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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo de investigacion fue determinar el efecto de las
condiciones de almacenamiento en la prevalencia de Listeria monocytogenes en
guesos frescos de mercados de Santa Anita.

Se utilizé el Manual de Bacteriologia Analitica (BAM) de la FDA para el método
de deteccion de Listeria monocytogenes, a la vez se realizd la medicion de la
temperatura y pH de los quesos con instrumentos calibrados y se evaluaron las

condiciones higiénico-sanitarias de cada puesto de los mercados.

Fueron colectadas 35 muestras de queso fresco de 12 mercados del distrito de
Santa Anita, durante los meses de enero a febrero 2023.

Se observd presencia de L. monocytogenes en 5 de las 35 muestras,
correspondientes a 14.29 % y se encontré que las temperaturas al interior de los
guesos oscilaban desde 2,9 °C hasta 25,8°C con una media de 17,8°C, debido
a que la mayoria son comercializados a temperatura ambiente, asimismo los
valores del pH de los quesos frescos se encontraron valores 5,11 a 6,54 con una
media de 5,89. Las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos fueron
evaluados en tres categorias, dando como resultado: "Aceptable” 14,29%,
"Regular" 31,43 % y "No Aceptable" 54,29%.

Se concluye que, a partir del analisis de regresion logistica binaria, la
temperatura tiene un efecto positivo sobre la presencia de Listeria
monocytogenes, con un OR de 2.2, a diferencia de las condiciones higiénico-
sanitarias que no contribuyeron al efecto debido a que la contaminacion de los
guesos pudo darse durante el proceso de elaboracibn, mas no en la
manipulacion durante el expendio y el pH al no tener una distribucién dispersa
no causo un efecto significativo.

Encontrandose que existe riesgo de contraer listeriosis por consumo de quesos

frescos comercializados en mercados del distrito de Santa Anita.

Palabras clave: Condiciones de almacenamiento, Listeria monocytogenes, mercados de Santa

Anita



ABTRACT

The objective of this research paper was to determine the effect of storage
conditions on the prevalence of Listeria monocytogenes in fresh cheeses from

Santa Anita markets.

The FDA Manual of Analytical Bacteriology (BAM) was used for the method of
detection of Listeria monocytogenes, at the same time the temperature and pH
of the cheeses were measured with calibrated instruments and the hygienic-

sanitary conditions of each market stall were evaluated.

35 samples of fresh cheese were collected from 12 markets in the district of Santa

Anita, during the months of January to February 2023.

The presence of L. monocytogenes was observed in 5 of the 35 samples,
corresponding to 14.29 % and it was found that the temperatures inside the
cheeses ranged from 2.9 ° C to 25.8 ° C with an average of 17.8 ° C, because
most are marketed at room temperature, also the pH values of fresh cheeses
were found values 5.11 to 6.54 with an average of 5.89. The hygienic-sanitary
conditions of the positions were evaluated in three categories, resulting in:
"Acceptable” 14.29%, "Fair" 31.43% and "Not Acceptable” 54.29%.

It is concluded that, from the binary logistic regression analysis, temperature has
a positive effect on the presence of Listeria monocytogenes, with an OR of 2.2,
unlike the hygienic-sanitary conditions that did not contribute to the effect
because the contamination of the cheeses could occur during the elaboration
process, but not in the handling during the sale and the pH not having a dispersed

distribution did not cause an effect significant.

It is found that there is a risk of contracting listeriosis due to the consumption of
fresh cheeses sold in markets in the district of Santa Anita.

Keywords: Storage conditions, Listeria monocytogenes, Santa Anita markets



INTRODUCCION

Aungue existe un numero considerable de informes con respecto a la seguridad
microbiolégica del queso proveniente de leche no pasteurizada, este problema
es todavia controversial en nuestro pais. En general, los quesos frescos se
consideran microbiolégicamente inseguros debido a la presencia de patdogenos
como Listeria monocytogenes, ya sea en la materia prima, en leche cruda o a la

contaminacion durante el proceso de manufactura del queso tradicional.

La elaboracion del queso de forma artesanal se realiza a partir de la leche cruda
sin ningun tratamiento previo, el nimero y tipos de microorganismos presentes
en esta materia prima dependen de factores como: la alimentacién de los
animales, el saneamiento general en la planta de procesamiento, la calidad del
agua para lavar los utensilios, las condiciones de manipulacion, la temperatura 'y

el tiempo de almacenamiento del queso.

Los quesos que se comercializan en los mercados en nuestro pais carecen de
registro sanitario y son exhibidos en su mayoria sin la adecuada conservacién

por ello el problema se agudiza, ya que el riesgo de contraer listeriosis aumenta.

En EEUU y Europa se realiza seguimiento a los brotes reportados por las
entidades de salud, por consumo de productos varios entre ellos los quesos,
incluso en Chile la listeriosis en una enfermedad de denuncia obligatoria y cada
afio tienen alertas sanitarias por Listeria monocytogenes, contrario a Pert donde

el patdgeno es poco relacionado a brotes epidémicos.



. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de larealidad problematica

La Listeriosis es considerada una enfermedad de transmision alimentaria (ETA)
y puede causar sepsis Yy meningitis especialmente en poblacion
inmunocomprometida y en mujeres embarazadas ocasionar abortos

espontaneos y muerte del neonato.

Los casos de listeriosis causados por la bacteria patdgena Listeria
monocytogenes se asocian al consumo de la leche y los productos lacteos. La
leche contiene diversos nutrientes que permiten el desarrollo de patdégenos, si
es que en el proceso de ordefio no se observan las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), un Programa de Higiene y Saneamiento (PGH) y las Buenas
Préacticas de Ordefio (BPO) (Diaz Pinillos, 2013)

En la elaboracién del queso no se respetan los pasos para controlar los puntos
criticos como el empleo de leche cruda, inadecuada manipulacion, transporte,

almacenamiento y aumento de humedad, entre otras (Merchan et al. 2019).

El consumo de queso es masivo, variando por tipo sus propiedades nutricionales,

funcionales, texturales y sensoriales(Ramirez-Lopez y Vélez-Ruiz, 2012).

De acuerdo al CDC (2022) la Listeriosis es la tercera causa de mortalidad en
Estados Unidos. Alrededor de 1600 personas al afio padecen de listeriosis y se

ha estimado que mueren 260 pacientes por esta enfermedad.

En Perd son pocos los informes de casos de listeriosis y en este sentido no se
han reportado brotes relacionados con la infeccién. Actualmente no se conoce la
prevalencia de esta bacteria en los quesos frescos que se fabrican y

comercializan en el pais.

10



La falta de implementacion de un Sistema de Inocuidad alimentaria por los
productores y responsables de los puestos de expendio de quesos frescos en
los mercados de abastos, aumenta la probabilidad de contaminacion por falta de
higiene de los Manipuladores, afiadiéndole a este problema la adquisicion de
productos de dudosa calidad por tema de costos, no asegurando la inocuidad
necesaria, originando riesgos de contaminacién microbiolégica y quimica. Los
mercados de abastos cumplen un rol fundamental en el suministro de alimentos
y otros productos de primera necesidad para la poblacion (Garcia, Gargurevich
y Tipian, 2020) .

Las autoridades de salud en conjunto con personal de las Municipalidades
realizan Vigilancias Sanitarias pero no detectan los incumplimientos a la
normativa referentes a Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados
de Abasto R.M. N° 282-2003-SA-DM, permitiendo el expendio de productos que
no aseguran las condiciones minimas necesarias de un producto de calidad, ya
gue carecen de registro sanitario y que pueden estar contaminados con Listeria

monocytogenes y otros patdgenos.

Existe un desconocimiento de los vendedores que expenden quesos frescos de
conceptos relacionados con la Normativa referente a la inocuidad alimentaria,
como pasteurizacién, contaminacion cruzada, control de temperatura e
infecciones alimentarias, ademas no realizan mantenimientos preventivos
programados a los equipos de refrigeracion donde almacenan los productos

lacteos que seran ofrecidos al publico.

Si se implementara un Sistema HACCP en los mercados, se conseguiria que los
comerciantes realicen la venta de los alimentos en forma higiénica, asi se
prevendrian problemas mediante la evaluacion de los peligros del proceso de
adquisicibn 'y almacenamiento y sus riesgos relativos, estableciendo
procedimientos de control y verificacion para mantener productos lacteos
higiénicamente aceptables, controlando para ello las etapas claves del proceso

en las que se hayan identificado peligros. (Terrones Montero,2019).
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1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

¢, Cual sera el efecto de las condiciones de almacenamiento en la prevalencia de
Listeria monocytogenes en quesos frescos de mercados del distrito de Santa

Anita?

1.2.2 Problema especifico

¢, Cuadl es el efecto de la temperatura de almacenamiento en la prevalencia de

Listeria monocytogenes, en los quesos frescos?

¢, Cudl es el efecto del pH del queso fresco en la prevalencia de Listeria

monocytogenes en los quesos?

¢,Cual es el efecto de las condiciones higiénico-sanitarias en la prevalencia de

Listeria monocytogenes?

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Determinar el efecto de las condiciones de almacenamiento en la prevalencia de

Listeria monocytogenes en quesos frescos de mercados de Santa Anita

1.3.2 Objetivos especificos

= Determinar el efecto de la temperatura de almacenamiento en la prevalencia
de Listeria monocytogenes.

= Determinar el efecto del pH del queso en la prevalencia de Listeria
monocytogenes.

= Determinar el efecto de las condiciones higiénico-sanitarias en la prevalencia

de Listeria monocytogenes.
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1.4 Justificacién

Esta Investigacion se realiza con la finalidad de llenar el vacio existente en
un sector tan importante como el de los mercados de abastos, respecto a la
correcta preservacion de los alimentos, basandonos en la deteccion de
Listeria monocytogenes en quesos frescos. En la actualidad tenemos normas
gue regulan estos productos tanto para la fabricacion D.S. 007-2017-
MINAGRI-Reglamento de Leche y Productos Lacteos, como para el expendio
RM N°282-2003-SA/DM, sin embargo, estos productos, conocidos como
quesos artesanales, son comercializados en la mayoria de los casos sin

registro sanitario.

La investigacibn permiti6 asociar las condiciones inadecuadas de
almacenamiento de los quesos frescos con el desarrollo de Listeria
monocytogenes. Para ello también se relacionaron los resultados de las
Fichas de Calidad Higiénico - Sanitaria, para determinar las condiciones

generales del puesto de venta y del manipulador.

1.5 Delimitantes de la investigacion

Tedrica: Delimitado dentro del d&mbito de la Inocuidad alimentaria que
abarca las buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM) y el

programa de higiene y saneamiento (PHS)

Espacial: El estudio se llevé a cabo en los Mercados de Abasto del distrito
de Santa Anita.

Temporal: El estudio se realiz6 durante los meses de enero-febrero de
2023.
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Il MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes internacionales y nacionales

En la tesis “Aislamiento e identificacion de Brucella spp, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp y Staphylococcus aureus en quesos frescos no pasteurizados de
una zona tropical de México” se menciona que estas bacterias patdgenas son
causantes de brotes de ETA’s asociadas al consumo de quesos. Fueron
analizadas 52 muestras de quesos frescos no pasteurizados provenientes de
Tabasco, México. Se realiz6 la identificacion molecular de L. monocytogenes
fueron amplificados los genes prfA y hlyA. Se identificé L. monocytogenes en el
2% de las muestras. A partir de los resultados, se infiere que los quesos pueden
ser responsables de la transmision de diversos patdgenos, siendo un riesgo para
los consumidores. Las Buenas Practicas de Manufactura y el uso de la leche
pasteurizada aseguran productos con la calidad higiénica necesaria (Guzman
et al. 2016).

En el articulo “Presencia de Listeria monocytogenes en quesos frescos
artesanales comercializados en Cali-Colombia” se analizaron 126 muestras
provenientes de diferentes mercados, incluyendo quesos artesanales tipo
campesino, costefio, cuajada, doble crema, mozzarella y pastuso), los cuales
fueron analizados con VIDAS® y VITEK®2, encontrando 27% de muestras

positivas a L. monocytogenes (Ocampo Ibafiez et al. 2019).

En la tesis “Prevalencia de Listeria monocytogenes en quesos frescos
artesanales expendidos en mercados publicos de la ciudad de Riobamba,
Ecuador” se analizaron 90 muestras provenientes de 10 marcas de quesos
comercializados en 4 mercados publicos, los muestreos se realizaron cada 30
dias y con 3 repeticiones durante los afios 2017 y 2018, hallaron un 100 % de
presencia de L. monocytogenes reportando valores desde 56 UFC/g hasta
20500 UFC/g (Lopez Salazar et al. 2022)
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Entre los aflos 2007 a 2016 se revisaron reportes sobre enfermedades
transmitidas por la leche y sus derivados, como el queso, que se expenden tanto
en América Latina como en los EE.UU., resaltando la necesidad de que se
cumplan los criterios microbiol6gicos establecidos en las normas de cada pais.
El cumplimiento de estos parametros permite identificar si estos alimentos son

aptos o no para el consumo humano (Merchan et al. 2019)

En una empresa de productos lacteos al implementar los programas
prerrequisitos del HACCP, como son las Buenas Practicas de manufactura y los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Produccion (POES) se obtiene
una mejora en la calidad y en la inocuidad de los productos lacteos, enfocado
desde los procesos de recepcion de la materia prima, elaboracion y
almacenamiento hasta la venta final del producto, ya que estas contribuyen a
lograr multiples beneficios para el productor y los consumidores obteniendo un

producto inocuo(Paz Tamayo, 2017) .

En la tesis doctoral “Listeria monocytogenes en leche y queso fresco, como
vehiculos de transmision de Listeriosis humana en la Provincia de Trujillo,
durante los afios 2009 al 20107, se analizaron 60 muestras de leche fresca y 60
muestras de queso fresco, asimismo las condiciones sanitarias se evaluaron a
través de fichas de vigilancia sanitaria, a cada uno de los productores y
comercializadores donde se llevé a cabo la toma de muestra. A partir de los
analisis no se hall6 L. monocytogenes en leche fresca; pero si en quesos, el 10
% en centro de acopio de productores y 2 % en quesos obtenidos de mercados.
En cuanto a condiciones higiénico sanitarias de establecimientos y mercados, el
100 % de quesos presentd condiciones sanitarias no aceptables, solo el 28 % de
vendedores utilizaba las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos y 4%

de ellos podrian ser considerados aceptables (Diaz Pinillos ,2013).

Se analizaron 75 muestras de queso fresco provenientes de diez mercados del
Cercado de Lima para determinar la capacidad formadora de biopeliculas. Para

el analisis microbioldgico utilizé la metodologia del Manual de Bacteriologia
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Analitica de la FDA. Se identificO L. monocytogenes en 14 muestras
(18,7%), Hallaron nueve cepas con capacidad de formar biopeliculas (Villanueva
y Salazar ,2017).

A partir de la evaluacion de quesos frescos artesanales comercializados en
mercados de la ciudad de Huanuco, se concluye que la calidad alimentaria se
asegura con un adecuado control de calidad de las materias primas, hasta el
producto procesado, sin descuidar las etapas de almacenamiento, transporte y
manipulacion en los mercados donde se comercializaran, estas condiciones

deben ser controladas por las autoridades de salud(Marco et al. 2015).

En el Manual “Lineamientos del Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) orientado a pequefios productores de queso fresco, se
menciona que la leche y los productos lacteos son considerados como alimentos
de alto riesgo debido a las zoonosis alimentarias, debiendo asegurarse la
inocuidad por medio de la pasteurizacion, para asegurar la eliminacion de
Salmonella spp, E. coli, Listeria, Brucella spp y Mycobacterium spp. Ademas,
destacan que la industria quesera en nuestro medio estd conformada por
MYPES, la mayoria de fabricantes de quesos cuentan con Registro Sanitario,
pero pocas cuentan con un Sistema que asegure la Inocuidad del

producto(Gonzales y Puente de la Vega ,2017).

2.2 Bases teodricas

2.2.1 Listeriamonocytogenes

Listeria monocytogenes es un bacilo grampositivo corto, anaerobio facultativo,
no formador de esporas y movil. En la figura 1 se puede apreciar una placa de
Agar Oxford con desarrollo de colonias de Listeria monocytogenes.
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Figura 1

Colonias de Listeria monocytogenes en Agar Oxford

Fuente https://www.eolabs.com

Hasta 1984, se habian identificado so6lo seis especies: L. monocytogenes, L.
innocua, L. seeligeri, L. welshimeri, L. grayi y L. ivanovii. En el 2009, se
describieron otras dos especies: L. rocourtiae y L. marthii, y mas adelante se
identificaron otras nueve: L. aquatica, L. cornellensis, L. floridensis, L.
grandensis, L. riparia, L. booriae, L. newyorkensis, L. fleischmannii y L.
weihenstephanensis. En los ultimos afios a partir de la secuencia gendémica
completa, se han identificado las nuevas especies: L. costaricencis, L. goaensis,
L. thailandesis, L. valentina, L. cossartiae, L. farberi, L. immoviles, L. portnoyi y
L. rustica.(Mufioz y Rodriguez, 2021).

Siendo L. monocytogenes la Unica patégena para el ser humano (Pablo
Rodriguez-Auad 2018).

Caracteristicas Bioquimicas. Las pruebas bioguimicas basicas, aparte de la
coloracion gram, son la prueba de catalasa, la motilidad a 25 °Cy 37 °C y la
produccion de acido a partir de manitol, ramnosa y xilosa. Para una mayor
confirmacion de los aislados de Listeria, se miden otras reacciones bioquimicas

como la actividad hemolitica y Christine-Atkins-Munch-Petersen (CAMP).
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L.ivanovii puede diferenciarse bioquimicamente de L. monocytogenes y otras
especies de Listeria por su produccion de una amplia o doble zona de hemolisis
en sangre de ovino o caballo, la reaccién positiva de Christie Atkins Munch-
Petersen (Test de CAMP) con Rhodococcus equi, pero no con el Staphylococcus
aureus, y la fermentacion de D-xilosa, pero no L-ramnosa y D-manitol. Las
especies se distinguen por el andlisis de hemdlisis, la prueba CAMP vy la

fermentacion del azdcar (Saha, Debnath y Pramanik ,2015). Ver tabla 1.

Tabla 1

Diferenciacion de especies de Listeria

Especies Manitol Ramnosa Xylosa  B- Hemodlisis con Hemodlisis con

hemolisis  Staphylococcus Rhodococcus
aureus (S) equi (R)

L. - +a - + + -d

monocytogenes

L. ivanovii - - + + - +

L. innocua - V - - - -

L. welshimeri - V + - - -

L. seeligeri - + +9 + -

L. grayi + \% - -

Fuente: Bacteriological Analytical Manual BAM FDA.2022

Nota: ¢ algunos linajes de Listeria monocytogenes asociados a listeriosis animal son ramnosa
negativo.

d Las reacciones R son menos pronunciadas que con L. ivanovii

g especies de L. seeligeri pueden ser no hemoliticas o débilmente hemoliticas

Caracteristicas Fisicas. Listeria monocytogenes es una bacteria patégena que
estd ampliamente distribuida en la naturaleza. Listeria monocytogenes es
psicrotrofica y puede tolerar altas concentraciones de sal, asi como desarrollarse
en un amplio rango de pH. El microorganismo ha sido aislado de muchos
productos agricolas crudos, carne cruda y productos avicolas, leche cruda y
productos acuicolas crudos. Listeria monocytogenes se ha asociado con una
serie de brotes transmitidos por los alimentos en una variedad de productos
alimenticios refrigerados, como carne lista para comer (RTE), productos lacteos,

verduras procesadas, asi como pescados y mariscos (Brouillette et al., 2014)
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Los microorganismos psicotrofos, conocidos como psicroéfilos facultativos tienen
una temperatura Optima de crecimiento entre los 15 y 20°C, pero pueden
desarrollarse a temperaturas inferiores a 7°C. Estos microorganismos crecen en

condiciones de refrigeracion (lvami.com 2018)

L. monocytogenes es una bacteria que puede crecer en una amplia gama de
condiciones de pH, pero prefiere un pH entre 7.0-8.0). En el queso fresco, el pH
tipicamente varia entre 4.5 y 5.5, lo que puede inhibir el crecimiento de L.
monocytogenes. Se multiplica a temperaturas que van de 1.5° a 45° C. Su
Optima temperatura de crecimiento es de 30 a 37°C. El microorganismo se
reproduce mejor a un pH 7, aunque al ambiente es resistente a la acidez pH <5
y a la alcalinidad pH > 9.6 (Saha, Debnath y Pramanik ,2015)

Listeria monocytogenes es una bacteria saprofita, se encuentra en agua y
suelos. Esta presente en las plantas y los animales al alimentarse de ellas, la
asimilan llegando a establecerse junto a la flora bacteriana y ser eliminada por

las heces al ambiente (Lecuit 2020).

Factores de Virulencia y Patogenicidad. De acuerdo al CDC la Listeriosis es
la tercera causa de mortalidad en Estados Unidos. Cuando se consumen

alimentos contaminados con Listeria monocytogenes puede dar origen a una
infeccion grave. Alrededor de 1600 personas al afio padecen de listeriosis y se

ha estimado que mueren 260 pacientes por esta enfermedad (CDC, 2022)

Se conocen dos formas de la enfermedad por L. monocytogenes, la listeriosis no
invasiva, la infeccion de forma leve y la listeriosis invasiva o la forma grave que
puede ser mortal (FDA, 2012).

Esta bacteria produce sepsis y meningitis en individuos inmunocomprometidos
(pacientes que han recibido un trasplante o quimioterapia, personas con diabetes
o enfermedad hepatica) y alrededor del 25% de los casos de listeriosis invasiva

ocurren en mujeres embarazadas (Choi et al. 2016).
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La virulencia esta dada por la listeriosina O es una toxina que destruye a los
fagocitos y produce hemolisis. La listeriosina es una proteina de tamafo de 52
kD que es producida a un bajo pH y baja concentracion de hierro, lo que ocurre

al interior del fagolisosoma (Oteo y Alés, 1996).

Al ingerir el alimento contaminado, Listeria atraviesa la pared intestinal por un
mecanismo de endocitosis de las células epiteliales por medio de la internalina,
una proteina que interacciona con el receptor E-cadherina de células
endoteliales y macréfagos y la bacteria es fagocitada. Aqui interviene la
listeriosina O, como factor de virulencia y junto con las fosfolipasas, Listeria
escapa de los fagosomas y pasa al citoplasma de la célula huésped. Alli puede
sobrevivir y multiplicarse y por polimerizacion de la actina (factor de virulencia
Act A, pasar de una célula a otra, hasta llegar al sistema linfatico y sanguineo
(De la calle Cabrera, 2019) .

El contagio de persona a persona no esta bien documentado a excepcion de la
transmision madre-hijo por contaminacion en centros hospitalarios en sala de
recién nacidos. La infeccibn se manifiesta después de la ingestion del
microorganismo; se considera que la dosis infectante es de 10° el periodo de
incubacion va de 11 a 70 dias. La Listeria atraviesa la pared intestinal por
endocitosis y al llegar a la sangre se disemina al Sistema nervioso central, a otros

organos y a la placenta (Crespo et al. 1999).

En el Departamento de Microbiologia del Instituto Nacional de Enfermedades
Neoplasicas (INEN), durante los afios 2005 al 2015 se aislé Listeria

monocytogenes de 29 pacientes (Cuéllar et al. 2021).

En el estudio realizado en el Hospital de emergencias pediatricas en Lima:
“Meningitis por Listeria monocytogenes en niflas inmunocompetentes: queso no
pasteurizado como probable causa de infeccion” se reportan dos casos clinicos
en nifas inmunocompetentes de 11 meses y 4 afos respectivamente que

presentaron meningitis por Listeria monocytogenes evidenciandose este
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microorganismo en los cultivos de LCR con tratamiento exitoso con B lactamicos
combinados con aminoglucésidos; identificandose en los lugares donde
compraban habitualmente los quesos no pasteurizados, la presencia del
microorganismo como probable fuente de infeccion (Valdivia-Tapia, Pinelo-
Chumbe y Carreazo ,2015) .

Brotes ocasionados por Listeria monocytogenes por consumo de quesos.

Listeria monocytogenes ha sido involucrada en numerosos brotes ocurridos
después del consumo de leche contaminada y productos lacteos a través del
mundo. En 2015 los productos lacteos fueron identificados como la principal
fuente de listeriosis. La leche cruda, puede estar contaminada con Listeria
monocytogenes de equipos no sanitizados durante el ordefio, durante el
almacenaje, o durante el transporte a la Planta de procesamiento de queso
donde las medidas de control de Higiene no son las adecuadas (Cancino-Padilla
et al. 2017).

En la tabla 2 se muestran los brotes de listeriosis humana causados por el

consumo de queso de los ultimos afos
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Tabla 2

Brotes de Listeriosis transmitida por consumo de queso

Afo Pais Producto Patégeno N° Casos
involucrado
1998-2011 Estados Unidos Queso (leche no Listeria 4
pasteurizada) monocytogenes
2002 Canada Queso madurado Listeria 130
suave monocytogenes
2008 Canada Queso  (Leche Listeria 38
pasteurizada) monocytogenes
2006-2007 Alemania Queso  (Leche Listeria 34
pasteurizada monocytogenes
2009 Austria Queso Olomouc  Listeria 25
monocytogenes
2009 Alemania Queso Olomouc  Listeria 8
monocytogenes
2009 Republica Checa Queso Olomouc  Listeria 1
monocytogenes
2008 Chile Queso Brie y Listeria 165
Camembert monocytogenes
2012 Portugal Queso  (Leche Listeria 30
pasteurizada) monocytogenes

Fuente: Cancino-Padilla et al,2017.
2.2.2 Aspectos generales de los quesos frescos

Definicion de Queso Freso. El Codex Alimentarius, define el queso fresco como
el producto higienizado sin madurar que esta listo para el consumo después de
su elaboracion. El queso se clasifica segun su consistencia, es decir, el valor
correspondiente al porcentaje de humedad sin materia grasa, en extraduro, duro,

firme semiduro y blando (Codex General Standard for cheese 2021)

22



El queso es obtenido por la coagulacion de la leche, por la acidificacion y

deshidratacion de la cuajada. Es una concentracion de los sélidos de la leche

con la adicion de:

e Cuajo, para obtener la coagulacion de la leche.
e Fermentos bacterianos, para la acidificacion de la cuajada.
e Sal

e Cloruro de calcio para mejorar la disposicion a la coagulacion.(Briones
Velasquez, Huaccha Enriquez y Garcia Encinas,2016)

Cuajar y deshidratar la leche:

e No se aplican técnicas de conservacion adicionales, por lo que tienen
menor tiempo de vida. Es necesario refrigerarlos para conservarlos. El
hecho de procesar la leche en menor medida hace que el queso tenga
sabor suave y textura poco consistente. Con estas caracteristicas, es
utilizado como ingrediente para cremas y ensaladas (Ibafiez Castillo,
2015).

Las principales caracteristicas del queso fresco son:

>
>

Humedad, entre 55 y 65 %

No se maduran

La vida util depende de la cantidad de agua, calidad de materia prima,
técnicas de fabricacion y buenas practicas de manufactura.

Bajo contenido de grasa y sal.

Sin corteza (Gonzales y Puente de la Vega ,2017)

Procedimiento de elaboracion del queso: Se aprecia el diagrama de proceso en

la Figura 2.

Recepcién de leche. La leche debe de cumplir con los parametros de calidad.

Iniciar la formula con 500 L. El porcentaje de grasa debe estar entre 3.8y 4.2%,

y debe mantenerse a una temperatura de 4° C hasta su pasteurizacion.
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Pasteurizacion de leche. Antes de iniciar la pasteurizacion se comprobara la
calidad de la leche, por ello se utilizara ya sea la pasteurizacion de 72°C por 15

s o la de 63°C por 30 min.

Adicion de cloruro de calcio. Para suplementar agregar 20 g de Cl.Ca por cada
100 L.

Adiciéon del cuajo. Anadir 2,5 g por cada 100 L de leche. Esto permitira la
coagulacion en el tiempo estimado. Es importante controlar que la temperatura
no supere los 35°C, de hacerlo se inactivaran las enzimas presentes en el cuajo.
La cuajada permite que precipiten las micelas de caseina, las cuales formaran
un gel que retendra los glébulos de grasa, agua y sales. Es importante no anadir
demasiado porque el queso podria resultar con sabor amargo y perdera

proteinas del suero.

Coagulacion. Reposar y esperar la coagulacién, lo que dependera del tipo de

cuajo utilizado.

Corte de Cuajada. Después de la coagulacion, realizar el corte. Mediante las
liras realizar la division de la cuajada en granos mas pequefios para favorecer el

desuerado. El tamafo de corte es de 1 cm3.

Primer agitado. Mover lentamente la cuajada con utensilios especiales durante
10 a 15 min.

Desuerado. Eliminar el suero hasta dejar las 2/3 partes de recipiente, luego

agregar agua caliente (70°C a 75°C) hasta elevar la temperatura a 37°C.
Segundo agitado. Mover enérgicamente por segunda vez por 15 a 20 min.
Desuerado. Eliminar el suero hasta llegar al nivel de los trozos de la cuajada.

Salado. Agregar 1,5 K por cada 100 K de queso, se agita y dejar reposar por 8

min, agitar a los 4 min.
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Moldeado. Colocar en moldes la cuajada, después por medio de una tela ejercer
presion para eliminar el suero, tratar de unir los granos, después de 30 minutos

voltear el molde para eliminar el suero.
Empacado. El empaquetado es necesario por varias razones:

> Proteger al producto de insectos, ambiente, olores y microorganismos.

» Darle valor agregado al producto y hacerlo atractivo al cliente.

Almacenamiento. Mantener a temperatura de conservacion de 2 a 5 °C

(Gonzales y Puente de la Vega ,2017).

La composicion final del queso y su calidad, depende principalmente de la
composicién quimica y biolégica y caracteristicas fisicas de la cuajada recién
hecha. Estas caracteristicas son determinadas por una serie de factores, bajo
control del quesero, tales como: 1) composicién y contenido bacteriano de la
leche; 2) acidez de la leche y la cuajada; 3) temperatura al agregar el cuajo; 4)
cantidad de cuajo; 5) periodo de accion del cuajo; 6) corte de la cuajada; 7)
calentamiento de la cuajada y 8) desuero. La maduracion de la cuajada, para dar
el sabor, cuerpo y textura deseada, es ademas determinada y controlada por el
tamafio del queso, el método y cantidad de sal, y el tiempo y temperatura de

maduracion(Chanduvi Alvarado y Roa Mejias, 2022).
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Figura 2

Diagrama de Flujo de elaboracion de queso fresco
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Fuente Gonzales C, Puente de la Vega R. DIGESA (2017)
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Cultivo de Iniciacion en quesos. El uso de cultivos de microorganismos es un
componente integral en la produccion del queso. Los microorganismos tienen
dos funciones principales, la reduccion de pH durante la produccién debido a la
produccion de &cido lactico de la lactosa y los cambios fisicos y quimicos durante
la fase de maduracién o curado después de la produccion de la cuajada inicial.
Los cultivos iniciadores para queso fresco generalmente estan compuestos de
Lactococcus lactis sp y Lactococcus lactis subespecie cremoris. El recuento
viable de bacterias iniciadoras lacticas (LAB) en un proceso estandar es de 1 x
10 ° (Bennett y Johnston ,2004).

Criterios Microbioldgicos en quesos. Listeria monocytogenes es un patdgeno
transmitido por los alimentos que afecta principalmente al tracto gastrointestinal
y también causa septicemia, meningitis, encefalitis, aborto espontaneo o muerte
fetal. La listeriosis puede ser una enfermedad grave, particularmente entre las
poblaciones susceptibles y una de las principales causas de muerte por
enfermedades transmitidas por los alimentos. Los brotes se han asociado
fuertemente con el consumo de queso (Sandoval et al. 2016).

En la Tabla 3 se muestra las Especificaciones Sanitarias para quesos segun el
Reglamento de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI
(SENASA 2017).
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Tabla 3

Especificaciones sanitarias de queso fresco

Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g
m M

Coliformes 5 3 5 2 5x 102 103

Staphyloccus aureus 3 5 2 10 102

Escherichia coli 6 3 5 1 3 10

Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausenciaen ---
25¢g

Salmonella sp.. 10 2 5 0 Ausenciaen ---
25¢g

Fuente: Reglamento de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI
Nota 1:

“n” (minuscula): Nimero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se analizan para satisfacer los
requerimientos de un determinado plan de muestreo.

“c”: Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de 2 clases o numero
maximo de unidades de muestra que pueden contener u nimero de microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en

un plan de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un nimero de unidades de muestra mayor a “c” se rechaza el lote.

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

“M” (mayusculas): Los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el alimento representa un
riesgo para la salud

Nota 2.

Categoria, grado o riesgo que representa los microorganismos en relacién a las condiciones previsibles de manipulacion
y consumo de alimento

Clase: Es la clasificacién que se da a los planes de muestreo por atributos, que pueden ser de dos o tres

P= Presencia A= Ausencia

Criterios Fisicoquimicos en quesos. De acuerdo al Reglamento de la leche y
productos lacteos (SENASA 2017) se consideran los pardmetros materia grasa

y la humedad como se observa en la tabla 4.

La grasa es un componente que brinda energia, acidos grasos, triglicéridos,
fosfolipidos y vitaminas liposolubles. El porcentaje de grasa en el queso esta
determinado por el contenido en grasa de la leche utilizada, por el tamafio del
glébulo graso, por la velocidad de coagulacion, por el tratamiento de la cuajada

y por el tiempo de maduracion.(De la Haba Ruiz ,2017)
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Por su alta humedad los quesos frescos se alteran facilmente y permiten el

crecimiento de microorganismos.

Tabla 4

Criterios Fisicoquimicos del queso fresco

Caracteristica Unidad Elaborado a Elaborado a Elaborado a
base de leche base de leche base de leche
entera parcialmente descremada
descremada
Materia grasa lactea g/100g =40 215 =15
en el extracto seco
Humedad g/100g =246 =46 =46

Fuente: Reglamento de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI

Materia prima: La Leche. La definicion que da la NTP 202.001.2016 a la leche
cruda es la de producto de la secrecion mamaria normal sin adicién ni
sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante el ordefio. La designacion
de "leche" sin especificacibn de la especie productora, corresponde
exclusivamente a la leche de vaca. A las leches obtenidas de otras especies les
corresponde, la denominacién de leche, pero seguida de la especificacion del
animal productor (INACAL, 2016).

En leche cruda y en la elaboracién de quesos con leche no pasteurizada se
deben aumentar las precauciones, ya que los productos fabricados a base de
leche son causantes de listeriosis y el ganado actia como reservorio para
Listeria, desde la leche y heces de vacas sanas. El ensilado de baja calidad
también es fuente de contaminacion del ganado vacuno, demostrandose que en
las desaguies, paredes, puertas y pisos de lugares de procesamiento de quesos

se aislo Listeria monocytogenes durante tres afios (Alonso Mufiiz, 2018).

Muchas bacterias patégenas de la leche son portadores de ETAs, esto ocurre

por la contaminacion en establos y plantas procesadoras, por lo que implementar
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controles de calidad y las buenas practicas de manipulacion de alimentos se

hace necesario (Rodas Espinoza ,2018).

Especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad. La leche cruda que va a
ser comercializada debe asegurar que proviene de animales sanos y que cumple

con la calidad sanitaria e inocuidad.

La leche debe cumplir con los criterios fisicoquimicos de acuerdo al Reglamento
de la Leche y productos lacteos como figura en la tabla 5 y los microbiologicos

como indica la tabla 6.

Tabla 5

Especificaciones Fisicoquimicas de Leche cruda

Caracteristica Unidad Especificaciones
Minimo Maximo
Densidad a 15°C d/ml 1,0296 1,0340
Materia grasa lactea g/100g 3,2 -
Acidez titulable, como &cido lactico* g/100g 0,13 0,17
Ceniza g/100g 0,7
Extracto seco 4 g/100g 11,4 -
Extracto seco magro pc* g/100g 8,2 -
Caseina en la proteina lactea g/100g Proporciéon natural entre la

caseinay la proteina**

Fuente: Reglamento de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI
Nota:
(@) Se denominan también solidos totales
(b) Se denominan también sélidos no grasos
(c) Diferencia entre el contenido de solidos totales y materia grasa lactea
*NTP 202.001 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda Requisitos

** Proporcién natural entendida entre la relacion de caseina y la proteina del suero en la leche
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Tabla 6

Especificaciones microbiologicas de leche cruda

Agente microbiano  Unidad Categoria Clase n c Limite por g

m M
Aerobios mesoéfilos UFC/ml 5 3 5 2 5x 102 103
Coliformes UFC/ml 7 3 5 2 10 102

Fuente: Reglamento de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI

Notas:

Categoria, grado o riesgo que representa los microorganismos en relacién a las condiciones previsibles de manipulacién
y consumo de alimento

Clase: Es la clasificacién que se da a los planes de muestreo por atributos, que pueden ser de dos o tres

Efecto de la adicion de sal al queso. La sal tiene efecto conservante, y tiene
otras funciones importantes en los alimentos. Desempefa un papel fundamental
en la regulacién de muchos aspectos del queso y productos lacteos para untar.
Aumenta la presion osmatica en la fase acuosa de los alimentos y causa la
deshidratacion de las bacterias, produciéndoles la muerte o previniendo su
crecimiento y proliferacion Junto con el pH, la actividad de agua (Aw) y el
potencial redox, contribuye a la minimizacion del deterioro y la prevencion del

crecimiento de patégenos en el queso(Ramirez et al. 2017) .

pH . El pH de los quesos jévenes, después de la acidificacion de la cuajada por
los cultivos iniciadores es cercano a 5. Las levaduras y los hongos pueden
desarrollar a este pH, pero generalmente se considera que la flora bacteriana no
puede crecer a valores de pH menores a 5.6 o incluso 6.0. por lo tanto, las
levaduras crecen en la etapa inicial de maduracion, desacidificacién del queso,
pero el aumento del pH permite el desarrollo posterior de bacterias tolerantes a
la sal como Staphylococcus, Micrococcus y Coriniformes (Bennett y Johnston
2004) .

La sal junto con pH deseado, contribuye a la minimizacién de esporulacién y

prevencion de crecimiento de patdégenos en quesos (Fox et al., 2004).

El pH es uno de los parametros fisicoquimicos que influyen en la textura del

gueso, enrelacion a su accién en las proteinas. Cuando el pH se acerca al punto
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isoeléctrico produce fuertes fuerzas ionicas e hidréfobas, que originan una red
de caseina compacta tipica de los quesos duros, cuando el pH es mayor, las
caseinas presentan una carga negativa, lo que genera repulsion entre los
agregados proteicos, generandose un queso con mayor humedad, mas elastico
y menos compacto (Ramirez-Lépez y Vélez-Ruiz,2012)

Un estudio realizado en las localidades de Leymebamba, Molinopampa y
Pomacochas de la Region Amazonas realizado a 16 muestras de quesos arrojo
valores de pH en un rango de 5.68 a 6.15 (Calampa, Ferndndez-Jeri y Bernal
2018).

Condiciones de almacenamiento. La pasteurizacion de la leche, no impide la
contaminacion que puede ocurrir durante el proceso de produccién del queso,
donde las caracteristicas finales, pH cercano a la neutralidad, bajo contenido de
sal y alta actividad de agua (aw) asi como la venta sin refrigeracion, favorece la
supervivencia y multiplicacion de S. aereus, representando un riesgo para la
salud de los consumidores. También se reportan estudios de inoculacién con
Listeria monocytogenes de quesos tipo cheddar con reduccion 50 % de sal, con
el fin de simular la contaminacion postproceso encontrando este microorganismo

después de 50 dias a 4°C (Ramirez-Lopez y Vélez-Ruiz ,2012).

El Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto-2003 indica
en el articulo 33 referente a puestos de alimentos procesados, envasados y a
granel que deben contar con un exhibidor de refrigeracién y que alli se
almacenaran los productos perecibles, incluyendo los productos lacteos (MINSA,
2003).

Las temperaturas de refrigeracion no deben ser mayores a 5° C de acuerdo a la
Norma Sanitaria de almacenamiento de alimentos terminados destinados al
consumo humanno NTS N°114 RM N° 066-2015 (MINSA 2015a)

Vida util del queso fresco. (Aguirre,2015)en su trabajo de investigacion Calidad

Microbiolbgica y su relacion con la vida util en quesos frescos expendidos en tres
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mercados de Trujillo, observé que los quesos eran comercializados en
condiciones ambientales y hallo que la vida til del queso fresco era menor a 4
dias, ello debido a la presencia de bacterias indicadoras que superaban lo

establecido en la normativa.

En la tesis Estimacion de la vida util sensorial del queso fresco de leche de bovino
(Bos Taurus) utilizando el método de riesgos de Weibull, elaboro quesos, los
envaso en bolsas de polietileno y los almaceno a temperatura de 4°C y estimo
la vida util sensorial del queso en 14 dias.(Bravo Mogollon, Araujo Veray Placido
Oscco 2017)

2.2.3 Sistema de seguridad alimentaria

La normativa peruana, establece la necesidad de que en los mercados de
abastos se asegure la inocuidad alimentaria en base a la implementacion de las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos (BPM) y el programa de higiene
y saneamiento (PHS) y que los productores de quesos a su vez implementen el
Plan HACCP.

Buenas practicas de manipulacién de alimentos (BPM). La inocuidad de los
Alimentos: Segun la OMS (2020), en cualquiera de las etapas del proceso de
fabricacion o de distribucidn puede producirse la contaminacién de los alimentos,
en primera instancia se culpa al productor, aunque la mayoria de las
enfermedades transmitidas por los alimentos se debe a la Manipulacién o la
forma de preparacion, en establecimientos que sirven comida o en los mercados.
No todos los manipuladores de alimentos y consumidores entienden la
importancia de adoptar practicas higiénicas basicas al comprar, vender y
preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacién en general.

Segun el Reglamento de Mercados de Abastos RM N° 282-2003,(MINSA, 2003)
las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos (BPM) en los mercados

deben considerar:
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e La higiene de los manipuladores de alimentos, estos deberan observar el
aseo personal que incluya el lavado de manos, después de utilizar los
servicios higiénicos, después de estar en contacto con material
contaminado, cajas, embalajes, incluyendo el dinero.

e No se deberan utilizar joyas y las ufias deberan mantenerse limpias, cortas
y sin pintar.

e El manipulador no podré utilizar perfumes, maquillaje, cremas que puedan
afectar los alimentos transfiriéndole olores o sabores extrafos.

e Durante la venta de productos alimenticios no podran comer, fumar,
masticar, tomar bebidas alcohdlicas o escupir.

e Las labores de expendio no se podran realizar a la par de las labores de
limpieza, estas actividades se realizaran al inicio y al final de las actividades.

e La vestimenta debera ser de color claro y constar de chaqueta o mandil
guardapolvo y gorro que cubra todo el cabello.

e El uso de guantes no exime el lavado de manos constante.

e Las municipalidades o autoridades publicas deben ser responsables de la
capacitacion de los manipuladores de alimentos las cuales deben tener una
frecuencia de 6 meses, minimo 10 horas de capacitacidon y esta sera acorde
al rubro de venta. Los temas deben estar relacionados a la composicion de
alimentos, propiedades y evaluacién sensorial de alimentos, contaminacion
de los alimentos y efectos de la salud, buenas practicas de manipulacion
(BPM), principios de higiene personal y programa de higiene y saneamiento
(MINSA 2003).

Los productos lacteos que se mencionan en el Codex Alimentarius deberan
prepararse y manipularse en conformidad con los Principios generales de
higiene de los alimentos, las practicas de higiene para la leche y los productos
lacteos y las practicas de higiene. Los productos deberan cumplir los criterios

microbiolégicos (Codex General Standard for cheese, 2021)
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Programa de higiene y saneamiento (PHS). En la Guia para el cumplimiento
de la meta 6 “Regulacion del funcionamiento de mercados de abasto para
prevenir y contener la covid-19 y mejorar el acceso a la alimentacion saludable”
establecido por el Ministerio de Economia y Finanzas, para prevenir el contagio
del virus SARS COV-2, se establece que la Limpieza y desinfeccion de los
mercados se debe realizar de acuerdo a una programacion y esta consistira en
limpieza diaria, desinfeccion semanal, una limpieza y desinfeccion mensual. Esta
programacién debera ser realizada por el Comité de autocontrol sanitario (CAS)

en coordinacién con la municipalidad.

La gestion de residuos sdlidos incluye la disponibilidad de depdésitos de residuos
sélidos y contenedores principales para residuos organicos e inorganicos. Al
interior de cada puesto se dispone de un tacho con capacidad minima de veinte
(20) litros, con tapa tipo vaivén o accionada con pedal, con una bolsa de
polipropileno en su interior para facilitar el retiro adecuado de los residuos solidos
generados en los puestos. En los corredores se dispondran de tachos con
capacidad de 50 litros con tapa y bolsa interior. Al exterior se ubicaran

contenedores para residuos organicos, inorganicos y biocontaminados.

Las municipalidades deben establecer un programa diario de recojo. El mercado
debe tener una zona de descarga de productos, limpio y con horario establecido

para la descarga (Ministerio de Economia y Finanzas 2022)

Elaboracion de un plan HACCP. Se debe evaluar el crecimiento de
microorganismos y las condiciones que conducen a la presencia de los mismos
en los alimentos. La aplicacion de Analisis de peligros y control de puntos criticos
(HACCP) puede proporcionar beneficios para las empresas que elaboran queso
fresco. HACCP es un sistema de control de calidad ya que las materias primas
se preparan antes de la produccién en masa y la entrega del producto final. Por
lo tanto, la implementacion del sistema HACCP eliminaria la posibilidad de
guejas debido al riesgo de un producto alimenticio. Las empresas lacteas

medianas y pequefias no son una excepcion; también exhiben estas importantes
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deficiencias junto con las de la capacitacion de trabajadores y personal técnico,
la infraestructura insuficiente y el costo de la implementacion del HACCP
(Suherman et al. 2021a)

La decision de crear un plan especializado en inocuidad debe partir de los
gerentes, socios o duefios de la planta de quesos. Ellos deben tener el
compromiso y conocimiento de los objetivos a los que se quiere llegar aplicando
el plan HACCP y plasmarlos en un documento. Si la planta no cuenta con ello,
sera inutil todo el trabajo que implica el HACCP. Este concepto puede ser
aplicado también en mercados de abastos(Gonzales y Puente de la Vega 2017)
La elaboracion del Plan inicia con la formacion del equipo HACCP, por ello se
designa un equipo multidisciplinario de personas, quienes deben tener
conocimiento del proceso, experiencia en inocuidad del producto vy

documentacion.

Los doce pasos para implementar el HACCP son los siguientes:
. Formacion del equipo HACCP

. Descripcién del producto

. Determinacion de uso

. Elaboracién del diagrama de flujo

. Verificacion in situ del diagrama de flujo

> o1 B~ WDN P

. Identificacién de los potenciales peligros y analisis de los riesgos asociados
a cada etapa del proceso, y determinacién de las medidas de control —
Principio 1

7. Determinacion los PCC — Principio 2

8. Establecimiento de los LC para cada PCC — Principio 3

9. Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC — Principio 4

10. Establecimiento de las acciones correctivas — Principio 5

11. Establecimiento de procedimientos de verificacion — Principio 6

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registros — Principio 7
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2.2.4 Distrito de Santa Anita.

El distrito de Santa Anita es uno de los 43 distritos de Lima, al 2023 cuenta con
una poblacién de 232,739 habitantes, de los cuales 114,749 son mujeres y de
ellas se proyectan 5,760 gestaciones de acuerdo al INEI (Ministerio de Salud y
INEI 2023). Es importante mencionar este dato ya que las gestantes pertenecen

a uno de los grupos poblacionales que puede contraer listeriosis.

El desarrollo econémico del distrito de Santa Anita se basa principalmente en
las actividades comerciales, ubicadas en este distrito; encontramos dos de los
mercados mas importantes el Mercado Mayorista y el Mercado de Productores,
gue generan los mayores ingresos econémicos al distrito; también encontramos:
depdsito de aduanas, laboratorios, farmacias, industrias textiles, transportes

terrestres, industrias plasticas, etc.

2.3 Marco Conceptual

2.3.1 Prevalencia de Listeria monocytogenes

L. monocytogenes se ha encontrado en 1,3% en queso fresco en Espafia, 0,2%
en el Reino Unido. (ACHIPIA, 2017).

En estudios realizados en Colombia hallaron que la prevalencia puede variar
entre 0% y 50%, esto puede deberse a la cantidad de muestras utilizadas en
cada estudio y a las condiciones de procesamiento de los mismos, al usar leche

cruda o pasteurizada (Instituto Nacional de Salud, 2011).

El consumo de alimentos contaminados con altos niveles de L. monocytogenes
es la ruta principal para adquirir listeriosis. La mayoria de los casos esporadicos
y brotes de listeriosis en todo el mundo se han asociado directamente con la
ingesta de productos frescos o procesados contaminados.

Esta bacteria puede multiplicarse en diversas condiciones como la conservacion
de productos frescos 0 procesados tanto a temperatura ambiente como bajo

refrigeracién, a pH extremo o incluso a niveles altos de salinidad. Ya sea
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alimentos crudos o procesados de origen animal, tales como como la leche, la
carne, los productos lacteos o las salchichas, estan frecuentemente

contaminados con L. monocytogenes.

Esta contaminacion podria atribuirse al hecho de que los animales son a menudo
portadores asintomaticos de L. monocytogenes, lo que puede conducir a la
contaminacion cruzada durante la fabricacion de productos derivados(Jaramillo-

Bedoya, Trujillo-Alzate y Ocampo-lbafiez, 2021).

El ser humano puede ser portador en las heces de L. monocytogenes con una
incidencia entre 1 y 10%. Esto explica porque durante la gestacién la madre
puede transmitir L. monocytogenes, por via transplacentaria, via ascendente o
durante el parto. La infecciéon por L. monocytogenes ocurre 13 a 20 veces con
mayor frecuencia en la mujer embarazada que en la poblacién general, con una
incidencia de listeriosis en el embarazo de 12 por 100.000 comparado con la

incidencia de 0,7 por 100.000 en la poblacion general.( Rodriguez-Auad 2018)

2.4 Definicién de términos béasicos

Buenas Practicas de Almacenamiento (BPA): Conjunto de procedimientos
aplicadas en el almacenamiento de los alimentos, destinadas a asegurar la

calidad sanitaria e inocuidad de los mismos (MINSA 2015b)

Temperatura de Refrigeracion: Las temperaturas de refrigeracion no deben ser
mayores a 5° C (MINSA 2015a)

Cadena de Frio: Mantenimiento de las temperaturas de refrigeracion o

congelacion a lo largo de la cadena alimentaria (MINSA 2003)

Listeria  monocytogenes: Es considerada como una bacteria saprofita, la
transmision al hombre se da por el consumo de alimentos contaminados durante

su produccion (Diaz Pinillos 2013)
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Queso: Es un producto obtenido por la coagulacion de la leche, por la
acidificacion y deshidratacion de la cuajada. Es una concentracion de los solidos
de la leche con la adicion de cuajo, fermentos bacterianos, sal y cloruro de calcio

(Briones Velasquez, Huaccha Enriquez y Garcia Encinas 2016)

Mercado de abasto: Local cerrado en cuyo interior se encuentran constituidos o
distribuidos puestos individuales, en secciones definidas, dedicadas a la
comercializacion de alimentos y bebidas, productos alimenticios y otros
tradicionales no alimenticios (MINSA 2003)

Calidad Sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiologicos, fisicoquimicos y
organolepticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el
consumo humano (MINSA/DIGESA 2008)

Criterio Microbiologico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un
alimento basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
microorganismos, por unidad de masa, volumen, superficie o lote
(MINSA/DIGESA 2008)

Pasteurizacion: Tratamiento Térmico aplicado para conseguir la destruccion de
microorganismos sensibles al calor, se emplean temperaturas inferiores a 100°C,
suficientes para destruir las formas vegetativas de un buen numero de
microorganismos patdgenos y saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras
denominadas termoresistentes, normalmente sobreviven a este proceso. El
proceso de pasteurizacionno es sinonimo de esterilizacién, porque no destruye
a todos los microorgansmos(MINSA/DIGESA 2008)

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en un alimento, o condicion
de dicho alimento, que puede ocasionar un efecto nocivo para la
salud.(MINSA/DIGESA 2008)
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Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la
salud y de la gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de
un peligro o peligros en los alimentos.(MINSA/DIGESA 2008)

Buenas Précticas de Manipulacién (BPM): Conjunto de practicas adecuadas,
cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas(MINSA 2003)

Manipulador de Alimentos: Toda persona que entra en contacto con los
alimentos con sus manos o con cualquier equipo o utensilio empleado para
manipular alimentos. En los mercados de abasto, se considera manipulador de
alimentos a todas aquellas personas que en razon de su actividad laboral
interviene en la venta de alimentos frescos y otros productos
alimenticios.(MINSA 2003)

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) es un
sistema de control parar prevenir problemas que se basan en la identificacién de
puntos criticos en la manipulacion y etapas de producciéon. HACCP es una forma
de gestidon de riesgos que fue creada para garantizar la seguridad alimentaria
con una metodologia preventiva que se considera que proporciona garantias en
la produccion de alimentos que es seguro para los consumidores (Suherman
et al. 2021b)
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1l HIPOTESIS Y VARIABLES
3.1 Hipotesis
Hipotesis general
Las condiciones de almacenamiento tienen efecto en la prevalencia de Listeria
monocytogenes en quesos frescos de mercados de Santa Anita.
Hipotesis especificas

o La temperatura de almacenamiento tiene efecto en la prevalencia de
Listeria monocytogenes.

o El pH del queso fresco tiene efecto en la prevalencia de la Listeria
monocytogenes.
o Las condiciones higiénico-sanitarias tienen efecto en la prevalencia de

Listeria monocytogenes

Definicion conceptual de variables

Variable dependiente: Es una variable inestable y es la que el investigador
pretende medir. El objetivo es estudiar como se comporta frente a diferentes
estimulos e influencias que surgen a partir del manejo de las variables

independientes.

e Variable dependiente: Y2: - Prevalencia de Listeria monocytogenes

Variable independiente: es la que se modifica y manipula sistematicamente

para analizar como afecta a la variable dependiente.

e Variable Independiente: X: - Condiciones de almacenamiento
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3.1.1 Operacionalizacion de variables

Tabla 7

Operacionalizacion de variables

Variable
dependiente

Definiciéon conceptual de
variables

Dimensiones

Indicador indice

Método

Técnica

Y= Prevalencia de

Bacteria Gram positiva patégena,

Listeria psicréfila facultativa, que se Listeria Presencia/25g o Ausencia/25g BAM FDA Bitgﬁgon de
monocytogenes desarrolla intracelularmente y es monocytogenes Ausencia/25g Bacteriological
! ) monocytogenes
causante de la ETA conocida como Analytical Manual.
listeriosis. 2022 Capitulo 10
Variable Dimensiones Indicador indice Método Técnica
independiente
X=Condiciones de Latemperatura de crecimiento Temperatura del °C 0-5°C Manual armonizado Termdmetro
almacenamiento de Listeria monocytogenes queso fresco _ del Inspector Cal@rado
se encuentra entre 15 a 20°C por durante el expendio sanitario de S/N:H05180057
del qUeSO durante |0 que |a temperatura a| interior alimentos- |\/|0de|0: H198100
el expendio del queso debe ser de 0 a 5°C, para COMPIAL
evitar la multiplicacion
microorganismo.
E_I pH_optimo para crecimiento de pH del queso - 5.3-5.6 Método AOAC pH metro
Listeria es de 6-8. fresco Calibrado
981.12-2005 S/N:H05180057

Un pH menor podria evitar la
multiplicacion de la bacteria. Las
bacterias acido lacticas presentes
en el queso contribuyen al
descenso del pH.

Modelo : H198100
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Operacionalizacion de variables

Variable Definicién conceptual de Dimensiones Indicador indice Método Técnica
dependiente variables
Las condiciones higiénico- Acentabl 68 t Reglamento de Ficha de
sanitarias estan relacionadas con ceptable puntos a Mercados de condiciones
las condiciones del producto, las Condiciones mas Abasto R.M. N° higiénico-
condiciones del ambiente del Higiénico- 282-2003 sanitarias.
puesto de venta, las conductas Sanitarias de los
correctas del vendedor y el puestos del Regular 45 a 67
cumplimiento de las Buenas mercado puntos
Practicas de Manipulacion de
alimentos.
No Aceptable 0 a 44 puntos
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IV. METODOLOGIA DEL PROYECTO

4.1 Disefio Metodoldgico

4.1.1 Tipo de investigacion
La investigacién por el enfoque es cuantitativo, por el propdsito es aplicada, por

el nivel de investigacion es de tipo descriptivo.

4.1.2 Disefio de Investigacion

El disefio de la investigacion por los medios para obtener los datos es de
laboratorio, por la mayor o menor manipulacion de variables es de tipo no

experimental, segun el periodo temporal en que se realiza es de tipo transversal.

4.2 Métodos de Investigacion
Se planificé el procedimiento, técnicas y métodos para la realizacion de
este estudio, cuyo desarrollo se detalla a continuacion.

4.2.1 Tomade muestra

Antes de la toma de muestra, se observaron las condiciones en las que los
comerciantes expendian los quesos, ya sea exhibidos en refrigeracién o al medio
ambiente. La muestra de aproximadamente 250 g, se coloco en bolsa de primer

uso, tipo ziplock, para los analisis de deteccion de Listeria.

Las bolsas fueron rotuladas con la informacion de cada mercado y puesto
muestreado. Las muestras fueron colocadas en cooler refrigerado a 4°C.

Para el analisis microbiologico se enviaron las muestras al Laboratorios SAT,
Sociedad de Asesoramiento Técnico, que cuenta con el método de ensayo
acreditado para deteccion de Listeria monocytogenes de acuerdo al Manual
Analitico Bacteriolégico BAM FDA (Hitchins, Jinneman y Chen 2022) , ellos se
encuentran acreditados por INACAL segun NTP-ISO/IEC 17025.

Aparte se colecto en bolsa ziplock de primer uso 50 g de queso fresco para la

medicién de pH, las que también fueron colocadas en el cooler refrigerado.
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4.2.2 Medicion de temperatura

Se realizé la toma de temperatura al interior de la muestra, para lo que se utilizo
un termémetro tipo punzon, calibrado, el cual era desinfectado con alcohol de

70° antes y después de cada toma de temperatura.

Figura 3

Medicion de temperatura del queso en condiciones de refrigeracion

4.2.3 Medicion de pH

Se utilizé el Método 81.12 (AOAC Associaton of Official Analytical Chemistry
2005)que consiste en pesar 1 gramo de muestra y afadir 50mL de agua
destilada, dejar reposar una hora, agitar suavemente y medir el pH, reportando
con dos decimales.

Figura 4

Medicion del pH del queso fresco
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4.2.3 Deteccion de Listeria monocytogenes
Se utiliz6 para la deteccion de Listeria monocytogenes la metodologia del Manual
Analitico Bacterioldgico BAM FDA (Hitchins, Jinneman y Chen 2022)

Para el aislamiento se utilizan los siguientes medios de cultivo, reactivos y cepas
control, la formulacion se menciona en el anexo 6.

Caldo base de enriquecimiento bufferado (BLEB)
Agar Oxford
Agar ALOA

Agar soya tripticasa (TSAYE) con 0.6 % de extracto de levadura
Agar sangre de cordero

Medio prueba de motilidad

Caldo base de purpura de bromocresol

Caldo soya tripticasa (TSB-YE) con 0.6 % de extracto de levadura

Soluciones de carbohidratos conteniendo 0.5 % de dextrosa, esculina, maltosa,
ramnosa, manitol y xilosa.
Solucién salina fisiologica, 0.85%

Reactivos

Aceite de inmersion
Kit de tincibn Gram: Cristal violeta, Lugol, safranina, alcohol acetona

Prueba de la catalasa: Peroxido de hidrogeno

Cepas de referencia (American Type Culture Collection (ATCC)

Listeria monocytogenes ATCC 19115 o ATCC 49444
Listeria innocua ATCC 33090

Listeria seeligeri ATCC 35967

Listeria ivanovii ATCC 19119

Rhodococcus equi ATCC 6939
Staphylococcus aureus ATCC 25923
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El método involucra una fase de preenriquecimiento, una fase de aislamiento,
una fase de clasificacion mediante pruebas de hemdlisis y Test de Camp y una

identificacion bioquimica.

Fase de Preenriquecimiento. Se pesan 25 g de cada muestra de queso en
una bolsa de stomacher, posteriormente son agregados 225 ml de caldo de
caldo de enriquecimiento tamponado para Listeria (BLEB) y se homogenizan

en stomacher por 1 a 2 minutos. Incubar a 30°C, durante 4 h.

Luego se afiaden los agentes antimicrobianos criflavinal0 mg/L, cicloheximida
50 mg/L de y acido nalidixico sédico 40 mg/L de en el caldo BLEB. Luego se
incubo a 30°C de 24 a 48 h.

Procedimiento de aislamiento

A las 24 h 'y 48 h, pasar los enriquecimientos de BLEB en un agar selectivo

cromogeénico y a base de esculina.

a. Agar Oxford (OXA) Después de 24 h de incubacion a 35°C Las colonias
tipicas de especies de Listeria son de aproximadamente 1 mm de diametro,
colonias grises a negras rodeadas por un halo negro. Después de 48 h de
incubacion Las colonias tipicas de especies de Listeria son de
aproximadamente 2-3 mm de diametro, negras con un halo negro y centro
hundido.

b. Agar ALOA o agar cromogénico la apariencia es de colonias azul verdoso

con halo.

Para la clasificacion se realizan las pruebas de Hemodlisis y Test de CAMP.
a) Hemolisis: Se inocula de la colonia en TSA en agar sangre de oveja al 5%
Inocular cada cepa referencial de control positivo (L. ivanovii y L.

monocytogenes) y control negativo (L. innocua). Incubar durante 24 a 48 h a
35°C.
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Se examinan en las placas de agar sangre, alrededor de la siembra, las zonas
de hemolisis por la parte posterior de la placa. L. monocytogenes y L. seeligeri
producen hemolisis. L. innocua no muestra zona de hemalisis, mientras que L.

ivanovii produce una zona clara bien definida alrededor de la siembra.

Test de Christie Atkins Munch-Petersen (CAMP)

i. Se siembra por estria S. aureus y R. equi verticalmente en forma paralela en
el agar sangre de carnero y horizontalmente las cepas sospechosas, sin que se
toquen entre ellas. Se incuban a 24 a 48 hrs a 35°C

ii. La Hemolisis de L. monocytogenes y L. seeligeri se vera realzada cerca a S.

aureus; L. ivanovii hemolisis esta realzada cerca de R. equi.

b. Motilidad: Sembrar a partir de una colonia de TSA extracto de levadura por
puntura en medio para prueba de Motilidad. Incubar hasta 7 dias a
temperatura ambiente (20-25°C). Observe diariamente. La listeria es movil,

dando un patrén de crecimiento tipico similar a un paraguas.

c. Catalasa: Colocar una colonia sobre lamina portaobjetos, agregar una gota
de Peréxido de Hidrogeno al 3%. Las especies de Listeria son catalasa
positivo.

d. Coloracién Gram: A partir de placas de TSA extracto de levadura, todas las

Listeria spp. Son bacilos cortos gran positivos.

e. Diferenciacion bioquimica- fermentacion de carbohidratos

I. A partir del cultivo TSB extracto de levadura, se siembra en soluciones al
0,5% en caldo de carbohidratos morados con tubos de Durham: dextrosa,

esculina, maltosa, ramnosa, manitol y xilosa. Se incuba por 7 dias a 35°C.

ii.  Las reacciones positivas seran indicadas por la produccion de acido y el
medio que se vuelve de color amarillo sin produccion de gas. Todas las

especies de Listeria deben ser positivas para dextrosa, esculina y
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maltosa. Todas las especies de Listeria spp., excepto L. grayi, deben ser

manitol negativas.
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Figura 5. Procedimiento de Deteccion de Listeria monocytogenes

Fase de Preenniquecimiento

Incubar & 30 *C x 24-48 s,

inocular de la colonia TSA en agar sangre de oveja af 5%
Inoculie cada cepa referencial de control positvo
(L. Manowi y L. monocylogenas) y contral negative (L. snocua),
Incubar duramse 24 - 48 h a 35°C.

AR RAARRARARRAR AR AR,

Lt proeta de CAMP &5 postiva paea L. monocytogenes y
L. seedgeri en la proxmidad de una eswria de Staphylococcus ausreus.
mierdras que L ivanowil s6lo da positiva en presencia

de ua estria de Rhodococcus ea

v v
Motsdad (+) Listeria debe ser postva o
catalasa (+) dertrosa. esoding y maltosa
Gram (+) Solo L. grayt o5 manitol (+)
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4.2.5 Instrumentos de medicion

pH (Potencial de hidrogeniones)

Se realiz6 mediante un potencibmetro calibrado marca Hanna Instruments
S/N:H05180057 Modelo : H198100 calibrado con solucién buffer de pH 4 y 7.
Ver Anexo 42.

Control de temperatura

Para la toma de temperatura al interior de los quesos se utiliz6 Termdémetro
calibrado marca HANNA Instruments Modelo: H198501 S/N 3263F. Ver Anexo
41.

4.3 Poblacién y muestra
4.3.1 Poblacion

La poblacidn la constituyeron 12 mercados de abastos del distrito de Santa Anita,
los cuales fueron seleccionados debido a que no todos los mercados del distrito

venden queso fresco.

4.3.2 Muestra

En este estudio se realiz6 un muestreo no probabilistico aleatorio por
conveniencia de 35 muestras de queso fresco artesanal provenientes de leche
de vaca. Las muestras consistieron en 250 g de queso tomadas en diferentes
puntos de venta de 12 mercados en el distrito de Santa Anita durante el periodo
enero y febrero de 2023 (Cueva Laura 2017) (Ocampo Ibafiez et al. 2019).
Cuando el resultado de los analisis microbiologicos arrojo presencia de Listeria
monocytogenes, se hizo un nuevo muestreo en el puesto de mercado

identificado.
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4.4 Lugar de estudio y periodo desarrollado

Se realizo en los mercados del Distrito de Santa Anita durante los meses de

enero-febrero 2023.

4.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de la informacion

Los datos referentes a nombre de mercado, identificacion del puesto,
condiciones de almacenamiento al momento de la venta, temperatura de
almacenamiento del queso y condiciones higiénico sanitarias generales fueron
registrados en la Ficha de condiciones Higiénico-Sanitaria de los puestos de
mercados donde expenden quesos Anexo N° 4 y en la Base de datos de los

analisis microbioldgicos y fisicoquimicos de quesos frescos Anexo N°3.

4.6 Analisis y procesamiento de datos

Se utiliz6 estadistica descriptiva (promedios y desviacion estandar) para el
analisis de los resultados obtenidos, asi como gréficos de barras y la prueba de
Wald.

4.7 Aspectos éticos de lainvestigacion

Esta investigacion se realiza con el consentimiento de los vendedores de
queso fresco de los mercados de Santa Anita, para generar conciencia en las
autoridades gubernamentales y municipales, debido a que los quesos
artesanales se expenden en los mercados sin registro sanitario, en
condiciones de almacenamiento inadecuadas y con conductas incorrectas de
los manipuladores, lo que representa un riesgo de contraer listeriosis para la

poblacion vulnerable del distrito de Santa Anita.
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V. RESULTADOS
5.1. Resultados descriptivos.
Se seleccionaron 12 mercados del distrito de Santa Anita de los cuales se realizo
la toma de 31 muestras como se puede apreciar en la tabla 8. El criterio que se
utilizé para el muestreo fue que los quesos fueran no pasteurizados.
Tabla 8

Relacion de mercados y puntos de muestreo

N° Muestra Mercado N° de N° Mercado N° de
Puesto Muestra Puesto
M1 Universal 100 M16 Los Ruisefiores 9
M2 Universal 84 M17 Los Ruisefiores 24
M3 Andahuaylas 40 M18 Los Ruisefiores 22
M4 Andahuaylas 41 M19 Santa Rosa A20
M5 Andahuaylas 39 M20 Santa Rosa 21
M6 Mayorista Santa Lacteos M 21 Santa Rosa 42
Anita Mantaro
M7 Mayorista Santa Del Valle M 22 Los Ficus 07
Anita Tda.1
M8 Mayorista Santa Del Valle M 23 Los Ficus 08
Anita Tda.2
M9 Tierra Prometida 155 M 24 Los Ficus 15
M10 Tierra Prometida A30 M 25 Asociacion Miguel  Abarrotes
Grau Rafa
M11 Tierra Prometida ACO08 M 26 Asociacion Miguel Puesto
Grau o
Xiomi
M12 Tierra Prometida A5-A6 M 27 Las Perdices 19
M13 Productores B52 M 28 Las Perdices 8
M14 Productores A5 M 29 Mercado Modelo 22
Pachacutec
M15 Los Ruisefiores 8 M 30 Mercado Modelo 42
Pachacutec
M 31 27 de Abril Puesto
Lacteos
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Se realiz6 nueva toma de muestra en los puestos donde la presencia de Listeria

monocytogenes fue positiva, como se observa en la Tabla 9.

Tabla 9

Puestos de mercados en los que se realizé re- muestreo

N° Muestra Mercado N° de Puesto
M 32 Mayorista de Santa Anita Del Valle Tienda
2
M 33 Tierra Prometida A5-A6
M 34 Andahuaylas 41
M 35 Andahuaylas 40

5.1.1 Resultados del Control de Temperatura

Al momento del muestreo se observaron las condiciones de almacenamiento
durante el expendio encontrdndose que, de los 35 puestos, 12 de los puestos
expendian los quesos en equipos de conservacion en frio ya sea exhibidoras o
refrigeradoras y 23 de los puestos lo exhibian al medio ambiente, sin embargo,
al realizar la medicién de temperatura del queso, so6lo 1 de ellos cumplia con los
rangos de temperatura de refrigeracion de 0 a 5°C encontrdndose una

temperatura de 2.9 °C en el mercado Las Perdices de Santa Anita.

Se encontr6 que las temperaturas al interior de los quesos oscilaban desde 2,9
°C hasta 25,8°C con una media de 17,8°C.

5.1.2 Registro de Temperatura de quesos exhibidos para la venta en
equipo de conservacion en frio (exhibidora o refrigeradora)

Durante el muestreo se midi6 la temperatura al interior de los quesos que se
exhibian en un equipo de conservacion en frio, como se puede apreciar en la

figura 5.

Solo 12 muestras se conservaban en los puestos de mercados al momento del

expendio en equipo de conservacion en frio, solo 1 de ellas podria considerarse
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dentro del rango establecido de conservacion, ya que registré una temperatura
de 2.9°C.

Figura 5

Temperatura de quesos en equipo de refrigeracion

Temperatura de los quesos en equipo de conservaciéon en
frio(exhibidora o refrigeradora)

& 147 156
o 15 \ B 14.3
2 10 —_— 14 = Temperatura
g 10 N~ 109 11.3 98 44 -
S 8 Rango Minimo
€
o 5 5 Rango Minimo
- Vs

0 === Promedio

2 6 7 13 20 22 24 27 28 29 30 31
N° de muestra

5.1.3 Registro de Temperatura de quesos exhibidos para la venta al medio
ambiente

También se midi6 la temperatura al interior de los quesos que se exhibian para
la venta al medio ambiente, obteniéndose la siguiente data de acuerdo a la figura
6. Fueron 23 muestras exhibidas sin la conservacion adecuada.
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Figura 6

Temperatura de quesos exhibidos al medio ambiente

Temperatura de los quesos al medio ambiente
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> /\ N S ﬂé
o 22A 21.9
° 2121
=20 203 V. 20, 208
2 18 = Temperatura
e 15 5.2 . i

s RaNgo Min

a
g 10 11.2
() s RANGO Max
e 7.4

5 Promedio

1345 8 91011121415161718192123252632333435
N° de Muestra

Figura 7

Temperatura de quesos exhibidos al medio ambiente

IR

Los resultados de la medicion de pH se observan en la Figura 8. Con valores
gue van desde 5,11 a 6,54 con una media de 5,89.
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Figura 8

pH de las muestras de quesos

Medicion de pH de quesos en mercados de Santa Anita
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5.1.4 Resultados Microbioldgicos

Pruebas Presuntivas

Las muestras que dieron positivas tuvieron crecimiento en los diferentes
medios de cultivo como se aprecia en las figuras.6,7 y 8.

Figura 9

Crecimiento en Caldo BLEB

Fuente Laboratorios SAT
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Figura 10

Crecimiento en Agar Oxford

Fuente Laboratorios SAT

Se observo el crecimiento de colonias azul verdosas con halo tal como se aprecia

en la Figura 11.

Figura 11
Crecimiento en Agar ALOA

Fuente Laboratorios SAT

Las colonias sospechosas se estriaron en Agar TSA +Extracto de Levadura
como se indica en la Figura 12.
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Figura 12
Crecimiento en Agar TSA + Extracto de Levadura

Fuente Laboratorios SAT
Pruebas Confirmatorias
Luego se realizaron las pruebas confirmatorias de catalasa, hemdlisis, coloracién
Gram , fermentacién de carbohidratos, prueba de motilidad y Test de CAMP tal

como se aprecian en las figuras 13 al 18.

Figura 13
Prueba de la catalasa

Fuente Laboratorios SAT

59



Figura 14 Hemdlisis

Se aprecia la hemolisis alrededor del punto de siembra

r

3
"\
\\

L

Fuente Laboratorios SAT

Figura 15
Coloraciéon Gram

Se aprecian bacilos cortos Gram (+)

Fuente Laboratorios SAT
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Figura 16

Fermentacion de carbohidratos

Fuente Laboratorios SAT

Nota: Listeria monocytogenes utiliza la glucosa, maltosa y ramnosa, no asi el manitol y xilosa.
Figura 17
Prueba de motilidad

Se observo crecimiento en Agar SIM. La listeria es movil, dando un patron de

crecimiento tipico similar a un paraguas.

MOTILILAD: M-00179-03 - C1 -C7

Fuente Laboratorios SAT
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Figura 18
Test de CAMP

Fuente Laboratorios SAT
Nota: La hemolisis de L. monocytogenes se ve realzada cerca a S. aureus
Resultados de los analisis de deteccién de Listeria monocytogenes de acuerdo
al Laboratorio Sociedad de Asesoramiento Técnico (SAT), de las 35 muestras,
solo 5 muestras dieron resultados positivos (14.29%) y 30 muestras negativas
(77.14%).

Figura 19

Prevalencia numérica y porcentual de L. monocytogenes en quesos frescos

Prevalencia de L. monocytogenes en
quesos frescos en mercados de Santa

Anita

100.00 8571

80.00

60.00

x
40.00 30 142 M Porcentaje
20.00 . 5
antidad muestras
Ausencia Presencia
Criterio
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Figura 20

Muestras positivas a L. monocytogenes, L. seelegeri y L. innocua (humérica y
porcentual)

Muestras positivas a Listeria
monocytogenes, L.seeligeriy L. innocua

90

30 77.14
70
60
50
X
40
30 27
20 14.29
10 1 2.86 , 271 5 .
Negativo L.innocua L.seeligeri L.monocytogenes

M Cantidad de muestras ® %

De acuerdo a la tabla 10, se puede observar que en los mercados Andahuaylas,
Mayorista de Santa Anita y Tierra Prometida se encontraron muestras positivas
a L. monocytogenes, identificadas como las muestras N° 3 y 4 correspondientes
al Mercado Andahuaylas, muestra N° 8 correspondiente al Mercado Mayorista
de Santa Anita y la muestra N° 12 que procedia del Mercado Tierra Prometida,
y una por remuestreo al Mercado de Andahuaylas N° 35, de acuerdo al anexo 3

Base de datos de los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos de quesos frescos
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Tabla 10

Proporcién de muestras positivas y negativas para L. monocytogenes y

mercados muestreados

MUESTRAS MUESTRAS TOTAL

MERCADO POSITIVAS NEGATIVAS MUESTRAS
N % N %

Universal 0 0 2 6.67 2
Andahuaylas 3 60.00 2 6.67 5
Mayorista de Santa

Anita 1 20.00 3 10.00 4
Tierra Prometida 1 20.00 4 13.33 5
Productores 0 0 2 6.67 2
Ruisefiores 0 0 4 13.33 4
Santa Rosa 0 0 3 10.00 3
Los Ficus 0 0 3 10.00 3
Asociacion Miguel

Grau 0 0 2 6.67 2
Las Perdices 0 0 2 6.67 2
Modelo Pachacutec 0 0 2 6.67 2
27 de Abril 0 0 1 3.33 1
Total 5 100 30 100.00 35

Abreviatura N= Numero de muestras

A continuacion, se relacionan las condiciones higiénicas de 35 puestos
evaluados en los 12 mercados



Figura 21

Resultados de las condiciones higiénico-sanitarias en puestos de mercados de
Santa Anita

Resultados Inspeccion Higienico Sanitaria
Puestos de Mercado Distrito de Santa Anita
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80 68 67

60 45 44 B Puntaje Minimo

Criterios

40 B Puntaje Maximo
19
20 5 11 ® Cantidad de puestos
0
0

Aceptable Regular  No Aceptable
Calificacion

Figura 22

Calificacion porcentual de las condiciones Higiénico-Sanitarias en puestos de
Mercados de Santa Anita

Calificacién porcentual de las condiciones
Higiénico-Sanitarias en Mercados de Santa
Anita ene-feb 2023

60.00 54.29
50.00
40.00 31.43
30.00
20.00 14.29
10.00 -

0.00

Aceptable Regular No Aceptable
B Aceptable Regular M No Aceptable

65



Se observo que al evaluar las condiciones higiénico sanitarias, solo 5 puestos
fueron calificados como aceptables, representando el 14.29%, 11 puestos
tuvieron calificacion regular que representan el 31.43% y 19 puestos con
calificacion No aceptable que representan el 54.29 %. Como se aprecia en las
Figuras 21y 22.

En cuanto a los criterios de evaluacion, Figura 23, para la evaluacion del
producto o queso fresco, el 53% de los puestos tuvieron Calificacion Aceptable
y 47% No aceptable, para la evaluacion de las Buenas Practicas de Manipulacion
el 54% fue No aceptable y el 46% Aceptable. Para Conductas del Vendedor el
65% fue No Aceptable y el 34% Aceptable. La evaluacion de Ambientes y

enseres el 55% dio calificacién Aceptable y 45 % No Aceptable.

Figura 23

Condiciones Higiénico-Sanitarias en mercados de Santa Anita

Condiciones Higiénico Sanitarias en
puestos de mercados de Santa Anita

80
60

0 I

2
Producto (Queso) Conductas de Ambientey
Vendedor Enseres

o O

Porcentaje

Aspectos evaluados

B Cumple ™ No Cumple
Abreviatura: BPM Buenas Practicas de Manipulacion

A continuacion, se muestra la calificacion de cada puesto en cada mercado en
forma individual.
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Mercado Universal: Los dos puestos muestreados tuvieron Calificacion Regular

(100%) como se observa en la Figura 24.

Figura 24

Mercado Universal

Mercado Universal
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Mercado Andahuaylas: Los tres puestos muestreados tuvieron Calificacion No

aceptable (100%) como se observa en la Figura 25.

Figura 25
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Mercado Productores: De los dos puestos muestreados, uno tuvo calificacion
Regular (50%) y el otro No Aceptable (50%) como se observa en la Figura 26.

Figura 26
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Mercado Mayorista de Santa Anita: De los 3 puestos muestreados 2 tuvieron
calificacion Aceptable (66.67% y 1 calificacion regular (33.33%). Como se

observa en la Figura 27.

Figura 27
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Mercado Tierra Prometida: Los 4 puestos muestreados tuvieron calificacion No

aceptable (100%) como se observa en la Figura 28.

Figura 28
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Mercado Los Ruisefiores: De los 4 puestos muestreados, 3 obtuvieron
Calificacion Regular (75%) y 1 Calificacion No aceptable (25%) como se

observa en la Figura 29.

Figura 29
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Mercado Santa Rosa: De los 3 puestos muestreados, 2 tuvieron calificaciéon
No aceptable (66.67%) y 1 puesto calificacion No Aceptable (33.33%) como se

observa en la Figura 30.

Figura 30
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Mercado Los Ficus: De los 3 puestos muestreados, el primero tiene calificacién
Aceptable (33.33%, el segundo obtuvo calificaciéon Regular (33.33% y el tercero

calificacion No aceptable (33.33%) como se observa en la Figura 31.

Figura 31

Mercado Los Ficus

Mercado Los Ficus
35 33.33 33.33 33.33

30
25
20
15 B N° Puestos
10 %
1 1 1

Aceptable Regular No Aceptable
Calificacion

N° de Puestos/Porcentahje
[0,

70



Mercado Asociacion Miguel Grau: Los dos puestos muestreados tienen

calificacion No aceptable (100%) como se observa en la Figura 32.

Figura 32
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Mercado Las Perdices: De los 2 puestos muestreados, el primero tiene
calificacién Aceptable (50%) y el segundo calificacion No aceptable (50%) como

se observa en la Figura 33.

Figura 33
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Mercado Modelo Pachacutec: De los dos puestos muestreados, uno obtuvo
calificacion Regular 50% y el otro calificacion No aceptable como se observa en

la Figura 34.

Figura 34
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Mercado 27 de Abril. Se muestred solo un puesto que obtuvo calificacion

Regular (100%) como se observa en la Figura 35.

Figura 35
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5.2. Resultados inferenciales.

El andlisis estadistico se realizo utilizando el paquete estadistico SPSS version
25.

Para evaluar si las condiciones de almacenamiento (temperatura de
almacenamiento, pH del queso, y las condiciones higiénico-sanitarias) influyen
en la prevalencia de Listeria monocytogenes en quesos frescos de mercados de
Santa Anita, se emple6é un modelo de regresién logistica binaria que es un tipo
especifico de regresion logistica en el que la variable dependiente es cualitativa
dicotomica, es decir, tiene solo dos valores posibles (por ejemplo, "si" 0 "no",

“presencia” o “ausencia”, "0" o0 "1", etc.).

La regresion logistica binaria se utiliza para modelar la relacion entre la variable
dependiente binaria y una o méas variables independientes o explicativas, y se
basa en la funcién logistica para estimar la probabilidad de que la variable

dependiente tome un valor especifico.

Cuando se aplica a distintas variables independientes o con mdultiples categorias,
una caracteristica interesante es la relacion que tienen los coeficientes
obtenidos, en la cuantificacién del riesgo mediante el Odds Ratio (OR). Cuando
el coeficiente de la variable es positivo obtendremos un OR >1 y corresponde
por tanto a un factor de riesgo y, al contrario, si el coeficiente es negativo el OR<1

indicaria un factor de proteccién.

Los resultados de regresion logistica binaria entre la presencia de Listeria
monocytogenes Y las variables independiente condiciones de almacenamiento

fueron los siguientes:
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Tabla 11 Regresion logistica binaria por pasos hacia atras

Razdn de Verosimilitud entre las condiciones de almacenamiento y la deteccion

de Listeria monocytogenes

Variables B ‘ Error estandar ‘Wald ‘gl‘ Sig. ‘ Exp(B)
Condiciones
Higiénico-Sanitarias 0.482 2 0.786
(No aceptable)
Condiciones
Higiénico-Sanitarias 10.541 16167.924 0.000 1 0.999 37846.197
. (Regular)
Condiciones
Higiénico-Sanitarias 11.691 16167.923 0.000 1 0.999 119450.776
(Aceptable)
Temperatura (°C) 0.860 0.495 3.015 1 0.083 2.363
pH 2.873 3.146 0.835 1 0.361 17.698
Constante -48.778 16167.936 0.000 1 0.998 0.000
Temperatura (°C) 0.731 0.412 3.146 1 0.076 2.078
22 pH 2.399 3.094 0.601 1 0.438 11.010
Constante -32.138 21.409 2.253 1 0.133 0.000
aa lE€mperatura (°C) 0.797 0.405 3.866 1 0.049 2.219
Constante -19.365 9.513 4.144 1 0.042 0.000

a. Variables especificadas en el paso 1:
Calificacion de las Condiciones Higiénico-Sanitarias, Temperatura (°C), pH.

La tabla 11 muestra la evaluacion de las variables Condiciones higiénico-

sanitarias, Temperatura (°C) y pH en la construcciéon del modelo que permita

explicar la probabilidad de encontrar Listeria monocytogenes en quesos de los

mercados del distrito de Santa Anita.

La construccion del modelo se llevo a cabo mediante la prueba de la Razon de

Verosimilitud para comprobar las covariables a incluir o excluir durante una serie

de pasos hacia atras, que consiste en evaluar el modelo con todas las variables

iniciales e ir retirando aquellas que no tengan una significacion estadistica con la
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prueba de Wald, que es un estadistico que sigue una ley Chi cuadrado con 1

grado de libertad, y una significacion estadistica asociada al indice de Wald.

En la Tabla 11 observamos que en el primer paso el modelo se evallGa con las 3
variables definidas como condiciones de almacenamiento, sin embargo, vemos
que la variable cualitativa ordinal Condiciones higiénico-sanitarias tiene el indice
de Wald mas bajo en sus 3 categorias (Aceptable, Regular, No Aceptable) y una
significancia estadistica mayor a 0.05, por lo que se acepta la hipotesis nula de
gue el coeficiente de la ecuacion asociada a la variable no aporta informacion al

modelo.

Tras la eliminacién de la variable Condiciones higiénico-sanitaria, el modelo
evalla las variables pH y temperatura, donde observamos que los valores
obtenidos para el indice de Wald y la significancia estadistica de la variable pH
son 0.835y 0.361, respectivamente; por lo tanto, son retiradas del modelo.

Finalmente, en el Ultimo paso observamos que la variable Temperatura (°C)
obtiene un indice de Wald de 3.866 y una significancia estadistica de 0.049 por
lo que tenemos evidencia de que dicha variable tiene un efecto explicativo sobre
la deteccion de Listeria monocytogenes en quesos; ademas, la estimacion del
valor Exp(B) de 2.219 nos indica el Odds ratio o razén de probabilidad con la que
la temperatura causa un efecto en la presencia de la bacteria, al ser mayor de 1
el efecto es positivo; es decir, nos indica que por cada aumento de una unidad
en la temperatura, las probabilidades de presencia de Listeria monocytogenes

se multiplican por 2.2, manteniendo todas las otras variables constantes.

Modelo de regresién logistica propuesto

1
1 4+ e(19.365-0.797xTemperatura(°C))

P(Deteccién = Presencia) =
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La figura 36 representa la funcion de la probabilidad de deteccion de Listeria
monocytogenes respecto a la temperatura que es el Unico factor que tiene

influencia o efecto.

Figura 36
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS
6.1. Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados.

Figura 37

Condiciones en las que se venden los quesos frescos

En los mercados del distrito de Santa Anita se encontraron muestras de quesos
frescos positivas a L. monocytogenes, identificadas como las muestras N° 3y 4
correspondientes al Mercado Andahuaylas, muestra N° 8 correspondiente al
Mercado Mayorista de Santa Anita y la muestra N° 12 que procedia del Mercado
Tierra Prometida y la muestra N°35 (remuestreo) procedente del Mercado
Andahuaylas de acuerdo al anexo 3 “Base de datos de los andlisis
microbiolégicos y fisicoquimicos de quesos frescos”, que se relaciona con las
condiciones de almacenamiento, ya que las muestras positivas, al momento del
expendio se comercializaban al medio ambiente, sin la debida temperatura de

conservacion, las temperaturas se registraron en la Tabla N°11.

Lo cual relaciona el crecimiento de Listeria monocytogenes en las muestras de
quesos frescos, ya que al ser considerados como psicotrofos tienen una
temperatura Optima de crecimiento entre los 15 y 20°C, temperatura que se

ajusta a lo observado.
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Analizando la variable Temperatura (°C) obtiene un indice de Wald de 3.866 y
una significancia estadistica de 0.049 por lo que esta variable tiene un efecto
explicativo sobre la deteccidon de Listeria monocytogenes en quesos. Ver Tabla
10.

De igual forma la flora microbiana no puede crecer a valores de pH menores a
5.6 oincluso 6.0. por lo tanto, el aumento del pH permitiria el desarrollo posterior
de bacterias contaminantes y/o patégenas como Listeria monocytogenes ya que

el crecimiento se dio a valores superiores a 5.6.

Tabla 12

Temperatura y pH de muestras positivas a L. monocytogenes

N° de Muestra 3 4 8 12 35
positiva a L.

monocytogenes

T® 25,8 221 236 248 24
pH 6.54 6.15 580 6.06 538

En base a los resultados microbioldgicos de presencia de L. monocytogenes del
14.29 % , es probable que las muestras de queso se hayan contaminado durante
el proceso de elaboracion o durante la manipulacién en los lugares de
procesamiento. Debido a que los productores informales no pasteurizan la leche,
por ello el nombre de queso artesanal no pasteurizado, ademas estos
productores no tienen implementados los programas prerrequisitos para el
sistema HACCP, como son las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos
y el Programa de Higiene y Saneamiento para evitar contaminacion en los

procesos de produccion.

También fueron aisladas otras especies de Listeria, la muestra N°1 y muestra N°

14 dio positivo a L. seeligeri (5.71 %) y la muestra N°2 a L. innocua (2.86%), las
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gue no son consideradas patogenas para el ser humano, pero indican una

higiene deficiente al momento de fabricacién o manipulacién de los quesos.

Las muestras positivas a L. monocytogenes incumplen lo establecido en las
especificaciones sanitarias para queso fresco del Reglamento de la Leche y
Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI donde indica que debe haber

ausencia de este patdgeno en 25g.

En cuanto a evaluacion de las condiciones higiénico -sanitarias de los puestos
de venta de los Mercados de Santa Anita, se concluye que al haberse relajado
las medidas preventivas impuestas en la época de pandemia COVID-19,
medidas que incluian estado de salud del manipulador, uso de uniforme, limpieza
y desinfeccion del mercado y de puestos, capacitacion, etc., se obtuvieron los
siguientes resultados: Calificacion Aceptable 14.29% (5), con Calificaciéon
Regular 31.43% (11) y con calificacion No Aceptable 54.29 % (19), indicandonos
que mas de 50% de puestos no guardan las condiciones necesarias para
asegurar la inocuidad de los alimentos que alli se expenden, ya que no solo se
exhibian los quesos al medio ambiente, de la misma forma los embutidos,

especerias como aji molido, ajos molidos y otros.

Sin embargo, de acuerdo a la prueba de Wald, ver tabla 10, ni el pH ni las
condiciones higiénico sanitarias tienen influencia en la presencia de Listeria

monocytogenes.

6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares.

En cuanto a la contrastacion con otros trabajos a nivel nacional se tiene
similitudes:

En la tesis doctoral “Listeria monocytogenes en leche y queso fresco, como
vehiculos de transmision de listeriosis humana en la Provincia de Truijillo, Pera.
2009-2010 Se evaluaron 60 muestras de leche y 60 muestras de queso fresco,
aislé de quesos en 10 centros de acopio de productores 10% que dio una

muestra positiva y en mercados, se aislo de 50 muestras obtenidas en mercados
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s6lo una muestra (2%). En cuanto a la evaluacion de la condicion higiénico
sanitaria de los mercados donde se muestrearon los quesos en Trujillo 100% de
las condiciones del producto eran No Aceptables, 44% de la evaluacion de
Buenas Préacticas de Manufactura No Aceptables, 70% de las conductas del
vendedor No Aceptables y 74% de Ambientes y enseres no aceptables (Diaz
Pinillos 2013)

En el articulo “Presencia de Listeria monocytogenes en quesos frescos
artesanales comercializados en Cali-Colombia” se analizaron 126 muestras
provenientes de diferentes mercados, incluyendo quesos artesanales tipo
campesino, costefio, cuajada, doble crema, mozzarella y pastuso), los cuales
fueron analizados con VIDAS® y VITEK®2, encontrando 27% de muestras

positivas a L. monocytogenes (Ocampo lbafiez et al. 2019).

En el articulo Formacion de biopeliculas por Listeria monocytogenes aisladas de
queso fresco de mercados del Cercado de Lima, Se analizaron 75 muestras de
queso fresco provenientes de diez mercados del Cercado de Lima para
determinar la capacidad formadora de biopeliculas. Para el analisis
microbioldgico utilizé la metodologia del Manual de Bacteriologia Analitica de la
FDA. Se identificé L. monocytogenes en 14 muestras (18,7%), Hallaron nueve
cepas con capacidad de formar biopeliculas (Villanueva y Salazar 2017)

Listeria monocytogenes es los quesos puede ser inhibido por el crecimiento de
la flora bacteriana de los quesos (bacterias acido lacticas-BAL) y por
competencia con otros microorganismos, por lo que su incidencia es menor al
30%, lo que concuerda con lo hallado en este trabajo 14.29% y en los trabajos
citados, cuando se utilizan los métodos de aislamiento microbiol6gicos

convencionales.

A su vez se evaluaron las condiciones de almacenamiento en las que se exhibian
los quesos para la venta, se realizo la medicion de la temperatura y la respectiva
medicion de pH, pardmetros que normalmente se realizan en una vigilancia
sanitaria.
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Se realizo al igual que en otros trabajos la Evaluacion de las Condiciones
Higiénico-Sanitarias obteniéndose los siguientes resultados Calificacion
Aceptable 14.29% (5), con Calificacion Regular 31.43% (11) y con calificacion
No Aceptable 54.29 % (19), indicandonos que mas del 50% de puestos que no
guardan las condiciones necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos

que alli se expenden.

6.3. Responsabilidad ética

La autora de la investigacion se responsabiliza por la informacién emitida en el
informe final de investigacion de acuerdo al Reglamento del Codigo de Etica

de la investigacion de la Universidad Nacional del Callao, Resolucion de Consejo
Universitario N° 260-2019-CU.
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CONCLUSIONES

La prevalencia del 14.29% de Listeria monocytogenes en los quesos frescos que
se expenden en los mercados del distrito de Santa Anita, se explica por el efecto
de las condiciones de almacenamiento relacionadas a la temperatura, donde al
no mantenerse la cadena de frio durante el expendio, favorece al desarrollo del

patogeno.

A pesar que las condiciones higiénico-sanitarias de los puestos evaluados no
fueron optimas y se observaron incumplimientos al Reglamento Sanitario de
Mercados de Abasto RM N° 282-2003.SA, no pudo encontrarse un efecto
significativo sobre la presencia de Listeria monocytogenes, es probable que la
contaminacion se haya dado en alguna fase del proceso o por manipulaciéon
inadecuada durante su elaboracion, problema que se exacerba al no

almacenarse adecuadamente mediante la refrigeracion.

El pH no tuvo efecto sobre la presencia de Listeria monocytogenes. Es posible
que se requiera una mayor cantidad de observaciones y datos mas dispersos
para poder encontrar un correlacion o efecto positivo en este factor.

La deteccion de L. monocytogenes en los quesos frescos incumplen lo
establecido en las especificaciones sanitarias para queso fresco del Reglamento
de la Leche y Productos lacteos DS N°007-2017-MINAGRI, existiendo un riesgo
de listeriosis para la poblacion vulnerable que consumen estos productos lacteos

en su mayoria sin coccion.
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RECOMENDACIONES

Las autoridades de salud, deben poner énfasis en el control de los productores
de quesos artesanales, ya que se deberia exigir a los productores que tramiten
el Registro Sanitario y que se comercialicen estos productos envasados y

correctamente etiqguetados de acuerdo al Art. 116 DS 007-98 SA.

Priorizar la implementacion y validacion del Sistema HACCP (Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos) en los productores de queso, de acuerdo
a lo establecido en la Norma Sanitaria para la aplicacién del sistema HACCP en
la fabricacion de alimentos y bebidas R.M. N° 449-2006/MINSA.

Resaltar la importancia de las autoridades municipales en la Vigilancia Sanitaria
de los mercados, existen muchas deficiencias que se han acentuado al término
de la pandemia del COVID-19 ya que las medidas de prevencién descritas en la
Meta 6 establecida por el MEF y el MINSA, que enfatizaban las conductas
correctas del manipulador y éptimas condiciones higiénicas del puesto de venta
se han dejado de lado. Las municipalidades deberian contar con laboratorios que
permitan realizar andlisis microbiol6gicos de los productos para evidenciar la

calidad del mismo.

Asi mismo, las municipalidades deben adquirir termometros que les permitan
verificar la temperatura de la cadena de frio durante el almacenamiento, no solo

de quesos sino de cualquier producto perecible.

Realizar la capacitacidén constante a los manipuladores de alimentos de acuerdo
a lo establecido en el Reglamento sanitario de Mercados de abasto RM N° 282-
2003 SA/DM. 2003 para que ellos conozcan los riesgos asociados a los
alimentos que comercializan y puedan aplicar adecuadas condiciones de
almacenamiento y correctas practicas de manipulacion, asi como adquirir

productos con registro sanitario.
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ANEXO 1. Matriz de consistencia

“‘EFECTO DE LAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO EN LA PREVALENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN QUESOS FRESCOS DE MERCADOS DE

SANTA ANITA
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES METODOS
Problema General Objetivo general Hipdtesis general Variable
dependiente
¢ Cudl sera el efecto de las Determinar la influencia de las Las condiciones de Y= Prevalencia de Listeria Presencia/25g BAM FDA
condiciones de condiciones de almacenamiento tienen Listeria monocytogenes _ Bacteriological
almacenamiento en la almacenamiento en la efecto en la prevalencia de monocytogenes Ausencia/25g Analviical ManSaI 2022
prevalencia de Listeria prevalencia de Listeria Listeria monocytogenes en Y Caitulo 10'
;“O”OCymge”es €n quesos monocytogenes en quesos quesos frescos de mercados P
rescos de mercados de frescos de mercados de Santa  de Santa Anita
Santa Anita? .
Anita
Problemas especificos Objetivos especificos Hipotesis Especificas Variable
independiente
¢Cudl sera el efecto de la Determinar el efecto de la La temperatura de Temperatura de °C Manual armonizado del
temperatura de temperatura de almacenamiento tiene efecto X= Condiciones de almacenamiento In_spector sanitario de
almacenamiento en la almacenamiento en la en la prevalencia de Listeria almacenamiento alimentos-COMPIAL
prevalencia de Listeria prevalencia de la Listeria monocytogenes
monocytogenes? monocytogenes
¢Cual sera el efecto del pH Determinar el efecto del pH del  El pH del queso tiene efecto pH Método AOAC 981.12.
del queso en la prevalencia queso en la prevalencia de la en la prevalencia de la 2005
de Listeriamonocytogenes? Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes
¢Cual sera el efecto de las Determinar el efecto de las Las condiciones higiénico- Condiciones
condiciones higiénico- condiciones higiénico- sanitarias del manipulador Higiénico-Sanitarias Aceptable Reglamento de
sanitarias del manipulador sanitarias del manipulador en tienen efecto en la del Manipulador Mercadcls de Abasto
en la prevalencia de Listeria la prevalencia de Listeria prevalencia de Listeria Regular R.M. N® 282-2003
monocytogenes? monocytogenes monocytogenes
No Aceptable
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ANEXO 2 Relacién de mercados y puestos muestreados

N° Muestra Mercado N° de N° Mercado N° de
Puesto Muestra Puesto
M1 Universal 100 M16 Los Ruisefiores 9
M2 Universal 84 M17 Los Ruisefiores 24
M3 Andahuaylas 40 M18 Los Ruisefiores 22
M4 Andahuaylas 41 M19 Santa Rosa A20
M5 Andahuaylas 39 M20 Santa Rosa 21
M6 Mayorista Santa Lacteos M 21 Santa Rosa 42
Anita Mantaro
M7 Mayorista Santa Del Valle M 22 Los Ficus 07
Anita Tda.1
M8 Mayorista Santa Del Valle M 23 Los Ficus 08
Anita Tda.2
M9 Tierra Prometida 155 M 24 Los Ficus 15
M10 Tierra Prometida A30 M 25 Asociacion Miguel  Abarrotes
Grau Rafa
M11 Tierra Prometida ACO08 M 26 Asociacion Miguel Puesto
Grau L.
Xiomi
M12 Tierra Prometida A5-A6 M 27 Las Perdices 19
M13 Productores B52 M 28 Las Perdices 8
M14 Productores A5 M 29 Mercado Modelo 22
Pachacutec
M15 Los Ruisefiores 8 M 30 Mercado Modelo 42
Pachacutec
M 31 27 de Abril Puesto
Lacteos
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N° Muestra Mercado N° de Puesto
M 32 Mayorista de Santa Anita Del Valle Tienda
2
M 33 Tierra Prometida A5-A6
M 34 Andahuaylas 41
M 35 Andahuaylas 40
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ANEXO 3. Base de datos de los analisis microbiologicos y fisicoquimicos de
guesos frescos

ITEM ESTABLECIMIENTO RUESTOIDE 5O EYALDACION CALIEICAGION TEMPERATURA pH DETECCION DE LISTERIA
VENTA ALMACENAMIENTO SANITARIA SANITARIA
1 MERCADO UNIVERSAL P1 AMBIENTE 60 REGULAR 20.5 6.38 AUSENCIA
2 MERCADO UNIVERSAL P2 REFRIGERACION 60 REGULAR 14.7 6.19 AUSENCIA
3 MERCADO ANDAHUAYLAS P3 AMBIENTE 40 NO ACEPTABLE 25.8 6.54 PRESENCIA
4 MERCADO ANDAHUAYLAS P4 AMBIENTE 32 NO ACEPTABLE 221 6.15 PRESENCIA
5 MERCADO ANDAHUAYLAS P5 AMBIENTE 32 NO ACEPTABLE 11.2 5.96 AUSENCIA
6 MERCADO MAYORISTA SANTA ANIT P6 REFRIGERACION 72 ACEPTABLE 10 6.43 AUSENCIA
7 MERCADO MAYORISTA SANTA ANIT P7 REFRIGERACION 76 ACEPTABLE 8 5.69 AUSENCIA
8 MERCADO MAYORISTA SANTA ANIT P8 AMBIENTE 60 REGULAR 23.6 5.8 PRESENCIA
9 MERCADO TIERRA PROMETIDA P9 AMBIENTE 28 NO ACEPTABLE 24.4 6 AUSENCIA
10 MERCADO TIERRA PROMETIDA P10 AMBIENTE 44 NO ACEPTABLE 23.6 5.96 AUSENCIA
11 MERCADO TIERRA PROMETIDA P11 AMBIENTE 40 NO ACEPTABLE 22.7 6.18 AUSENCIA
12 MERCADO TIERRA PROMETIDA P12 AMBIENTE 24 NO ACEPTABLE 24.8 6.06 PRESENCIA
13 MERCADO PRODUCTORES P13 REFRIGERACION 52 REGULAR 10.9 5.55 AUSENCIA
14 MERCADO PRODUCTORES P14 AMBIENTE 44 NO ACEPTABLE 17.7 6.13 AUSENCIA
15 MERCADO LOS RUISENORES P15 AMBIENTE 56 REGULAR 21.2 5.32 AUSENCIA
16 MERCADO LOS RUISENORES P16 AMBIENTE 32 NO ACEPTABLE 21.9 5.94 AUSENCIA
17 MERCADO LOS RUISENORES P17 AMBIENTE 60 REGULAR 7.4 5.88 AUSENCIA
18 MERCADO LOS RUISENORES P18 AMBIENTE 48 REGULAR 225 5.79 AUSENCIA
19 MERCADO SANTA ROSA P19 AMBIENTE 36 NO ACEPTABLE 255 5.84 AUSENCIA
20 MERCADO SANTA ROSA P20 REFRIGERACION 64 REGULAR 12 5.49 AUSENCIA
21 MERCADO SANTA ROSA P21 AMBIENTE 44 NO ACEPTABLE 221 6.01 AUSENCIA
22 MERCADO LOS FICUS P22 REFRIGERACION 68 ACEPTABLE 11.3 5.67 AUSENCIA
23 MERCADO LOS FICUS P23 AMBIENTE 44 NO ACEPTABLE 17.9 5.83 AUSENCIA
24 MERCADO LOS FICUS P24 REFRIGERACION 64 REGULAR 11.5 6.2 AUSENCIA
25 MERCADO ASOCIACION MIGUEL GRA P25 AMBIENTE 36 NO ACEPTABLE 21.9 5.68 AUSENCIA
26 MERCADO ASOCIACION MIGUEL GRA P26 AMBIENTE 44 NO ACEPTABLE 18.1 5.65 AUSENCIA
27 MERCADO LAS PERDICES P27 REFRIGERACION 76 ACEPTABLE 15.6 5.55 AUSENCIA
28 MERCADO LAS PERDICES P28 REFRIGERACION 36 NO ACEPTABLE 2.9 6.12 AUSENCIA
29 MERCADO MERCADO MODELO PACH P29 REFRIGERACION 40 NO ACEPTABLE 9.8 6.05 AUSENCIA
30 MERCADO MERCADO MODELO PACH P30 REFRIGERACION 56 REGULAR 12.4 5.8 AUSENCIA
31 MERCADO 27 DE ABRIL P31 REFRIGERACION 60 REGULAR 14.3 5.86 AUSENCIA
32* MERCADO MAYORISTA SANTA ANIT P32 AMBIENTE 60 REGULAR 20.8 5.11 AUSENCIA
33* MERCADO TIERRA PROMETIDA P33 AMBIENTE 24 NO ACEPTABLE 15.2 5.89 AUSENCIA
34* MERCADO ANDAHUAYLAS P34 AMBIENTE 32 NO ACEPTABLE 20.8 5.86 AUSENCIA
35% MERCADO ANDAHUAYLAS P35 AMBIENTE 40 NO ACEPTABLE 24 5.8 PRESENCIA
Leyenda

* Remuestreo
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Anexo 4. Ficha de vigilancia sanitaria en mercados de abasto

PRODUCTO: QUESO FRESCO

N° Muestra

Nombre del Inspector : Rosa Apesteguia Infantes

Fecha:

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

Nombre del mercado:

N° de puesto;

1

2.

3. Otros Alimentos que comercializa

4:  Queso Pasteurizado Sl

NO

5.  Procedencia:

6. Temperatura del queso:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES

Vendedor 1

Puntaje

Calificaciéon

Observaciones

1. QUESO FRESCO:

Valor(*)

1.1 Producto envasado con registro sanitario y fecha vigente (*}

1.2 Expende queso fresco envasado

1.3 Aspecto de quesos no envasados (hongos)

1.4. Quesos se venden fraccionados (en trozos)

1.5. El queso no envasado, presenta alguna proteccion para la
venta

R R R B

TOTAL

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

Valor

2.1 Aplica frio (5°C 0 menos) en conservacion de quesos

2.2 Exhibe ordenadamente, separado por producto en recipientes de facil
limpieza

~

2.3 Despacha seguln sea aplicable, en bolsas plasticas

2.4 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos

2.5 Almacena el stocken refrigeradora o exhibidora

R

TOTAL

VENDEDOR

3.1Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel
y mucosas

3.2 Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte

3.3 Utiliza gorra cubre cabello, sin magquillaje ni aretes

3.4 Uniforme completo claro y de color limpio

3.5 Aplica las buenas BPM

EE R I

TOTAL

N
o

4. AMBIENTE Y ENSERES

Valor

4.1 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado

4.2 Superficie para cortar en buen estado y limpia

4.3 Equipos y utensilios en buen estado y limpios

4.4 Desinfeccion de tabla y cuchillo antes de cortar

4.5 Mostrador de exhibicion en buen estado y limpio

4.6 Pafios, secadores en buen estado y limpios

4.7 Residuos Solidos en depoésito c/bolsa interior y tapa

4.8 Ausencia de vectores,

4.9. Ausencia de roedores u otros anlmales, o signos de su presencia

4,10 Material de limpieza y desinfeccion separados de los alimentos

o R I I I e e e

TOTAL

B
o

5. CALIFICACION DEL PUESTO (100 puntos)

Valor (*)

* El valor del puntaje es binario, si cumple el requisito se otorga el total, en caso contrario el puntaje es cero

6. REFERENCIA

Aceptable (68 puntos a mas); Regular (45 a 67 puntos); No Aceptable (0 a 44 puntos)

Referencia: RM N°282-2003-SA
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ANEXO 5. DATA BASE PARA CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS

QUESO FRESCO BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

@Producto B REEnih@E) @Aplica frio ©Ehibe
specto de uesos se . P "
envasado con  @Aspecto de P @Tipod (5°C 6 menas) urdenadadmente, segun sea utensilios, @Realiza
uesos no venden 1po de separado por 9 - "
gnvasados CrEERERES envase en p::ductopen aplicable, en  superficies, rotacién da
conservacion bolsas pafiosy stock

recnplgntef de facil plasticas equipos

@Despacha @ Desinfecta

PUESTOS  registro sanitario los quesos
y fecha vigente envasados

*) (hongos) (en trozos) de auesos

(=]

2

© 00N U A WN R
(=]

B R R R R e
s WN R O

N NNNNNNNNDNRR R
O 00N Bs WNREL O Vo N

w =
o =)
O O 0O 0O 0O 0000000000000 000000000 OO O O O

O O 0O 0O 000000000000 0000000000 OO OO OO o O
S N N N N N N N N N N N N N N N N N N N S N N N S NN
S N N N N N N N N N N N N N N N N N N N S Y N N S NN
AP POPOORLDPPORLDAEPOOSNDPODSDESEDDDOOOSD
OCO0OO0OPMPROOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO O O
A P OO POO PO POODODOPOOODODOPLPOO DI DPDOOOOO
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OO0 O0OO0OO0OO0OO0DO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0O0O0OO0OO0O0O0OOO OO O O
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w
-
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VENDEDOR

@Sin episodio @ Manos

actual de limpias y sin @Utiliza @ Uniforme
enfermedad y sin  joyas, con gorra cubre completo @Aplica las
heridas ni ufias cortas, cabello y sin claro y de buenas BPM
infecciones en limpiasysin  maquillaje  color limpio
piel y mucosas esmalte
4 4

AP prppdpdprpOoOPAPPPPAEAPEAPAAPPOPPPEAMEAPAPAAEPEEDEEPEDDHd
oprpPooprppoopr~pprpoproprprprproproprprocoorPprpPoocodrpbdo s
OO0 O P~POOOOOOOOOOOOPMPOOOOOOPSPd O OOOO
O O OO O O 0O 0000000000000 O0OO0OO0OO0O PO o o o o o
O OO0 0O OO0 P~POOOOODODOOODODOODODODODODOOO PO O OO O
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AMBIENTE Y ENSERES

Residuos Ausencia
. @ Superficie ) ) ., @Mostrador . @, ) @ @Material de
@Exterior e @Equiposy @Desinfeccié . @Paiios, Sélidos en de roedores L
. R para cortar . de exhibicion L. ) limpieza y
interior del en buen utensiliosen ndetablay en buen secadores en depésito @Ausencia u otros
puesto limpio buen estado cuchillo antes buen estado c/bolsa de vectores animales, o
estado y o estado y o ; . N separados de
y ordenado . y limpios de cortar L. y limpios interior y signos de su
limpia limpio

desinfeccion

. los alimentos
tapa presencia

I
»

4 4

B

PO OCOPOCOPPPPPMPPOOPPPPdPPPOPMPMODOOO PSP POOODS
PO OCOPOOPOPPOPOPOOPOOOOOOSDDPPOOOSN
AP OO POCOPOPOPOPODOPOPPOOPOPSLDPDPOOODDLDS
O O 0O O OO0 000 00000000000 O0OO0OO0O0OO0OOo0OOoOOoOOoOOoOo
AP pPpPOOPAPPOPOPRPPEPPOOPPRPMPOOOOOOSDDPPDOOOSP
oOoocooh~dpPpPOPOPPPPOOPOPOOOOOOPSPTPDPOOSILBPdH
AP pO PP PdPPPOPOCOPOPLPEPOOOOODNDMPOOSLO
AP prpDdDprpOPPPOPEEAEAEMMMMNOMMMODMMNPOPSDEDDPOOSBMO
AP PP PEPEPPDPPPEPPPEPPEAPPEDPPEPEAPEPPEPPPPEPPEPPEPEEPEPEPEDdDPEP
A A DA DDEDPEDDPEDEDDEEDDEEDMEPNOPSDDDOLED™EIAESAEdD B
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SUM_QUESO SUM_BPM SUM_VENDEDOR SUM_ENVIROMENT TOTAL
12 8 8 32 60
12 8 8 32 60
8 8 4 20 40
8 8 8 8 32
8 8 8 8 32
12 12 12 36 72
12 12 16 36 76
12 12 4 32 60
12 4 8 4 28
12 8 8 16 44
12 12 4 12 40
8 8 4 4 24
12 8 8 24 52
12 8 8 16 44
8 8 8 32 56
8 4 0 20 32
12 12 8 28 60
12 8 8 20 48
12 8 4 12 36
12 8 8 36 64
8 8 4 24 44
12 12 8 36 68
12 8 8 16 44
12 12 4 36 64
8 8 4 16 36
8 8 8 20 44
12 16 12 36 76
8 12 4 12 36
12 8 4 16 40
12 12 8 24 56
12 12 4 32 60
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ANEXO 6. MEDIOS DE CULTIVO
Caldo Base de Enriquecimiento Bufferado segun FDA.

Las sales de fosfato, forman un sistema buffer que evitan cambios bruscos de
pH y asi se favorece el desarrollo de Listeria spp. El piruvato de sodio permite
recuperar células dafiadas o injuriadas presentes en la muestra. Si se agrega
acriflavina 0,01 g, acido nalidixico 0,04 g y cicloheximida 0,05 g por litro de medio

de cultivo, se logra el enriquecimiento selectivo de Listeria spp.

Formulacion

Caldo Tripticasa Soya ......... 30.0

Extracto de Levadura................ 6.0

Fosfato Monopotasico............... 1.35

Fosfato disodico.............ccccu..... 9.6
Piruvato de Sodio...........cccceovvnenee 1.11

pH FINAL: 7.3 £ 0.2 (Britania Lab 2023a).
Agar Oxford

Es diferencial para el desarrollo de Listeria spp, debido a que el producto de
hidrélisis de la esculina en presencia de iones Fe3+ forma un compuesto fendlico
de color negro. Con el agregado del Suplemento Selectivo para Oxford
Modificado Agar Base se logra un crecimiento apropiado y una clara
visualizacion de las colonias de Listeria spp., mientras que se inhibe total o
parcialmente el desarrollo de la flora acompafante presente en la muestra en

estudio.
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Formula

Columbia Agar Base..........cccoovviieiinencnine 39.0
ESCUlING ..o 1.0
Citrato de Hierro y Amonio... ......ccccevvevvereennnnn, 0.5
Cloruro de Litio ....cceoeveiiiinieieieee e 12.0

Suplemento Selectivo para Oxford Modificado Agar Base (1 vial)

Formula

(O] 1511 0 - USRS 0.005g

Ceftazidima ...........oooiiiiiiiie 0.01 g (Britania Lab ,2023).
Agar ALOA

Este medio utiliza el cromdgeno X-glucosido para la identificacion presuntiva de
Listeria spp. EI cromégeno es desdoblado a B glucosidasa la cual es comdn en
especies de Listeria. Otros organismos que poseen esta enzima, como el
Enterococo, estan inhibidos por los suplementos selectivos que contiene el
medio: cloruro de litio, polimixina B y &cido nalidixico. Mientras que la anfotericina
B que inhibe hongos y levaduras que pueden estar presentes en la muestra. Este
medio incorpora fosfatidilinositol para que el PIPLC producido por L.
monocytogenes pueda ser detectado. EI PIPLC y PCPLC son marcadores de

virulencia.

Composicion (g /1):

Digerido de tejido animal ............ccccccocevevnnne 18,0
Digerido enzimatico de caseina...................... 6,0

Extracto de levadura...........cccccoocveniiinneinnn. 10,0
Piruvato de Sodio........cccccevveveieeiiiiiiee e 2,0
DEXIIOSA ....cooevveviveeeeeeee e 2,0
Glicerofosfato de magnesio.........ccccceeevevveenne. 1,0
Sulfato de magnesio (ANH) ..........ccoovvvviinnnnn, 0,5
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Cloruro de SOOI .....ueeeeeeeeeeiees 5,0

Cloruro de liti0......cceveeiiciiiiiiiciiee e 10,0
NAZHPOA ... 2,5
Mezcla X-GIUCIdO .......ccovvvreiiieiesiceeen 0,05
Agar bacterioldgiCo .........ccccovvvevviceieeie e, 12,0

Suplemento (IU-mg-g/I):

Acido NalidiXiCo........coovererreererereeeeeeieran, 10,0

PolimiXina B ......ccooovviiiiiiiiiecee e 38,35
ANFOLEIICING ..o 5,0
Ceftazidima ........ccoovvveiiiee e 10,0
Inhibidor (ml / 1):

Solucion [ecCitina...........covvvveeieiene e 20,0

(Winkler L TDA. ,2023)

AGAR SANGRE

La mezcla de musculo de corazén y peptona le dan al medio nutrientes para que
puedan crecer gran variedad de microorganismos. Se le agrega 5-10% de sangre
ovina, para poder observar los diferentes tipos de hemdlisis.

FORMULA (en gramos por litro)
Infusion de musculo de corazén 375¢

Peptona 10g
Cloruro de Sodio .........cccccvvriiviinennne. 59
AGAr oo 159

pH FINAL: 7.3 £0.2

CALDO BASE PURPURA DE BROMOCRESOL

Los microorganismos pueden fermentar los carbohidratos produciendo acido y

gas.Al caldo se le agrega el carbohidrato previamente esterilizado por filtracion.

FORMULA (en gramos por litro)
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Caldo infusion corazon o extracto de carne................. 90 ml

10% de carbohidrato en agua .............cooeeeeeeeeeeeeeeeeeen. 10 mi

Parpura de bromocresol (1,6% en etanol 95%) 0,1 ml

Colocar en tubos con tubos Durham al interior y autoclavar a 121 °C x 10 minutos.
Soluciones de carbohidratos conteniendo 0.5 % de dextrosa, esculina, maltosa,

ramnosa, manitol y xilosa
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ANEXO 7

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
l,isﬂ TI\". JR. ALMIRANTE GUISSE N° 2550 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 208-8260 C LT»;%AII:

| P . E-mail: satperufisatperu.com ; tecnicasatperu.com  www.satpers.com DA-Pam
'\.\% ﬂ LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL feredtadn
S ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Fegem I LE-0
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00124-01-2023

PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION , 1 Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima

FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-13

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-11

FECHA DE INFORME 1 2023-02-06
SOLICITUD No : SDT-00195-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 1 Mercado Universal. Puesto N° 100 Fecha de muestreo 10/01/2023
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado

PRESENTACION : Bolsa de polietileno transparente sellada, rotulada con plumén.
CANTIDAD DE MUESTRA : 300 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccion B FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, ). Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and Environmental samples and Enumeration of Listeria Monocytogenes in Foods

Notas

Contacto: Rosa Correo: om

Otras especies de Listeria aisladas:

- Deteccion Listeria seeligeri: Presencia/25g.

- Deteccion Listeria innocua: Presencia/25g

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Vélido Ginicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 06/02/2023 15:16
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ANEXO 8

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2550 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-5280
E-mail: satperu@isatperu.com ; tecnicaf@satperu.com  www.salperu.com

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

PRODUCTO

SOLICITADO POR
DIRECCION )
FECHA DE RECEPCION

FECHA DE ANALISIS
FECHA DE INFORME
SOLICITUD Ne

INFORME DE ENSAYO N° DT-00124-02-2023

Queso fresco,
APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima

1 2023-01-13

: 2023-01-11
1 2023-02-06
: SDT-00195-2023

INACAL

e

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION
PRESENTACION
CANTIDAD DE MUESTRA

: Producto en molde / Refrigerado

Bolsa de polietileno transparente sellada, rotulada con plumén.

: 300 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

: Muestra N° 2 Mercado Universal. Puesto N° 84 Fecha de muestreo 10/01/2023

Servicio

Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g)

METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccion

Notas

Contacto: Rosa Correo:

FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, 1, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria M in Foods and E samples and Enumeration of Listeria Monocytogenes in Foods

om

Otra especie de Listeria aislada:

- Deteccién Listeria innocua: Presencia/25g.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente

prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es vélido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA

C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 06/02/2023 15:16
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ANEXO

S Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

o - X
’Sﬂ T LY JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-0280 INACAL
( | ‘ _ DA-Perd

| ’ | E-mil: satpenaflsatperu.com ; tecnica@satperu.com  wew.satperu.com DA-PerG
\%m LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL Acreditads
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Regevart LE.09
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00124-03-2023

PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITA[?O POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-13
FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-11
FECHA DE INFORME 1 2023-02-06
SOLICITUD No : SDT-00195-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 3 Mercado Andahuaylas. Puesto N° 40 Fecha de muestreo 10/01/2023
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa de polietileno transparente sellada, rotulada con plumon.
CANTIDAD DE MUESTRA : 300 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Presencia
METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccion : FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.l.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.

Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and Environmental samples and Enumeration of Listeria Monocytogenes in Foods

Notas

Contacto: Rosa Correo: i il.com

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido Unicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 06/02/2023 15:16
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. = ¢ .
Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-5260 INACAL
| P ! E-mail: satperufisatperu.com ; tecnicafsatperu.com  wew.satpen com ‘ r D}«Puru .
\% A LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL Aeredize
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA ' e
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00124-04-2023
PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION ) : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-13
FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-11
FECHA DE INFORME 1 2023-02-06
SOLICITUD No : SDT-00195-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 4 Mercado Andahuaylas. Puesto N° 41 Fecha de muestreo 10/01/2023
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION . Bolsa de polietileno transparente sellada, rotulada con plumén.
CANTIDAD DE MUESTRA : 300 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Presencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccion : FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.l.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria I in Foods and E samples and Ei of Listeria in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: r com

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido Unicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 06/02/2023 15:16

110


mailto:rhomaapesteguia@gmail.com

ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

|5”; s et o e o = 'TACAL
\%m LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL =
— ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA e o

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00124-05-2023

PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-13
FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-11
FECHA DE INFORME 1 2023-02-06
SOLICITUD N° 1 SDT-00195-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 5 Mercado Andahuaylas .Puesto N° 39 Fecha de muestreo 10/01/2023
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa de polietileno transparente sellada, rotulada con plumoén.
CANTIDAD DE MUESTRA : 300 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.

Detection of Listeria in Foods and samples and of Listeria Monocytogenes in Foods

Notas
Contacto: Rosa Correo: r m

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Vélido Ginicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 06/02/2023 15:16
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

A AT S L R M = Mo
'\\.V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL fermanadn

— ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
- CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-01-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR 1 APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION i :Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD No : SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°6

Mercado Mayorista de Santa Anita Puesto: Productos Lacteos Mantaro
Fecha de muestreo 13/01/2023

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccidn FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, ). Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria in Foods and samples and of Listeria in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: r om

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Vélido Ginicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-02-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD N : SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°7

Mercado Mayorista de Santa Anita Puesto: Del Valle Tienda 1
Fecha de muestreo 13/01/2023

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g) Ausencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and i samples and ion of Listeria in Foods
Notas
Contacto: Rosa Correo: om

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido Ginicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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PRODUCTO
SOLICITADO POR
DIRECCION

FECHA DE RECEPCION

FECHA DE ANALISIS
FECHA DE INFORME
SOLICITUD N°

JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
E-mail: satperufisatperu.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com ‘ [ e DA-furl'f .
}\.Cll'."d“.aﬂﬂ- :

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

Regsiro N° LE-008

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-03-2023

Queso fresco,

APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
: Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
1 2023-01-14

: 2023-01-14
: 2023-02-13
: SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION

PRESENTACION

CANTIDAD DE MUESTRA
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE

: Muestra N°8
Mercado Mayorista de Santa Anita Puesto: Del Valle Tienda 2
Fecha de muestreo 13/01/2023
Producto en molde / Refrigerado
Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
: 250 gramos
Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g)

METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién

Notas

Via / Resultado

Presencia

FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and Envi samples and ion of Listeria in Foods

Contacto: Rosa

Correo:

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es vélido solo en original.
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL serearace
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Regva LE 0%
- CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-04-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD No : SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°9

Mercado Tierra Prometida Puesto: N° 155
Fecha de muestreo 13/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION 1 Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccidon (/25g) Ausencia
METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.

Detection of Listeria in Foods and samples and of Listeria Monocytogenes in Foods

Notas
Contacto: Rosa Correo: r om

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-05-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITA[?O POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD No : SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°10

Mercado Tierra Prometida Puesto: N° A30
Fecha de muestreo 13/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccidon (/25g) Ausencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, ). Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and i samples and ion of Listeria in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: r il.com

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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~ ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Femsia N LE
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-06-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITAI?O POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD No 1 SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°11

Mercado Tierra Prometida Puesto: N° AC 08
Fecha de muestreo 13/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.

Detection of Listeria in Foods and i samples and ion of Listeria N in Foods

Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: r il.com

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es vélido solo en original.
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< ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA gl H*LE008

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-09-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 1 Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14

FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14

FECHA DE INFORME 1 2023-02-13

SOLICITUD No : SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION
PRESENTACION

CANTIDAD DE MUESTRA

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE

: Muestra N°12

Mercado Tierra Prometida Puesto: N° A5 -A6

Fecha de muestreo 13/01/2023

Producto en molde / Refrigerado

Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
: 250 gramos

Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Coliformes Numeracion (ufc/g) 66x102
E. coli Numeracion (NMP/g) 9
Listeria Manocytogenes Deteccion {/25g) Presencia
Salmonella Deteccidn (/25g) Ausencia
Staphylococcus aureus Numeracion (ufc/g) <10

METODOS

Coliformes Numeracion

E. coli Numeracién

Listeria Monocytogenes Deteccion

Salmonella Deteccién

Staphylococcus aureus Numeracion
Notas

Contacto: Rosa Correo:

ICMSF (1983) Vol.1, 2° Ed., Pg. 137, Método 4 (Traduccién Versién Original 1978 ) Reimpresion 2000 en Castellano (Ed. Acribia). Bacterias Coliformes.
Recuento de Coliformes. Método 4 Recuento Directo en Placa de Agar Bilis Lactosa Rojo Neutro Cristal Violeta
ICMSF (1983) Vol.1, 20 Ed., Pég. 132-134, 138, 139-142 (Traduccion version original 1978) Reimpreso 2000 en castellano (Ed. Acribia). Bacterias Coliformes.
Recuento de Coliformes Técnica del Nimero més Probable (NMP). Método 1 (Nortamericano). Bacterias Coliformes. Determinacion de Organismos
Coliformes de Origen Fecal. Método 1 (Nortamericano). Bacterias Coliformes. Determinacion de Organismos Coliformes de Origen Fecal. Pruebas de
identificacién de Organismos Coliformes IMVIC
FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto ftems D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and samples and of Listeria Monocytogenes in Foods
ICMSF (1983) Microorg. de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Pag. 169-178, items I, II y IIL. 2da. Ed. Reimpresion 2000. Salmonellas.
i Exploracion Bioguimica para if de prueba serolgicas para la Identificacion de Salmonellas, Items 1,11 y 11T
AOAC 975.55, 21st Ed. (2019). Staphylococcus aureus in foods. Surface plating. Method for isolation and enumeration

No se detectaron otras especies de Listeria.

om

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido Ginicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacion escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-07-2023
PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-01-14
FECHA DE ANALISIS 1 2023-01-14
FECHA DE INFORME 1 2023-02-13
SOLICITUD No : SDT-00253-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra No13
Mercado de Productores Puesto: N° B52
Fecha de muestreo 13/01/23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.

Detection of Listeria in Foods and i samples and ion of Listeria M in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: r il m

No se detectaron otras especies de Listeria.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido inicamente para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es valido solo en original.
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PRODUCTO
SOLICITADO POR
DIRECCION

FECHA DE RECEPCION

FECHA DE ANALISIS
FECHA DE INFORME
SOLICITUD No

E-mail: satparnfjsatpanu.com | tecnicafsatperu.com  www.satpers.com

LABORATORIO DE ENSAYQO ACREDITADO POR EL

=

DA-Perd
Litorgborks da Eviey
Acreditado

Regstna N° LE-00E

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00179-08-2023

Queso fresco,

APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
1 Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
1 2023-01-14

: 2023-01-14
1 2023-02-13
: SDT-00253-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION
PRESENTACION
CANTIDAD DE MUESTRA

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE

: Muestra N°14

Mercado de Productores Puesto: N° A5

Fecha de muestreo 13/01/23

Producto en molde / Refrigerado

Bolsa tipo ziploc sellada, identificada en manuscrito.
: 250 gramos

Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio

Listeria Monocytogenes Deteccidon (/25g)

METODOS

Listeria Monocytogenes Deteccién

Notas

Contacto: Rosa Correo:

Via / Resultado

Ausencia

FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, J. Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and Envi samples and ion of Listeria in Foods

Otras especies de Listeria aisladas:

- Deteccion Listeria seeligeri: Presencia/25g.

- Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio. Valido t

om
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA R ¥
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-01-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS © 2023-01-27

FECHA DE INFORME : 2023-02-14

SOLICITUD N° ¢ SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°15

Mercado Los Ruisefiores Puesto: N° 8
Fecha de muesireo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA 1 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Mon ocytogenes Deteccion e FDA/BAM (1995| 8th Ed.,Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c, D2, F,H2,1, J. Detection and Enumer-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and i samples and tion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa iaInfantes Coveo:

-Informe de ensayo emitido en base a vesultados cbtenidos en nuesto .V dlido i paala muest-a prop . No debe se uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida foda "eprodu coién parcial del presente informe sin lo autodzacién escita de SATS.A.C. Este documento es vélido solo en oiginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Fimado digitalmente por:
Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
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Fecha: 14/02/2023 18:44
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
JR. ALMIRANTE GUISSE N° 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 C INACAL

E-mail u.com ; tecnica cOm  www.satperu.com
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-02-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS © 2023-01-27

FECHA DE INFORME © 2023-02-14

SOLICITUD N° :  SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°16

Mercado Los Ruisefiores. Puesto: N° 9
Fecha de muesireo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA 1 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monooytogenes Deteccion FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Ap1l 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and i samples and fion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa te iaInfantes Coreo:

-Informe de ensayo emitido en base a vesuitados obtenidos en nuesto labo-atoio. ¥ éiido Gnicamente paala muest-a prop orcionada. No debe se- uflizado como Cerificado de Confomidad. Queda absolutamente
prohibida toda "eprodu ceién pa-ciol del presente informe sin la autodzacién escita de SATS.A.C. Este documento es valido solo en oiginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Fimado digitalmente por:
Blga. Ana ilia Falla Rosado
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

{ ‘T\\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280

(Sg \ E-mail: @ com ; & com  www.satperu.com

\ / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-03-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS : 2023-01-27

FECHA DE INFORME © 2023-02-14

SOLICITUD N° : SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°17

Mercado Los Ruisefiores. Puesto: N° 24
Fecha de muesireo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
listeda Mon ocytogenes Deteccion FDA/BAM (19551 8th Ed. Rev. A, 1995, Chapte- 10. Rev. Apf 2022, Excepto items D.1.0,D.2. F. H2, 1 J. Detection and Enume-ation of Listeta Monocytogenes.
Detection of Listeda in Foods and samples and of Listeia in Foods
Notas
Contasto: Rosa Apesteguia Infantes Co~eo: i .com

-Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuesto .V dlido parala muesta prop. . No debe se’ uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda -eprodu ceisn parcial del presente informe sinla autofzacion escita de SAT SA.C. Este documento & valide solo en oiginal.

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Fimado digitalmente por:
Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
Jefe(e) Division Técnica
Fecha: 14/02/2023 18:44
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ANEXO

ety Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
sﬂ 1'\'\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
) : ; (= :

E-mail- satperuf@satperu.com ; tecnica@satperu.com www.satperu.com D:\-Poru e
. / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL e
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA I

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-04-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS :2023-01-27

FECHA DE INFORME © 2023-02-14

SOLICITUD N° :  SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA 1 Muestra N°18

Mercado Los Ruisefiores. Puesto: N° 22
Fecha de muesireo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
listeda Mon ocytogenes Deteccion : FDA/BAM (1995| 8th Ed..Rev. A, 1998, Chapter 10. Rev. Ap 2022 Excepto items D.1.c,D.2, F,H2. 1. J. Detection and Enume-ation of listeia Monocylogenes.
Detection of Listeda in Foods and i samples and tion of Listeia in Foods
Notas

Contacto: Rosa Apesteguia Infantes Coreo: ‘homaapesteguia®gmal.com

-Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuesto Valido parala muestap . No debe ser uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prolibida fada -ap-odscaian paaial el p-asente imfome dnla autoradon esefta deSATSA.C. ESte deouments e vrda sela an otginal
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ANEXO

P Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
/AT u =

( Emat com . com e saprscom Daders
@ LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL s
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA RovmeiF £
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-05-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS :2023-01-27

FECHA DE INFORME : 2023-02-14

SOLICITUD N° : SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°19

Mercado Santa Rosa. Puesto: N° A20
Fecha de muesireo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g) Ausencia
METODOS
Listeda Monocytogenes Deteccion FDA/BAM (1995] 8th Ed.,Rev. A, 1998, Chapte 10. Rev. Ap1 2022, Excepto items D.1.0,0.2, F.H2.1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monooytogenes.
Detection of Listeda in Foods and + of listeia ir
Notas
Contacto: Rosa ic Coeo:

-Informe d e ensayo emitido en base o “esutados obtenidos en nuesto laboratodo. V &ido Gnicamante pa-a lo muesta prop orcionada. No dabe se* uflizado como Ceificado de Conformidad, Quedo absolutomente
prohibida toda “ep-odu ccidn pa'ciol del prasente informe sin la autodzacidn escita deSATS.A.C. Este documento s valido solo en ofginal.
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

CTTI
p N

/sn \ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
( \ E-mail- satperu@ com ; tecnici com  www.satperu.com ‘ [ e DA-Pers
J -t
. / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA BRSNS
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-06-2023
PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITAPO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION 4 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE REQEPCION : 2023-01-26
FECHA DE ANALISIS : 2023-01-27
FECHA DE INFORME © 2023-02-14
SOLICITUD N° ¢ SDT-00911-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°20
Mercado Santa Rosa. Puesto: N° 21
Fecha de muesireo 26/01/23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA 1 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccion 2 FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. Eev Apl 2022. Excepto items D.1.c, 02 F.H2,1,J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods an samples and of listeia in Fo
Notas
Contacto: Rosa i iaInfantes Coweo:

-Informe de ensayo emitido en base a vesultados cbtenidos en nuesto parala muesta . No debe se- ufiizado como Cerificade de Conformidad. Gueda absolutamente
prohibida foda -eproduccién parcial del presente informe sinla autodzacidn escita He A s o Sumants Sretrac st 3 oiginal

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Fimado digitalmente por:
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

= N\
A \‘\\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
( \ E-mail 8 u.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com ‘ [ o DA-Port_
/ Acredtad S
\.\V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL i
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA b
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-07-2023
PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITAPO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION 4 :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-26
FECHA DE ANALISIS © 2023-01-27
FECHA DE INFORME : 2023-02-14
SOLICITUD N° : SDT-00911-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA 1 Muestra N°21
Mercado Santa Rosa. Puesto: N° 42
Fecha de muestreo 26/01/23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeda Monocytogenes Deteccién H FDA/EAM (1995] 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte’ 10. Eev Apl 2022. Excepto ftems D.1.c, DZ F.H2,1, J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and samples and of listeia in Foods
Notas

Contacto: Rosa Apesteguia Infantes Coreo: ‘homaapesteguia@gmal.com

-Informe de ensayo emitido en bose a esultados obtenidos en nuesto io0. ¥ &lido Gni parala muestap No debe ser uflizado como Cetificade de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida foda -ap-oducein parcial el presenta informe sin o autaizadién escita deSATS.AC. Este documento es vaids sola en oiginal
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JEFE (E) DIVISION TECNICA
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280
E-mail: satperu@satperu.com ; tecnica@satperu.com www.satperu.com

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-08-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS ¢ 2023-01-27

FECHA DE INFORME 1 2023-02-14

SOLICITUD N° ¢ SDT-00911-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA 1 Muestra N°22

Mercado Los Ficus. Puesto: N° 07
Fecha de muestreo 26/01/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccion ¥ FDA/BAM (1995 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Ap1l 2022. Exceptoitems D.1.c,D.2, F,HZ J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeda in Foods and i samples and fion of Li in Foods
Notas
Contacto: Rosa e ia Infantes Coreo:
-Informe de ensayo emitido en base a "esultados obtenidos en nuesto 10. V dlid. arala muest-a p No debe se’ utlizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente

prohibida toda reprodu coién pacial del presente informe sinla autoizacidn escita 4 SATSAC, Exte dooumente es véltda sels on oiginal.
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

P T
sn B JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
( | E-mail @ u.com ; tecnicai® cOm  www.satperu.com c_ DA-Perl
\ LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL e
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA R
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-09-2023
PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE REQEPCION : 2023-01-26
FECHA DE ANALISIS : 2023-01-27
FECHA DE INFORME : 2023-02-14
SOLICITUD N° . SDT-00911-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°23
Mercado Los Ficus. Puesto: N° 08
Fecha de muesireo 26/01/23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccion FDA/BAM (1995 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. Apil 2022. Excepto ftems D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and Envi' samples and fion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa iaInfantes Coveo: i .com

Otos esp ecies de Usteda ailad as:

- Deteccién listeda seeliger Presencia/25g

-Informe de ensayo enitido en base a -esultados obtenidos en nuest-o laboratodo. ¥ élido dnicamente pa-ala muest-a prop ocionada. No debe ser ufiizado como Cetificado de Conformidad. Gueda absolutamente
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sinla autodzacidn escita de SATS.A.C. Este documento es vélido solo en ofginal.
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ANEXO

e Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280
( “ E-mail: satperuf@satperu.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com
v / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
=e ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00469-10-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-01-26

FECHA DE ANALISIS : 2023-01-27

FECHA DE INFORME 1 2023-02-14

SOLICITUD N° :  SDT-00911-2023

INACAL

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

ESTADO / CONDICION
PRESENTACION

CANTIDAD DE MUESTRA
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE

: Muesira N°24

Mercado Los Ficus. Puesto: N° 15
Fecha de muesireo 26/01/23

: Producto en molde / Refrigerado

: Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
1 250 gramos

: Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccién ) FDA/BAM (1995| 8th Ed.,Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. Ap1l 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeda in Foods and i samples and tion of Listeia in Foods
Notas

Contacto: Rosa Apesteguia Infantes Coveo: homaapesteguia@gmal.com

-Informe de ensayo emitido en base a "esultados obtenidos en nuest-o labo-atoo. ¥ élido dnicamente pa-ala muest-a p-op ocionada. No debe se- uflizado como Cetificado de Conformidad. Gueda absolutamente
prohibida foda "eproduccion pa-cial del pesente informe sin la autofzadién escita de SATS.A.C. Este documento es vélido solo en oiginal
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ANEXO

. Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
=] B JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9260 INACAL
( ) E-mail: satperuf@satperu.com ; tecnicaf@satperu.com www.satperu.com ‘c D,A‘P"f..m,
\\V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL e
e ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA

CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-01-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03

FECHA DE ANALISIS : 2023-02-03

FECHA DE INFORME 1 2023-02-22

SOLICITUD N° ¢ SDT-01312-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°25

Mercado Asociacién Miguel Grau. Puesto Abarrotes Rafa.
FEcha de muesireo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Mon ooytogenes Deteccion : FDA/BAM (1995| 8th Ed.,Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H 2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeda in Foods and i samples and fion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa A it ia.Coreo:

Nose detectaron of'os especies de Listeia.

-Infome de ensayo emitido en base a +esultados cbtenidos en nuesto io. v dlido Gni paala muesta prop oci . No debe ser uflizado como Cerificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda "ep-aduccién parcial del presente infome sinla autoizacién escita de SATS.A.C. Este documento es valido solo en ciginal.
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

P e

s B\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9260 INACAL
( \ E-mail @ u.com ; tecnica@satperu.com  www. satperu.com ‘ [ DA-Po ]
\.\V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL s

= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA BrvGEG
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-02-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION 4 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima

FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03

FECHA DE ANALISIS : 2023-02-03

FECHA DE INFORME : 2023-02-22
SOLICITUD N° :  SDT-01312-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA 1 Muestra N°26

Mercado Asociaciéon Miguel Grau. Puesto Xiomi.
Fecha de muesireo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado

PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.

CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Mon ocytogenes Deteccion FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeda in Foods and K samples and fion of Listeia in Foods

Notas

Contacto: Rosa te ia. Coreo: i .com

Nose detectaron oft-as especies de Listeia.

-Informe de ensayo emitido en base a *esultados obtenidos en nuesto arala muesta P O"Ci No debe se’ ufiizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente

v alido Gn P
prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sinla autodzacion escita de SATS.A.C. Este documento es valido solo en ofginal.
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
sn}\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA . LINCE - TELEFONO: 206-9280

E-mail com ; COM  www.satperu.com
V LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-03-2023

INACAL
(C‘ DAPes
Acredtado

Regstro N' LE-008

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03

FECHA DE ANALISIS : 2023-02-03

FECHA DE INFORME 1 2023-02-22

SOLICITUD N° : SDT-01312-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°27

Mercado Las Perdices. Puesto No. 19.
Fecha de muesireo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccién (/25g) Ausencia
METODOS
Listeda Monocytogenes Deteccion 4 FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998 Chapte- |10. Rev. Apl 2022  Excepto items D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and i and fion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Coveo:

Nose detectaron of'as especies de Listefo.

-Informe de emsayo emitido en base o esultados obtenidos en nuesto laboratoto. Vide Gnicamente pa'ala muesta p-op e-cionada. No debe ser ufiizade como
prohibida toda rep parciol del p i sinla 6 escito de SATSAC. Este documento es véiido solo en oiginal
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

e ﬂ 2 JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
( ) E-mail: satperu@@satperu.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com [ = G
| ( ®
\\V / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
=9 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Ry L1008
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00644-04-2023
PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITAI?O POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION 4 :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03
FECHA DE ANALISIS : 2023-02-03
FECHA DE INFORME 1 2023-02-22
SOLICITUD N° : SDT-01312-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°28
Mercado Las Perdices Puesto No. 8.
Fecha de muesireo 03/02/23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Mon ocytogenes Deteccién B FDA/BAM (1995 8th Ed.,Rev. A, 1998. Chapte- 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods an i samples and tion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa A it ia. Coreo:

Nose detectaron of-as especies de Listefa.

-Informe de ensayo emitido en base a -esultados obtenides en nuest-o labo-atoro. ¥ diido Gnicamente pa-ala muest-a prop orcionada. No debe ser uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda reproduceidn parcial del presente infome sin la autodzacion escita deSATS.A.C. Este documenta es vélido solo en oiginal.

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO

JEFE (E) DIVISION TECNICA
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280

E-mail P u.com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-05-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03

FECHA DE ANALISIS © 2023-02-03

FECHA DE INFORME 1 2023-02-22

SOLICITUD N° : SDT-01312-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°29

Mercado Modelo Pachacutec No. 22.
Fecha de muestreo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS

Listeia Mon ocytogenes Deteccion g FDA/BAM (1995] 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- |10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F,H2,1, J. Detection and Enumeration of Listefa Monocytogenes.

Detection of Listeia in Foods and i samples and tion of Listeia in Foods

Notas

Contacto: Rosa Co:
Nose detectaron ofas especies de Listeia.

-Informe de ensayo emitido en base a “esultados obtenidos en nuesto 0.V dlido Gni parala muest-a prop orcit No debe ser uflizado como Cetificado de Confomidad. Queda absolutamente
prohibida foda "epraduceion pa-cial del presente informe sin la autoizadién escita de SATS.A.C. Este documento es valido solo en oiginal.
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JEFE (E) DIVISION TECNICA
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
JR.ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280
E-mail com ; tec com  www.satperu.com ‘:
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE-009

INACAL

INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-06-2023

PRODUCTO : Queso fresco,

SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA

DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-02-03

FECHA DE ANALISIS : 2023-02-03

FECHA DE INFORME : 2023-02-22

SOLICITUD N° ¢ SDT-01312-2023

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°30

Mercado Modelo Pachacutec No. 42.
Fecha de muestreo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Mon ocytogenes Deteccion H FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998, Chuple 0. Eev Apl 2022. Excepto items D.1.¢, D 2 F.H2,, J. Detection and Enumeration of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia Foods and samples and of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa e ia. Coreo:

Ot-a especie de Listeda aislada
Deteccién de Listeda innocua: Presencio/2sg

-Informe de ensayo emitido en base a vesultados obtenidos en nuesto paala muest-a prop . No debe se uflizado como Cetificado de Conformidad. Gueda absolutamente
prohibida toda "eprodu ceién parcial del presente informe sin la autodzacion escita ueslﬂ SAC.Este documento es valido solo en oiginal
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JEFE (E) DIVISION TECNICA
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. Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

A F‘ D\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-8280 INACAL
( \ E-mail: satperuf@satperu.com ; tecnicasatperu.com  www.satperu.com ‘ [ o DA-Pers
\.\V / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL ey

<=5 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA

CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00646-07-2023

PRODUCTO ¢ Queso fresco,

SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION Py :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-03
FECHA DE ANALISIS 1 2023-02-03
FECHA DE INFORME : 2023-02-22
SOLICITUD N° : SDT-01312-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°31

Mercado Cooperativa 27 de Abril. Puesto de Lécteos.
Fecha de muestreo 03/02/23

ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.

CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monooytogenes Deteccion © FDA/BAM (1995] 8th Ed. Rev. A, 1998, Chapter 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2, 1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and i samples and ion of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa teguia. Coreo: i .com

Nose detectaron ofas especies de Listeia.

-Informe de ensayo emitido en base a "esultados obtenidos en nuest-o io. V dlido Gniy parala muest-a prop orcit No debe ser ufiizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida foda "eproduceion pa-cial del presente informe sin la autoizacién escita de SATS.A.C. Este documento es valido solo en oiginal.

BLGA. ANA CECILIA FALLA ROSADO
JEFE (E) DIVISION TECNICA
C.B.P.N°2970

Firmado digitalmente por:
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ANEXO

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280
SHT\ E-mail uty-m;mpm com ; tecnica@satperu.com  www.satperu.com ‘c
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA e it
CON REGISTRO N° LE-009

INFORME DE ENSAYO N° DT-00946-01-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION T 2023-02-16
FECHA DE ANALISIS 1 2023-02-16
FECHA DE INFORME : 2023-03-03
SOLICITUD N° : SDT-01845-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N°32
Mercado Mayorista de santa Anita del Valle- Tienda 02
16/02/23
(Declarado por el cliente)
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock selladaq, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado

Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia

METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccion FDA/BAM (1995 8th Ed..Rev. A, 1998 Chapte- 10. Rev. Apil 2022. Excepto items D.1.c,D.2, F,H2. 1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeta in Foods and an ot titeda in Foods

Notas
Contacto: Rosa Apesteguialnfantes  E-mall: homaapesteguia®gmal. com
Ot as especies de Usteda aislad as: Deteccién innocua: Presenda/25g
Tempe-atu‘a de ecepcion de la muesta: 3,8°C
-Informe de ensayo emitido en base a "esultados obtenidos en nuest'o labo*atoio. Vdlido Gnicamente pa‘ala muesta proporcionada. No debe se ufizado como Ceificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda rep it escito de SATS A C. Este documento es valido solo en oiginal.
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ANEXO
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. Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.
/sﬂ "'\'\ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9260 INACAL
( \ E-mail: satperuf@satperu.com ; tecnicaf@satperu.com www,satperu.com ‘ [ o=y DA-Pori
\.\V y LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL Aeeiaic
=9 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA . -
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00944-02-2023

PRODUCTO :  Queso fresco,
SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION P 1 Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION © 2023-02-16
FECHA DE ANALISIS : 2023-02-16
FECHA DE INFORME : 2023-03-03
SOLICITUD N° :  SDT-01845-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 33

Mercado Tierra Promefida - Puesto A5-Aé

16/02/23

(Declarado por el cliente)
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccion : FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. REV Apil 2022. Exceptoitems D.1.¢, D 2 F.H2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and samples and of listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia Infantes E-mail: i .com

Tempe-atura de recepcién de la muest-a: 3.89C

-Informe de ensayo emitido en base a -esultados obtenidos en nuest-o i parala muesta p . No debe ser uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente
prohibida toda epradu coidn parcial del presente informe sin la autotzacién sscita de sAW SAC. Este dooumante es vélida selo an oiginal
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ANEXO

e Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

% ﬂ \ JR. ALMIRANTE GUISSE N* 2580 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-9280 INACAL
( " E-mail peru u.com ; tecnica@satperu.com www.satperu.com ‘ c_
/ ’-. redtadc
\\V / LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL it
=5 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA BRI
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-00946-03-2023
PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR :  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION :  Av.Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION : 2023-02-16
FECHA DE ANALISIS 1 2023-02-16
FECHA DE INFORME : 2023-03-03
SOLICITUD N° : SDT-01845-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 34
Mercado Andahuaylas- Puesto 41
16/02/23
(Declarado por el cliente)
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Ausencia
METODOS
Listeia Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995| 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapte- 10. F!ev Apil 2022. Excepto items D.1.c, D2 F.H2,1, J. Detection and Enume-ation of Listeia Monocytogenes.
Detection of Listeia in Foods and samples and of Listeia in Foods
Notas
Contacto: Rosa teguia Infantes  E-mail: i com
Ot-as esp ecies de lsteda aislad as: Deteccidn sediged: Presencia/25g
Temperatu-a de ecepcidn de la muest-a:3,8°C
-Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuesto parala muestra prop . No debe ser uflizado como Cetificado de Conformidad. Queda absolutamente

prohibida foda ap-oduceion parcial del presente informe sinla autotzacidn escita de SA' SAC. Este dooumento as viida solo en oiginal.
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Firmado digitalmente por:

| Blga. Ana Cecilia Falla Rosado
|l Jefe(e) Division Técnica
Fecha: 03/03/2023 15:55

CopyRight © 2010, SIGEL - informes@wbsperu.com F-DT-22/5taRevI Dic 22
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ANEXO

_ Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

—_ -
"/EFI T JR. BLMIRANTE GUISSE N° 2550 LIMA - LIMA - LINCE - TELEFONO: 206-5280 INACAL
|' ,' | E-mail: satparufsatperu.com ; tecnicaf@satperu.com  www.satpens.com ' r DA!:ur‘n )
'\.\Q¥ LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL feredize
= ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA Fegsi N L0
CON REGISTRO N° LE-009
INFORME DE ENSAYO N° DT-01228-01-2023
PRODUCTO : Queso fresco,
SOLICITADO POR : APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
DIRECCION i : Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Lima - Lima
FECHA DE RECEPCION 1 2023-02-28
FECHA DE ANALISIS 1 2023-03-01
FECHA DE INFORME 1 2023-03-20
SOLICITUD Ne 1 SDT-02439-2023
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : Muestra N° 35
Mercado Mayorista Andahuaylas
Puesto: N°40
(Declarado por el Cliente)
Fecha: 28-02-23
ESTADO / CONDICION : Producto en molde / Refrigerado
PRESENTACION : Bolsa tipo ziplock sellada, identificada en manuscrito.
CANTIDAD DE MUESTRA : 250 gramos
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado
Listeria Monocytogenes Deteccion (/25g) Presencia
METODOS
Listeria Monocytogenes Deteccién FDA/BAM (1995) 8th Ed., Rev. A, 1998. Chapter 10. Rev. April 2022. Excepto items D.1.c, D.2, F, H.2, I, ). Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes.
Detection of Listeria Monocytogenes in Foods and i samples and ion of Listeria in Foods
Notas
Contacto: Rosa ia. Correo: il.com
Temperatura de Recepcién de la muestra: 3,5°C
- Informe de ensayo emitido en base a btenidos en nuestro Valido 4 para la muestra proporcionada. No debe ser utilizado como Certificado de Conformidad. Queda absolutamente

prohibida toda reproduccién parcial del presente informe sin la autorizacién escrita de SAT S.A.C. Este documento es vlido solo en original.

QUIM. CLOTILDE HUAPAYA HERREROS
JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P.N° 296

Firmado digitalmente: por:
Quim. Maria Clotilde Huapaya Herreros
Fecha: 20/03/2023 16:58
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ANEXO

INGENIERIA EN METROLOGIA

eSS
UNIMETRO
~ N
Pigina 1 de |
CERTIFICADO DE CALIBRACION
N° CTU-002-2023
Fecha de emision: ~ 2023-01-03
Expediente: ~ 2950-2022
UNIDAD BAJO PRUEBA:  TERMOMETRO DE INDICACION DIGITAL
Marca:  HANNA Rango de indicacion:  -50 °C a 150 °C
Modelo:  HI98501 -58 °Fa302 °F
Serie:  3263FB Division minima: 0,1 °C: 0.1 °F
Identificacion: No Indica Procedencia: ~ No Indica
Ubicacion:  No Indica Sensor:  Termistor
SOLICITANTE:  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
Direccién:  Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Santa Anita - Lima - Lima.
DE LA CALIBRACION:  Fecha: 2023-01-02

Lugar: Laboratorio de Temperatura de UNIMETRO S.A.C.

Método:  La calibracién se efectud mediante el método de ion directa d
como ia la PC-017 “F dimi para la calibracion de termometros
digitales™, 2da. Edicion, Diciembre 2012, SNM-INDECOPI.

RESULTADO DE LAS MEDICIONES:
04
-02
-0.2
Temp C ional A (TCV) = Indicacion del 6 +C
La incertidumbre de la medicion que se presenta esta basada en una i idi estandar iplicado por un factor de
k=2, el cual proporciona un nivel de de aproxi 95 %.
CONDICIONES AMBIENTALES:
[Humedad Relativa (%HR)
PATRONES DE REFERENCIA:
e azabilidad ‘Certificado de Callb
atrones de referencia d
. INACAL-DM T-27 LT-082-2022 INACAL-DM
atrones de referencia del Termoémetro patron de 0,01 °C de resolucion Codigo:
INACAL-DM IT-26 LT-081-2022 INACAL-DM
OBSERVACIONES:
® Se colocd una etiqueta con la indicacion "CALIBRADO".
® La periodicidad de la calibracion depende del uso, mantenimiento y conservacion del instrumento.
és A, Tnga Chucos
erente de Metrologia
Reg. CIP N° 137294
L PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S.A.C. )

Av. Gran Chimu N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498
Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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ANEXO

INGENIERIA EN METROLOGIA

UNIMETRO

"

Pagina | de 2

CERTIFICADO DE CALIBRACION
N° CFQU-001-2023

Fecha de emision: ~ 2023-01-03
Expediente: 29502022

UNIDAD BAJO PRUEBA:  PH-METRO

Marca:  HANNA Alcance de indicacion: O pHa 14 pH
Modelo:  HI98100 Division de Escala: 0,01 pH
Serie:  HO5180057 Procedencia:  No Indica

Identificacion: No Indica
Ubicacion:  No Indica

SOLICITANTE:  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
Direccion:  Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Santa Anita - Lima - Lima

DE LA CALIBRACION:  Fecha: 2023-01-03
Lugar: Igual a la ubicacién
Método: Tomando como refe iaelp dimi PC-020 "P imi para la
calibracion de medidores de pH"

RESULTADO DE LAS MEDICIONES

Los resultados de las medi se en la pagina 02 del presente documento.
La idumbre de la icién que se p esta basada en una i i estandar ipli por un
factor de cobertura k=2, el cual proporciona un nivel de de aproximad: 95 %.

CONDICIONES AMBIENTALES:

PATRONES DE REFERENCIA:
s°'”“‘°:3 :fls’;r"‘"“i“ Solucion Buffer de pH 4,01 £0.01 @25 °C HI7004 - HANNA Instruments
s""’ci‘“;ls :“Is':_r““‘"’ Solucion Buffer de pH 7,01 +0.01 @25 °C HI7007 - HANNA Instruments
s"'““"::? :els’;f“‘"‘i‘ Solucién Buffer de pH 10,01 @25 °C HI7010 - HANNA Instruments
Palror;esﬁg::in del Termometro mp;l]ru(:: :"e 0,01 °C de LT-082-2022 INACAL-DM

v

~ Ing. Mi A. Inga Chucos
fente de Metrologia
Reg. CIP N° 137294

PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S.A.C.

\

Av. Gran Chimu N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498
Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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INGENIERIA EN METROLOGIA

UNIMETRO

—

Cenificado de Calibracion N® CFQU-001-2023
OBSERVACIONES:

o Se colocod una etiqueta autoadhesiva con la indicacion "CALIBRADO" en el instrumento.
® La periodicidad de la calibracion depende del uso, mantenimiento y conservacion del instrumento.

RESULTADOS

Para I funcién de PH

Nota |

Las i por para los dife buffer son las siguientes:
BufYer de pH 4 @ 25 °C: Para 20 °C es de 4,00 pH y para 25 °C es de 4,00 pH.
Buffer de pH 7,01 @ 25 °C: Para 20 °C es de 7,03 pH y para 25 °C es de 7.01 pH.
BufYer de pH 10,01 @ 25 °C: Para 20 °C es de 10,06 pH y para 25 °C esde 10,01 pH.

I DI DOCUMENTO

PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S.A.C.

Av. Gran Chimu N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498
Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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ANEXO 44

INGENIERIA EN METROLOGIA

UNIMETRO

s

Pagina | de 3

CERTIFICADO DE CALIBRACION
N° CMU-004-2023

Fecha de emision: ~ 2023-01-03
Expediente: ~ 2950-2022

UNIDAD BAJO PRUEBA:  BALANZA DE FUNCIONAMIENTO NO AUTOMATICO
Marca:  No Indica Capacidad maxima: 2000 g
Modelo: No Indica Capacidad minima: 20g(**)
Serie:  No Indica Divisién minima: 0,1 g
Identificacion: UMM-268 (*) Division de verificacion; 1g(*")
Procedencia: China Clase de exactitud: (ur)
Ubicacion:  No Indica Tipo: Electronica

SOLICITANTE:  APESTEGUIA INFANTES ROSA MARIA
Direccién: ~ Av. Santa Rosa 315 Urb. Santa Anita - Santa Anita - Lima - Lima

DE LA CALIBRACION:  Fecha: 2023-01-03
Lugar: Laboratorio de Calibracién de UNIMETRO S.A.C.
Métod Te do como ref ia el PC-011 "Procedimi para la Calibracion
de Bal de Funci iento No A ico Clase (1) y (I1) ",
4ta, Edicion, Abril - 2010, SNM-INDECOPIL.

RESULTADO DE LAS \IEDICIONES
Los Itados de las medi das se muestran en las paginas del p d

La incertidumbre de la medicion que se p esta basada en una i idumt and. Itiplicado por un factor
de cobertura k=2, el cual proporciona un nivel de confianza de aproximadamente 95 %.

CONDICIONES AMB!

dad Relativa (%HR) [ |

PATRONES DE REFERENCIA:

Patrones de referencia del Juego de pesas de 100 mg a 2 kg
INACAL-DM Clase M2

Patrones de referencia del Juego de pesas de Img a | kg PE19-C-1862 KOSSODO
INACAL-DM Clase E2 METROLOGIA S.A.C.

CMU-001-2023 - UNIMETRO S.A.C

OBSERVACIONES:
* (*) Identificacion asignada por UNIMETRO S.A.C., grabada en una eti dherida al instr
® (**) Se escogio de acuerdo al procedimiento para la calibracion de t de funci i no i
Clase 1 y IT , segtin el Item 10.2.
® Se coloco una etiqueta con la indicacién "CALIBRADO".
® La periodicidad de la calibracién depende del uso, imi y conservacion del instrumento.

lng Moises A, Ingn Chucos
nte de Metrologia
Reg. CIP N° 137294

PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S.A.C.

Av. Gran Chimu N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498
Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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INGENIERIA EN METROLOGIA

UNIMETRO
o= ™
Certificado de Calibracidn N°® CMU-004-2023
Pagina 2 de 3
RESULTADOS DE MEDICION
AJUSTE DE CERO TIENE  [ESCALA NO TIENE
OSCILACION LIBRE TIENE  [CURSOR NO TIENE
PLATAFORMA TIENE  [NIVELACION NO TIENE
[SISTEMA DE TRABA NO TIENE X r e e
ENSAYO DE REPETIBILIDAD
& g £ bl
1000,0 S0 0 40 -1'790
1000.0 60 -10 50 -1'700
1000,0 60 -10 50 -1'700
1000,0 50 0 60 -1'710
1000,0 50 0 60 =110
1000,0 60 -10 70 -1'820
1000,0 60 -10 60 -1910
1000,0 60 -10 60 -1'810
1000,0 50 0 70 -2'020
1000.0 60 -10 S0 -1'700
0
2000,0 i 320 * 2000
ENSAYO DE PESAJE
0 0
; -10 -10
2000 200,0 60 -15 -15 200.0 50 -5 -5
400.0 400,0 60 221 =21 400,0 60 =21 221
600.0 600,0 50 12 12 600,0 S0 12 12
800,0 800.0 50 7. 7 800,0 40 17 17
1000,0 999.9 40 -90 -90 1000,0 3_(_) 20 20
1200.0 1200.0 50 -5 -5 1200,0 60 -15 -15
1400.0 1400,0 60 =21 =21 13999 50 =111 =111
—_—
| 16000 | 1599.6 60 -398 -19_8_‘ 1599,5 50 -488 -488
1800,0 1799.4 50 -593 ;593_' 1799,3 60 -703 -703
2000,0 1998.2 50 -1'800 -1'800 1998,2 50 -1'800 -1'800
- PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S A.C. i

Av. Gran Chim( N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498

Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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INGENIERIA EN METROLOGIA

UNIMETRO
Certificado de Calibracion N° CMU-004-2023
Pégina 3 de 3
ENSAYO DE EXCENTRICIDAD
VISTA FRONTAL
2 s
1
3 4

700,
2 . 60 700,0 60 0 12
3 10,0 10,0 50 -2 700,0 700,0 50 10 12
4 10,0 40 8 700,0 40 20 12
s 10,0 50 -2 7000 80 -20 -18
Error maximo permitido : + 2000 mg
E.M.P: Error Maximo Permitido iderado para bal en uso de funci iento no dtico de clase de
exactitud (111 ).
Donde:
I Lectura de la balanza

E Error encontrado
E; Error en cero

E. Error corregido

AL  Carga incrementada

Resultado de una pesada: Reorregida = R + L18x10* R [g]
con una incertidumbre de medicion:

Up = 2.\[150x107 + 288x10° R* [g]

donde:
Reorregida :  Lectura convecionalmente verdadera de la balanza
R :Lectura de la balanza

FIN DEL DOCUMENTO

. PROHIBIDA SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DE ESTE DOCUMENTO SIN AUTORIZACION ESCRITA DE UNIMETRO S.A.C. o

Av. Gran Chimu N° 451 Urb. Zarate, San Juan de Lurigancho - Lima
Telf.: 376-8271 Cel.: 998446498 Entel: 981 421 743 RPM: #998446498
Web: www.unimetrosac.com E-mail: ventas@unimetrosac.com / unimetrosac@hotmail.com
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