ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

“Evaluacion de la calidad microbioldgica de recursos hidrobioldgicos que se

comercializan en el Terminal Pesquero de Piura en el aflo 2019

TESIS PARA OBTENER EL TITULO PROFESIONAL DE:
Ingeniera Industrial

AUTOR:
Reto Tineo, Marilyn (ORCID: 0000-0003-1208-0856)

ASESOR:
Ing. Rivera Calle, Omar (ORCID: 0000-0002-1199-7526)
LINEA DE INVESTIGACION:

Sistema de Gestion de la Calidad

PIURA-PERU
2019



Dedicatoria

Dedicada a mi padre, Mario Eduardo, quien con su temperamento
y su amor particular nos mostré un mundo Ileno de oportunidades,
y sobre todo quien me ensefid a ser una mujer inteligente y le
agradezco a Dios por haber disfrutado los mejores momentos a
su lado, a ti papa, que siempre me iluminas y proteges desde el

cielo.

Dedicada a mi madre, Luz Maria, quien, con su ejemplo,
dedicacion, amor y sus consejos jamas me abandono en los
momentos dificiles, sino que dedic6 todo su tiempo a predicar con
el més claro ejemplo de moral y ética.

Dedicada a mi hermana, Pamela, quien, con su paciencia y amor,

me ensefi0 a seguir dia a dia mejorando.



Agradecimiento

A Dios, por darme la oportunidad de vivir y por estar conmigo
en cada paso que doy, por fortalecer mi corazéne iluminar mi
mente y por haber puesto en mi camino a personas que han sido el

soporte y compafiia durante toda mivida.

Para quien ha marcado mi ayer, mi hoy, y sin duda mis mafianas,
quien con su ternura ha sabido arroparme en sus brazos en mis
momentos de tristeza y con su gran energiay amor me ha
ayudado a levantarme en mis caidas, con mi amor y

agradecimiento infinito.

A mi formador el Ing. Hugo Garcia, persona de gran sabiduria,
guien me transmitia sus conocimientos y me ha ayudado hasta

el punto donde me encuentro.



Pagina del jurado



Declaratoria de autenticidad



Presentacion

Sefiores miembros del jurado:

En cumplimiento del Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Cesar Vallejo presento
ante ustedes la Tesis titulada “EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE
RECURSOS HIDROBIOLOGICOS QUE SE COMERCIALIZAN EN EL TERMINAL
PESQUERO DE PIURA EN EL ANO 2019”, con la que cuento que tenga el nivel de aprobacion

obtener el Titulo Profesional de Ingeniera Industrial.

Vi



Indice

CATALUIA ..ot Re bbbt i
D0 [T 1] - USROS RRTUPTTRTR i
AGTAAECTMIBITD ...ttt ettt b et bbb e st e bbb bbbt e s et e b et e bbb ens ii
PAGING AEI JUIAO .....cveviiieecee ettt ettt r et e e reste st ne v s iv
Declaratoria de aULENTICIAAU . .......ecveiieie ettt ereesreeae e nreeneas %
3T 1ot vii
RESUMIBIN <.ttt b e st e b e e st e e s bt e eab e e sbe e e be e sbb e e beesbbeenbeennnaan viii
Y 01 - Vo TSSO PRPRRRPRI iX
I 1| (oo [0 Tood o] o SRS 1
L R Y/ =1 (oo o ISP URPRUSSSRRRP 10
2.1, Diseflo de INVESTIZACION. ......cooiiiiieiiieieeee ettt nens 10
2.2.  Variables 0peracionalizaCion.............ccccoviiiiiiiicie e 11
2.3, PODIACION Y MUESTIA. ... vttt 12
2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad .................... 13
2.5.  Metodos de analisis de datOS ........cc.ecveiverieiiie i 14
2.6, ASPECLOS BLICOS ...c.viiuiiitiiite ettt ettt ettt et e et e et e ea e e ere et e e naeenas 14
L O (=TS U1 = Vo oSSR 15
Y B 1ot U] o ] o OSSPSR 22
V. CONCIUSIONES. ...ttt bbb bbbttt bbb s 23
AV PO = (cToTo] 0 4 =T o F=Tod [0 o [T PRSP STR PP 24
RETEIEINCIAS ...t bbb bbbt b e b bbb e e st e e s 25
AANIEXOS ...ttt h e e Rt e R R e e R e e e R e e e e R e e e e Rr e e e Rr e e nbe e e nnr e e nnreean 29

vii



Resumen

El objetivo de la presente investigacion fue determinar la calidad microbioldgica de los recursos
hidrobioldgicos que se comercializan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en el afio
2019, en la presente investigacion de tipo no experimental, descriptiva y transeccional, un
método de muestreo al azar de las especies mas vendidas en el afio 2019, para determinar durante
dos meses en distintos dias de la semana, en un total de 9 muestreos, la calidad microbioldgica
para coliformes totales, fecales y Escherichia coli, comparando los valores obtenidos con la
norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas para consumo humano, llegando a la conclusion que las especies mas
vendidas fueron “cachema” Cynoscion analis, “caballa” Scomber japonicus y “jurel”
Trachurus murphyi y que todas las especies presentaron coliformes totales, fecales y
Escherichia coli, ninguna de ellas sobrepasando los limites maximos para estos
microorganismos segun norma sanitaria, siendo el Jurel quien presentd mayor carga bacteriana
para cada uno de los microorganismos analizados, siendo los productos que se expenden en el

terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura aptos para el consumo humano.

Palabras clave: Colimetria, pescados, calidad microbioldgica, terminal pesquero.
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Abstract

The objective of the present investigation was to determine the microbiological quality of the
hydrobiological resources that are commercialized in the José Olaya de Piura Fishing Terminal
in the year 2019, in this non-experimental, descriptive and transectional research, a random
sampling method of the best-selling species in the year 2019, to determine for two months on
different days of the week, in a total of 9 samples, the microbiological quality for total coliform,
fecal and Escherichia coli, comparing the values obtained with the health standard that
establishes the microbiological criteria of sanitary quality and safety for food and beverages for
human consumption, concluding that the best-selling species were "cachema™ Cynoscion analis,
"mackerel™ Scomber japonicus and "horse mackerel” Trachurus murphyi and that all species
presented total coliforms, fecal and Escherichia coli, none of them exceeding maximum limits
for these microorganisms according to sanitary norm, being the Jurel who presented greater
bacterial load for each one of the analyzed microorganisms, being the products that are sold in

the José Olaya Fishing terminal of the city of Piura suitable for human consumption.

Keywords: Colimetry, fish, microbiological quality, fishing terminal.



l. Introduccion

El pescado es un alimento que presenta un elevado indice nutricional, por este motivo es
susceptible de ser colonizado por microorganismos quienes buscan realizar en estos recursos
hidrobioldgicos un lugar para vivir, alguno de estos microorganismos que colonizan el pescado,
se adquieren en el lugar donde se desarrolla estas especies, otros, durante el procesos de pesca
0 manipulacion de los mismos, estos se pueden introducir en el pescado debido a las aguas
contaminadas, utensilios o a la mala higiene de los manipuladores, aunque alguno de los
microorganismos que colonizan el pescado solamente alteran su composicién, otros pueden
resultar ser patdgenos para el hombre, uno de estos microorganismos que con mayor frecuencia
se presentan es la Salmonella, y otro es Escherichia coli, quienes ademés de causar grandes
pérdidas econdémicas por la contaminacién del pescado, pueden llegar a producir la muerte de

quienes los consuman Martinez, y otros, (2015).

Los microorganismos causan anualmente hasta 1.4 millones de casos y cerca de 400 muertes
anuales solamente en los estados Unidos segun Tortora, y otros, (2014), la cuantificacién
econdmica de las enfermedades que se transmiten por alimentos en estados unidos haciendo un
total de 7 mil millones de dolares al afio debido a intoxicaciones que se producen por el consumo
de alimentos en mal estado, en Inglaterra se pudo determinar que 1482 casos de enfermedades
transmitidas por el consumo de alimentos costaron cerca de un millén de libras esterlinas en
tratamientos segun la International Commission on Microbiological Specifications for foods,
(2000). En Piura en el afio 2015 se han reportado cerca de 77 casos de salmonelosis en la ciudad
de Piura Valdiviezo (2016)

Estos datos pueden aumentar anualmente si no se realiza una politica de control y supervision
de la calidad microbiolégica de los alimentos que se expanden en el terminal Pesquero José
Olaya de la ciudad de Piura, pudiendo llegar a ocasionar incluso muertes, si las personas ingieren

microorganismos patdgenos.

En la presente investigacion se realizé un analisis de la calidad microbioldgica de los recursos



hidrobioldgicos que se expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, como
medida de prevencién y control de los alimentos que consume el pueblo piurano, procurando
establecer medidas para prevenir que las personas se infecten con bacterias patdgenas como son
los coliformes, la presente investigacion es una fuente importante de informacion que pueda ser
tomada como referencia por la poblacion y las autoridades de la clase de alimentos que se
venden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, la misma que ayuda a prevenir

enfermedades y muertes por consumo de alimentos contaminados.

Como bases para formular la investigacion se utilizan los siguientes antecedentes como el
estudio de Romero & Negrete, (2011) que en su trabajo de investigacion titulado “Presencia de
bacterias Gram positivas en musculo de pescado con importancia comercial en la zona del caribe
mexicano” publicado en la Revista Mexicana de Biodiversidad, tuvo como objetivo demostrar
la carga cuantitativa y cualitativa de microorganismos en los pescados de importancia comercial,
antes y después de su tratamiento para su venta. La metodologia de la investigacion se realizo
en 8 principales localidades que desarrollan turismo e industria pesquera, tomandose 20
muestras por cada tipo de pescado analizado de los cuales 10 no habian tenido ningun tipo de
proceso y 10 si habian recibido de proceso antes de su venta, las conclusiones de su
investigacion fueron que se lograron aislar 4 especies de bacterias Streptococcaceae que son S,
faecalis, S. faecium, S.salivarius, S. mutans, se aislo de la familia micrococcaceae se aisld
Staphyloccocus saprophyticus, las que se presentaron en pescado fresco sin proceso y
procesado, la especie que presentd mayor carga fue S. faecalis que sin procesar presentd una
carga de 2x108UFC/ml, y procesado la carga era de 8 x 10® UFC/ml, determinandose que sin

procesar presenta mayor carga bacteriana que procesada.

Como segundo antecedente utilizado para formular nuestra investigacidon se menciona a Cuesta,
(2013) en su tesis de grado titulada “Calidad bioldgica y microbioldgica de muestras de pescado
conservadas mediante ahumado en frio y en refrigeracion obtenidas en Islas Fuerte — Colombia”
de la Pontificia Universidad Javeriana de Colombia, tuvo como objetivo caracterizar las especies
de interés comercial, a la cual se le realizan analisis microbioldgicos, la metodologia empleada
utiliz6 la norma técnica colombiana (NTC) 1443:2009 que establece los requisitos

microbiologicos del pescado entero, medallones, trozos refrigerados o congelados aptos para el



consumo humano, Las conclusiones obtenidas fueron Ocyurus chrysurus, Scomberomorus
maculatus, Holocentrus rufus, Scomberomorus cavalla y Carangoides rubber, determinandose
que en estas especies no se cumple con ningun parametro de calidad microbioldgica establecida

por la Norma Técnica Colombiana.

De igual forma otra investigacion importante tomada en cuenta como antecedente en la
investigacion es la de Martinez & Romero, (2015) en su tesis de grado titulada “Evaluacion de
la calidad microbioldgica de pescado crudo comercializado en el muelle del Puerto de la
Libertad” de la Universidad de El Salvador, tuvo como objetivo analizar la inocuidad desde el
punto de vista microbiologico del pescado fresco que se vende establecimientos de mercado, la
metodologia utilizada consiste en realizar la evaluacion de las caracteristicas de cada especie de
pescado, se realiza la inspeccion de las condiciones de sanidad en las que se trata el pescado y
el almacenamiento que recibe, se tomd muestras en 27 puestos fijos , se analiz6 Staphilococcus
aureus, Vibrio cholerae, Salmonella, coliformes totales y coliformes fecales y Escherichia
coli.las conclusiones de la investigacion fueron que el 30% de las muestras presentaron
Salmonella, el 37% present6 coliformes fecales, el 100% presenté Staphylococcus aureus y
vibrio cholerae, de las muestras que presentaron coliformes fecales el 100% sobrepasaron los

limites para E.coli, segun los reglamentos RTCA67.04.50:08.

Estudio similar que se utilizd en la investigacion como antecedente fue el de Duefias, (2008) en
su tesis titulada “Recuento de Vibrio parahaemoliticus kanagawa positivo en especies marinas
de consumo en Lima Metropolitanay Callao” de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
tuvo como objetivo realizar un recuento de Vibrio parahaemolyticus, la metodologia empleada
consistio en aplicar el método de Kanagawa positivo, la cantidad de muestras fue de 50 que
comprendid pescados, crustaceos y moluscos provenientes de terminales y muelles de la ciudad
de Lima y Callao, las conclusiones obtenidas en la investigacion fueron que de 568 cepas
sospechosas solamente 5 fueron positivas, se determind que la carga bacteriana para pescados
y crustaceos fue de 3 UFC/g cada uno y en molusco varié de 3 UFC/g hasta 7.4 UFC/g, el total
de las especies analizadas el 8 % presentd Vibrio parahaemolyticus, y el 2% de pescados
presentaron este vibrio.

Asi mismo se utilizd la investigacion de GABANCHO, (2014) en su estudio titulado



“Evaluacion de la calidad higiénica de 4 especies de pescado de mayor consumo, expendidos
en el mercado de Tingo Maria” de la Universidad Nacional de la selva, tuvo como objetivo
evaluar la calidad higiénica de 4 especies de pescado que se vendian en el mercado de Tingo
Maria, analizando en esta investigacion la presencia de E. coli, Salmonella spp., V. Cholerae,
V. parahaemoliticus y S. aureus a través de métodos de analisis microbioldgicos, obteniendose
las siguientes conclusiones que los pescados que se expenden en el mercado de Tingo Maria
son de baja calidad higiénica, con valores no aceptables de aerobios mesdfilos, E. coli, no
encontrando S. aureus, ni V. cholerae en todas las muestras que se analizaron, los analisis
sensoriales fueron para el jurel y lisa regulares a malos y para boquichico y mota regulares, el
ph del pescado analizado fue de 7 que favorece el crecimiento de microorganismos, los pescados

lisay jurel segun el estudio de Ebert realizado se encontraban en un 20% de descomposicion.

Las teorias que nos permiten entender mejor el tema que trata nuestra investigacion se detallan
en los parrafos siguientes donde se detalla que el Peru presenta uno de los mares mariscos en
especies marinas, de estas especies marinas el Pert solamente realiza el aprovechamiento del
14% de peces para los procesos industriales y el consumo directo de las personas, el 4% de los
moluscos, el 6% de los crustaceos, no habiendo mayor data del uso de otras especies marinas,
el Per( busca lograr un sector pesquero moderno, que garantice la seguridad de la calidad de
estos recursos hidrobiologicos, por ello el gobierno en coordinacién con las empresas
aprovechan este potencial natural del mar, con una red eficiente de comercializaciéon tomando
las medidas de inocuidad necesarias para estos productos Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo, (2004); Naclerio, G.,(2008)

De igual forma resulta esencial definir que el estudio de las bacterias es responsabilidad de una
ciencia denominada bacteriologia, las bacterias son seres vivos procarioticos que presentan una
organizacion de las células caracteristica, es decir estas bacterias, no presenta un ndcleo bien
definido en su lugar el material genético que es un solo cromosoma circular se encuentra en una
zona central denominada nucléolo, estos organismos realizan transcripcion y transduccion de la
informacion genética a la vez, presentan una pared celular con un grosor superior a la células

normales, se movilizan por flagelos o cilios Adams & Moss, (2008); Natalia Eugenia, S.R,



Yesid, C.E & Escobar, J.C., (2007)

A si mismo la alteracion de los alimentos se define como el cambio de las caracteristicas de los
alimentos, tomando esto como el cambio en el color, olor, sabor, textura, impurezas, o las
caracteristicas fisico — quimicas, por lo general estas alteraciones son producidas por los
microorganismos patogenos, estos alimentos alterados por lo general no se les considera aptos
para que sean consumidos por las personas, debido a que estos alimentos presentan un material
de origen organico puede ser fuente de nutrientes para el crecimiento de estos microorganismos,
segun las caracteristicas fisicas y quimicas de estos alimentos se mide el grado de susceptibilidad
de estos alimentos a las actividades bacterianas, es decir, la acidez, pH, Y solidos totales
disueltos, actividad del agua, humedad, etc, son parametros que permiten o impiden la presencia
de un determinado tipo de microorganismo en los alimentos Madigan, Martinko, & Parker,
(2004).

Las enfermedades transmitidas por alimentos, se produce por un fallo en el tratamiento que
busca la sanitizacion o conservacion del alimento, puede incurrir en el crecimiento y
proliferacion de microorganismos causantes de enfermedades a las personas, que sean causantes
de las tasas de morbilidad y mortalidad que se produce por la ingesta de alimentos en
descomposicion, estos microorganismos son incluidos en los alimentos, en cualquier parte de
su proceso productivo, ya sea a traves del agua, viento, manipulacion, etc, llegando estas
enfermedades que se transmiten por alimentos causantes de un gran nimero de casos clinicos y
hasta muertes de forma anual, siendo este nimero muy elevado, pero de igual forma hay casos
de enfermedades que en donde cuyas personas que lo padecen no acuden a los centros de salud
debido a que las consecuencias o sintomas de estas enfermedades no son muy graves por tal
motivo no se puede realizar un registro exacto de los nimeros de personas que padecen

enfermedades que se transmites por alimentos Madigan, Martinko, & Parker, (2004).

Una de las consecuencias de las enfermedades producidas por alimento son las intoxicaciones
alimentarias las mismas que son enfermedades que se producen a través del consumo de
alimentos que contienen toxinas que son producidas por los microorganismos gque colonizaron

estos alimentos, algunas veces estos microorganismos ya no se encuentran presentes en el
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alimento, sino que las secreciones que produjeron permanecen perennes, debido a que muy
pocas veces son detectadas o son depuradas de estos alimentos por los métodos tradicionales de
conservacion, uno de los principales microorganismos cuyas toxinas causan enfermedades a las
personas que lo consumen e incluso la muerte es el Clostridium botulimun y Staphylococcus
aureus Jay, (1992).

Otro tipo de enfermedad que producen los alimentos es la infeccion alimentaria, que se genera
por ingerir alimentos que estan contaminados con microorganismos patdgenos presentes en el
alimento que colonizan, y ademés pueden efectuar la ingesta pasiva de las toxinas que estos
individuos producen, siendo esta la enfermedad mas comun de enfermedad transmitida por
alimentos, el microorganismo Salmonella es el que méas enfermedades produce en humanos
anualmente Madigan, Martinko, & Parker, (2004); Almanza Marroquin (2016).

Estas enfermedades se pueden prevenir a partir de las buenas practicas de higiene que se
consideran a todas las practicas necesarias que buscan generar las condiciones necesarias para
garantizar la inocuidad de un alimento en base a todas las etapas de la cadena alimenticia, estas
practicas buscan disminuir o eliminar los contaminantes que pueden ser de tipo fisicos, como
polvo, piedras, paja radiacion, quimicos como insecticidas, aditivos, detergentes, metales
pesados, Yy bioldgicos, como bacterias, toxinas, levaduras, mohos, heces, cabellos, etc. con esto
se evita la contaminacion de los alimentos, como parte de las medidas que toman las empresas
para evitar la contaminacion de los alimentos, son los insumos y materiales utilizados tanto en
la infraestructura del lugar de procesamiento, como para la preparacion del producto final,
eleccion de los tipos idoneos de accesorios, recipientes y utensilios, determinacion y
desinfeccion del agua utilizada en el proceso, preparacién de instalaciones sanitarias adecuadas,
y limpieza de los manipuladores Adams & Moss, (2008), Espejo, Hermes, (2005).

Las Buenas practicas de manufactura son el uso de procedimientos para manipulacion con
calidad los productos con el fin de asegurar una elaboracion de forma consistente, siguiendo una
serie de caracteristicas especiales evitando por todos los medios la contaminacion del producto

INDECOPI (2003), siguiendo practicas de higiene adecuadas Calvario, y otros, (2003) y
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procesos amigables con el medio ambiente OPS/OMS, (2003).

A penas muere el pez inicia una serie de procesos que conllevan a la descomposicion, debido a
una serie de alteraciones quimicas por accion de las enzimas que existen en su organismo, por
accion misma de las bacterias que este organismo pueda contener, para lo cual se utiliza
refrigeracion Graham, y otros, (1993), sin embargo algunos pescados no son congelados sino
refrigerados como una forma de conservarlos Connel, (1978), llevandolo lo més cerca que se
pueda de la temperatura de congelacion del agua (0°C) para lograr un pescado fresco y de buena
calidad Bertullo, (1975).

La interrogante principal que se tiene en la investigacion se define en el enunciado cual seré la
calidad microbioldgica de los recursos hidrobiologicos que se comercializan en el Terminal
Pesquero José Olaya de Piura en el afio 2019, Como primera interrogante especifica se puede
mencionar cual fue la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies
hidrobioldgicas mas consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en
el afio 2019, como segunda interrogante especifica se tiene cual fue la cantidad de coliformes
fecales que se encuentran en las especies hidrobioldgicas mas consumidas que se vendan en el
Terminal Pesquero Jose Olaya de Piura en el afio 2019, como tercera interrogante especifica se
menciona cudl fue la cantidad de Escherichia coli presente en las tres especies hidrobioldgicas
maés vendidas en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el afio 2019, como
cuarta interrogante especifica se tiene cual fue el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-
SA/DM que presenten las especies hidrobiologicas mas vendidas en el Terminal Pesquero José
Olaya de la ciudad de Piura en el afio 2019, como interrogante final se tiene cuél sera el
tratamiento que se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobioldgicos en el terminal

pesquero de la ciudad de Piura.

La presente investigacion se justifica de forma técnica debido a que se basé en determinar los
tipos y cantidades de microorganismos a traves de métodos microbioldgicos, segun método 1SO,
y para determinar parasitos mediante métodos MINSA, que permitan determinar la inocuidad
de los recursos hidrobioldgicos que se expenden en el terminal pesquero de Piura, de igual forma

la presente investigacion presenta una justificacion préactica al realizar el control y supervision



de la calidad microbioldgica de recursos hidrobioldgicos que se expenden en el terminal
pesquero, con muestreos frecuentes de los recursos hidrobioldgicos més vendidos en el terminal
pesquero, utilizando metodo de muestreo al azar, otra justificacion de la presente investigacion
es la metodologia la misma que se basdé en determinar la inocuidad de los recursos
hidrobioldgicos se puede utilizar para otros investigadores que puedan tomarlo como referencia
para asociar la presencia de microorganismos con enfermedades que presenta la poblacién en la
ciudad de Piura, al igual que le puede servir de referencia a las autoridades municipales para
mantener la inocuidad de los productos que ingresan al terminal pesquero e implementar
medidas para garantizar las buenas practicas de higiene y manipulacion de estos recursos
hidrobioldgicos. Existe en una relevancia social al realizar la presente investigacion la misma
que consistio en lograr mejorar la calidad de vida de las personas que consumen alimentos que
son expendidos en el terminal pesquero José Olaya de Piura, que ademés previniendo
enfermedades mediante las medidas de prevencién se puede evitar que padezcan de

enfermedades que generen gastos en medicinas y consultas, e incluso puede prevenir muertes.

Como objetivo principal de la presente investigacion se buscO determinar la calidad
microbioldgica de los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en el Terminal Pesquero
José Olaya de Piura en el afio 2019, de igual forma se presenté como primer objetivo especifico
determinar la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies hidrobiologicas
mas consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en el afio 2019,
como segundo objetivo especifico se busco determinar la cantidad de coliformes fecales que se
encuentran en las especies hidrobioldgicas mas consumidas que se vendan en el Terminal
Pesquero José Olaya de Piura en el afio 2019, como tercer objetivo especifico determinar la
cantidad de Escherichia coli presente en las tres especies hidrobiolégicas mas vendidas en el
Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el afio 2019, como cuarto objetivo
especifico se quiere determinar el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-SA/DM que
presenten las especies hidrobiologicas méas vendidas en el Terminal Pesquero José Olaya de
Piura en el afio 2019, y se tuvo como ultimo objetivo especifico determinar el tratamiento que
se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobioldgicos en el Terminal Pesquero de la

ciudad de Piura.






I1. Método

2.1. Disefio de Investigacion

La presente investigacion fue de tipo no experimental debido a que no se realizd una
manipulacion de las variables en estudio, para determinar la calidad microbioldgica de los

recursos hidrobioldgicos que se expenden en la ciudad de Piura HERNANDEZ, y otros, (1997).

Es de tipo descriptiva es decir que solamente realizd una descripcién de la variable en estudio
tal y como se presenta en su ambiente natural, sin intervenir en su realizacion TAM, y otros,
(2008).

La presente investigacion fue de tipo transversal debido a que solamente se consideraran para
realizar las conclusiones los resultados de la variable obtenidos durante el tiempo de
investigacion, no se consideraron los sucesos que ocurrieron con la variable fuera del tiempo de
la investigacion HERNANDEZ, y otros, (1997).
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2.2. Variables operacionalizacion

Tabla 1. Variables operacionalizacion.

Variable Definicion Dimensiones Definicién Operacional Indicadores Esca_la_gie
Conceptual Medicion
Calidad Analisis para Calidad Obtenidos mediante el | Recuento de coliformes De razon
microbioldgica | determinar el | microbioldgica | muestreo de especies | totales
de los recursos | recuento de los biolégicas mas vendidas en el
hidrobiolégicos | microorganismos terminal Pesquero José Olaya, | Recuento de coliformes De razon
que se venden | de forma analizada en un laboratorio fecales
en el terminal | cuantitativa y especializado, mediante
pesquero José | cualitativa,  para método del Numero Mas | Recuento de Escherichia De razon
Olaya en la | identificar los Probable, ISO coli
ciudad de Piura | organismos
en el afio 2019. | microscopicos Obtenida mediante la | Nivel de cumplimiento De razon
patdgenos comparacion de los resultados | de la RM N°615 — 2003-
causantes de microbiologicos con la norma SA/DM
modificacion de las de calidad microbioldgica
caracteristicas  de dada por RM N°615-2003-
los alimentos, que SA/DM
pueden  producir
enfermedades a las | Tratamiento | Obtenida mediante la Procesos que reciben Nominal

personas.

observacién directa, analisis
documentario y entrevista a las
personas que laboral en el
terminal pesquero José Olaya
de Piura.

recursos hidrobioldgicos

Fuente: Elaboracion propia.
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2.3. Poblacién y muestra

A continuacion, se muestra la poblacion y muestra de la investigacion en la tabla siguiente:

Tabla N°02: Poblacién, muestra y muestreo por cada Indicador en la investigacion para

determinar la calidad microbiolégica del pescado que se comercializa en el terminal Pesquero

de Piura en el afio 2019.

Nivel de cumplimiento
de la RM N°615 —
2003-SA/DM

Procesos que reciben
recursos hidrobioldgicos

terminal pesquero de
la ciudad de Piura

de la ciudad de
Piura en el afio
2019, en total 9
muestras durante la
investigacion.

Indicadores Paoblacion Muestra Muestreo

Recuento de coliformes

totales
R to de colif 2509 de cada una de

ecuen (f) elco ITormes las tres especies mas
ecales vendidas de
. Todos los recursos recursos
Recuento de Escherichia . . ) L
coli hidrobioldgicos que hidrobioldgicas en
se venden en el el terminal pesquero Al azar

Fuente: Elaboracion propia.

Por tratarse de un trabajo experimental, se empled la siguiente formula estadistica para el
calculo de nimero de muestreos necesarias que validen este disefio experimental (Steel, y

otros, 1985):
(Zan+Zp)* S
e,
E 2
Donde:

n= Numero de muestreos efectuadas para cada investigacion

Z.»=1.96 usando el coeficiente de confiabilidad a=0.05
Zp= 0.84 usando el coeficiente de confiabilidad $=0.20

S= Desviaci6n estandar
E= Error
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Se asume que S=E por no haber estudios anteriores.

Entonces:

N= (Zan+Zp)? —

Obtencién de n final:

ng=n(---------- ) donde gl=n-1

2.4,

n= (1.96+0.84)2—»n=7.84=8

17

— nf=8( ) =9.06= 9

15

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

A continuacion, en la tabla N°03 se muestra las técnicas e instrumentos utilizados en la
investigacién por cada indicador.

Tabla N°03: Técnicas e instrumentos por indicador en la investigacion para determinar la
calidad microbiologica del pescado que se comercializa en el terminal Pesquero de Piura en el

afo 2019.

Indicadores

Técnica

Instrumentos

Recuento de coliformes
totales

Andlisis de laboratorio
Normas ICMSF, AOAC

Informe de Laboratorio
(Ver anexo N°02)

Recuento de coliformes
fecales

Analisis de laboratorio
Normas ICMSF, AOAC

Informe de Laboratorio
(Ver anexo N°02)

Recuento de Escherichia coli

Analisis de laboratorio
Normas ICMSF, AOAC

Informe de Laboratorio
(Ver anexo N°02)

Nivel de cumplimiento de la
RM N°615 — 2003-SA/DM

Andlisis documentario

Hoja de observacion
(Ver anexo N°03)

Procesos que reciben
recursos hidrobiolégicos

Observacion  directa vy
analisis documentario

Diagrama de procesos
(Ver anexo N°04)

Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.1. Validez y Confiabilidad

La validez y confiabilidad de los instrumentos utilizados en la presente investigacion, se logré
mediante el analisis y la revision de tres expertos en el tema de analisis de calidad
microbioldgica de alimentos, los mismos que verificaron la idoneidad de los instrumentos

utilizados, refrendando mediante su firma la calidad de los instrumentos.

2.5.  Métodos de analisis de datos

Los datos que se obtuvieron en la presente investigacion, se incluyeron en una base de datos, la
misma que sirvid para realizar el analisis estadistico de estos datos para verificar la semejanzas
o diferencias de la calidad microbiolégica de los recursos hidrobiol6gicos utilizando el anélisis
de varianza (ANOVA) y el analisis de DUNCAN, mediante el programa SPSS de IBM.

2.6.  Aspectos éticos

La presente investigacion se realiz6 siguiendo los lineamientos de ética y buena conducta por
parte del investigador, establecidos en los reglamentos de tesis de la Universidad César Vallejo,
de igual forma se precisa que los datos son veraces y confiables, logrando conclusiones mas

eficientes para cumplir con los objetivos planteados.
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I1l. Resultados

Primer objetivo: Determinar la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies
hidrobioldgicas mas consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en
el afio 2019.

A continuacion, se presenta los resultados del analisis de varianza del recuento de coliformes
totales en placa, realizado a los pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa Scomber
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya

de la Ciudad de Piura durante el al afio 2019.
1400
1200
1000

800

600

400

COLIFORMES TOTALES

200
0

PESCADO

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N°01: ANOVA del numero de coliformes totales UFC/g vs el tipo de pescado analizado

en el terminal pesquero José Olaya de la Ciudad de Piura en el afio 2019.

Como se puede apreciar en la figura N°01 analisis de varianza, que el valor p 0.005 (ver anexo
N° 08 ) es menor que el nivel de significancia, lo que demuestra que existen diferencias
significativas entre los valores de coliformes totales (UFC/g) entre los tres tipos de pescado que
se expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, siendo el “Jurel” (3) quien
tuvo mayor presencia de coliformes en todos los muestreos realizados con un valor promedio

de 1001 UFC/g de coliformes totales, seguido por la “cachema” (1) 517 UFC/g y la “caballa”
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(2) con un promedio de 400 UFC/g de coliformes totales, siendo este un factor critico en la

calidad microbioldgica de estas especies de pescados.

Segundo objetivo: Determinar la cantidad de coliformes fecales que se encuentran en las
especies hidrobioldgicas mas consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de

Piura en el afio 20109.

A continuacion, se muestra los resultados del analisis de varianza del recuento de coliformes
fecales en las tres especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya

de la Ciudad de Piura durante el al afio 2019.

400
300
200

100

COLIFORMES FECALES

o

-100 —_—

1 2 3
PESCADO

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N°02: Anova del recuento de coliformes fecales de las especies de pescados mas

vendidos en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el afio 2019.

Como se puede apreciar en la figura N°02 no existen diferencias significativas entre el recuento
de coliformes fecales de las tres especies de peces méas vendidos en el terminal Pesquero José
Olaya de la ciudad de Piura, esto debido a que el valor p 0.315 (ver anexo N°08) es mayor que
el nivel de significancia (0.05), no siendo este un factor critico de la calidad microbioldgica de

estas especies de pescados, se tiene que el “Jurel” (3) es la especie de pescado que mayor
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cantidad de coliformes fecales promedio durante el estudio 202UFC/g, seguido de la “cachema”

(2) con 117 UFC/g y finalmente la “caballa” (2) con 48 UFC/g.

Tercer objetivo especifico: determinar la cantidad de Escherichia coli presente en las tres
especies hidrobiologicas mas vendidas en el Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura

en el afio 2019.

A continuacion, se muestra los resultados del anélisis de varianza del recuento de Escherichia
coli en las tres especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya
de la Ciudad de Piura durante el al afio 2019.

25
20
15 —

10

E. coli

1 2 3
PESCADO

La desviacion estdndar agrupada se utilizé para calcular los intervalos.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura N° 03: Anova del recuento de Escherichia coli en especies de pescado expendido en el

Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura

En la figura N° 03 analisis de varianza del recuento de Escherichia coli en las especies de

pescados mas vendidos en el Terminal Pesquero José Olaya durante el afio 2019, no es un factor
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determinante en la variacion de la calidad microbioldgica estas especies de pescado, debido a
gue no existieron diferencias significativas entre los recuentos de este microorganismo entre las
especies analizadas, valor p 0.207 mayor que el nivel de significancia (0.05)(ver anexo N°08) ,
siendo el “Jurel” (3) quien mayor recuento de Escherichia coli promedio obtuvo con 13 UFC/g,
seguido de la “cachema” (1) con un recuento promedio de 6 UFC/g y finalmente la “caballa”

(2) con un recuento promedio de 1 UFC/g de E. coli.

Cuarto Objetivo especifico: Determinar el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-
SA/DM que presenten las especies hidrobiologicas mas consumidas en la ciudad de Piura en el
afio 2019.

A continuacidn, se muestra los resultados del nivel de cumplimiento de la Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano establecidos por RM N°615 — 2003 — SA/DM, para las tres
especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber japonicus (2) y
“jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero Jose Olaya de la Ciudad de

Piura durante el al afio 2019.

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

CACHEMA CABALLA JUREL

B CUMPLE ® NO CUMPLE

Fuente: Elaboracion propia.

18



Figura N°04: Nivel de cumplimiento de la Norma sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para coliformes (E.coli) para las especies de

pescado méas vendidas en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el afio 2019.

Como se puede apreciar en la figura N°04 las tres especies de pescados comercializados en el
Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura cumplen con la norma sanitaria que
establece criterios microbioldgicos para alimentos y bebidas en el rubro de coliformes
(Escherichia coli) no superando los valores limite por gramo establecidos en esta norma (para
n=5, M= 10%) (ver anexo N°10), siendo estas especies de peces analizadas expendidas en el

Terminal Pesquero José Olaya en el afio 2019 aptas para el consumo humano.
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Quinto Objetivo: Determinar el tratamiento que se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobiologicos en el Terminal

Pesquero de la ciudad de Piura.

CURSOGRAMA ANALITICO N°01 : Operativo (X)  Material ( ) Equipo( )
Diagrama N°: 01 Hoja N°: RESUMEN
Objetivo ACTIVIDAD Actual Propuesta Econom.
Actividad: Tratamiento que se le Operacién O
da al pescado en expendido al
publico en el terminal Pesquero Transporte —
José Olaya en el afio 2019. Espera D X
Método actual: Observacion Inspeccién
directa P D

Almacenamiento A
Descripcion de Actividad Cantidad Distancia Tiempo Tipo de Actividad Observaciones

(min)
O = D | O] A
Ingreso de Mercaderia 10 —) En camaras frigorificas
Pesado de mercaderia 15 O En balanza electronica de piso
~
Inspeccion de Producto 30 \‘;D A cargo de Bi6loga
Descarga de producto 30 O En jabas plasticas con hielo
Distribucién de Producto 60 En carretillas
—)
Acondicionamiento en puestos de 20 — Exposicion al publico
venta — A
Ven r 24 A intemperi
enta de producto 0 <’// intemperie

Descamado 2 Con tabla de picar y cuchillo
Eviscerado 2 Visceras van a un balde
Lavado 1 Con misma agua cada vez
Embolsado 0.5 En bolsa de primer uso

Fuente: Blog Conduce tu empresa, 2016
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En el cursograma analitico operativo N°01 se puede apreciar las actividades realizadas al
pescado que se expenden en el Terminal Pesquero Jose Olaya basados en la observacion directa
que se tuvo de los procesos realizados en este terminal pesquero, donde se pudo apreciar que el
pescado viene con una cadena de frio desde el centro de pesca, el cual consiste en venir en
camaras frigorificas refrigeradas, las mismas que traen el pescado congelado al cual se le
adiciona hielo molido, para evitar el deterioro del mismo, acto seguido es pesado en una gran
balanza de piso y luego tarado el vehiculo que lo conduce, acto seguido es inspeccionado por
una encargada de calidad del terminal quien certifica las condiciones organolépticas aparentes
de los pescados, luego es aprobada su comercializacion y son distribuidos los productos en jabas
a los minoristas que expenden los productos en dicho terminal pesquero, estos trasladan este
producto en dicho terminal pesquero hasta su puesto de venta, luego acondicionan en jabas
plasticas su producto, el cual es ofrecido al publico, una vez escogido por el comprador se le da
la opcidn de limpieza, eliminando las escamas, eviscerando el pescado y produciendo a lavarlo
o adicionandole salmuera, se menciona que es lavado el producto con agua que se almacena en
una jaba plastica o balde, el cual muchas veces no es cambiado, esto debido a que no se cuenta
con agua potable corriente en cada punto de venta, posteriormente es embolsado el producto y
se entrega al cliente, de igual forma se pudo apreciar que las instalaciones del terminal pesquero
brindan un techo para proteger de condiciones ambientales, de igual forma se observaron varias
especies de aves como palomas y gaviotas sobrevolando las instalaciones del terminal pesquero,
asi mismo se observé mucha agua en el suelo del terminal pesquero, a pesar de existir un sistema

de drenaje de las mismas.
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IVV. Discusién

En la presente investigacion se logré determinar la presencia de coliformes totales, fecales y
Escherichia coli en las tres especies de pescados méas vendidas, “cachema” Cynoscion analis,
“caballa” Scomber japonicus y “jurel” Trachurus murphyi, en el terminal pesquero de la ciudad
de Piura en el afio 2019, lo cual concuerda con la investigacion de Valdiviezo (2018) la misma
que pudo determinar la presencia de coliformes ademas de microorganismos del Proteus,
Pseudomonas, Enterobacter y Citrobacter con una carga microbiana de 102 UFC/g, la especie

que analizo6 fue “toyo” Mustelus sp.

La calidad microbioldgica de las especies de pescado expendidas en el terminal Pesquero José
Olaya de la ciudad de Piura cumplen con la Norma sanitaria para este tipo de productos, a pesar
de la presencia de microorganismos como coliformes totales, fecales y Escherichia coli, lo cual
concuerda con la investigacion de Coguilla y Concha (2015) que determind la presencia de
Escherichia coli en el 76.4% de los pescados utilizados para preparar ceviche en la ciudad de
Arequipa, de los cuales el 17.6% superaba el limite maximo permitido para este microorganismo
en alimentos, esto como producto de la contaminacion cruzada de los manipuladores y

superficies en contacto con alimentos.

De acuerdo al estudio, se pudo observar que durante el tiempo que transcurre desde que se pesca
la especie hidrobiolégica hasta que llega al terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura
se mantiene en condiciones de congelamiento si son traidos de otro terminal alejado o
refrigeracion si son frescos y no ha transcurrido mucho tiempo desde su pesca, en camaras
frigorificas aduanandose hielo molido para garantizar la conservacion de estos productos y
llegue en las mejores condiciones de calidad al cliente, lo cual concuerda con lo estipulado por
La Norma Codex (2009) que menciona que el transporte de los pescados debe realizarse a una
temperatura de -18 °C, donde se pueden movilizar en condiciones de refrigeracion menores a

0°C si son frescos a los cuales se les puede rodear de hielo.
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V. Conclusiones

Se determind la calidad microbioldgica de las tres especies mas vendidas de recursos
hidrobioldgicos en el Terminal Pesquero de la ciudad de Piura para coliformes totales siendo
esta en promedio de 517 UFC/g para la “cachema” Cynoscion analis, 400 UFC/g para la
“caballa” Scomber japonicus y 1001 UFC/g para el “jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09)

Se concluyd para el recuento de coliformes fecales siendo esta en promedio de 117 UFC/g para
la “cachema” Cynoscion analis, 48 UFC/g para la “caballa” Scomber japonicus y 202 UFC/g

para el “jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09)

Se realiz6 un analisis para Escherichia coli siendo esta en promedio de 6 UFC/g para la
“cachema” Cynoscion analis, 1 UFC/g para la “caballa” Scomber japonicus y 13 UFC/g para el

“jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09)

Se determino para el cumplimiento de la calidad microbioldgica de las tres especies de recursos
hidrobiol6gicos mas vendos en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, segln
Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano dado por RM N|615-2003-SA/DM siendo esté
cumplida al 100 % por las tres especies para coliformes (Escherichia coli) en el afio 2019.
(Anexo N°09)

Se logré determinar los procesos que se siguen al pescado durante su permanencia en el terminal
pesquero José Olaya el cual consta de 11 actividades que van desde transporte descarga,

inspeccion de la calidad, limpieza y venta. (Anexo N°05)
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VI. Recomendaciones

Se recomienda el analisis parasitologico de las especies de recursos hidrobiologicos que se

expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura.

Se sugiere evaluar un analisis microbiolégico de las superficies en contacto con alimentos al
igual que de los manipuladores para verificar la asepsia de los mismos y evitar la contaminacion

cruzada de los alimentos.

Tomar en consideracion realizar un estudio sobre la variacion de especies que se expenden en
este terminal pesquero y su relacién con los cambios climaticos que se estan presentando en el

matr.

Se propone hacer un estudio de la dindmica de poblaciones de los peces que ingresan al terminal
pesquero, ubicando punto de captura, talla, para determinar migracién de las especies en el mar

al relacionarlas con los factores ambientales.

Tener en cuenta realizar un estudio para determinar mejores sistemas de refrigeracién y
congelamiento para la preservacion de las especies desde su puto de captura hasta el traslado al

terminal pesquero, para que no se rompa la cadena de frio.

Se debe de inspeccionar el pescado que ha sido desembarcado recientemente en un puerto
cercano tenga temperaturas muy cercanas a los 0°C, y que el pescado que proviene de puertos
alejados mantengan una temperatura de congelamiento inferior a -18°C, debe de verificarse el
aspecto y las condiciones fisicas del producto y tomarse muestras para los andlisis fisico
quimicos y microbiolégicos del mismo, asi como se debe controlar las condiciones
organolépticas del producto, y llevarse un registro del mismo, rechazando aquella mercaderia

que no redna los requisitos minimos para atencion al pablico
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Anexo N°01: Matriz de Consistencia

Anexos

Titulo Problema Objetivo Preguntas Obijetivos Variables Indicadores Metodologia
General General Especificas Especificos
(Cuadl sera la | Determinar la
cantidad de | cantidad de
coliformes totales | coliformes totales
que se encuentran | que se encuentran
en las especies|en las especies
. S &P . S Esp Recuento de
hidrobioldgicas hidrobioldgicas )
. ) . ; coliformes
mas consumidas | mas consumidas totales
Evaluacion de | (Cual serd la gue se vendan en | que se vendan en Disefio:
la calidad | calidad . i i
_ calic _ o Determinar  |a el Termlna! el Termlna! No
microbiologica | microbiologica . Pesquero José | Pesquero José .
q de | calidad : - experimental
e recursos | de los recursos | . . . . Olaya de Piura en | Olaya de Piura en
. o . o microbiologica 2 ) .
hidrobiologico | hidrobioldgicos el afo 2019? el afio 2019 Calidad
S que se|que se de los recursos microbiologicos
© . hidrobiolégicos | cars - '
comercializan | comercializanen | g o | cCual serd la Determinar la de 10S recursos inv;-sltrioaccl:?én'
en el Terminal | el Terminal 2omercializan en cantidad de cantidad de hidrobioldgicos g '
Pesquero  de | Pesquero  José coliformes fecales | coliformes fecales | que se venden Descriptiva

Piura en el afio
2019

Olaya de Piura
en el afio 2019

el Terminal

que se encuentran
en las especies
hidrobioldgicas
mas consumidas
que se vendan en
el Terminal
Pesquero Jose
Olaya de Piura en
el afo 2019?

que se encuentran
en las especies
hidrobioldgicas
maés consumidas
que se vendan en
el Terminal
Pesquero Jose
Olaya de Piura en
el afio 2019

en el Terminal
Pesquero José
Olayaen la
ciudad de Piura
en el afio 2019

Recuento de
coliformes
fecales
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¢Cual seré la
cantidad de
Escherichia coli
gue se encuentran
en las especies
hidrobioldgicas
mas consumidas
que se vendan en
el Terminal
Pesquero José
Olaya de Piura en

Determinar la
cantidad de
Escherichia coli
que se encuentran
en las especies
hidrobioldgicas
mas consumidas
que se vendan en
el Terminal
Pesquero José
Olaya de Piura en

el afio 2019? el afio 2019
¢Cual sera el Determinar el
nivel de nivel de
cumplimiento de | cumplimiento de
la RM N° 615- la RM N° 615-

2003-SA/DM que
presenten las
especies
hidrobioldgicas
mas consumidas
en la ciudad de
Piura en el Afio
2019?

2003-SA/DM que
se presenten las
especies
hidrobioldgicas
mas consumidas
en la ciudad de
Piura en el afio
2019

Recuento de
Escherichia
coli

Niveles de
cumplimiento
de laRM
N°615-2003
SA/DM
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¢Cual sera el
tratamiento
propiciado
durante el proceso
de venta de
recursos
hidrobiol6gicos
en el Terminal
Pesquero José
Olayaen la
ciudad de Piura?

Determinar el
tratamiento
propiciado
durante el proceso
de venta de
recursos
hidrobioldgicos
en el Terminal
Pesquero Jose
Olaya en la
ciudad de Piura

Procesos que
reciben los
recursos
hidrobiologic
0S

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N°02: Informe de laboratorio de analisis microbioldgicos de recursos hidrobiologicos que se expenden en el terminal
pesquero de Piura en el afio 2019 y nivel de cumplimiento de la RM N°615 — 2003-SA/DM

Responsable de muestreo:

Fecha de muestreo:

Laboratorio de analisis:

Fecha de ingreso:

Fecha de entrega de resultados:

Caracteristicas microbiolégicas Nivel de
cumplimiento
de la RM OBS.
N° N° DE STAND ESPECIE N°615 — 2003-
HIDROBIOLOGICA SA/DM
Coliformes Coliformes Escherichia
totales fecales coli
1
p
3
4
5
6
7

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo N°03: Hoja de registro del nivel de cumplimiento de los limites maximos permisibles en la RM N°615-2003-SA/DM

RESPONSABLE:
FECHA:
ESPECIE Caracteristicas microbioldgicas
N° N° DE STAND ;
NIPROBIOLOGICA CUMPLE NO CUMPLE % DE CUMPLIMIENTO
1
2
3
4
5
6
7
8
9

Fuente: Elaboracion propia
Leyenda:
CUMPLE: (SI)

NO CUMPLE: (NO)
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Anexo N°04: Diagrama de analisis de procesos que reciben los recursos hidrobioldgicos que expenden en el terminal pesquero

de la ciudad de Piura para medir el nivel de cumplimiento de la RM N°615 — 2003-SA/DM.

CURSOGRAMA ANALITICO

Operativo () Material () Equipo ()

Diagrama N°: Hoja N°: RESUMEN
Objetivo ACTIVIDAD Actual Propuesta Econom.
Actividad: Operacion O

Transporte —)

Espera D
Meétodo actual: Inspeccion D

Almacenamiento A
Centro de trabajo: Distancia:

Tiempo requerido:
Operario(s) Costos: Maquinaria:
Elaborado por: Mano de obra:

Materiales:

Total:

Descripcion de Actividad Cantidad Distancia Tiempo Tipo de Actividad Observaciones

Fuente: Blog Conduce tu empresa, 2016
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Anexo N° 05: Informe de laboratorio de analisis microbioldgicos realizados a cada una
de las tres especies de pescados.

\‘“Ell{"

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
Urb. Miraflores - Campus Unversitario S/N- Castilla — Piura
Telefonos (073) ~ 284700 (073) - 285251

labocontrolfipd@unp.edu.pe
INFORME DE ENSAYO N° 180 — 2019
SOLICITANTE : MARILYN RETO TINEDQ
DOMICILIO LEGAL : Sullana ~ Pura,
PRODUCTO DECLARADO : Pescado fresco

Tesis. ‘EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBICLOGICA DE
RECURSOS HIDROBIOLOGICOS QUE SE COMERCIALIZAN EN EL
TERMINAL PESQUERO DE PIURA EN EL ANO 2014"

CANTIDAD DE MUESTRA ~ ﬂmuewgpnrsoog
FORMA DE PRESENTACION : pescado frasco ambolsa pldstica transparents
INSCRIPCION DEL ENVASE No
\ MUESTREO 3 Realkzado por &l Chente
DOCUMENTO NORMATIVO ! RM. N* 615 - 2003 — SA/DM
FECHA DE RECEPCION 01 =08 - 2019
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO : 0% - 08 - 2019
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO 2 23 -00-2019
1 ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Colformes
FECHAINICIO | FECHAFINAL totales (UFC/g) | fecales (UFC/D). | gocnerichi col
N ENSAYO ENSAYO ESPECIE {UFC/g)
1 TACHEMA 420 10 <10
2 CABALLA 670 70 <10
3| snos | emsfois  [ioRer 780 60 <10
2 CACHEMA 340 <10 <10
5 CABALLA 180 10 <10
6| sposnos 10/08/2019 | JUREL £90 0 <10
z [ CACHEMA 1200 320 20
] CABALLA 2640 30 <10
9| 13082019 18/08/2019 | JUREL 1200 120 10
10 CACHEMA 270 <10 <10
11 CABALLA 460 40 <10
12 | 23/0ar2019 28/08/2018 | JUREL 1700 160 10
13 CACHEMA 180 <10 <10
14 ‘ CABALLA 450 50 <10
151 1/09/2019 6/09/2039 | WREL 420 40 <10
15 [CACHEMA 20 <10 <0
17 | CABALLA 780 60 10
15 6/09/2015 11/09/2039 | WIREL 540 20 <30
19 CACHEMA 310 <10 <10
20 CABALLA 130 20 <0
21| 12/08/2019 17/09/2019 | JUREL SEO &0 <10
2 [ CACHENMA 1420 620 30
23 | CABALLA 490 a0 <10
24 13 019 20/05/2019 | JUREL 1400 720 40
25 280 <10 <10_
26 CABALLA 140 70 <10
27| 18/0s/2018 23/08/72018 | JUREL 1200 £40 60

I METODOS:

Coliformos: ICMSE METODO 4 PAG 137 - 2DA ED. REIMPRESION 2000
Cokifnrmes y Fachwichia call + AOAC Oficial Meshod 991, 14 Coliform and Eschenkehly enil coans 1 (0ods

1, CONCLUSION:

De rdo a los ftudas obtenidas y dos se leye que BS CONFORME, respecto al do ivo del
presente infanme,

) Pilira, 24 de seticbre del 2019
,__\!-".n Oﬂ‘z&mnm
. "
b 1 .’ ’
R IR LR AR W3a

/ < szmano



Anexo N° 06: Base de datos de analisis microbioldgicos y nivel de cumplimiento de la
Norma sanitaria de las tres especies de pescados expandidos en el Terminal Pesquero
José Olaya de la Ciudad de Piura en el afio 2019.

COLIFORMES | COLIFORMES E. coll
TOTALES FECALES RESULTADO LMP CUMPLIMIENTO
N° ESPECIE (UFC/g) (ufc/G) UFC/g (UFC/g) LMP
1| CACHEMA 420 10 0 100 CUMPLE
2 | CABALLA 670 70 0 100 CUMPLE
780 60 0 100
3 |JUREL CUMPLE
4| CACHEMA 340 0 0 100 CUMPLE
5 | CABALLA 180 10 0 100 CUMPLE
6 | JUREL 690 20 0 100 CUMPLE
7 | CACHEMA 1200 420 20 100 CUMPLE
8| CABALLA 260 30 0 100 | CUMPLE
9 | JUREL 1200 120 10 100 | CUMPLE
10 | CACHEMA 270 0 0 100 CUMPLE
11 | CABALLA 460 40 0 100 CUMPLE
12 | JUREL 1700 160 10 100 CUMPLE
13 | CACHEMA 180 0 0 100 CUMPLE
14 | CABALLA 490 50 0 100 CUMPLE
15 | JUREL 820 40 0 100 CUMPLE
16 | CACHEMA 230 0 0 100 CUMPLE
17 | CABALLA 780 60 10 100 CUMPLE
18 |JUREL 540 20 0 100 CUMPLE
19 | CACHEMA 310 0 0 100 CUMPLE
20 | CABALLA 130 20 0 100 | CUMPLE
21 | JUREL 680 40 0 100 CUMPLE
22 | CACHEMA 1420 620 30 100 CUMPLE
23 | CABALLA 490 90 0 100 CUMPLE
24 | JUREL 1400 720 40 100 CUMPLE
25 | CACHEMA 280 0 0 100 CUMPLE
26 | CABALLA 140 70 0 100 CUMPLE
27 | JUREL 1200 640 60 100 CUMPLE

Fuente: Andlisis de laboratorio (Anexo N°05)

36



Anexo N°07: Andlisis de varianza de los distintos factores microbioldgicos vs el tipo de
pescado.

1. Anélisis de varianza de Coliformes totales (UFC/g) vs tipo de pescado.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

PESCADO 2 1828896 914448 6.56 0.005
Error 24 3345089 139379
Total 26 5173985

Fuente: Anexo N°08

2 . Andlisis de Varianza Coliformes fecales (UFC/g) vs tipo de pescado

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

PESCADO 2 106274 53137 1.21 0.315
Error 24 1051444 43810
Total 26 1157719

Fuente: Anexo N°08

3. Analisis de varianza de Escherichia coli (UFC/g) vs tipo de pescado

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p

PESCADO 2 688.9 344 .4 1.68 0.207
Error 24 4911.1 204 .06
Total 26 5600.0

Fuente: Anexo N°08
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Anexo N°08: Cantidad de Microorganismos por tipo especie de pescado en el Terminal
Pesquero José Olaya en el afio 2019

MICROORGANISMO CACHEMA | CABALLA JUREL

COLIFORMES TOTALES
(UFC/g) 517 400 1001

1200
1000
800
600
400
200

COLIFORMES TOTALES (UFC/g)

CACHEMA CABALLA JUREL

Especie hidrobioldgica

Fuente: Anexo N°06

MICROORGANISMO CACHEMA | CABALLA JUREL

COLIFORMES FECALES
(UFC/g) 117 48 202

250

200

150

100

50

CACHEMA CABALLA JUREL

COLIFORMES FECALES (UFC/g)

Especies hidrobioldgicas

Fuente: Anexo N°06



MICROORGANISMO CACHEMA | CABALLA JUREL

Escherichia coli (UFC/g) 6 1 13

oo

E 14

512

= 10

o

© 8

©

§ 6

T 4

<

5 2 —p

oo

CACHEMA CABALLA JUREL

Especies hidrobioldgicas

Fuente: Anexo N°06

Nivel de cumplimiento de la Norma sanitaria por tipo de pescado.

ESPECIE CUMPLE NO CUMPLE
CACHEMA 100 0
CABALLA 100 0

JUREL 100 0

100

80

60

40

20

CACHEMA CABALLA JUREL

B CUMPLE mNO CUMPLE

Fuente: Anexo N°06
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Anexo N°09: Norma sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano: RM N° 615-2003

SA/DM

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS:

Productos hidrobiologicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos o
ahumados en frio)

Agente Categoria | Clase Limite por g
microbiano

M M
Escherichia 4 3 10 2
Coli 10

Fuente: RM N° 615-2003 SA/DM — Digesa Minsa.
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Anexo N°10: Fotos en el terminal pesquero comprando las tres especies mas vendidas.

Figura N°01: Recolectando muestras de las especies de recursos hidrobioldgicos mas vendidos
en el terminal Pesquero en el afio 2019.
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Figura N°02: Gaviotas volando libremente por encima y dentro del terminal pesquero.

Figura N°04: Pescado expuesto sin proteccién sobre el suelo mojado en terminal pesquero
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Figura N°05: Manipulacidn de productos hidrobiolégicos en terminal pesquero de Piura.
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Anexo N°11: Hoja de validacion de instrumentos firmada por el Ing. Omar Rivera Calle

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Y0, HAP ........................ /0 con DNI N°02€N2/ , Magister
3 s T S e e A TR T SR AR ST A IA SN e e R m Fe S an s am A s n oS et Sasabm e nannesrans
N°  ANR/COP............... Rl WL B e R B Be e R LU
Desempefnandome actualmente oomobv-c, ..............................................

en.... C/C\l ............................... e B S A s

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacién
los instrumentos:

Guia de Pautas y Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Hoja de registro del nivel de
cumplimiento de los limites
maximos permisibles en la
RM N°615-20035A/DM

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad

2.0Objetividad

3.Actualidad

4.0Organizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

NANANANNINANEY

9.Metodologia
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En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los dias del mes
de de Dos mil diecinueve.

Matr. .
DNI :
Especialidad :
E-mail
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Anexo N°12: Hoja de validacion de instrumentos firmada por el Ing. Hugo Daniel Garcia

Juarez
UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJOD
CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo.H.“.(fJ...'/.-\R*ftf.u...(.q.b.‘:{?...'.&zér.'..«-. .......... con DNI Ne. AUTTI365  Magister
en..laRnnen. 38 CPCoeinma.. n NGNS MODISTAASL
N°  ANR/COP.UQOHAS., de profesion.. LNGImiszo, S s iamte s
Desempefiandome actualmente como.... e 38 NN Qo CaomRig i .

..............................................................................................................................

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

Guia de Pautas y Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Hoja de registro del nivel de

cumplimiento de los limites | /oo pnre | acepraBLE | BUENO | MUYBUENO | EXCELENTE

maximos permisibles en la

RM N°615-20035A/DOM

1.Claridad g

2.0bjetividad e

3 Actualidad )K

4.Organizacién X

5.5uficiencia )’\

6.Intencionalidad >\

7.Consistencia /_3\-

8.Coherencia /\\

fu®

9.Metodologia )
log >
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En sefal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los/-dias del mes
de \un 5 de Dos mil diecinueve,

y —
g ( _\z deo-
Z Magtr. x -\}-\.L)b_\. aatge ORTUD AT
feie P et T DNI DAV 285
el Goreia Jugre; Especialidad : 7T 60\ 2@ a0 ST
110495 E-mail 3 l(\,_s‘;(c--\ a@ VL. 0N e
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Anexo N°13: Hoja de validacion de instrumentos firmada por el Ing. Mario Roberto
Seminario Atarama

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, MARk. Mffm.gsmmm../zzwzax.w... con DNI Ne.. d2&33043 .
O IUCINIERIA L SISTEMAS. . oe e e e e et se e et e e e e e e st e e e s e e aeenenns

N°  ANR/COP........., de profesion.. WGFirErRs NOUSTRAL
Desempefiandome actualn}ente cOmO.... LOEANTL THENPD. CGMPIETG coievvevrernn
ON ... UNERSIABL, CESREL NALLELT [ ooooeeeoeeeeeeeeeevesse s sesseeasness e e s es s s s nsnnns

Por medio de |la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

Guia de Pautas y Cuestionario

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Hoja de registro del nivel de
cumplimiento de los limites
maximos permisibles en la
RM N°615-2003SA/DM

DEFICIENTE BUENO MUY BUENO | EXCELENTE

1.Claridad 7

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.5uficiencia

6.Intencionalidad

e Y e O B ()

7.Consistencia

8.Coherencia s

9.Metodologia /
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En senal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura a los< dias del mes

de /w2 de Dos mil diecinueve.

Magtr.
DNI :
Especialidad :
E-mail

’
EN INGEKIERIA LE SISTENAS
2433043

NCELER 8 TNDUSTRIAL

ST T Ty pACK ) Peents) ¢
VPEASESRSA \_: EMA s CIM
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