 35
3.8. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS.... 35
CAPITULC IV
PRESENTACION DE RESULTADOS .....ccovouiiviiececeeeeeeeseeeeris 36
4.1. ESTADISTICA DESCRIPTIVA................... b S A\ W SRS 37
2nBISCOSIONT,T . SRIEETE W Lol B 50
CONCLUSIONES. ..........ocviiicrieeriesie e S O S e 54
RECOMENDACIONES ..........ccoevecricieecee e, h Soreroc i v 55
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA...........cccccoviveveee. AW L. T 56
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA...................... A A S 60
ANEXQOS .......coooo..... . SEEEROINO RS Mo b dbc e 0o, W10 OO, AU 61
ANEXO O\.........@........... . S S SN ... rrreeneiannannins 62
MATRIZ DE CONSISTENCIA..........cooeiereieeiee e 62
ANEXO 02.......... 0% oo L N R e, e 83
GUIA DE OBSERVACION.............coovmrrerrrnen, et 63
ANEXO N O3 ... e e an e aaae e 64
EXAMENES DE LABORATORIO ......oovimeeeveeeeivee oo oo e eer s 64

ANEXO NP D4 ...ttt ettt sttt 70



IMAGENES DE EJECUCION .........c.ccocveernene, fvrerae ettt e e 70
Agua de enjuague sin detergente (Mmaqueros)...........ccceeeeviic . 70
ANEXO NC D5 ..ottt st s eabes et et eeaeaennas 79
ARTICULO CIENTIFICO......cccoe.oevverrverrnen. . e S 79
ANEXO NCOG......coiii s eee et APV 91

Parametros microbiolégicos y parasitologicos ..........cccceveviivieninnne. 91



iINDICE DE TABLAS

Tabla N°® 4.1. Carga microbiana patégena en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en ia
localidad de Huancavelica - 2016.........cccccconviiiciniirnieece e 37

Tabla N°® 4.2. Bacterias coliformes totales en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica- 2016..............cccccoeo..e. A rrren O 38

Tabla N° 4.3. Bacterias E. Coli en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de
Huancavelica - 2016...............ccoee e, N Y., 40

Tabla N° 4.4. Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecaies en aguas
para el lavado de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016 ..................c.......... 42

Tabla N°® 4.5. Bacterias Heterotréficas en aguas para el lavado de vaijillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad
de Huancavelica - 2016...........cccccocevieniienccncinnnnnans VTR 44

Tabla N° 4.6. Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de
protozoarios patégenos en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos en
expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica



Xi

INDICE DE FIGURAS

Figura N° 4,1. Carga microbiana patégena en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
iocalidad de Huancavelica - 20186............ccccceceeneee. . /AT, ST 37

Figura N° 4.2. Bacterias coliformes totales en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016............ccoovviiieiieiiiie e vee e 38

Figura N°® 4.3. Bacterias E. Coli en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambutatorios, en la localidad de
Huggicavelica 20160 PNl S Wy Wi B B o L. ... 40

Figura N° 4.4. Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales en aguas
para el lavado de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016 ........................... 42

Figura N° 4.5. Bacterias Heterotréficas en aguas para el lavado de vaijillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad
de Huancavelica - 2016..............cccceervveeciveiiieeeeen, NOTURTI, (e 44

Figura N° 4.6. Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de
protozoarios patogenos en aguas para el lavado de vaijillas y cubiertos en
expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica



Xii

RESUMEN

Objetivo: Identificar la carga microbiana patégena en aguas para el
lavado de vaijillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios,
en |a localidad de Huancavelica — 2016.

Material y método: Para el andlisis de agua utilizada en el lavado de
cubiertos y vajillas se tomé 10 muestras de diversos comercios
ambulatorios de alimentos. La investigacion corresponde al tipo basica,
alcanzando el nivel descriptivo, el método corresponde al hipotético-
deductivo y estadistico; la técnica utilizada en la recoleccion de datos fue
la observacidn con su instrumento gufa de observacion.

Resultados: En todas las muestras se encontré presencia de
microorganismos patégenos, para bacterias coliformes totales el mayor
valor hallado fue 8 UFC/100 mL y lo presentd el expendio de caldo de
gallina presento, en bacteria Echerichia Coli el valor mas alto fue 9
UFC/M100 mbL y corresponde a un chifa, en bacterias coliformes
termotolerantes o fecales el valor mas ato fue 8 UFC/M00 mi vy
corresponde a la venta de caldo de cordero, en bacterias heterotroficas
todas las muestras obtuvieron valores menores del parémetro; en huevos
y larvas de heimintos, quistes de protozoarios patégenos el valor més
alto encontrado fue 4 organismos por litro y corresponde al comercio de
caldo de gallina.

Conclusion: El total de las muestras de agua usadas para el lavado de
vajillas y cubiertos en los comercios ambulatorios de comida presentan
microorganismos patégenos.

Palabras clave: Microbio patégeno, agua, lavado de vajilla y cubierto,
alimento, ambulatorio.
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ABSTRACT

Objective: identify the load microbial pathogenic in waters for the washing
of tableware and covered in teller machines of food outpatient, in the town
of Huancavelica-2016.

Material and method: for the analysis of water used in the washing of
covered and tableware is took 10 samples of various trades outpatient of
food. The research corresponds to the type of basic, reaching the level of
descriptive, method corresponds to the hypothetical-deductive and
statistical, the technique used in data collection was watching with his
instrument observation guide.

Results: Presence of pathogenic microorganisms, bacteria Was found in
all samples total coliforms the greater Value found was 8 CFU/100 mL and
presented the sale of chicken soup | present, in bacteria, Echerichia Coli
the highest value was 9 CFU/M00 mL and corresponds to a chifa,
thermotolerant coliform bacteria or fecal value more ato was 8 UFC/100
mL and corresponds to the sale of lamb broth heterotrophic bacteria in all
samples obtained lower values of the parameter, eggs and larvae of
helminths and cysts and oocysts of Protozoa pathogenic the highest value
found was 4 organisms per litre and corresponds to the trade in chicken
soup.

Conclusion: the total of the samples of water used for the washing of
tableware and covered in them shops ambulatory of food present
microorganisms pathogenic.

Key words: pathogenic Microbe, water, washing dishes and covered,
food, ambulatory.



INTRODUCCION

La higiene es parte esencial en la comercializacién de alimentos, y la
eficiencia con que ésta se lleva a cabo ejerce una enorme influencia en la
calidad del producto final, es una herramienta clave para asegurar la
inocuidad de los alimentos.

La mala manipulacion de los alimentos puede transmitir enfermedades de
persona a persona asi como ser un medio de crecimiento de
microorganismos patégenos que pueden causar intoxicaciones
alimentarias. Los alimentos pueden ser un transporte de propagacion de
enfermedades, desde la produccién hasta el consumo los alimentos estan
constantemente expuestos a las posibles contaminaciones bien sean por
agentes naturales o por efecto de la intervencién humana como es ef caso
de la mala higiene de las vajillas y utensilios donde se van'a servir.
Cuando las personas no lavan adecuadamente las vajillas y cubiertos las
bacterias pueden pasar a os alimentos y causar enfermedades.

Las bacterias pueden propagarse en la cocina e instalarse en las
superficies de las mesas y alacenas, en las tablas de cortar, los utensilios
y las esponjas, por eso es muy importante la correcta limpieza y
desinfeccion del lugar donde se preparan los alimentos.

En la ciudad de Huancavelica se vende alimentos de manera ambulatoria,
muchos de ellos no cuentan con una instalacion de agua corriente para el
lavado de las vajillas y cubiertos, utilizandose para este proceso depédsitos
con agua estancada lo que podria estan causando una contaminacién de
los utensilios donde se serviran los alimentos.

Considerando esta situacién el objetivo de la presente investigacion es
identificar la carga microbiana patdégena en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedoras de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica — 2016. La investigacion se enmarca dentro del
tipo basico y su nivel de investigacion es descriptivo comparativo, se
trabajara con una muestra de 10 ambulantes que expenden comida,
tomandose muestras del agua donde lavan las vajillas y cubiertos, los



cuales seran sometidos a un anadlisis de laboratorio y los resultados seran
comparados con los valores estandar.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA
Las condiciones actuales de vida, requiere que las personas
consuman sus alimentos en lugares ajenos a su hogar, por lo que el
riesgo de consumir alimentos descompuestos o contaminados por
una mala manipulacion, aumenta dia a dia.
Una buena higiene y manipulacion de alimentos tiene gran
importancia debido a la posibilidad de evitar la transmision de
enfermedades alimentarias, como la hepatitis y la fiebre tifoidea, que
contintan afectando afio a afio una parte de la poblacion peruana.
Por lo anterior, la capacitacion constante en esta materia, es
fundamental para prevenir los riesgos, crear conciencia de lo
relevante que es el efectuar una adecuada manipulacién de
alimentos, mantener una buena higiene personal y del lugar donde
se expenden comida, asi se podrd evitar la transmisién de
enfermedades.
A nivel internacional en todo el mundo se producen unos 1700
millones de casos de enfermedades diarreicas cada afo y se



considera que entre las causas estan diversos organismos
bacterianos, viricos y paréasitos, la mayoria de los cuales se
transmiten por agua con contaminacién fecal. La infeccién es mas
comln cuando hay escasez de agua limpia para beber, cocinar y
lavar. Las enfermedades diarreicas pueden también transmitirse de
persona a persona, en particular en condiciones de higiene personal
deficiente. Los alimentos elaborados o almacenados en condiciones
antihigiénicas son otra causa principal de diarrea. Las dos causas
mas comunes de enfermedades diarreicas en palises en desarrollo
son los rotavirus y Escherichia coli (1).

En Perll durante el afio 2014 se reportaron 464386 casos de
enfermedades diarreicas (2).

A nivel nacional se reporté que unos 230 casos de enfermedades
diarreicas agudas (EDA) atendi6 el hospital La Caleta de Chimbote
(Ancash) el reporte precisa que los fines de semana la cifra de
pacientes se incrementa considerablemente, siendo los mas
afectados los nifios mayores de cinco afios y los adultos,
recomendando tener cuidado con el consumo de raspadillas, chocho
y cremoladas, ya que pueden ser un foco infeccioso debido a que no
se cohoce en qué condiciones los preparan (3). En Areguipa El jefe
regional del area, Percy Miranda, informé que semanalmente se
reportan alrededor de 827 casos de enfermedades diarreicas, debido
a la mala calidad del agua en restaurantes (4).

En la regidbn Huancavelica durante el afito 2014 se reporté 8969
casos de enfermedades diarreicas (2), consideramos que muchas de
elias fueron ocasionadas por alimentos contaminados.
Consideramos que en la venta de comida ambulatoria se est4 dando
la contaminacién cruzada que puede ser directa o indirecta, y
considerando que la contaminacién directa es cuando un alimento
contaminado entra en contacto directo con uno que no lo esta y la
contaminacion indirecta se da por transferencia de contaminantes de



un alimento, a través de las manos, utensilios, equipos, superficies,
tablas de cortar, etc. En este caso especifico consideramos que la
contaminacion se estd dando de forma indirecta debido a que en el
100% de puestos de comida ambulatoria de la localidad de
Huancavelica, lavan las vajillas y cubiertos en un balde y no hacen
uso de agua corriente tal como recomienda el Ministerio de Salud,
ademas, considerando que en Huancavelica se dan frecuentemente
fiestas patronales y que en todas ellas se vende comida ambulatoria,
es necesario determinar la contaminacion a la cual estd expuesta las
personas que acuden a ellas. Asimismo, se deberfa incrementar los
operativos en locales y lugares donde se expende comidas y jugos
al paso, ademas esto lugares deberian contar con un tanque de
agua que permita que el agua corra durante el lavado de vajillas y
cubiertos. Asi que antes de elegir algin alimento que se expende en
la via publica lo més conveniente es fijarse que el lugar y el
expendedor presente buenas condiciones de higiene y de
conservacion de los productos que se van a consumir, a fin que
evitar desagradables enfermedades causadas por microorganismos
dafiinos.

Frente a la situacién plantada y con el fin de realizar la investigacién
se ha planteado las siguientes preguntas:

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.21. Pregunta general
¢ Cual es la carga microbiana patégena en aguas para el lavado
de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 20167

1.2.2. Preguntas especificas
e ;Cual es la carga bacteriana patégena en aguas para el
lavado de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos



_ ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 20167
e ;Cudl es la carga parasitaria en aguas para e! lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos

ambulatorios, en 1a localidad de Huancavelica - 20167

1.3. OBJETIVO

1.3.1. Objetivo general
Identificar la carga microbiana patégena en aguas para el lavado
de vajillas y cubiertos en expendedcres de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016.

1.3.2. Obijetivos especificos
o Evaluar la carga bacteriana patégena en aguas para el lavado
de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica — 2016.
o Evaluar la carga parasitaria en aguas para el lavado de vajillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016.

1.4. JUSTIFICACION
Las enfermedades gastrointestinales ocupan una de fas primeras
causas de enfermedades en el mundo. No perdonan a nadie ni por
edad ni por condicién social, aunque el grupo mas vulnerable a sus
sintomas son los nifos pequefios y los ancianos. Generalmente, las
enfermedades gastrointestinales son ocasionadas por bacterias,
virus o parasitos que penetran al organismo por medio de alimentos
y agua contaminada, entre los principales microorganismos que las
ocasionan estan: la Salmonella, la Escherichia coli, la Shigella, las
Giardias y las amibas. En la localidad de Huancavelica existe un
gran numero de fiestas patronales, ferias y lugares donde se
expende comida de forma ambulatoria, en ellos el lavado de las



vajillas y cubiertos se realiza de dentro de un balde con agua
estancada, produciéndose una contaminacion indirecta de los
alimentos, la forma como lavan las vajillas y cubiertos es contraria a
las recomendaciones hechas por el Ministerio de Comercio Exterior
y Turismo donde se indica que las vajillas, cubiertos y demas
utensilios de cocina deben lavarse en agua corriente (5).

Esta investigaciéon contribuird a que los beneficiarios conozcan la
calidad del agua que se utiliza en el lavado de vajillas y cubiertos,
sensibilizando sobre la necesidad del uso de tanque de agua
corriente para este fin, Con ello se realizara una propuesta de
medidas correctivas reduciendo el porcentaje de enfermedades
digestivas. Ademas consideramos gue los resultados servirén para
que las autoridades competentes realicen un monitoreo de la calidad
del agua que se vienen utilizando en los comercios de venta
ambulatoria de alimentos.

Con la presente investigacion se pretende concienciar a los
propietarios de los comercios ambulatorios y las instituciones del
sector para que mejoren los procesos de manejo de alimentos, la
cual puede afectar la salud del cliente en caso de no ser asi.
Consideramos que un adecuado usc del agua resultard importante
en beneficio de la colectividad y de los comercios ambulatorios,
debido a que si se controla esta situacion beneficiara la calidad de
vida y el desarrollo socio econémico de la ciudad.

Esta investigacion servira como fuente de consulta a todos los
sectores involucrados y a los estudiantes de ia Universidad Nacional
de Huancavelica, permitiendo que conozcan la realidad actual de
esta gran problemética que se ésta dando en los comercios
ambulatorios de venta de comidas.

La Importancia, radica en que el agua con que lavan las vajillas y
cubiertos en fos comercios ambulatorios de comida lo hacen con
agua depositada en un recipiente en donde van a lavar una y otra



1.5.

1.6.

vez los platos usando el mismo agua provocando una contaminacién
indirecta de los alimentos, de alli la preocupacién por determinar la
carga microbiolégica patdégena en el agua.

Por lo anterior, los resultados de la investigacién daré pie para una
capacitacién constante en esta materia, de manipulacién de
alimentos, limpieza adecuada de vajillas, cubiertos y demas
utensilios de cocina, lo que resultara fundamental para prevenir los
riesgos, crear conciencia de lo relevante que es el efectuar una
adecuada manipulacién de alimentos, mantener una buena higiene
personal y del lugar de trabajo, pudiendo evitar asi, la transmisién de

enfermedades.

DELIMITACIONES

- Delimitacién temporal. La investigacion se inicié el mes de
setiembre y durara hasta diciembre 20186.

- Delimitacion espacial. Sector Sequia Aita, Santa Barbara,
Huancavelica.

- Delimitacion de unidad de estudio, Muestras de agua
obtenidas en la zona de captacién, reservorio y grifo de
viviendas.

- Delimitacién teérico. En el desarrollo de esta investigacién se
ha considerado la Teoria microbiana del origen de las
enfermedades y la teorfa del entorno.

- Delimitacién conceptual. Los conceptos desarrollados en la
investigacion son el analisis microbiolégico de las aguas.

LIMITACIONES

La investigacion se realizé (nicamente con 10 muestras debido a
los altos costos de andlisis de laboratorio.



CAPITULO I
MARCO DE REFERENCIAS

2.1. ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1.

Internacional
a) Avila y Fonseca (6) realizé a tesis “calidad microbioldgica de

jugos preparados en hogares de bienestar familiar en la zona
norte de cundinamarca - bogota”. Objetivo: evaluar la calidad
microbiolégica de jugos preparados en los hogares de
bienestar familiar de los municipios de choconta, gachancipa,
sesquile suesca y villapinzon, ubicados en la zona norte de
cundimarca con el fin de proponer un programa que garantice
la calidad de estos. Disefio de investigacion: observacional
descriptivo prospective. Muestra: 5 municipios de la zona
norte de cundimarca 60 muestras de jugo y 60 muestras de
agua
Conclusiones:
- Se logré demostrar que el agua fue el principal vehiculo de
contaminacién (p=0.0085) debido a falta de plantas de
potabilizacién en los municipios, filtros de ozono sin
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mantenimiento y tiempo inapropiado en el procesc de
ebullicién del agua.

- Al comparar los datos, se encontraron los siguientes
porcentajes de incumplimiento con respecto a los
establecidos en la resolucion 7992/1991: 36,7% para
mesofilos, 96,7% para hongos y levaduras, 71,7% de
coliformes totales en el jugo, vy 23,3% de coliformes
fecales, en cuanto a analisis microbiolégico de las aguas
se evidencio 55% coliformes totales y 20% de coliformes
fecales.

b} Reascos y Yar (7) realizé la tesis “Evaluacion de la calidad del
agua para el consumo humano de las comunidades del
Cantén Cotacachi y propuesta de medidas correctivas”.
Objetivo: Evaluar la calidad de agua de consumo humano.
Tipo de investigacién: basico. Muestra: 20. Resultados: 81
NMP/100m! de coliformes totales y 52 NMP/100mi de
coliformes fecales.

Conclusion:

- De los analisis fisicos, quimicos y bacteriolégicos,
realizados en la primera fase, se determiné que el Recurso
Hidrico no cumple con lo establecido por Normas de
Calidad en las vertientes, tanque de tratamiento vy
domicilios.

2.1.2. Nacional
a) Garcia y lannacone (8) realizaron la tesis “Pseudomonas
aeruginosa un indicador complementario de la calidad de
agua potable: andlisis bibliografico a nivel de Sudamérica”.
Objetivo: conocer la presencia de pseudomona aeruginosa
como indicador de calidad de agua potable”. Tipo de



b)

"

investigacién: basico. Método de investigacion: bibliografico.

Muestra: 30 estudios realizados en 8 paises.

Resultados: Se observd que de los 30 estudios encontrados,

17 incluyen a P. aeruginosa como indicador complementario

de la calidad de agua potable.

Conclusiones:

- En los resultados obtenidos se aprecia que la mayorfa de
paises de  Sudamérica dirigen sus miradas
particularmente al control sanitario del grupo de los
coliformes en aguas para consumo humano. Sin
embargo, Argentina y Uruguay adicionalmente
consideran a P. aeruginosa en sus normativas de control.

- En el Perd, el reglamento de calidad del agua para
consumo humano, no considera a P. aeruginosa como
un parametro obligatorio a evaluar, sin embargo la
norma  sanitaria  que establece los  criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
alimentos y bebidas de consumo humano indica que para
aguas embotelladas se debe de controlar la presencia
de P. aeruginosa, debido que esta bacteria tiene la
capacidad de sobrevivir y adherirse a superficies
formando biopeliculas.

Sarmiento y Roman (9) realizaron ia tesis “Control de Ia

calidad microbiolégica del agua y determinacion de Ia

prevalencia parasitologica intestinal en los alumnos de la
escuela fiscal mixta “Segundo Espinoza Calle’” Minas-

Bafos™. Objetivo: Realizar el control microbioldgico del

agua y determinar la prevalencia parasitolégica. Tipo de

investigacion: basico. Muestra: 200 estudiantes y 6 muestras
de agua. Resultados: El estudio del examen coprolégico

directo, en un universo de 200 casos, 99 varones (49,5%) y
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101 mujeres (50,5%) revelé que el 96,5% (193 nifios) fueron
positivos y solo 3,5% (7 nifios) resultaron negativos. La
prevalencia del parasitismo intestinal fue ailto en ambos
grupos 95,96% en varones (95 casos) y 97,03% en mujeres
(98 casos). Todos los grupos de edad mostraron un
elevado porcentaje de parasitosis. Se obtuvo positividad en
el 100% entre 5 a 6 afos; en 93,94% de 6 a 7 afios, en
96,77% entre los 7 a 8 afios; en 96,15% entre los 8 a 9 afios;
en 92,31% entre los 9 a 10 afios; en 100% de 10 a 11 afios y
en 97,56% entre los 11 a 12 afios. Se encontraron un total
de 7 especies entre las cuales 5 fueron protozoos y 2
helmintos. El 100% de las muestras de agua analizadas
no cumplieron las normas microbiol6gicas.

Conclusiones:

- El agua de bebida que provee a la poblacién de Minas
revela niveles de contaminacion que ia hacen no apta para
consumo humano.

- El elevado nivel de parasitosis hallado en los escolares, se
debe en primer lugar a la carencia de agua potable, a la
que se suma la falta de educacion, y de conocimientos
basicos de higiene en la comunidad.

2.2. MARCO TEORICO

2,21.

Teoria microbiana de la enfermedad

lLa teoria microbiana de la enfermedad o teoria germinal de las
enfermedades infecciosas es una teoria cientfﬂca que propone
que los microorganismos (del griego pikpo, “micro”, diminuto,
pequefio y Biog, “bio”, vida, lit. ‘ser vivo diminuto’) son la causa
de una amplia gama de enfermedades. Estos pequefios
organismos, casi todos demasiado pequefios para verlos a ojo
desnudo, invaden a los humanos, animales y otros huéspedes
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vivos. Su crecamlento Y reproduccuén dentro del portador puede
produc:r una enfermedad "Germen" o microbio puede referirse a
un virus, bacteria, protlsta hongo o pnén Los macroorgamsmos
causantes de enfermedades son llamados patégenos y las
enfermedades que causan son llamadas enfermedades
mfeccuosas ‘ y

Aun cuando el patégeno es la pnncnpal causa de una
enfermedad mfeccnosa factores personales como la’ herencna
genétlca, nutncu‘)n, fortaieza 0 debllldad del sistema mmumtano,
ambiente y habitos higiéhicas a menudo 'inﬂuencianj'la severidad
de la enfermedad y la probabllldad de que un individuo en
partlcular se infecte tras ser expuesto al patégeno.

La teorfa germinal fue un descubrimiento cnentif ico realizado en
la segunda mitad del SthO XIX demostrada por Louus Pasteur y
que reemplazo antertores explicaciones para la enfermedad
como la teoria mlasmatlca o la teorfa de los humores Aunque
fue muy controvertsda cuando se propuso es ahora fundamental
en {a medicina moderna y la mlcroblologla clinica, conduciendo a
innovaciones tan unportantes como el desarrollo de’la vacuna, el
antibiotico, 1a esterilizacién y la hlglene como métodos efectlvos
contra la propagacién de enfermedades contagiosas. .

Koch logré probar Ia teorfa gerrmnal de las enfefmedades
infecciosas tras sus investigaciones en tubercuIOSIs s:endo por
ello galardonado con el premlo Nobel en Medicina y F:suologia
en el afic 1905. Establecié lo que se ha denominado desde
entonces los postulados de Koch‘_" mediante los cuales sé
estandanzaban una serie de criterios expenmentales para
demostrar si un organlsmo éra 0 no el causante de una
determinada enfermedad. Estos postulados se snguen utilizando
hoy en dia (10)
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Entorno. Aunque Nightingale nunca utilizé especificamente el
termino entorno en sus escritos, definié y describié cinco
conceptos: ventilacién, iluminacién, temperatura, dieta, higiene y
ruido, que integran un entorno positivo 0 saludable. Nightingale
instrula a las enfermeras para que los pacientes “pudieran
respirar un aire tan puro como el aire del exterior, sin que se
resfriaran”. Es importante resaltar que Nightingale rechazé la
teoria de los gérmenes, sin embargo el énfasis que puso en una
ventilacién adecuada demuestra la importancia de este elemento
del entorno, tanto en la causa de enfermedades como para la
recuperacion de los enfermos.

El concepto de iluminacidn también fue importante 'para
Nightingale, describié que la luz solar era una necesidad
especifica de los pacientes. Para conseguir los efectos de la luz
solar, ensefiaba a sus enfermeras a mover y colocar a los
pacientes de forma que estuvieran en contacto con la luz solar.
La higiene es otro elemento importante de la teoria del entorno,
se refirid a la higiene del paciente, la enfermera y el entorno
fisico. Describe que un entorno sucio era una fuente de
infecciones por la materia organica que contenia. Nightingale era
partidaria de bafiar a los pacientes todos los dias, también exigia
que las enfermeras se bafaran cada dia, que su ropa estuviera
limpia y que se lavaran las manos con frecuencia.

La enfermera también debfa evitar el ruido innecesario, y valorar
la necesidad de mantener un ambiente tranquifo. Nightingale
ensefid a las enfermeras a valorar la ingesta alimenticia, el
horario de las comidas y su efecto en el paciente (11).
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2.3. MARCO CONCEPTUAL

2.341.

El agua
El agua es la sustancia mas abundante sobre la tierra, y
constituye el medio ideal para la vida, es imprescindible para los
seres vivos que habitan en él. Se compone de tres dtomos, dos
de oxigeno que unidos entre si forman una molécula de agua,
H20, la unidad minima en que ésta se puede encontrar. La
forma en que estas moléculas se unen entre si determinara la
forma en que encontramos el agua en nuestro entorno; como
liquidos, en lluvias, rios, océanos, etc., como sélidos en
témpanos y nieves o como gas en las nubes.
Los océanocs, mares, lagos, rios y demas lugares que contienen
agua, cubren las dos terceras partes de la tierra lo que
constituye alrededor del 70%,; sin embargo de toda el agua
existente en la naturaleza la mayor parte es salada, y tan solo el
1% del agua es dulce convirtiéndose cada vez en un recurso
mdés escaso, mientras que las necesidades de la humanidad son
cada vez mayores (12).
a) Analisis microbiocl6gico de las aguas
Se puede definir el analisis microbiol6gico como el conjunto
de operaciones encaminadas a determinar los
microorganismos presentes en una muestra problema de
agua (13).
b) Necesidad del anélisis microbiolégico de las aguas
La presencia de bacterias patégenas en el agua destinadas
al consumo humano es un riesgo siempre presente que se
incrementa en las areas de mayor densidad de poblacién. La
certeza de que un agua contaminada puede ser la causa de
una serie de enfermedades infecciosas (fiebre tifoidea,
disenteria, célera, etc.), ha conducido a la necesidad de
realizar analisis microbiolégicos de rutina a partir de muestras
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de aguas de diversas procedencias (fuentes, rios,

conducciones municipales, aguas de bafio, etc.) (14).

Importancia del agua

Se piensa que el agua siempre estard alli para nosotros

cuando nosotros lo queremos. Sin agua, los seres vivos

morirfan. Es necesaria para la vida del hombre, los animales

y las plantas. Es parte importante de la riqueza de un pais.

Es utilizada en (15):

- En la agricultura.

- Para generar energia eléctrica.

- Para lavar, limpiar en la industria y minerfa. - Como
elemento de refrigeracién y o elemento que transporta el
calor en la industria.

- En forma de vapor para la industria. (Fuente de energia
mecanica)

- Como elemento que interviene en mezclas y disoluciones,
en la industria.

- Para el transporte. (Rios caudalosos para transporte fluvial,
transporte de madera)

- Para el consumo humano: aseo, alimentacion, etc.

- La ganaderia.

Microbiologia del agua

El agua contiene suficientes sustancias nutritivas para

permitir el desarrollo de diferentes microorganismos. Muchas

de las bacterias del agua provienen del contacto con el aire,
el suelo, animales y/o plantas, vivas o en descomposicion;
fuentes minerales y de materia fecal. Las bacterias que se

encuentran en aguas naturales pertenecen principalmente a

los siguientes géneros: Pseudomona, Chromobacterium,

Proteus, Achromobacter, Micrococcus, Bacillus,

Streptococcus, Enterobacter y Escherichia. Estos tres Ultimos
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son posiblemente contaminantes y no forman parte de su
flora natural (16).
Contaminacion del agua
Es la alteracion en la composicién quimica, propiedades
fisicas y bacteriolégicas, de tal manera que resulta menos
apta para los propésitos en los cuales es empleada como
consumo humano, riego para la produccién agropecuaria, la
industria, generacioén de energfa, etc.
La contaminacion del agua subterrdnea, aundque es menor
que la del agua superficial, se debe especiaimente a la
agricultura, al arrastrar el agua infiltrada numerosos
compuestos quimicos utilizados como fertilizantes o abonos,
o también productos fitosanitarios para la lucha contra las
enfermedades y plagas, o incluso por regar con agua salada
o salobre, aceites de petrdleo, mala disposicién de la basura,
otros compuestos y se ha convertido también en una
preocupacion en los paises industrializados y de todos (17).
Enfermedades producidas por la contaminacién del agua
En general las enfermedades transmitidas por medio del
agua contaminada pueden originarse por factores como agua
estancada con criadero de insectos, contacto directo con el
agua, consumir agua contaminada microbiolégica o
quimicamente y usos inadecuados del agua (18).
¢ Microorganismos indicadores
La gran variedad de bacterias patdégenas que puedan
encontrarse en una muestra de agua, asi como la
complejidad de la mayor parte de las técnicas de
enriquecimiento y aislamiento, hacen inviable el control
rutinario de todos aquellos microorganismos con
importancia sanitaria. Ello ha hecho necesario elegir unos
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tipos de microorganismos indicadores, que deben cumplir

los siguientes requisitos (14).

- Ser faciles de aislar, cultivar e identificar en el
laboratorio.

- Ser relativamente inocuos para el hombre y los
animales.

- Su presencia y concentracion en el agua debe estar
relacionada, cualitativamente y cuantitativamente, con
de otros microorganismos, patdgenos y/o de
aislamiento mas diffcil.

- Ser mas resistentes que los patégenos frente a los
agentes desinfectantes.

Los examenes bacteriolégicos ofrecen la prueba mas

sensible para detectar la contaminacion fecal reciente, y

por ende potenciaimente mas peligroso; de ese modo,

proporcionan una evaluacién sanitaria de la calidad del

agua. Es imprescindible que el agua sea sometida a

examenes regulares y frecuentes por cuanto Ila

contaminacion puede ser intermitente y no haber sido
detectada por el examen de una sola muestra. Debe
tenerse en cuenta que todo lo que un analisis
bacteriolégico puede probar es que, en el momento del
examen, se puede 0 no se puede demostrar presencia de
contaminacion, o de bacterias indicativas de
contaminacién fecal, en una determinada muestra de

agua utilizando determinados métodos de cultivo (14).

Coliformes totales, Escherichia coli

Los Coliformes Totales son un grupo de microorganismos

que comprenden varios géneros de la familia

Enterobacteriaceae. Este grupo de microorganismos se

encuentra ampliamente difundido en la naturaleza, agua y
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suelo, ademas, son habitantes normales del tracto
intestinal del hombre y animales de sangre caliente. El
grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los
bacilos Gram negativos aercbios o0 anaerobios
facultativos, oxidasa negativa, no esporulados, que
fermentan la lactosa con produccion de gas en un lapso
maximo de 48 h a 35°C + 1°C. Este grupo esta
conformado por cuatro géneros principalmente:
Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella,
también en algunos casos se puede considerar a Serratia
(14).

Los coliformes, grupo de bacterias habitantes de la regién
intestinal de los mamiferos y aves, cumplen las
condiciones antes expresadas. Este grupo de
microorganismos pertenecen a la familia de Ilas
enterobacteriaceas, se caracteriza por su capacidad de
fermentacion de la lactosa a 35 a 37 °C. Los géneros que
componen el grupo de los coliformes son: Escherichia,
Klebsiella, Enterobacter, y ademas, algunas especies de
Serratia, Citrobacter y Edwardsiella. Todos los coliformes
pueden existir como sapréfitos independiente o como
microorganismos  intestinales, excepto el género
Escherichia, que basicamente tiene origen fecal (14).

Esto ha hecho distinguir entre coliformes totales (grupo
que incluye a todos los coliformes de cualquier origen) y
coliformes fecales (término que se designa a los
coliformes de origen exclusivamente intestinal, es decir, al
genero Escherichia). De entre todos ios coliformes, solo ai
género Escherichia y ocasionalmente Klebsiella, tienen la
capacidad de fermentar la lactosa no solo a 35-37 °C,
sino también a 44,5 °C. Asi, solo la presencia de
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coliformes fecales E. coli, cultivadas a 44,5 °C, nos
confrma la existencia de una contaminacion
microbioldgica de origen fecal, mientras que la presencia
de coliformes totales, cultivadas a 35 °C, solo nos indica
la existencia de contaminacién, sin informar sobre su
origen (14). '

Los Coliformes Termotolerantes, antes denominados
coliformes fecales, presentaron un cambio de nombre
debido a que se demostrd que en el grupo de coliformes
que se detectaban en siembras incubadas a temperaturas
de 44,56 °C y en medios de cultivo especificos, sélo una
parte del grupo eran bacterias de origen fecal. Son
bacterias Gram negativas, aerobios o anaerobios
facultativos, que fermentan la lactosa en forma de gas
cuando en un medio de cultivo se incuban a 44- 45 °C. Se
les puso entonces el nombre de bacterias coliformes
termotolerantes debido a la alta temperatura de
incubacion (44,5 °C) en la cual se obtenia un éptimo
desarrollo. En el grupo de bacterias termotolerantes estan
incluidos los géneros Escherichia y especies de Klebsiella
(14).

Escherichia coli, es considerada como un organismo
indicador de contaminacion fecal. Se ha demostrado que
esta bacteria siempre estd presente en un nlmero
elevado en las heces de humanos y animales de sangre
caliente y comprende casi 95% de los coliformes en las
heces. Escherichia coli es un bacilo corto Gram negativo
capaz de fermentar lactosa a una temperatura de 44°C y
44,5°C. Se caracteriza por poseer las enzimas {B-
galactosidasa y B- glucoronidasa, es indol positivo y tiene
un origen especificamente fecal; se encuentra clasificado
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dentro de la familia Enterobacteriaceae (bacterias
entéricas), existe como comensal en el intestino grueso
de humanos y animales y rara vez se encuentra en agua
o suelo que no haya sufrido algtn tipo de contaminacién
fecal. Hay algunas cepas de E. coli patbégenas que
provocan enfermedades diarreicas. Estas E. coli se
clasifican con base a las caracteristicas que presentan
sus factores de virulencia Gnicos, cada grupo provoca fa
enfermedad por un mecanismo diferente. Las
propiedades de adherencia a las células epiteliales de los
intestinos grueso y delgado son codificadas por genes
situados en plasmidos. De manera similar tas toxinas son
mediadas por plasmidos ¢ fagos. Este grupo de bacterias
se encuentra constituido por las siguientes cepas: E. coli
enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteropatégena (EPEC),
E. coli enterchemorragica (EHEC), E. colienteroinvasiva
(EIEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) y E. coli
enteroadherente difusa (DAEC). Existen otras cepas que
no han ido adecuadamente caracterizadas; de las cepas
anteriores, las cuatro primeras estan implicadas en
intoxicaciones causadas por el consumo de agua y
alimentos contaminados (14).

Las bacterias mas comunes

Las comunidades rurales se encuentran en permanente
riesgo de contraer enfermedades hidricas porque
comunmente viven sin acceso a agua segura y a servicios
de saneamiento. Las poblaciones que se abastecen
directamente de aguas de origen superficial (rios,
lagunas, lagos) se encuentran ain en mayor riesgo
debido a que la fuente de agua esta expuesta a la
contaminacién fecal (19).
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¢ Bacterias aerobias totales

El andlisis de aerobios totales a 22 y 37 °C proporciona

una informacién de gran utilidad sobre el estado y
evolucién de la calidad general, v la eficiencia de los
tratamientos de potabilizacion del agua (14).

Tabla n° 1. Enfermedades y sintomas producidos por bacterias

ENFERMEDAD SINTOMAS
Aeromonas spp. Diarrea muy liquida, con sangre y moco.
Enteritis ,
Campylobacter jejuni Gripe, diarreas, dolor de cabeza y estémago,
Campilobacteriosis fiebre, calambres y nduseas. '
Escherichia coli Diarrea acuosa, dolores de cabeza, fiebre,

uremia, dafios hepaticos.

Plesiomonas shigelloides

Nauseas, dolores de estémago y diarrea acuosa,

Plesiomonas-infeccién a veces fiebre, dolores de cabeza y vémitos.
Salmonelfa typhi Fiebre

Fiebre tifcidea

Saimonella spp. Mareos, calambres intestinales, vomitos, diarrea
Salmonelosis y a veces fiebre leve.

Streptococcus spp.

Dolores de estomago, diarrea y fiebre, a veces
vomitos.

Vibrio El Tor (agua
dulce) Célera (forma leve)

Fuerte diarrea

Fuente: (20)

* Los protozoos méas comunes

En el agua encontramos una enorme diversidad de

microorganismos y se nos hace muy complicado poder

determinar cudles son los buenos y cuéles son los malos.

Es por este motivo que se establecen distintos criterios

para determinar si el agua es apta para uso humano y el

més importante desde el punto de vista microbiolégico es

la presencia de bacterias coliformes (14).
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Tabla N° 2. Enfermedades y sintomas producidos por protozoos

ENFERMEDAD SINTOMA
Entamoeba Fuerte diarrea, dolor de cabeza, dolor abdominal,
Disenteria ameboide escalofrios, fiebre,
Cryptosporidium parvum Sensacién de mareo, diarrea acuosa, vomitos,
Criptosporidiosis falta de apetito.
Giardia lamblia Diarrea, calambres abdominales,

Giardiasis

flatulencia, eructos, fatiga.

Fuente: (21)

g) Agua potable
Se denomina agua potable al agua "bebible” en el sentido

que puede ser consumida por personas y animales sin riesgo

de contraer enfermedades. El término se aplica al agua que

ha sido tratada para su consumo humano segun unas

normas de calidad promulgadas por las autoridades locales e

internacionales.
Segun la OMS 2010 el marco para |a seguridad del agua de
consumo humano es (22):

Metas de proteccién de la salud basadas en una
evaluacion de los peligros para la salud.

Evaluacion del sistema de abastecimiento de agua para
determinar si puede, en su conjunto (del origen del agua
al punto de consumo, incluido el tratamiento), suministrar
agua que cumpla con las metas de proteccion de la salud.
Monitoreo operative de las medidas de control del sistema
de abastecimiento de agua que tengan una importancia
especial para garantizar su inocuidad.

Planes de gestidon que documenten [a evaluacion del
sistema y los planes de monitoreo, y que describan las
medidas que deben adoptarse durante el funcionamiento
hormal y cuando se produzcan incidentes, incluidas las
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ampliaciones y mejoras, la documentacion y Ia
comunicacion.

- Un sistema de vigilancia independiente que verifica el
funcionamiento correcto de los componentes anteriores.

2.4, HIPOTESIS

2.4.1. Hipotesis
La carga microbiana patégena en aguas para el lavado de vajillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016, son diferente a los valores
minimos permisibles.

2.4.2, Hipétesis especificas

e Evaluar la carga bacteriana patdgena en aguas para el lavado
de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2018,
sobrepasa los valores permisibles.

o Evaluar la carga parasitaria en aguas para el lavado de vajillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016, sobrepasa los valores
permisibles.

2.5. DEFINICION DE TERMINOS
¢ Agua. Sustancia liquida sin olor, color ni sabor que se encuentra
en la naturaleza en estado mas o menos puroc formando rios,
lagos y mares, ocupa las tres cuartas partes del planeta Tierra y
forma parte de los seres vivos; estd constituida por hidrégeno y
oxigeno ( Hz O) (23).
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¢ Alimento. Producto, natural o elaborado, que toman los seres
Vvivos y que proporciona al organi'smo las sustancias nutritivas y la
energia que necesitan para vivir (23).

e« Ambulatorio. El comercio ambulatorio, por su parte, es la
actividad comercial que tiene lugar en las calles. Esta asociado a
la economia informal ya que en muchos casos se trata de
empresas que no estan inscritas en ningun tipo de registro, no
pagan impuestos y no ofrecen garantias sobre sus productos. Sin
embargo, en algunos paises no se permite la realizaciéon de
ninguna actividad comercial en la via puGblica sin la
correspondiente autorizacion de la municipalidad (24).

« Carga microbiana (Biocarga). Numero y tipo de
microorganismos gque contaminan un objeto. Se define como la
estimacion cuantitativa del numero de microorganismos viables
en, o sobre, un producto antes de la esterilizacidn. Cualquier
proceso de esterilizacién permitira la destruccién de un namero
limitado de microorganismos {25).

» Cubierto. Servicio de mesa para cada uno de los comensales.
Juego compuesto de cuchara, tenedor y cuchillo (26).

o Expender. Vender al por menor una mercancia (27).

» Lavado. Limpiar una cosa con agua, 0 con agua y jabén o
detergente (28).

o Patégeno. Se denomina patdgeno a todo agente biol6gico
externo que se aloja en un ente biolégico determinado, dariando
de alguna manera su anatomia, a partir de enfermedades o dafios
visibles 0 no. A este ente biolégico que aloja a un agente
patégeno se lo denomina huésped, hospedador o también
hospedante, en cuanto es quien recibe al ente patégeno y lo
alberga en su cuerpo (29).

+ Vajilla. Conjunto de platos, tazas, fuentes y otros objetos que se
usan en el servicio de fa mesa (30).
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2.6. IDENTIFICACION DE VARIABLES
Carga microbiana patégena en agua de lavado de vajillas y
cubiertos.



2.7. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
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VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSION INDICADORES ITEM INDICE O VALOR
CONCEPTUAL OPERACIONAL FINAL
Carga Nimero y tipo de | Se medira el nimero y tipo | » Bacteriano Presencia de: (Existe  Bacterias | o Limite miximo
microbiana | microorganismos que | de microorganismo « Bacterias Coliformes Totales Coliformes Totales? permisible; 0
patdgena contaminan el agua | patébgeno presente en las a) Si UFCHMOOmL a
en agua de | con ef cual se lava las | aguas usadas para lavar B No 35°C
lavado de | vajillas y cubiertos en | vajillas y cubiertos en (la  cantidad  de
vajiflas  y | lugares ambulatorios | lugares ambulatorios corfifornes  fotales
cubiertos de expendio de | donde se expande comida, hallados supera los
afimentos para ello se tomara una limites permisibles?
muestra de 250 cc de agua a) Si
del envase donde lavan, b) No
iuego se hara un cultivo en « E.Coli . ¢Existe E. Coli? ¢ Limite maximo
el laboratorio para a) Si permisible; 0
determinar el nimero y b) No UFCHO0mL a
patdgeno comespondiente. ilLa cantidad de E. 44 5°C
Coli hallados supera
los limites
permisibles?
a) Si
b) No
| » Bacterias Coliformes | (Existe  bacterias | » Limite méximo
Tenmotolerantes o Fecales Coliformes permisible: 0
Termotolerantes o UFC/100mL a
Fecales? 44 5°C

a) Si
b) No

¢La canfidad de E.
Coli hallados supera

¢la  cantidad de
Bacterias
Heterotréficas

los limites
pemmisibles?
a) Si
b) No

+ Bacterias Hetero{réficas iExiste  Bacterias | « Limite méximo
Heterotroficas? permisible: 5
a) Si UFC/M00mL a
b) No 35°%C
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hallados supera los

limites permisibles? |

a8) Si
b} No

« Parasitario

¢ Huevos y larvas de Helmintos,
quistes y ooquistes de
protozoarios patégenos.

9. iExiste Huevos y
larvas de Helmintos,
quistes y ooquistes

de protozoarios
patogenos?

a) Si

b) No

10. ¢la cantidad de
Huevos y larvas de
Hetmintos, quistes y
coquistes de
protozoarios
patégenos hallados
supera los [limites
pemisibles?

a) Si
b) No

o Limite maximo
permisible: 0 N°
org/l.
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2.8. AMBITO DE ESTUDIO

Ciudad de Huancavelica

Ubicacién geografica

Es una ciudad de la parte central del Perd, capital del Departamento

de Huancavelica, situada en la vertiente oriental de la Cordillera de

los Andes, a orillas del rio Ichu, afluente del Mantaro. Se localiza a

12° 47’ 06" de latitud sur, 74° 58' 17" de longitud oeste y a 3676

msnm.

Limites:

Por el Este : distrito de Yauli, provincia de Angaraes

Por el Oeste : distrito de Chupamarca, distrito de Aurahud vy
provincia de Castrovirreyna

Por el Norte : distrito de Ascension, distrito de Paica y distrito de
Acoria

Porel Sur . distrito de Castrovirreyna, distritc de Santa Ana y
provincia de Castrovirreyna

Clima

En lo referente al clima, predomina el frio soportable, con amplia

oscilacion entre el dia y la noche, entre ef sol y la sombra.

Generalmente la estaciéon himeda incluye los meses de noviembre a

abril y la mejor temporada para visitar Huancavelica es la seca que

comprende de mayo a octubre. En cuanto a su temperatura media

horaria es de 9 a 11 °C con variaciones a lo largo del afio, siendo la

temperatura maxima de 20 °C y la temperatura minima de 6 °C.

A mayor altitud el clima se vuelve mas frio, muy seco, con fuertes

variaciones de temperatura entre el dia y la noche, frecuencia de

heladas y presencia de hielo, nieve y granizo.

Las variaciones en cuanto a las precipitaciones, ocurre no solo en el

afio, sino entre los afios, ya que pueden presentarse afios con

condiciones secas, intermedias y lluviosas.
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3.2,

CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

TIPO DE INVESTIGACION

Investigaciéon basica: La investigacion cientifica pura tiene como
finalidad ampliar y profundizar el conocimiento de la realidad. Busca
el conocimiento por el conocimiento mismo, mas alla de sus posibles
aplicaciones practicas. Su objetivo consiste en ampliar y profundizar
en el saber de la realidad y en tanto este saber que se pretende
construir es un saber cientifico, su propésito serd el de obtener
generalizaciones cada vez mayores (31).

NIVEL DE INVESTIGACION

Descriptivo. l.a investigacion descriptiva es una forma de estudio

para saber quién, dénde, cuando, como y porqué de la unidad de

estudio. En otras palabras, la informacién obtenida en un estudio

descriptivo, explica perfectamente sobre las caracteristicas

principales del objeto de estudio. Se usa un nivel descriptivo para

hacer una investigacién, cuando ! objetivo es:

a) Describir las caracteristicas de ciertos grupos. Por ejemplo, con
base en los datos obtenidos de los usuarios de ciertos servicios
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de salud se quiere desarrollar el perfil de usuarios, "porcentaje de
usuarios”, respecto a factores demograficos y de su estado de
salud.

b) Calcular la proporcién de gente en una poblaciéon especifica que
tiene ciertas caracteristicas. Por ejemplo, se quiere calcular la
proporcion de personas que presentan obesidad mérbida.

c¢) Pronosticar, por ejemplo, los casos de diabetes para los préximos
cinco afios y usarla como base en la planificacién.

Un investigador no debe caer en la tentacién de realizar un estudio
descriptivo con una idea vaga del problema del estudio pensando
que serfa interesante. Un buen estudio descriptivo presupone mucho
conocimiento a priori acerca del sujeto bajo estudio. Se apoya en
una o mas hipoétesis especificas. Estas especificaciones dirigen al
investigador a una direccién especifica. Un estudio descriptivo es
diferente de un estudio exploratorio. Un estudio exploratorio se
conoce por su flexibilidad, mientras que al descriptivo se le puede
considerar rigido.

Un estudio descriptivo puede ser simple, es decir, de una pregunta o

hipétesis univariable; o complejo, si empieza en un estudio

descriptivo con varias variables y nos lleva a estudios maés

complejos, como los causales (32).

METODO DE INVESTIGACION

El método hipotético-deductivo. Consiste en emitir hipétesis
acerca de las posibles soluciones al problema planteado y en
comprobar con los datos disponibles si estos estdn de acuerdo con
aqueltas. Cuando el problema esta préximo al nivel observacional, el
caso mas simple, las hipétesis podemos clasificarlas como
empiricas, mientras que en los casos mas complejos, sistemas
tedricos, las hipétesis son de tipo abstracto.
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Método estadistico. Método cuantitativo que se utliza para
recopilar, elaborar e interpretar datos numéricos por medio de la
busqueda de los mismos y de su posterior organizacién, analisis e
interpretacion. La utilidad de este método se concentra en el céiculo
del muestreo y en la interpretacion de los datos recopilados (33).

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
Una vez efectuada la operacionalizacién de las variables y definidos
las dimensiones e indicadores, es hora de seleccionar las técnicas e
instrumentos de recoleccién de datos pertinentes para verificar las
hipotesis o responder las interrogantes formuladas. Todo en
correspondencia con el problema, los objetivos y el disefio de
investigacion.

Se entendera por técnica, el procedimiento o forma particular de
obtener datos o informacién.

Ahora bien, la aplicacién de una técnica conduce a la obtencion de
informacién, la cual debe ser guardada en un medio material de
manera que los datos puedan ser recuperades, procesados,
analizados e interpretados posteriormente. A dicho soporte se le
denomina instrumento.

Un instrumento de recoleccion de datos es cualquier recurso,
dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza para obtener,
registrar o almacenar informacion (34).

Técnica

Observacién. La observacién es una técnica que consiste en
visualizar o captar mediante la vista, en forma sistematica,
cualguier hecho, fenémeno o situacién que se produzca en la
naturaleza o en la sociedad, en funcién de unos objetivos de
investigacion preestablecidos.



Se hace especial referencia a la observacién directa, ya que la
indirecta se realiza a través de instrumentos muy sofisticados
tales como: microscopio, telescopio, monitores, entre otros (34).
3.4.2. Instrumento

Guia de observacion: Es un documento que permite encausar la
accion de observar ciertos fendmenos. Esta guia, por lo general,
se estructura a través de columnas que favorecen la organizacién
de los datos recogidos (35).

3.5. DISENO DE INVESTIGACION
No experimental, transeccional y Descriptivo (36).
Esquema:

M€e———O

Leyenda:

M. muestra de ambulantes que utilizan agua no corriente para el
lavado de vajillas y cubiertos.

O: observacion

3.6. POBLACION, MUESTRA, MUESTREO

3.6.1. Poblacién
Se considerara 10 muestras.

3.6.2. Muestra
Se tomara 10 muestras de agua con que se lavan las vajillas y
cubiertos.

3.6.3. Muestreo:
Para la seleccion de la muestra se usara el muestreo intencional,
considerando los lugares de mayor asistencia de comensales (37).
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3.7. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS
o Descripcién de los procesos seguidos:

* Prueba de equipos, instrumentos, reactivos que serviran
para la recoleccién y andlisis del agua.

» Preparacién y condiciones de las unidades de analisis
(época del afio para recolectar muestras y lugar donde se
realizard)

= Seleccion, capacitacion y supervision de ayudantes.

»  Procesamiento de laboratorio de las muestras.

* Registro de los resultados de laboratorio.

* Procesamiento estadistico de los datos,

3.8. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
Para analizar los datos recolectados en la guia de observacién,
producto del anélisis de laboratorio, se hara uso de herramientas de
estadistica descriptiva tales como la obtencién frecuencias y
porcentajes resultado del grupo de ambulantes y el anélisis grafico
de cada una de las preguntas.
Software estadistico: {BM SPSS version 24.



CAPITULO IV
PRESENTACION DE RESULTADOS

Los resultados se presentan tomando en cuenta la clasificacién de la
estadistica, asl inicialmente se tienen a la estadistica descriptiva
representada por las tablas de frecuencia y sus respectivas figuras, en
seguida se tienen a la estadistica inferencial representada por las pruebas
de hipotesis, tanto la estadistica descriptiva e inferencial se han ordenado
de forma deductiva, es decir se presenta los resultados generales y luego
los especificos.
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41. ESTADISTICA DESCRIPTIVA

Tabla N° 4.1. Carga microbiana patégena en aguas para el lavado de vajillas
y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de

Huancavelica - 2016

Microorgan | Microcrganismos Muestras PROMEDIO PARAMETRO

ismos sspecificos 5/6|/7|879; 10 (N.TM)
Bacterano | 1} Bacterias 2[ 2 1125 8[ 5[ 2] 1} 2 27 0

Coliformes Tolales: 0
UFC/H00 mL a 37°C

[y
n
ha
-

2) EColiOUFCHOO | 2| 21 1| 2] 2p 1| 1] 9{ 1} 2 23 0
ml. a37°C

d) Bacterias 218121 1{ 1112|291 2 22 0
Coliformes
Temnotolerantes o
Fecales: 0 UFC/100
ml, g 445°C

4) Bacterias 4141 3(3;010[0[0Q]0} O 14 5
Heterotréficas: §
UFCM00miads“C

Parasitario 5) Huevosylarvasde | 2| O 01 0/ G) 4| 0[ 0 3] O 0% o
Helmintos, quistes y
ooquistes de
protozoarios
patdgenos: 0 N° orglL

{*)JUFC: Unidades Formadoras de Colonias
Fuente: Guia de observacién de laboratorio

Figura N° 4.1. Carga microbiana patégena en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016

5
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8
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i 23 ‘
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bs H —ig*F_——T)vj‘? i i ';gn....
0 v E____ .. A ELT g
1) Bacterlas Coliformes  2) E.Cok:CUFC/I00mL 3} Bacterias Coliformes 4) Bacterias 5} Huevos y larvas de
Totales: O UFC/100 mb 3 23790C Termotelerantes o Heterotroficas: 500 Helmintos, guistes y
3ITRC Fecales: O UFC/100 mLa UF¢/mLa 35 2C ooquistes de
44,59C protoioerios patdgenas;
0N org/t

NPromedic M Pardmetro

\.,

7

Del cuadro N°® 01 Los resultados indican que en todos la mayoria de los
casos el valor encontrado supera al valor parameétro, excepto en el caso
de las bacterias hetrotréficas donde el valor pardmetro es superior al valor

encontrado.
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Tabla N° 4.2, Bacterias coliformes totales en aguas para el lavado de

vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016

Bacterias coliformes totales

N° Lugar de extraccion de la muestra
(UFCM00 mL)
1. [Agua de enjuague sin detergente 2
(cevicheria)
2. | Agua de enhjuague sin detergente (caldo de 2
cordera)
3. | Agua de enjuague (cevicheria) 2
4. | Agud de enjuague sin detergente 1
(magueros)
5. | Agua de lavado de tazas (maqueros) 2
6. | Agua de lavado de platos y cubiertos (caldo 8
de gallina)
7. | Agua de lavado de platos y cubiertos 5
{pescado frito)
8. | Agua de lavado de platos y cubiertos (chifa 2
chiki)
9. | Agua de lavado de tazas jugueria) 1
10. | Agua de lavado de platos y cubiertos 2

{(salchipapas UNH)

UFC: Unidades Formadoras de Celonias
Fuente: Guia de observacion de laboratorio

Figura N° 4.2, Bacterias coliformes totales en aguas para el lavado de
vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la
localidad de Huancavelica - 2016
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.

W Agua de enjuague sin detergente
{cevicheria)

W Agua de ehjvague sin detergente
{caldo de cordero)

& Ague de enjuague({cevicheria)

W Agua de enjuague sin detergente
{maqueros)

B Agua de lavado de tazas [mequeros)

B Agua de lavado de platos v cubiertos
{caldo de gallina)

W Agua de lavado de piatos y cubiertos
[pescado frita)

® Agua de lavado de platos y cubiertos
{chifa chiki}

# Agua de lavado de tazas jugueria)

J

De la tabla N° 2 Los resultados indican que en todas las muestras

tomadas superan al valor pardmetro, encontrandose que el mayor valor
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hallado es 8 UFC/100 ml., y pertenece al agua que se utilizaba en el
lavado de platos y cubiertos de venta de caldo de gallina. Si se considera
gue el valor parametro para las bacterias coliformes totales. Las bacterias
coliformes totales comprende a todos los bacilos Gram-negativos
aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados. Este grupo estd
conformado por 4 géneros principalmente: Enterobacter, Escherichia,
Citrobacter y Klebsiella.

Debe haber ausencia de coliformes totales inmediatamente después del
tratamiento del agua, la presencia de estos microorganismos indica que
el tratamiento es inadecuado. La presencia de coliformes totales en
sistemas de distribucién y reservas de agua almacenada puede revelar
una reproliferacién y posible formacion de biopeliculas, o bien
contaminacion por la entrada de materias extrafias, como tierra o plantas.
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Tabla N° 4.3. Bacterias E. Coli en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de

Huancavelica - 2016

N® Lugar de extraccion de la muestra Bacterias E. Coli (UFC/100 mL)
1. | Agua de enjuague sin detergente 2 '
{cevicheria)
2. | Agua de enjuague sin detergente (caldo de 2
cordero)
3. | Agua de enjuague (cevicheria) 1
4. | Agua de enjuague sin detergente 2
(maqueros)
‘5. | Agua de lavado de tazas (maqueros) 2
6. | Agua de lavado de platos y cubiertos (caldo 4
de gallina)
7. | Agua de lavado de platos y cubieros 1
(pescado frito)
8. | Agua de lavado de platos y cubiertos (chifa :
chiki) -
9. | Agua de lavado de tazas jugueria)
10. | Agua de lavado de platos y cubiertos 2

(salchipapas UNH) :

UFC: Unidades Formadoras de Colonlas
Fuente: Guia de observaclén de laboratorto

Figura N° 4,3. Bacterias E. Coli en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en a localidad de

Huancavelica - 2016
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T
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\.

B Agua de enjuague sin detergente
{cevicheria)

8 Agua de enjuague sin detergente
{calde de cordero}

M Agus de enjuague (cevicheria)

W Agus de enjuague sin detergente
{maqueres)

W Agus de lavado de tazas (magueres)

B Agua de lavado de platos y cubierntos (
caldo ds gallina)

W Agus de lavado de platos y cubiertos
{pescado frito)

W Agua de lavado de platos y cublertos
{chifa ehiki)

 Agua de lavado de tazas jugueria)

v,

Los resultados indican que de las 10 muestras de agua usada en el

lavado de cubiertos y bajillas, se observa que en todos los casos la
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Tabla N° 4.4. Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales en aguas
para el lavado de vajillas y cublertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016

N° Lugar de extraccion de la muestra Bacterlas Coliformes
Termotolerantes o Fecales
{UFC/100 mL)

1. | Agua de enjuague sin  detergente 2
(cevicheria)

2. | Agua de enjuague sin detergente {(caldo de 8
cordero)

3. | Agua de enjuague {cevicheria) 2

4. {Agua de enjuague sin detergente 4
{maqueros)

5. | Agua de lavado de tazas (maqueros) 1

6. | Agua de lavado de platos y cubiertos (caldo 1
de gallina)

7. | Agua de lavado de platps y cubiertos 2
(pescado frito)

8. | Agua de lavado de platos y cubiertos {chifa
chiki) 2

9. | Agua de favado de tazas jugueria) 1

10. | Agua de lavado de platos y cubiertos 2
(salchipapas UNH)
UFC: Unidades Formadoras de Colonias

Fuente: Guia de observacion de laboratorio

Figura N° 4.4, Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales en aguas
para el lavado de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016

o
i

8 Agua de enjuague sin detergente
{cevicheria)

W Agua de enjuagus sin detergente
{caldo de cordero)

M Agua de enjuague (cevicheria)

B Agua de enjuague sin detergente
{magqueros)

& Agua de lavado de tazas {maqueros)

B Agua de lavado de platos y cubiartes (
caldo de galfing}

= Agus de lavado de platos y cubiertos
{pescado frito)

W Agua de lavado de platos y cubiertos
{chifa chiki}

T Agua de lavado de tazas jugueria)

J

De las 10 muestras tomadas, todas superan el pardmetro estabiecido en
0 UFC/100 mL., la muestra que registro el més alto contenido de Bacterias
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Coliformes Termotolerantes o Fecales se encuentra en el agua de enjuague de
cubierto y vajiltas en el expendio de caldo de cordero con un valor de 8 UFCA00
mt.

Los coliformes termotolerantes, denominados asi porque soportan
temperaturas hasta de 45 °C, comprenden un nlimero muy reducido de
microorganismos, los cuales son indicadores de calidad por su origen. En
su mayoria estan representados por E. coli, pero se pueden encontrar de
forma menos frecuente las especies Citrobacter freundii y Kiebsiella
pneumoniae. Estas ultimas forman parte de los coliformes
termotolerantes, pero su origen normalmente es ambiental (fuentes de
agua, vegetacion y suelos).

Los coliformes termotolerantes integran el grupo de los coliformes totales,
pero se diferencian de estos dltimos, en que son indol positivo, su
intervalo de temperatura éptima de crecimiento es muy amplio (hasta 45
°C) y son mejores indicadores de higiene en alimentos y agua. La
presencia de estos microorganismos indica la existencia de
contaminacién fecal de origen humano ¢ animal, ya que las heces
contienen coliformes termotolerantes que estdn presentes en la
microbiota intestinal.



Tabla N° 4.5, Bacterias Heterotréficas en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de

Huancavelica - 2016

N® Lugar de extraccién de la muestra Bacterias Heterotréficas
{(UFC/100 mL)
1. | Agua de enjuague sin detergente 4
{cevicheria)
2. | Agua de enjuague sin detergente (caldo de 4
cordero)
3. | Agua de enjuague (cevicheria) 3
4. |Agua de enjuague sin detergente 3
{maqueros)
5. | Agua de lavado de tazas (maqueros) 1]
6. | Agua de lavado de platos y cubiertos {caldo 0
de gallina)
7. | Agua de lavado de platos y cubiertos 0
{pescado frito)
8. | Agua de lavado de platos y cubiertos (chifa 0
chiki)
9. | Agua de lavado de tazas jugueria) 0
10. | Agua de lavado de platos y cubiertos 0

(salchipapas UNH)

UFC: Unidades Formadoras de Colonias
Fuente: Guia de observacion de laboratorio

Figura N° 4.5. Bacterias Heterotréficas en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de

Huancavelica - 2016
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Las 10 muestras tomadas presentan valores de Bacterias Heterotréficas
menores al parametro que es 5 UFC/100 mL., el valor mas alto hallado en
las muestra corresponde a 4 UFC/100 mL.
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Las bacterias heterdtrofas abundan en el ambiente, especiaimente en el
agua, incluyendo agua tratada y del grifo. Debido a su capacidad de
adaptarse a un entorno desnutrido de sistemas de agua, las bacterias
heterétrofas son capaces de vivir mas tiempo que otros microorganismos
en agua. '

Las bacterias heterétrofas pueden estar presentes en el agua potable

incluso después de que ésta ha sido tratada quimicamente. A veces estos |
microbios pueden ser patégenos en la naturaleza, pero en la mayoria de
los casos no tienen ningln efecto adverso en los seres humanos. De
acuerdo con una Conferencia de la Organizacion Mundial de la Salud del
2003, “la importancia del recuento de bacterias heterdtrofas en placa para
la calidad del agua y la salud humana”, se concluy6é que las bacterias
heterotrofas no representan ninguna preocupacién grave de salud para
los consumidores de agua potable.



Tabla N° 4.6. Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de
protozoatios patégenos en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos en
expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica -
2016
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Figura N° 4.6. Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de
protozoarios patégenos en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos en
expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica -
2016
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De las 10 muestras tomadas en tres de ellas se encontrd presencia de
huevos, helmintos y protozoos. En el caso de la cevicheria se encontraron
huevos, en el caso de la muestra tomada del agua de lavado de vajillas y
cubiertos en la venta de caldo de gallina se encontré heimintos y huevo y
en el caso de en la muestra tomada de la jugueria se encontré huevo y
protozoos.

Los parasitos que son patégenos para el hombre se clasifican en
dos grupos: los protozoos y los helmintos. Los protozoos son
organismos unicelulares cuyo ciclo de vida incluye una forma
vegetativa (trofozoitc) y una forma resistente (quiste). El estado de
quiste de estos organismos es relativamente resistente a la inactivacién
por medio de [os sistemas de tratamiento convencional de agua residual.
Los huevos de helminto son un grupo de organismos que incluye
los neméatodos, trematodos y cestodos. Las caracteristicas
epidemiolégicas que hacen de los helmintos patdgenos entéricos
causantes de infeccidén por contacto con agua contaminada, son su aita
persistencia en el medio ambiente, la minima dosis infecciosa, la baja
respuesta inmune y la capacidad de permanecer en el suelo por largos
periodos de tiempo.

En los dltimos afios se ha dado gran importancia a ia contaminacién por
Giardia lamblia y Cryptosporidium parvum. Estos protozoos se consideran
patégenos emergentes, en el caso de la contaminacién de aguas, se ha
orientado basicamente a la deteccion a nivel de laboratorio y al estudio de
procesos de desinfeccion que garanticen la eliminacion de este tipo de
quistes.

Los protozoos entéricos son reconocidos como causantes de brotes
infecciosos transmitidos por el agua. Los protozoos mas conocidos en las
heces humanas son: Giardia lamblia, Entamoeba histolitica y Balantidium
coli.

La Giardia lamblia es un protozoo que se presenta trofozoito (forma
flagelada) cuando esta dentro del hombre. La forma infectiva es el quiste,
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que es eliminado con las heces de la persona enferma. Este quiste
penetra por la boca e infecta el intestino delgado, y alll se transforma en
trofozoito. Los quistes de giardias y otros protozoos tienen una gruesa
pared que los protege de las condiciones ambientales adversas, y los
hace resistentes por varias semanas o meses.

La criptosporidiasis investigaciones indica que este organismo ocupa el
tercer lugar en importancia mundial entre todos los enteropatégenos de
trasmision hidrica.
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4.2. DISCUSION
La carga microbiana se define como la estimacion cuantitativa del
nimero de microorganismos viable en el agua o en el entorno.
El agua hace posible un medio ambiente saludable pero, también
puede transmitir enfermedades. Las enfermedades transmitidas por
el agua son enfermedades producidas por el agua sucia ©
contaminada con desechos humanos, animales o quimicos.
Mundiaimente, la falta de servicios de evacuacién sanitaria de
desechos y de agua limpia para beber, cocinar y lavar es la causa de
més de 12 millones de defunciones por afio (38).
Se estima que 3.000 millones de personas carecen, por ejemplo, de
servicios higiénicos. Mas de 1.200 millones de personas estan en
riesgo porque carecen de acceso a agua dulce salubre. En lugares
que carecen de instalaciones de saneamiento apropiadas, las
enfermedades transmitidas por el agua pueden propagarse con gran
rapidez (38).
Las enfermedades diarmreicas, son transmitidas por el agua
contaminada, y prevalecen en jugares donde no seé hace un buen
manejo del agua. Segun las estimaciones, todos los afios se
registran 4.000 millones de casos de enfermedades diarreicas, que
causan 3 a 4 millones de defunciones, sobre todo entre los nifios
(39). |
Las enfermedades infecciosas y parasitarias gastrointestinales se
deben al uso y consumo de agua insalubre. La falta de higiene y la
carencia o el mal uso del agua son algunas de las razones por las
que la diarrea continta representando un importante problema de
salud en nuestro pais. El agua y los alimentos contaminados se
consideran como los principales vehiculos involucrados en la
transmision de bacterias, virus o parasitos. Los organismos
transmitidos por el agua habitualmente crecen en el tracto intestinal
y abandonan el cuerpo por las heces.
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Los microorganismos presentes en el agua pueden provocar célera,
fiebre tifoidea, disenterias, poliomelitis, hepatitis y salmonelosis,
entre otras enfermedades.

En la tabla N° 4.1 el resultado general de 10 muestras de agua,
tomadas de los diferentes lugares de expendio de comida
ambulatoria, las muestras corresponden al agua de los depdsitos
utilizados para el lavado de cubiertos y vajillas, de acuerdo al
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo en el lavado de las vaijillas
y cubiertos debe usarse agua corriente, sin embargo debido a que el
comercio ambulatorio de comidas no cuenta con instalaciones de
agua hacen uso de tinas para lavar cubiertos y vaijillas generandose
una contaminacion de estos materiales. Es asi que en todas las
muestras se encontré6 presencia de microorganismos patégenos.
Avila y Foriseca (6) refieren que el agua es el principal vehiculo de
contaminacién microbioldgica, ademas indican que del total de
muestras de jugo el 36,7% presenté mesofilos. Reascos y Yar (7)
informaron que de los anélisis fisicos, quimicos y bacterioiégicos,
realizados el recurso hidrico no cumple con l¢ establecido por
normas de calidad en las vertientes, tanque de tratamiento y
domicilios. Garcia y lannacone (8) en el Perud, el reglamento de
calidad del agua para consumo humano, no considera a P.
aeruginosa como un parametro obligatorio a evaluar; sin embargo la
norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo
humano indica que para aguas embotelladas se debe de controlar ia
presencia de P. aeruginosa, debido que esta bacteria tiene Ila
capacidad de sobrevivir y adherirse a superficies formando
biopeliculas.

En la tabla N° 4.2 se muestra los resultados para Bacterias
coliformes totales y de acuerdo a los parametros el agua para uso
humano no debe presentar dichas bacterias, sin embargo 1a muestra
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tomada en el expendio de caldo de gallina presento 8 UFC/100 mL,
siendo este valor el mas alto encontrado. Avila y Fonseca (6)
encontraron que en las muestras de jugo preparados en los hogares
el 71,7% presento coliformes.

En la tabla N° 4.3 se encuentra los resultados de la bacteria
Echerichia Coli en aguas de uso para el lavado de vajillas y cubiertos
encontrandose que en Chifa Chiki se encontré el mas alto vaior para
esta bacteria correspondiendo a ¢ UFC/100 mL, siendo el valor
parametro 0 UFC/100 mL.

En la tabla N° 4.4, se muestra los resultados para las bacterias
coliformes termotolerantes o fecales en el agua, el valor mas alto
para estas bacterias se encontrd en el agua utilizada para el lavado
de vajillas y cubiertos en el comercio ambulatorio de venta de caldo |
de cordero, el valor hallado en este comercio fue de 8 UFC/100 mL,
siendo el valor pardmetro para esta bacterias 0 UFC/100 mL. Avila y
Fonseca (6) encontraron en jugos preparados en hogares gque
23,3% de las muestras presentaron coliformes fecales.

En la tabla N° 4.5, se encuentra los resultados para las bacterias
heterotréficas, encontrandose en el comercio ambulaterio de venta
de ceviche y caldo de cordero el valor mas alto representado por 4
UFC/100 mL, siendo el valor parametro para este tipo de bacterias 5
UFC/100 mL, es decir que todas las muestras tomadas se
encuentran por debajo del valor parametro para este tipo de
bacterias.

En la tabla N° 4.6 se encuentra los resultados para huevos y larvas
de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios patdégenos, el
valor mas aito (4 organismos/iitro}) corresponde al comercio
ambulatorio de la venta de caldo de gallina, siendo el parametro 0
organismos/litro de agua. Sarmiento y Roman (9) encontraron en el
agua un total de 7 especies entre las cuales 5 fueron protozoos
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y 2 helmintos, asimismo el 100% de las muestras de agua
analizadas no cumplieron las normas microbiologicas.

Segun la teoria microbiana de la enfermedad los microorganismos
son causa de la enfermedad, entonces el agua para consumo
humano debe estar ausente de microorganismos los resultados de la
carga microbiana que presentaron las muestras refiejan que el agua
presenta una calidad microbiolégica deficiente, por lo que es
necesario llevar a cabo el proceso de desinfeccion.

Segun ia teoria del entorno deberia usarse apropiadamente el aire,
la luz, el calor, la limpieza, la tranquilidad y la seleccién de la dieta
que integran un entorno positivo o saludable, la impertancia de estos
elementos del entorno, son factores tanto en ia causa de
enfermedades como para la recuperacion de los enfermos.

Un factor determinante en la contaminacién de agua usada en el
lavado de cubiertos y vajillas en los comercios ambulatorios es la
dificultad de transporte de tanque de agua.

Es importante que las autoridades sanitarias realicen un control
periddico del agua en los expendios ambulatorios de comida, para
advertir a |a poblacién sobre el riesgo que implica comer en estos
comercios. Ademas deberia educarse en el cuidado y uso higiénico
del agua.



CONCLUSIONES

. El total de las muestras de agua usadas para el lavado de vajillas y
cubiertos en los comercios ambulatorios de comida presentan
microorganismos patégenos.

. Las bacterias coliformes totales fueron encontradas en las 10
muestras de agua tomadas en los comercios ambulatorios, siendo el
comercio de caldo de gallina el que mayor carga microbiolégica de
este tipo presenté.

. La bacteria Echerichia Coli fue encontrada en el total de las 10
muestras de agua, pero donde mayor presencia tuvo fue en el
comercio ambulatorio de chifa.

. Las bacterias coliformes termotolerantes o fecales fueron encontradas
en las 10 muestras de agua analizadas, donde mayor presencia tuvo
fue en el comercio ambulatorio de venta de caldo de cordero.

. Las bacterias heterotréficas fueron encontradas en 4 de las 10
muestras de agua analizadas, sin embargo ninguna de ellas superé el
parametro establecido.

. Los huevos y larvas de helmintos, quistes de protozoarios patdgenos
fueron encontradas en 3 muestras de un total de 10 muestras de agua,
el valor mas alto hallado fue encontrado en el comercio ambulatorio de
venta de caldo de gallina.
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RECOMENDACIONES

A la municipalidad organizar a los vendedores ambulatorios para que
tengan un comité de control de higiene, que garantice a inocuidad de
los alimentos que expenden, asi de esta manera garanticen sobre ios
alimentos que expenden.

A los alumnos y docentes de la facultad enfermerfa y a la universidad
nacional de Huancavelica, realizar investigaciones orientadas a crear
programas de salubridad en el comercic ambulatorio de alimentos.

A los vendedores implementar con depésitos apropiados de agua, que
les proporcione un continuo abastecimiento de agua potable a los -
comercios ambulatorios.

A la municipalidad en coordinacién con la DIRESA realizar un estudio
diagnostico de las practicas que tiene, la poblacién en toda la cadena
desde la extraccién, uso e ingesta del agua poder implementar
programa de educacion sanitaria especifico.

A la municipalidad que organice créditos féaciles orientados a la
implementacion sanitaria del comercio ambulatorio.
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ANEXO 01
MATRIZ DE CONSISTENCIA
VARIABLE: Carga microbiana patGgena en agua de lavado de vajillas y cubiertos
FORMULACION DEL HIPOTESIS METODOLOGIA
PROBLEMA OBJETIVOS

PREGUNTA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL TIPO DE INVESTIGACION: POBLACION,
¢Cudl es la carga microbiana | {dentificar la carga microbiana | La carga microbiana patdgena en | Basica. MUESTRA Y
patdgena en aguas para el lavado | patfigena en aguas para el | aguas para el lavado de vajilas y | NIVEL DE INVESTIGACION: MUESTREO:
de vajilas y cubiertos en | lavado de vajillas y cubierios en | cublertos en expendedores de | Descriptivo-comparative. « Poblacién: no
expendedores de  alimentos | expendedores de alimentos | alimentos ambulatorios, en la | METODO DE INVESTIGACION: definida
ambulatorios, en ia localidad de | ambulatorios, en fa localidad de | localidad de Huancavelica - 2018, | Mélodo hipotético deductivo, método | « Muestra: 86
Huancavelica - 20167 Huancavetica - 2016. son diferente a ios valores minimos | estadistico, comerciantes e
PREGUNTAS ESPECIFICAS OBJETIVOS ESPECIFICOS permisibles. DISENO DE INVESTIGACION: comida ambulatoria
» ;Cusl es la carga bacteriana | « Evaluar la carga bacteriana | HIPOTESIS ESPECIFICAS No experimental, transeccional ¥y | + Muestreo: No

patégena en aguas para el patgena en aguas para el | « Evaluar la carga bacteriana | descriptivo. probabilistico

lavado de vgjilas y cubiertos en lavado de vajillas y cubieros patdgena en aguas para el lavado | consecutivo.

expendedores de alimentos en expendedores de atimentos de wvajilias y cubiertos en TECNICAS E

ambudatorios, en la localidad de ambulatorios, en la localidad expendedores de ailimentos INSTRUMENTOS DE

Huancavelica - 20167 de Huancavelica — 2016, ambulatorios, en la localidad de RECOLECCION DE

« ¢Cual es la carga parasitaria en | « Evaluar la carga parasitaria en | Huancavelica — 2018, sobrepasa | M #—————— DATOS:

aguas para el lavado de vajillas aguas para el lavado de vajillas los valores permisibles. » Técnica:

y cubierlos en expendedores de | y cublerlos en expendedores | » Evaluar la carga parasifaria en | Observacién. :

atimentos ambulatorios, en ia de alimentos ambulatorios, en aguas para el lavade de vajillas y + Instrumento: guia de

focatidad de Huancavelica - la localidad de Huancavelica - cubiertos en expendedores de observacion.

20167 2016. alimentos ambulatorios, en la | M: muestra de ambulantes que | TECNICA DE
localidad de Huancavelica - 2016, | wtilizan agua no corriente para el | pROCESAMIENTO Y
sobrepasa los valores permisibles. | tavado de vajillas y cubiertos. ANALISIS DE DATOS

O: observacién Técnica estadistica:

« Estadistica
descriptiva.
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ANEXO 02
GUIA DE OBSERVACION

DIMENSION VALOR PERMISIBLES VALORES HALLADOS

1 21 3[415

I. Bacteriano 1) Bacterias Coliformes Totales: 0 UFC/100 mL a 37°C 2 | 212 112
2) E. Coli: 0 UFC/100 mL a 37 °C 2 1211 212

3} Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales: 0 UFC/100 mL a 44,5°C 2 8 | 2 1 1

4) Bacterias Heterotréficas: 5 UFC/M00 mbL a 35 °C 4 1413 310

. Parasitario 5) Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios patégenos: 0 N° org/L 21010104} 0
DIMENSION VALOR PERMISIBLES VALORES HALLADOS

6 | 718 (9] 10

I. Bacteriano | 1) Bacterias Coliformes Totales; 0 UFC/108 mL a 37°C 815651211 2
2) E.Coli: 0 UFC/M00 ml. a 37°C 111419 |1 2

3) Bacterias Coliformes Termotolerantes ¢ Fecales: 0 UFC/100 mL a 44,5°C 1 212 1 2

4) Bacterias Heterotréficas: § UFC/100 mL a 35 °C 0]0]0 |0 0

ll. Parasitario | 5) Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios patogenos: 0 N° org/lL 4 101013 0




ANEXO N° 03
EXAMENES DE LABORATORIO

CENTRO DE LABORATORIO “UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA”

INFORME DE ENSAYOS
N2 001 - 2016
SOLICITANTE S :CONTRERAS LAURENTE CHRISTIAN Y HUARCAYA
CUCRULA ROBER HOBANDO
DIRECCION LEGAL 1Av. LOS CHANCAS N7 585 BARRIC SANTA ANA
PRODUCTO $AGUA PARA EL LAVADO VAJILLAS Y CUBIERTOS

NUMERO DE MUESTRAS  :10 MUESTRAS,
IDENTIFICACION/MTRA  :DISTRITO: HUANCAVELICA PROVINCIA: HUANCAVELICA.

- CERCADG DE HUANCAVELICA
CANTIDAD RECIBIDA 1200 ml, POR CADA MUESTRA.
MARCAS 18.M,

FORMA DE PRESENTACION tEnvasado, retuladn, fa muestra ingresa en recipiente estéril,
SOLICITUD DE SERVICIOS s S/SN2001 - 2016

REFERENCIA ipersonal.

FECHA DE RECEPCION 122 de septiembre 2016

ENSAY0S SOLICITADOS SFISICO/QUIMICO.

PERIODO DE CUSTORIA  :5 dias a partir de ta fecha de enlrega.

RESULTADOS:
ENSAYOS FISICO/QUIMICO:
ALCANCE: N.A.
"WeTEN SAYOS / MUESTRAS BACTERIA - COLIFORMES
t TOTALES - RESULTADOS:
01 _} Agun de enjuague sin detergente [cevicheria) 2UFC/1C0mL.
02 i Agua de enjuague sin detergente (caldo de cordero} 1 2 UFC /100 ml,
3| Agua de enjuague [cevicheria) Z UFC /100 mi
04_1 Aguade enjuague sin detergente [maqueros} 1 UFC /100 ml.
95 | Agua de lavado de tazas (magueros} 2 UFG /100 ml,
06 t Agus de lavado e piatus y cublertos (caldo de S UFC /100 ml.
| gallina}
07 | Agua de lavado de platos y cublertos (pescade frito) | 5 UFG /100 mi.
08, Aguade lavado de piatos y cubiertos (chifa chikl) 2 UEC 2100 mb
09 | Aguade lavado de tazas (jogueria) 1 UFC /100 mL
10 | Aguade lavado de platos v cublertos 2 UFC /100 mL
. | {salchipapasunh) .

e
chudad universitaria paturpampa (Universidad Naciona de Huancavelica)- Huancaveliea- Perd Pag.01



CENTRO DE LABORATORIQ "UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA”

N2 i E¥ SAYOS / MUESTRAS BACTERIA - E. COLI -
RESULTADGS:
01 1 Agua de enfuague sin detergente (cevicherla) 2UFC /100ml,
02 T Agua de enjuague sin detergente (caldo de cordera) { 2.UEC /100n1
03 1 Agun de enjuague [cevicherla) 1.UFC /100 ml.
04 | Aguat de enjuague sin detergente (maqueros) 2 HFC /100 ml.
05 1 Agua de lavado de tazas {maqueros) ZUFC /100 ml.
06 | Aguade lavado de platos y cubriertos (caldo de 1 UFC /100 ml.
gallina) .
07 | Aguade lavado de platos v cublertos (pescado frito) | 1UFC /160 mi.
08 i Aguade lavado de platos y cublertos {chifa chiki} G UEL /160 i,
' 05 | Aguadeiavado de tazas {fuguerla) 1 UEC J100 m)
10 | Aguade lavado de platos y cubiertos 2 UFC /100 mk
{salchipapasunh)
: N2 | EN SAYDS / MUESTRAS BACTERIA ~ COLIFORMES
TERMOTOLERANTES G
FECALES - RESULTADOS: |
01 | Aguade enjuagus sin detergente {cevicheria) 20FC 7100 ml, i
02 _| Agua de enjuague sin detergente {caldo de cordero} | 8 UFC /100 mi, '
03 | Aguade enjuague {cevicheria) 2 UFC /100 ml, i
04 | Agua de enjuague sin detergente fmagueros) T UFC 210G m, !
05 | Aguade lavado de tazas {matueros) 1 UFC f100 mk p
06 ' Agla de lavade de plates y cublertos {caldo de 1 YFC /100 ml. b
. gallina) g
07 _ Agua de lavado de platos y cublertos (pescade frito) | 2UFC /160 mi 2
08 . Agua de lavado de platos v cubiertos (chifa chiki} 2HFC /100 mi, B
* 09 Agua de lavado de tazas (jugueria) 1UFC /100 mE, -
"10 ' Agua de lavado de platos y cubierloz 2UFG /100 mik f
: _{salchipapasunh} E
., N¢ ENSAYOS / MUESTRAS BACTERIA - E
i HETEROTROFICAS -
. RESULTADOS:
: 01 ; Aguade enjuague sin detergente (cevicheria) 4 GEC /100 mi.
: 02, Agua de enjusgue sin detergente {caldo de cordero) | 4UFC /100 ml,
03 ' Aguade enjuague {cevicheria} ) 3UFC /100 ml,
04 . Agua do enjuague sin derergente {maqueros) 3UFC /100 mi. /
05 . Aguadelavado de tazas (magueros) 3UFC /100 ml :
06 | Agua de lavado de platos y cublertos {caldo de 00 GFC /100 mt. ;
i gallina]
07 | Agua de tavado de platos y cubiertos (pescado frita) | 00 UFC /100 miL.
08 ! Aguadelavado de platos y cubtertos (¢hifa chiki) 00 UFC 106 m),
09 { Agugde tavado de tazas (Juguerie) 00 UFC f10¢ ml,
16 1 Apuade lavado de plates y cublertas 00 UFC /100 mi.

i [salchipapasuah)

ciudad universitaria paturpampa {Universidad Nacional de Huancavelica)- Huancavelica- Pett Pig 02
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CENTRO D& LABORATORIO “UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA® ¢ _

10 | Agua delavado de platos y cubiertas (salchipapas | 00 UFG f1ml
LNy o W W e

NP | EN SAYOS / MUESTRAS BACTERIA - PARASTTOS ~
RESULTADOS:
01 } Aguade enjuague sin detergente {cevicheriz) Das {02) huevos
02 : Agua de enjuague sin detergents {catdo de eneerres
cordera)

03 ! Agua de enjuapue von detergente feevicheriz)

04 | Agua de enfuague sin detergents [maguerns)

05 | Apua delavado de tazas fma deras}

06 t Agua delavado de platos y eubiertos (calde de Tres (03) helmintus v un
Raltina) {41) huevo

07 | Agua delavado de platos y cubiertos [pescado wresases -
frito)

£8 | Agua delavado de platus y cubiertos (chifa chikl) | =

09 | Agua delavado de tazas (jugueria) Do {02) huevos y un (1)

protozoos

10§ Agua de lavado de platos y cubiertos {salchfpapas [ i--20

unh}

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATQRIO:
» NUMEROQ MAS PROBABLE

EL1t 11 I

D -\ E )
A B . Seponeencada
" tubo de ensayoy
- a0

imlde muestra

de agua mas 9l
de agua

" destilada estéri]

1> o s I L, s Lo rm— e —J

| o WA
B CE - HHSHED
e g DA

cong e | Bnysaas Comipd

Ay
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CENTRO DE LABORATORIQ “UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA” &,

gm
2l

Tie

i
i
> oo ELT
ST I01 i
.
i
15740 -
-

delas diluciones se pasa 1 mi de ba ditucidn a
3 tubas que contienen 9 ml de caldo verde
brillante con campanas de durhan.

Lvego incubar n 379 por 24 1 48 horasy
virifiear presencia de burbujas nlas

N

-._rx wazare ena
b A

\

L_-—
s

Una vez eonfirmadoe 1a presencia de
burbufas en tas campanas s realiza Is
lectura para coliformes totales

- ; " i
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CENTRO DE LABORATORIO “UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA”

P, ° g o

10 10° 10°

De log tubos con burbulas se sata una
0 dos asadas y sembrar en tubos que
contengan 10mi de calde EC con
! campanas durhan e incuhar 4 44.5 o
Por 24 a 48 horas y los tubos con

A S : preseneia de burbujas hacer Ja lecturs
el . N .- para coliformes fecates
“yc !
H-ar A 8
A 2 S
e e , R R e et
oo e I 3 HMF de coermer

B
EERLCAR AT fecois 100 i e

> ECOLt AGAR MCKONKEY SEMBRO POR SUPERFICIE

FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: DEL, 22/09/2016 AL 27/09/2016

R AN,

xn

Tt W TR K
B COMTRIRAS PACD HIHERD 2Lt
CIP N S6%T2

w8 X Tfng o7 aberitaig Caneral

Firma y selio del faboratorie y 2nalista,

- .
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‘ 1 EFECTOS Gastos en :
t INDIRECTOS curacién Clerre del negocio

F 3 [ ) *
.
_ OBJETIVO DE LA ‘

|~ EFECTOS Enfermedades Perdida de INVESTIGACION
L DIRECTOS dlarrelcas cllcntes :
' ;
#
4

REHUSO DE AGUA PARA Evaluar la carga
[E P,C‘ENB::::A EL LAVADO DE VANLLAS microbioldgica patégena en |
¥ CUBIERTOS agua de rehiso
Ii staate - I
:z:?:ds :t ie Deficiencia en el Inadecuada implementacién 1
cor b éeslc:s de cumplimiento de con tanque Que provea agua
HOrmas normas municipales continvamente
S _saf:d_ et ineess e | ]
5 S «“f"-w'l“fm" ;
INDIRECTAS DE s bisicas de parsonsl municipal ]
PRIMER WIVEL el para hacet comphe
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ANEXO N° 04

IMAGENES DE EJECUCION
AGUA DE ENJUAGUE SIN DETERGENTE (MAQUEROS)
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AGUA DE LAVADO DE PLATOS Y CUBIERTOS (CALDO DE GALLINA)

AGUA DE ENJUAGUE SIN DETERGENTE (CALDO DE CORDERQ)
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AGUA DE LAVADO DE PLATOS Y CUBIERTOS (PESCADQ FRITO)

s

A

-
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AGUA DE LAVADO DE PLATOS Y CUBIERTOS (CHIFA CHIKI
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AGUA DE LAVADO DE TAZAS JUGUERIA
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ENTREGA DE MUESTRA AL LABORATORIO
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ANEXO N° 05

ARTICULO CIENTIFICO

CARGA MICROBIANA PATOGENA EN AGUAS PARA EL LAVADO DE VAJILLAS
Y CUBIERTOS EN EXPENDEDORES DE ALIMENTOS AMBULATORIOS, EN LA
LOCALIDAD DE HUANCAVELICA - 2016
Contreras, C. y Huarcaya, R.

Facultad de Enfermerfa, Universidad Nacional de Huancavelica, Huancavelica, Perii

RESUMEN:

Objetivo: Identificar la carga microbiana patégena en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016.
Materiales y métodos: la investigacion es de tipo basica y cuantitativa; el nivel que se alcanzo
fue el descriptivo ; el método de investigacion utilizado fue el deductivo-inductivo. El disefio de
investigacién fue no experimental transversal; la muestra estuvo conformada por 10 muestras de
agua que utilizan para el lavado de vajillas v cubiertos, las cuales fueron tomadas de diferentes
comercios ambulatorios de alimentos,

Resultados: En todas las muestras se encontré presencia de microorganismos patégenos, para
Bacterias coliformes totales el mayor valorhallado fue 8 UFC/100 mL y lo presentd el expendio
de caldo de gallina presento, en bacteria Echerichia Coli el valor mas alto fue 9 UFC/100 mL y
corresponde a un chifa, en bacterias coliformes termotolerantes o fecales el valor més ato fue 8
UFC/100 mL y corresponde a la venta de caldo de cordero, en bacterias heterotréficas todas las
muestras obtuvieron valores menores del pardmetro; en huevos y larvas de helmintos, quistes y
coquistes de protozoarios patbgenos el valor mas alto encontrado fue 4 organismos por litro y
corresponde al comercio de caldo de gallina.

Conclusidn: El total de las muestras de agua usadas para el lavado de vajillas y cubiertos en los
comercios ambulatorios de comida presentan microorganismos patogenos.

Palabras clave: Microbio patégeno, agua, lavado de vajilla ¥ cubierto, alimento, ambulatorio.

MICROBIAL PATHOGENIC LOADS IN WATERS FOR THE WASHING OF DISHES
AND COVERS AT EXPENDEDORS OF OUTDOOR FOODS, IN THE
LOCATION OF HUANCAVELICA - 2016
Contreras, C. Huarcaya, R.

Faculty of Nursing, National University of Huancavelica, Perd
SUMMARY:

Objective: identify the load microbial pathogenic in waters for the washing of
tableware and covered in teller machines of food outpatient, in the town of
Huancavelica-2016.

Material and method: for the analysis of water used in the washing of covered and
tableware is took 10 samples of various trades outpatient of food. The research
corresponds to the type of basic, reaching the level of descriptive, method corresponds
to the hypothetical-deductive and statistical; the technique used in data collection was
watching with his instrument observation guide.

Results: Presence of pathogenic microorganisms, bacteria was found in all samples
total coliforms the greater value found was 8 CFU/100 mL and presented the sale of
chicken soup | present, in bacteria, Echerichia Coli the highest value was 9 CFU/100
mL and corresponds to a chifa, thermotolerant coliform bacteria or fecal value more ato
was 8 UFC/100 mL and corresponds to the sale of lamb broth heterotrophic bacteria in
all samples obtained lower values of the parameter; eggs and larvae of helminths and
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cysts and oocysts of Protozoa pathogenic the highest value found was 4 organisms per
litre and corresponds to the trade in chicken soup.

Conclusion; the total of the samples of water used for the washing of tableware and
covered in them shops ambulatory of food present microorganisms pathogenic.

Key words: pathogenic Microbe, water, washing dishes and covered, food, ambulatory.

INTRODUCCION

La higiene es parte esencial en la comercializacion de alimentos, y la eficiencia con que ¢sta se
lleva a cabo ejerce una enorme influencia en la calidad del producto final, es una herramienta
clave para as¢gurar la inocuidad de los alimentos.

La tnala manipulaci6n de los alimentos puede transmitir enfermedades de persona a persona asi
como ser un medio de crecimiento de microorganismos patdgenos que pueden causar
intoxicaciones alimentarias. Los alimentos pueden ser un transporte de propagacién de
enfermedades, desde la produccién hasta el consumo los alimentos estin constantemente
expuestos a las posibles contaminaciones bien sean por agentes naturales o por efecto de la
intervencién humana como es el caso de la mala higiene de las vajitlas y utensilios donde se van
a servir, Cuando las personas no lavan adecuadamente las vajillas y cubiertos las bacterias
pueden pasar a los alimentos y causar enfermedades.

Las bacterias pueden propagarse en la cocina e instalarse en las superficies de las mesas y
alacenas, en las tablas de cortar, los utensilios y las esponjas, por eso es muy importante la
correcta limpieza y desinfeccién del lugar donde se preparan los alimentos.

En la ciudad de Huancavelica se vende alimentos de manera ambulatoria, muchos de ellos no
cuentan con una instalacion de agua corriente para el lavado de las vajillas y cubiertos,
utilizdndose para este proceso depdsitos con agua estancada lo que podria estin causando una
contaminacién de los utensilios donde se servirdn los alimentos.

Considerando esta situacion el objetivo de la presente investigacién es identificar la carga
microbiana patégena en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos en expendedoras de
alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica — 2016. La investigacion se enmarca
dentro del tipo bésico y su nivel de investigacion es descriptivo comparativo, se trabajara con
una muestra de 10 ambulantes que expenden comida, tomdndose muestras del agua donde lavan
las vajillas y cubiertos, los cuales serdn sometidos a un andlisis de laboratorio y los resultados
serén comparados con los valores estdndar.

MATERIAL Y METODOS

Para el andlisis de agua utilizada en el lavado de cubiertos y vajillas se tomé 10 muestras de
diversos comercios ambulatorios de alimentos. La investigacién corresponde al tipo bésica,
alcanzando el nivel descriptivo-comparativo, el método corresponde al hipotético-deductivo y
estadistico; la técnica utilizada en la recoleccién de datos fue la observacion con su instrumento
guia de observaci6n.
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RESULTADOS
Figura N° 1. Carga microbiana patégena en aguas para el lavado de vajiltas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de
Huancavelica - 2016

N -5 i e e e

0.8
- r/L»?
1} Baclerlas Cofiformes 2} E. Celii QUFC/100mL  3) Bacterias Coliformes 4] Bacterias 5} Huevos ylarvas de
Totales: DUFC/100 mL 2 a37°%C Termotolerantes o Heterotedficas: 500 Helmintgs, quistes y
37°C Fecates: B UFC/100 mL a UFC/mi a 35 eC ooquistes de
24,59C protazoarios patdgencs:
O N®orgfi

W Promedio MPardmetro

\ J
Del cuadro N° 01 Los resultados indican que en todos la mayorfa de los casos
el valor encontrado supera al valor parametro, excepto en el caso de las
bacterias hetrotroficas donde el valor parametro es superior al valor
encontrado.

Figura N° 2. Bacterias coliformes totales en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de
Huancavelica - 2016

r ™

\

8
M Agua de enjuague sin detergente

[cavicheria)

8 Agua de enjuague sin detergante
{caldo de cordero)

W Agus de enjuague{cevicheria)

W Agua de enjuague sin detergente
{magueros)

M Agua de lavado de tazas {magueres)

M Agua de lavado de platos y cubiertos
{ceido de gallina)

W Agua de lavado de platos y cubiertos
{pescado frito)

bl

W Agua de lavado de platos y cublertos
== {chifa chiki)

® Agua de lavado de tazas jugueria}

o e 1 i 7
\, v,
De Ia tabla N° 2 Los resultados indican que en todas las muestras tomadas

superan al valor parametro, encontrandose que el mayor valor hallado es 8
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UFC/100 ml., y pertenece al agua que se utilizaba en el lavado de platos y
cubiertos de venta de caldo de gallina. Si se considera que el valor parametro
para las bacterias coliformes totales. Las bacterias coliformes totales
comprende a todos los bacilos Gram-negativos aerobios o anaerobios
facultativos, no esporulados. Este grupo esta conformadoe por 4 géneros
principalmente: Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella.

Debe haber ausencia de coliformes totales inmediatamente después del
tratamiento del agua, la presencia de estos microorganismos indica que el
tratamiento es inadecuado. La presencia de coliformes totales en sistemas
de distribucién y reservas de agua almacenada puede revelar una
reproliferacién y posible formacién de biopeliculas, o bien contaminacién por la
entrada de materias extrafias, como tierra o plantas.
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Figura N° 3. Bacterias E. Coli en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos
en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de
Huancavelica - 2018

e
. M Agua de enjuague sin detergente
(cevicheria)

m Agua de enjuague sin detergente
{caldo de cordero)

E Agua de enjuague (cevicheria}

TN

> Agua de enjuague sin detergente
{maqueros)

5 A - ® Agua de lavado de tazas {macqueros}

B Agua de lavado de platos y cubiartos {
caldo de gallina)

[ Agua de lavado de platos y cubiertos
(pescado frito)

D Agua de lavado de platos y cubiertos
{chifa chiki)

* Agua de lavado de tazas jugueria}

L )
De ia tabla N° 3 Los resultados indican que de las 10 muestras de agua
usada en el lavado de cubiertos y bajillas, se observa que en todos los
casos la cantidad de la bacteria Echerichia Coli supera el parametro
establecido que debe ser 0 UFC/100 mL., el valor mas elevado (9
UFC/100 mL) fue hallado en las aguas utilizadas para el lavado de vajillas
y cubiertos del Chifa chiki.

Este tipo de bacteria se encuentra en grandes cantidades en los intestinos
de las personas y los animales de sangre caliente. La presencia de estos
organismos indica que el agua esta contaminado con excremento e indica
un alto riesgo de la presencia de organismos que pueden causar
enfermedades. Se pueden adquirir infecciones por E. coli al consumir
alimentos que contienen la bacteria. Los sIntomas pueden incluir;
Nauseas o vomitos, fuertes coélicos abdominales, diarrea liquida o con
mucha sangre, cansancio y fiebre.

Para evitar la intoxicacion por alimentos y prevenir infecciones, manipule
la comida con seguridad. Cocine bien las carnes, lave las frutas y
verduras antes de comerlas 0 cocinarlas y evite lavar las vajillas y
cubiertos ¢con aguas en bateas o depositos, para este fin utilice agua
corriente,




Figura N° 4. Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales en aguas para
el lavado de vajillas y cubiertos en expendedores de alimentos
ambulatorios, en la localidad de Huancavelica - 2016

4 2
,’8.
v -
] W Agua de enjuague sin detergente
/ L [cevicheria)
1
7 7 1 Agua de enjuague sin detergente
i {caldo de cordero)
6+ £ Agua de enjuague {cevicheria)
5 A é HAgua_ de enjuague sin detergente
. {maqueros)

B Agua de lavado de tazas {maqueros)

B Agua de lavado de platos y cubiertos {
caldo de galling)

t1Agua de lavado de platos y cubiertos
{pescado frito)

1 Agua de lavado de platos y cubiertos
{chifa chiki)

T Agua de lavado de tazas jugueria}

\. J
De la tabla N° 4 De las 10 muestras tomadas, todas superan el parametro
establecido en 0 UFC/100 mL., la muestra que registro el mas aito
contenido de Bacterias Coliformes Termotolerantes o Fecales se
encuentra en el agua de enjuague de cubierto y vajillas en el expendio de
caldo de cordero con un valor de 8 UFC/100 ml.

Los coliformes termotolerantes, denominados asi porque soportan
temperaturas hasta de 45 °C, comprenden un nimero muy reducido de
microorganismos, los cuales son indicadores de calidad por su origen. En
su mayoria estan representados por E. coli, pero se pueden encontrar de
forma menos frecuente las especies Citrobacter freundii y Klebsiella
pneumoniae. Estas ultimas forman parte de los coliformes
termotolerantes, pero su origen normalmente es ambiental (fuentes de
agua, vegetacion y suelos).

Los coliformes termotolerantes integran el grupo de los coliformes totales,
pero se diferencian de estos dltimos, en que son indol positivo, su
intervalo de temperatura 6ptima de crecimiento es muy amplio (hasta 45
°C) y son mejores indicadores de higiene en alimentos y agua. La
presencia de estos microorganismos indica la existencia de
contaminacion fecal de origen humano o animal, ya que las heces
contienen coliformes termotolerantes que estdn presentes en la
microbiota intestinal.
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Figura N° 5. Bacterias Heterotréficas en aguas para el lavado de vajillas y
cubiertos en expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de
Huancavelica - 2016
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De la tabla N° 5§ Las 10 muestras tomadas presentan valores de Bacterias
Heterotréficas menores al pardmetro que es 5 UFC/100 mL., el valor mas
alto hallado en las muestra corresponde a 4 UFC/100 mi.
Las bacterias heterétrofas abundan en el ambiente, especialmente en el
agua, incluyendo agua tratada y del grifo. Debido a su capacidad de
adaptarse a un entorno desnutrido de sistemas de agua, las bacterias
heterétrofas son capaces de vivir mas tiempo que otros microorganismos
en agua.
Las bacterias heter6trofas pueden estar presentes en el agua potable
incluso despues de que ésta ha sido tratada quimicamente. A veces estos
microbios pueden ser patdégenos en la naturaleza, pero en la mayorfa de
los casos no tienen ningun efecto adverso en los seres humanos. De
acuerdo con una Conferencia de la Organizacién Mundial de la Salud del
2003, “la importancia del recuento de bacterias heterétrofas en placa para
ta calidad del agua y la salud humana”, se concluyé que las bacterias
heterétrofas no representan ninguna preocupacién grave de salud para
los consumidores de agua potable.
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Figura N°¢ 6. Huevos y larvas de Helmintos, quistes y ooquistes de
protozoarios patégenos en aguas para el lavado de vajillas y cubiertos en
expendedores de alimentos ambulatorios, en la localidad de Huancavelica -
2016
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De la tabla N° 8 De las 10 muestras tomadas en tres de ellas se enconird
presencia de huevos, heimintos y protozoos. En el caso de la cevicheéria
se encontraron huevos, en el caso de la muestra tomada del agua de
lavado de vaijillas y cubiertos en la venta de caldo de gallina se encontrd
helmintos y huevo y en el caso de en la muestra tomada de la jugueria se
encontrd huevo y protozoos.
Los parasitos que son patégenos para el hombre se clasifican en
dos grupos: los protozoos y los helmintos. Los protozoos son
organismos unicelulares cuyo ciclo de vida incluye una forma
vegetativa (trofozoito) y una forma resistente (quiste). El estado de
quiste de estos organismos es relativamente resistente a la inactivacion
por medio de los sistemas de tratamiento convencional de agua residual.
Los huevos de helminto son un grupo de organismos que incluye
los nematodos, trematodos y cestodos. Las caracteristicas
epidemiolégicas que hacen de los helmintos patégenos entéricos
causantes de infeccion por contacto con agua contaminada, son su alta
persistencia en el medio ambiente, la minima dosis infecciosa, la baja
respuesta inmune y la capacidad de permanecer en el suelo por largos
periodos de tiempo.
En los Ultimos afios se ha dado gran importancia a la contaminacién por
Giardia lamblia y Cryptosporidium parvum. Estos protozoos se consideran
patégenos emergentes, en el caso de la contaminacién de aguas, se ha
orientado basicamente a la deteccion a nivel de laboratorio y al estudio de

'
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procesos de desinfeccion que garanticen la eliminacion de este tipo de
quistes.

Los protozoos entéricos son reconocidos como causantes de brotes
infecciosos transmitidos por el agua. Los protozoos mas conocidos en las
heces humanas son: Giardia lamblia, Entamoeba histolitica y Balantidium
coli.

La Giardia lamblia es un protozoc que se presenta trofozoito (forma
flagelada) cuando esta dentro del hombre. La forma infectiva es el quiste,
que es eliminado con las heces de la persona enferma. Este quiste
penetra por la boca e infecta el intestino delgado, y alli se transforma en
trofozoito. Los quistes de giardias y otros protozoos tienen una gruesa
pared que los protege de las condiciones ambientales adversas, y los
hace resistentes por varias semanas 0 meses.

La criptosporidiasis investigaciones indica que este organismo ocupa el
tercer lugar en importancia mundial entre todos los enterOpatégenos de
trasmisién hidrica.
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DISCUSION

La carga microbiana se define como la_ estimacion cuantitativa del nimero de
microorganismos viable en el agua o en el entorno.

El agua hace posible un medio ambiente saludable pero, tamblén puede transmitir
enfermedades. Las enfermedades transmitidas por el agua son enfermedades producidas
por el agua sucia o contaminada con desechos humanos, animales o quimicos.
Mundialmente, la falta de servicios de evacuacién sanitaria de desechos y de agua limpia
para beber, cocinar y lavar es 1a causa de més de 12 millones de defunciones por afio (1).

Se estima que 3.000 millones de personas carecen, por ejemplo, de servicios higiénicos.
Miés de 1.200 millones de personas estin en riesgo porque carecen de acceso a agua dulce
salubre. En lugares que carecen de instalaciones de saneamiento apropiadas, las
enfermedades transmitidas por el agua pueden propagarse con gran rapidez (1).

Las enfermedades diarreicas, son transmitidas por el agua contaminada, y prevalecen en
lugares donde no se hace un buen manejo del agua. Segin las estimaciones, todos los
afios se registran 4.000 millones de casos de enfermedades diarreicas, que causan 3 a 4
millones de defunciones, sobre todo entre los nifios (2).

Las enfermedades infecciosas y parasitarias gastrointestinales se deben al uso y consumo
de agua insalubre. La falta de higiene y la carencia o el mal uso del agua son algunas de
las razones por las que la diarrea continia representando un importante problema de satud
en nuestro pafs, El agua y los alimentos contaminados se consideran como los principales
vehiculos involucrados en la transmisién de bacterias, virus o pardsitos. Los organismos
transmitidos por el agua habitualment¢ crecen en el tracto intestinal y abandonan el
cuerpo por las heces.

Los microorganismos presentes en el agua pueden provocar cdlera, fiebre tifoidea,
disenterfas, poliomelitis, hepatitis y salmonelosis, entre otras enfermedades.

En la tabla n° 4.1 el resultado general de 10 muestras de agua, tomadas de los diferentes
lugares de expendio de comida ambulatoria, las muestras corresponden al agua de los
depésitos utilizados para el lavado de cubiertos y vajillas, de acuerdo al Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo en el lavado de las vajillas y cubiertos debe usarse agua
corriente, sin embargoe debido a que el comercio ambulatorio de comidas no cuenta con
instalaciones de agua hacen uso de tinas para lavar cubiertos y vajillas generndose una
contaminacién de estos materiales. Es asf que en todas las muestras se encontré presencia
de microorganismos patogenos. Avila y Fonseca (3) refieren que el agua es el principal
vehiculo de contaminacién microbiolégica, ademés indican que del total de muestras de
jugo el 36,7% presenté mesofilos. Reascos y Yar (4) informaron que de los andlisis
fisicos, quimicos y bacteriolégicos, realizados el recurso hidrico no cumple con lo
establecido por normas de calidad en las vertientes, tanque de tratamiento y domicilios.
Garcia y lannacone (5) en el Perd, ¢l reglamento de calidad del agua para consumo
humano, no considera a P. aerugmosa como un pardmetro obligatorio a evaluar; sin
embargo la norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano indica que para aguas
embotelladas se debe de controlar la presencia de P. aeruginosa, debido que esta bacteria
tiene la capacidad de sobrevivir y adherirse a superficies formando biopeliculas.

En Id tabla n° 4.2 se muestra lt.?s resultados para Bacterias coliformes totales y de acuerdo
a los parametros el agua para uso humano no debe presentar dichas bacterias, sin embargo
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Las bacterias coliformes totales fueron encontradas en las 10 muestras de agua
tomadas en los comercios ambulatorios, siendo el cometcio de caldo de gallina el que
mayor carga microbiol6gica de este tipo presentd.

La bacteria Echerichia Coli fue encontrada en ¢l total de las 10 muestras de agua,
pero donde mayor presencia tuvo fue en el comercio ambulatorio de chifa.

Las bacterias coliformes termotolerantes o fecales fueron encontradas en las 10
muestras de agua analizadas, donde mayor presencia tuvo fue en el comercio
ambulatorio de venta de caldo de cordero.

Las bacterias heterotréficas fueron encontradas en 4 de las 10 muestras de agua
analizadas, sin embargo ninguna de ellas superé el parametro establecido.

Los huevos y larvas de helmintos, quistes y ooquistes de protozoarios patégenos
fueron encontradas en 3 muestras de un total de 10 muestras de agua, el valor mds
alto hallado fue encontrado en el comercio ambulatorio de venta de caldo de gallina.
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ANEXO N° 06

Parametros microbioldgicos y parasitologicos

9N

Reglamenta de la Salidad del Ague para Consvmo Humang

ANEXQ

LEMITES BAXIMOS PERMISIBLES DE PARAMETROS

MICROBIOLOGICOS Y PARASITOLOGICOS

Unldad de Litntte méximo
Pardmetros medida permisible
1, Bactéros Coliformes Totoles. UFCHOmL a 9
36°C
2. E.Coli UFC/iomt o or)
44,5°C
3. Bactédas Celiformes Termatolerantes UFC/i00mlLa o)
o fecoles. " 44,5°C
4. Boctérdaos Helerolroficas UFC/mi a 35°C 500
3. Huevos y larvas de Helminlos, quisies Neorgft 0
¥y ooquktes de  profozoQrios
patdgenos.
6, Vinus UFC / mL [v]
7. Cigapismos de vida libre, como NP org/l 0

olgas, orofozoarios, copépodos,
rofiteros, nemdiodos en fodos  sus
astadios evolutivos

UFC = Unidad iosmadaora de colerias
En ciso de anokzar por 1 téonica del NMP por lubas miliples = < 1,8 /100 ml
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