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Resumen
En el presente trabajo de investigacion, realizado en la ciudad de Guayaquil, tuvo
como objetivo relacionar la presencia de Escherichia coli en carnes de cerdos
expendidas en los diferentes mercados municipales situados en el sureste con la
norma INEN 1338 para poder establecer qué mercados cumplen con las buenas
practicas de manufactura. Se procedi6 a realizar una evaluacion de los sitios de
expendio por mercado con ayuda de una Check list y cada muestra recolectada fue
analizada por el método propuesto por las Placas Petrifilm, las cuales son

incubadas por 24h (37°C) y permiten el recuento rapido de las colonias.

Los resultados obtenidos mostraron la presencia de la bacteria en el 100% de las
muestras (69), ademas el 62% cumplian con las normas establecidas en el pais y
el unico Mercado que mostrd una alta contaminaciéon bacteriana fue La Caraguay
con un 53.85%. Se determind el porcentaje de salubridad de los mercados,
obteniendo un 58.67%. Asimismo se asocio las preguntas 4, 10y 11 a la presencia
de Escherichia coli y que el 37.68% de las muestras no cumplieran con la norma

1338.

En conclusién, todos los mercados mostraron la presencia de E. coli en carnes de
cerdos, ademas se evidencié que cumplen de forma parcial con las buenas
practicas de manufactura por lo que la contaminaciéon puede venir también del

camal.

Palabras claves: Carnes de cerdo, Buenas practicas de manufactura,

Escherichia coli, Mercados Municipales, Placas Petrifilm.
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Abstract

This research realized in the city of Guayaquil, it has for objective relate the
presence of E. coli in pork meat expended in many of the municipal markets placed
at the southeast of the city with the INEM 1338 standard to be able to establish
which markets meet good manufacturing practices. For which, it proceeded to
perform an evaluation of the points of sales per market with the help of a Check List
and every simple recollected was analized by the proposed method by the Petrifilm
Plates, which are incubated for 24 hours (37° C) and allow the fast counting of

colonies.

The results obtained showed the presence of the bacterum in 100% of the samples
(69), besides 62% fulfilled the established rules in the country and the only market
that showed a high bacterial contamination was La Caraguay with 58.85%. It was
determined the percentage of healthiness of the markets, obtaining 58.67%.
Likewise, the questions four, ten and eleven were associated with the presence of

Escherichia coli and that 37.68% of the samples did not fulfill with the norm 1338.

In conclusion, every market showed the presence of E. coli in pork meat, besides it
was evidenced that only partial of the good manufacturing practices are accomplish

so the pollution could come from the slaughterhourse.

Key words: Pork Meat, Good Manufacturing Practices, Escherichia coli,

Municipal Markets, Petrifilm Plates.
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1. Introduccion

Escherichia coli es una bacteria que se distribuye ampliamente en la naturaleza,
formando parte de la flora intestinal de animales y de humanos, se la considera
como un indicador clave para detectar y evaluar la calidad de los alimentos.
Comunmente son comensales inofensivas, pero algunas E. coli son patdgenas,
estas pueden causar cuadros clinicos que van desde una diarrea hasta una colitis
hemorragica y en casos agravantes presentan un sindrome urémico hemolitico que

pone en peligro la salud humana (Franco, Ramirez, Orozco, & Lépez, 2013).

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA'S) representan uno de los
problemas mas comunes en la salud publica a nivel mundial (Jiménez, Chaidez, &
Ledn, 2012). Son ocasionadas por la ingestion de alimentos contaminados con
microorganismos patdégenos o por sustancias toxicas, que pueden dejar secuelas
o producir la muerte. Por esta razon varios gobiernos han establecido sistemas de
vigilancia para detectar de manera eficaz brotes de algun microorganismo presente

en las carnes (Eguia, Fernandez, & Elichiribehety, 2017).

Durante el sacrificio del animal la carne del cerdo llega a contaminarse, siendo
expuesta al ambiente del matadero y a las inadecuadas condiciones higiénicas de
manipulacion que realizan los trabajadores. Esta contaminacion continua en los
procesos de despiece y evisceracion debido a la presencia de microorganismos
que provienen del suelo, intestinos, e incluso de las personas que manipulan las
piezas. Sin embargo, en la cadena de frio también se produce una contaminacion
cruzada con otras carnes, inclusive agravando la contaminacion al momento de

transportar las carne a los lugares de expendio (Sobrino, 2014).
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Los mercados municipales son los que mas acogida tienen para la compra de
productos carnicos ya sean por clientes de clase media o baja, pero estos toman
importancia por los grandes problemas socio-ambientales debido a Ia
contaminacion que se efectia como acumulacién de residuos solidos, presencia de

olores ofensivos, mal drenaje de aguas, entre otros (Mora & Martinez, 2016).

Por lo consiguiente la contaminacion también se da por una incorrecta
manipulacion higiénica de las carnes, asi como la manera en la que exponen los
cortes al medio ambiente por largas horas y la inadecuada desinfeccion de los
utensilios y equipos que se utilizan durante la venta del alimento (Pua & Navas,

2014).

En varios estudios se argumenta que en la actualidad la ciudad de Guayaquil
cuenta con una red de Mercados Municipales, comprendida por mas de 43 centros
de abasto de tamafo grande, mediano y pequefio, los cuales estan ubicados
estratégicamente en los cuatro puntos cardinales de la misma. Los mercados que
mas acogida tienen son los que se encuentra ubicados en el sureste de la misma
(Torres & Molina, 2018). En estos mercados se han comprobado la presencia de
malas practicas de higiene implementadas por los comerciantes que elaboran en

dicha institucién (Pin & Valarezo, 2017).

Se vuelve de suma importancia implementar analisis peridédicos con el fin de
prevenir y asegurar la inocuidad de los alimentos con el objetivo de garantizar el
derecho primordial a tener acceso a alimentos libres de microorganismos
patdgenos. Asimismo de procurar que en estos centros de abasto se implementen

buenas practicas de higiene y manipulacion para disminuir la contaminacion de las
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carnes por parte de los trabajadores que laboran tanto en los mataderos como en

puntos de comercializacion (Roldan, y otros, 2018).

1.1 Antecedentes del Problema

Una de las vias de entrada mas comunes e importantes para los
microorganismos patdgenos es a través ingesta de alimentos contaminados, los
cuales pueden ser perjudiciales para la salud del consumidor desarrollando

enfermedades de gran impacto (Ruiz, y otros, 2018).

En la actualidad, las ETA’S representan un gran problema de salud publica a
nivel mundial, ademas pueden influenciar negativamente a nivel de economia en
paises, empresas y familias afectando su productividad y generando gastos en
hospitalizacion y tratamiento. Los microorganismos que mas estan presentes en los
alimentos son Salmonella, Campylobacter, Shigella, Escherichia coli, entre otros

(Rodriguez, y otros, 2015).

La bacteria E. coli al formar parte de la flora intestinal de humanos y animales,
se la encuentra en el medio ambiente y es un indicador clave para determinar la
calidad de los alimentos. Algunas cepas son patdgenas ya que son la causa
principal de diarrea en paises pobres y ademas pueden producir la muerte de mas
de un millén de nifos por afo. Varios estudios confirman que la carne de cerdo es
uno de los reservorios de este agente y que ésta se contamina desde el sacrificio
del animal hasta su comercializacién en mercados teniendo como factor principal

la malas practicas de higiene (Toledo, y otros, 2015).
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1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del Problema

Los ETA’'S tienen un gran impacto en salud publica porque son una causa
importante de mortalidad, morbilidad e impedimento del desarrollo social y
economico a nivel mundial. En la regidn de las Américas, alrededor de 77 millones
de personas se enferman por consumo de algun alimento contaminado por
microorganismos y mas de 9000 mueren. En nuestro pais, en el afno 2020, se
presentaron 5640 casos de intoxicacion por alimentos, de los cuales, Pichincha fue
la provincia que mas casos presentd con 1124 seguido por Guayas (Direccion

Nacional Vigilancia Epidemioldgica, 2020).

Los ETA’'S han tomado gran importancia para la industria carnica debido a que
afectan a la salud de los consumidores, los cuales manifiestan signos
gastrointestinales que se pueden ir agravando. Ademas, una gran cantidad de
mataderos e inclusive mercados del pais en donde llegan las carnes para su
comercializacion, no cuenta con las instalaciones respectivas ni correctos

programas de control para asegurar la calidad higiénica de este producto.

1.2.2 Formulacion del Problema
¢ Qué relacion existe sobre la presencia de E. coli en carnes de cerdo

comercializadas en los mercados municipales con las normas INEN 13387

¢ Cuales son los Mercados Municipales del sureste de Guayaquil que cumplen

con las buenas practicas de higiene para el expendio de carnes de cerdo?

1.3 Justificacién de la investigacion
Una de las bacterias que mas se encuentra en carnes tanto bovinas y porcinas

que se expenden en mercados formales e informales, principalmente en los
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municipales, es Escherichia coli, debido a varias condiciones que incumplen los

mismos.

Estas condiciones estan enfocadas desde grandes problemas socio-
ambientales que estan atribuidas a la presencia de residuos solidos, olores
inofensivos, mal drenaje de aguas, entre otros, asi como también, a la forma en la
que se comercializa los cortes de carnes y canales, en las cuales se exponen falta
de higiene por parte del trabajador al manipular los alimentos, la manera en la que
exhiben las mismas a la intemperie a temperatura ambiente por largas horas y de

la mala o no desinfeccidon de los materiales y equipos para su tratamiento.

Por lo antes mencionado, este tema esta orientado a determinar la presencia
de E. coli en carnes de cerdos que se comercializan en diferentes mercados
municipales del sureste de la ciudad de Guayaquil, ya que es un indicador de
contaminacion fecal y productor de enfermedades, por lo que se debe de optar por

medidas de prevencion.

1.4 Delimitacion de la Investigacion

e Espacio: El lugar donde se llevd a cabo la toma y recoleccion de muestra
del presente trabajo fue en los Mercados Municipales del Sureste de la
ciudad de Guayaquil. El procesamiento de las muestra se realizé en el
laboratorio de microbiologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia de la Universidad Agraria del Ecuador.

e Tiempo: El presente trabajo de investigacién se desarroll6 de agosto del
2020 a marzo del 2021.

e Poblacién: Para la presente investigacion se visitd los 5 Mercados

Municipales del sureste de Guayaquil, los cuales contiene la siguiente
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cantidad de puestos que expenden carne de cerdo: Mercado Caraguay tiene
6 puestos, Mercado La Floresta tiene 2 puestos, Mercado Las Exclusas tiene
5 puestos, Mercado Guasmo Sur tiene 9 puestos y Mercado San Gregorio

tiene 1 puesto.

1.5 Objetivo general
Relacionar la presencia de E. coli en carnes de cerdo que se expenden en los

Mercados Municipales del sureste de Guayaquil con la norma INEN 1338.

1.6 Objetivo especificos
e Determinar la presencia de E. coli en carnes de cerdos expendidas en los
diferentes Mercados Municipales del Sureste de Guayaquil.
o Establecer los mercados que cumplen con las buenas practicas de

manufactura de productos carnicos.

1.7 Hipoétesis
Un Alto indice de carnes de cerdos comercializadas en los Mercados
Municipales del Sureste de Guayaquil se encuentra contaminados con Escherichia

coliy no cumplen con las normas INEN 1338 establecidas.
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2. Marco Teérico

2.1 Estado del Arte

En un estudio realizado por Carvajal (2018) en el cantéon Guaranda, se indico
que en el mercado 10 de noviembre, se tomaron 69 muestras de carne de cerdo
para su porterior analisis y se observo que el 37% de las muestras sobrepasaban
el limite permitido por la norma ecuatoriana para E. coli en carnes y productos
carnicos. Asimismo se implementd una encuesta en la cual se pudo determinar
que el 100% de los expendedores vende carne procedente de animales
sacrificados de forma artesanal y algunos no tiene conocimiento sobre buenas

practicas de manipulacion.

Rojas (2019) en su estudio menciona que se determiné la presencia de E. coli
en carnes molidas de res comercializadas en mercados municipales del norte, sur
y centro de la cuidad de Guayaquil, en donde la zona centro resgistré una mayor
concentracion de la bacteria con 3.16x10° unidades formadoras de colonia (UFC),
seguida de la zona sur con un 3.3x103 UFC/g y la zona norte con un 1x103 UFC/g,
estos valores sobrepasan los establecidos como permisibles por las normas del

pais para carne molida, el cual deberia de ser 1x 10%.

Moran (2019) menciona que en su estudio realizado en el mercado municipal
La Caraguay, se tomaron muestras de camarones en 11 puestos y en la cuarta
semana de muestreo, se presentd valores de <12,73 UFC para E.coli, la cual
sobrepasa los limites que son permitidos por el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN), el cual deberia de ser <10. Ademas se implementd una
encuesta en la cual se concluyé que los trabajadores de este mercado no tenian

conocimientos sobre las buenas practicas de manipulacion de los alimentos.
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Segun Aza (2019) en su estudio menciona que se tomaron muestras de
hisopados en puestos de venta de carne de pollo en mercados de abasto en Peru,
procedentes de las manos de manipuladores, mesones y tablas de picar, pudiendo
determinar que en el 42% de las muestras analizadas, resultaron positivas para E.

coli y también se pudo observar practicas deficientes durante la comercializacion.

Lo anterior mencionado, recalca la importancia de tener a este agente como
principal indicador sanitario ya que nos puede mostrar la falta de diversos principios
de buenas practicas de higiene en la manipulacion de la carne, productos carnicos
y otros productos que se comercializan en mercados (Becerril, Dublan, Dominguez,

Arizmendi, & Quintero, 2019).

2.2 Bases Teodricas
2.2.1 Caracteristicas generales de Escherichia coli

Escherichia coli es un bacteria que pertenece al grupo mas pequefio de
organismos procariontes y es la que mas esta presente. Fue descubierta por el
bacteridélogo de origen aleman Theodor Escherich, el cual, la pudo identificar en
muestras de heces de recién nacidos con enteritis en el afio 1885 y utilizo la técnica
de cultivos en placas Petri aprendida por Wilhelm Frobenius, quien habia estudiado

bacteriologia con Robert Koch (Manning & Heymann, 2010).

Esta bacteria se caracteriza por ser un bacilo, gram negativo, corto,
comunmente movil por flagelos peritridos, anaerobio facultativo, que pertenece a la
familia de las enterobacterias, esto quiere decir que se la encuentra en el tracto
gastrointestinal de animales y de personas. Al estar presente en las heces de estos
individuos, es muy utilizada como un indicador para evaluar la calidad de los

alimentos (Soto, Pérez, & Estrada, 2016).
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Algunas E. coli son inofensivas, pero existen cepas que pueden ser patdgenas
no solamente para el ser humano, sino también para los animales. Ademas en
estos individuos, las cepas inofensivas tienen la funcion de inhibir el crecimiento
de las bacterias perjudiciales para el mismo y también sintetizan grandes
cantidades considerables de vitaminas (Jenifer, Molina, Maestre, & Garcia, 2011).
En cambio las cepas patdgenas pueden ocasionar una extensa gama de

enfermedades que pueden afectar a varios 6rganos (Croxen, y otros, 2013).

2.2.1.1 Caracteristicas Morfolégicas

Este microorganismo se caracteriza por medir alrededorde 1 -1.5x2 - 6 um.
La estructura de esta bacteria se encuentra constituida por una pared bacteriana,
fimbrias y flagelos que son peritricos. Ademas en lo que confiere al antigeno
somatico superficial esta formado por lipopolisacaridos, los cuales le otorga una
estabilidad térmica y hace que se enmascare el antigeno K (Guaminga & Tutillo,
2018-2019). Igualmente, la endotoxina ligada a los polisacaridos hace que la

bacteria se vuelva mucho mas resistente en el medio (Romero & Iregui, 2010).

2.2.1.2 Cepas patogenas de E.coli

Las E. coli patégenas se caracterizan por presentar factores de virulencia que
son unicos para cada cepa ya que ellas provocan enfermedades mediante
mecanismos diferentes. También a lo largo del intestino, tienen la capacidad de
fijarse a las células epiteliales, esta propiedad son codificadas por genes ubicados

en los plasmidos (Morocco, 2019).

Michelli, y otros (2016) mencionan que son 6 cepas las que tienen importancia
dentro de la salud publica y estas son: E. coli enterohemorragica, E. coli

enteroinvasiva, E. coli enteropatdogena, E. coli enterotoxigénica, E. coli de



26

adherencia difusa y E. coli enteroagregativa. Estas cepas anteriormente
mencionadas se caracterizan por provocar cuadros diarreicos y la que mas

importancia tiene en salud publica es la enterohemorragica.

2.2.1.3 Epidemiologia

Esta bacteria se la puede encontrar distribuida en todo el planeta, sin embargo,
factores como la humedad y temperatura en el ambiente son los que van a
establecer la incidencia de la misma. Ademas su prevalencia se va a dar en
condiciones que pueden prolongar su supervivencia en el medio ambiente como lo

son las zonas calidas y humedas (Parma, 2007).

Por otro lado, las cepas de E. coli patdbgenas son una de las causas mas
significativas de diarrea aguda y constante en nifios que se encuentran en paises
en vias en desarrollo (Rivero, y otros, 2011). En Colombia, las cepas que producen
enfermedad diarreica, son la segunda causa mas comun de morbilidad, siendo su
incidencia de 110 casos por cada 100.000 habitantes y su frecuencia se desconoce.
La frecuencia en otros paises como México, Brasil y Argentina se encuentra

aproximadamente entre 6-28% (Gomez, 2014).

Dentro de estas, las cepas enterohemorragicas o también llamadas productoras
de toxina shiga o verotoxigénico, son las que mas han sido reportadas a nivel
mundial y han causado alrededor de 2801 casos por ano. El serotipo O157:H7 es
el que genera mas problemas y se ha presentado en carnes frescas de bovinos y
porcinos. En el pais, actualmente no existen muchos estudios que puedan
demostrar el factor de virulencia de este microrganismo, pero de esos pocos, en la
region sierra y costa se han podido encontrar muestras positivas en carnes para E.

coli O157:H7 de un 3 al 6% (Alarcoén, y otros, 2020).
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Asimismo como es de conocimiento, E. coli es resistente a varios grupos de
antibioticos lo cual también genera preocupacion, debido a que no se conoce en su
totalidad cual es la resistencia por ciudades y también se sabe que esta puede

cambiar por region geografica (Vinueza, Mejia, Romero, Socola, & Toro, 2019).

2.2.2 Enfermedades producidas por E. coli

Las cepas de E. coli se caracterizan por presentar varias enfermedades, entre
estas tenemos a la colitis hemorragica (CH) y al sindrome urémico Hemolitico
(SUH), las cuales son las que mas importancia tienen a nivel mundial dentro de la
salud publica y son producidas por el serotipo productor de toxina shiga (Farfan,

Ariza, Vargas, & Vargas, 2016).

Aunque los rumiantes sean el principal reservorio del serotipo mencionado con
anterioridad y se lo encuentre mas en carne bovina o sus productos, también se la
ha podido aislar en cerdos y en carne fresca del mismo, lo que vuelve primordial
realizar mas estudios que sigan comprobando la existencia de este en porcinos

(Méndez, Vergaray, Morante, Flores, & Gamboa, 2013).

2.2.2.1 Trasmision

La trasmision al hombre se da principalmente por consumo de alimentos que
estén contaminados ya sean ingeridos crudos o mal cocidos. También ocurre por
contacto directo entre persona a persona por la via oro-fecal o por contacto directo

con animales portadores (OMS, 2018).

Los animales se pueden contaminar a través de la via oro-fecal por contacto
directo o a través del consumo de alimento, bebederos, o agua contaminada.
Ademas las moscas y las aves son potenciales vectores de la bacteria. Ademas,

los huésped reservorios no habituales de la cepa O157:H7 como el cerdo pueden
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eliminar la bacteria por 2 meses de su organismo y actuar como reservorio

secundario (CFSPH, 2009).

2.2.2.2 Manifestaciones clinicas

En las personas infectadas con E. coli enterohemorragica, los sintomas
aparecen después de 3 — 5 dias de haber ingerido la bacteria. Primero comienzan
los sintomas gastrointestinales como diarrea acuosa, rara vez nauseas, vomitos y
dolor abdominal grave. Después a los 2 dias la diarrea progresa a CH en la cual se
puede observar edemas y erosion de la mucosa del colon, ademas de la colitis ésta
va a venir acompafada con dolores abdominales, sangre en las heces y rara vez
fiebre. Pueda que en la mayoria de los casos los sintomas desaparezcan o estos

se agraven produciendo SUH (Fernandez & Padola, 2012).

El SUH se va caracterizar porque se va a presentar un cuadro que incluye
trombocitopenia, anemia hemolitica microangiopatica, insuficiencia renal vy
compromiso multiorganico. El érgano al que mas afecta es el rifidn, el sistema
nervioso y el sistema digestivo, aunque también puede afectar al pancreas y

corazén (Hiriart, y otros, 2018).

En los animales el serotipo O157: H7 perteneciente a la cepa E. coli productora
de toxina shiga no produce enfermedad en los animales, ya que estos solo actuan
como un reservorio o portador. Otros serotipos como 0138, 0139 y O141 producen
pérdida de peso, deshidratacion, diarrea acuosa y muerte pero no son de

importancia dentro de salud publica (Moredo, 2012).

2.2.3 Incidencia de E. coli en carnes de cerdo
Aunque se ha comprobado la presencia de E. coli en carnes de origen bovino,

al ser el cerdo también un reservorio, se han realizado varios estudios con el fin de
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poder determinar su prevalencia e incidencia. En el continente europeo, se ha
podido ver la presencia de E. coli productoras de toxina shiga, especialmente del
serotipo O157: H7 en hisopados, material fecal y en carcasas de cerdos a nivel de
frigorificos, solo Noruega ha podido demostrar una baja prevalencia. Ademas en
chile también se ha podido comprobar la incidencia de cepas enterohemorragicas

pudiendo llegar al 69% en cerdos (Moredo, 2012).

La presencia de este microorganismo en el cerdo y su carne esta dada desde
la produccion, es decir, en la cual no se implementando correctamente normas de
bioseguridad; hasta su comercializacion y consumo, pero en los lugares donde se
expende este producto, principalmente en mercados municipales, no cumplen con
correctas normas de manipulacion de la mismas e higiene (Hernandez, Ramos, &

Hurtado, 2008).

2.2.4 Inocuidad de la Carne de cerdo

Una de las mejores maneras que se tiene para garantizar la calidad y la
inocuidad de los alimentos de origen animal es a través de la implementacion de
varias estrategias que puedan ser aplicadas durante todo el proceso de la cadena
alimentaria. Entre estas estrategias tenemos la aplicacion de inspecciones de los
animales y de las canales en los mataderos, los cuales se enfoquen en la
importancia de garantizar la inocuidad. Ademas estos deben siempre estar basados
en los riesgos (contaminacion microbioldgica). Las pruebas microbiologicas

siempre deben de utilizarse para reforzar la vigilancia (OIE, 2014).

Asimismo durante todo la cadena de produccion alimentaria, tanto los
establecimientos, instalaciones, equipos y personal, deberan de cumplir con

normas de higiene y manipulacién que permite asegurar la carne como un producto
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inocuo Yy libre de microorganismos patogenos. Las cepas genéricas de E. coli deben
de tener un limite permitido que varia en cada pais y deben de tener normas para
la usencia del serotipo O157:H7, ademas de proporcionar a todas las partes
interesadas una explicacion en lo que confiere a vinculacion que haga referencia a

la proteccién del consumidor (CODEX ALIMENTARIUS, 2005).

En Ecuador, los requisitos microbiolégicos referente a la carne y productos
carnicos de las normas NTE INEN 1338 para E. coli genéricas, el nivel de
aceptacién es de 1,0 x 102 ufc/g y de rechazo es de 1,0 x 10® ufc/g (INEN, 2016).
Ademas en el reglamento RTE INEN 056 para el serotipo O157:H7 debe de estar

ausente en todas las carnes y sus productos (INEN, 2011).

2.3 Marco Legal

En la Norma Juridica Suprema del Ecuador en su articulo 13, mencionan que:
“Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local
y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El
Estado Ecuatoriano promovera la soberania alimentaria” (Constitucion de la
Republica del Ecuador, 2008, p. 13). Esto recalca que toda la poblacién ecuatoriana
tiene derecho de adquirir alimentos producidos a nivel nacional, que sean salubres

y que estén libres de microorganismos que puedan afectar la salud del consumidor.
Asimismo, en la Constitucion del pais, en su articulo 42 se menciona que:

“La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula
al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion,
la educacién, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes
sanos Yy otros que sustentan el buen vivir’ (Const., 2008, p. 21).
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Toda la poblacion ecuatoriana tiene derecho a poseer una salud de calidad por
medio de la obtencion de alimentos libres de patogenos que se sustenten en el

buen vivir.

De la misma forma, en el articulo 281 del literal 13 de la Constitucion, establece:
“Prevenir y proteger a la poblaciéon del consumo de alimentos contaminados o que
pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos”
(Const., 2008, p. 91). El estado tiene como obligacion prevenir a las personas
acerca del consumo de alimentos que se encuentren contaminados para

protegerlas de los posibles efectos que estas ocasionen sobre la salud.

En la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria (LOSA) en su articulo 10 en su

literal e, establece:

“Aplicar medidas que minimicen y prevengan la presencia de contaminantes
fisicos, quimicos o biolégicos en las unidades de producciéon o
procesamiento primario de alimentos de origen agricola y pecuario,
capacitacion, asistencia técnica, difusion, vigilancia de contaminantes y
residuos, que favorezcan a la inocuidad de los alimentos” (Asamblea
Nacional , 2017, p. 5).

Es por eso que los establecimientos encargados de manipular, procesar y
comercializar los alimentos, deben contar con programas de capacitacion a su
personal para garantizar la inocuidad, asi como medidas que minimicen la

contaminacion de los productos que son destinados para el consumo humano.

Asimismo en el articulo 30 de la LOSA en su literal e, establece: “Aplicar
medidas de saneamiento y desinfeccidn de animales, mercancias pecuarias,
instalaciones, equipos, maquinarias y vehiculos de transporte que puedan ser
portadores de enfermedades o agentes patdégenos que representen un riesgo
zoosanitario” (Asamblea Nacional, 2017, p. 10). Por lo tanto, los establecimiento

encargados del procesamiento y comercializacion de los alimentos, deben de tener
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buenas practicas de higiene con el objetivo de disminuir o desaparecer la presencia

microorganismos que puedan poner en peligro la salud de los consumidores.

En el capitulo IV del titulo Il de la Ley Organica del Régimen de Soberania

Alimentaria (LORSA), en su articulo 24 dice que:

‘La sanidad e inocuidad alimentarias tienen por objeto promover una
adecuada nutricion y proteccidn de la salud de las personas; y prevenir,
eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar o
agravar por el consumo de alimentos contaminados” (Asamblea Nacional,
2009, p. 8)

Es por eso que todos los alimentos que son producidos a nivel nacional deben
de estar libre de microorganismo patégeno que puedan afectar y poner el riesgo la

salud de quienes lo consuma.

De la misma forma, en el articulo 25 de la LORSA, se menciona que:

“‘El Estado prevendra y controlara la introduccidon y ocurrencia de
enfermedades de animales y vegetales; asimismo promovera practicas y
tecnologias de  produccion, industrializacion,  conservacion vy
comercializacién que permitan alcanzar y afianzar la inocuidad de los
productos. Para lo cual, el Estado mantendra campanas de erradicacion de
plagas y enfermedades en animales y cultivos, fomentando el uso de
productos veterinarios y fitosanitarios amigables con el medio ambiente”
(Asamblea Nacional, 2009, p. 8-9).

Para prevenir o minimizar las enfermedades a causa de alimentos
contaminados, El Estado debe de garantizar que se implementen buenas practicas
y tecnologias en la produccion y comercializacion de las mismas, para asi lograr

mantener la inocuidad y a su vez proteger la salud de las personas.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la Investigacion

3.1.1 Tipo de Investigacién

La investigacion del presente trabajo fue de tipo descriptivo debido a que se
obtuvo informacién de cuantos puestos expenden carnes de cerdo por mercado y
se realiz6 una evaluacion sobre buenas practicas de manufactura (BPM) debido a
que se determind la presencia de E. coli para comprobar si estos cumplian con la

norma NTE INEN 1338 enmienda 1 del afno 2016.

3.1.2 Diseno de Investigacion
El disefio de investigacion del presente trabajo fue no experimental debido a que
se procedio a la compra de las carnes de cerdo y se evaluod los puestos en los

diferentes mercados del sureste de Guayaquil.

3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

Para este tipo de investigacién, se incluyen las siguientes variables:

3.2.1.1 Variable independiente

Numero de puestos de carne; Nombre del mercado; Practicas de higiene.

3.21.2 Variable dependiente
Presencia de Escherichia coli en carnes de cerdo, Rango de presencia

Escherichia.

3.21.3 Operacionalizacion de las variables

Véase Anexo N° 1

3.2.2 Tratamientos
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El presente trabajo al ser de tipo descriptivo y no experimental, no se aplico

tratamientos.

3.2.3 Diseno experimental
El presente trabajo de investigacion al ser descriptivo y no experimental no tuvo

disefio experimental.

3.2.4 Recoleccion de datos

3.241 Recursos
Materiales de campo: hielera, gel refrigerante, mascarilla, boligrafo, fundas

herméticas y hoja de evaluacion de los puestos.

Equipos y materiales de Laboratorio: tubos de ensayo, tubos de centrifuga de 50
ml, pipeta pasteur, tijeras, pinzas, balanza analitica, camara cuenta colonia,

gradilla, incubadora, refrigeradora y centrifugadora.

Reactivos y medios de cultivo: agua peptonada al 0.1% y placas petrifilm del
grupo 3M para el recuento de E. coli/ coliformes, el cual contiene nutrientes de

bilis rojo violeta.

3.24.2 Métodos y técnicas

Para determinar si los puestos de carne de cerdo cumplen con las BPM, se
procedio a realizar una evaluacion por medio de una lista de chequeo. Ademas para
determinar el grado de contaminacién en la carnes de cerdo se procedi6 a realizar
una dilucion y luego se utilizé las Placas Petrifilm para el Recuento de E. coli/
coliformes del grupo 3M, el cual nos indico las cantidades de UFC presente en la

muestra, a continuacién se detalla el procedimiento.

Evaluacion de los mercados, recoleccion y trasporte de la muestra
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Para la evaluacion de las BPM, se tomd6 en cuenta todos los puestos que
comercializan carnes de cerdo de los 5 mercados municipales del sureste de la
ciudad. Fueron 23 puestos en total entre los 5 mercados y se realizd6 3
observaciones pasando 1 semana. Para la recoleccion de las muestras, se tomo
una porcion de carne de cerdo por puesto pasando 1 semana por 3 semanas, es
decir que se realizaron 3 tomas por puesto por semana y se obtuvo una poblacion

final de 69 muestras para la investigacion.

Para el transporte, las muestras fueron llevadas en fundas herméticas,
refrigeradas en hieleras a 0-5°C y ademas se considero los siguientes datos de

identificacion: numero de identificacion, lugar del muestreo, fecha y hora.

Preparacion y dilucién de la muestra

Para la preparacién y dilucion de la muestras se siguio la norma INEN 1529-2

para el control microbiolégico de los alimentos, segun Apéndice N° 1.

Inoculacién, incubacion e interpretacion de las placas petrifilm

Para realizar la inoculacion, incubacién e interpretacion de las placas petrifilm
para recuento de E. coli/ coliformes, se sigui6 los pasos estipulados por el grupo 3

M, segun Apéndice N° 2.

3.2.5 Anadlisis Estadistico

El método estadistico que se implementd en la presente investigacion fue
descriptivo, se desarroll6 prueba de Chi-Cuadrado. Esta es una prueba no
paramétrica que permite conocer si la distribucion empirica de las variables
categdricas (ordinal y nominal) se parecen o no a una distribucion (Berlanga &
Rubio, 2012). Ademas se la aplica cuando una variable nominal esta constituida

por dos 0 mas categorias (Quispe, Calla, Yangali, Rodriguez , & Pumacayo, 2019).
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4. Resultados

4.1 Determinacion de la presencia de E. coli en carnes de cerdos expendidas

en los diferentes Mercados Municipales del Sureste de Guayaquil.

Tabla 1: Presencia o Ausencia de E. coli en las muestras analizadas

expresadas en porcentaje.

E. coli Numero de muestras %
Presencia 69 100
Ausencia 0 0
Total 69 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Se analizaron un total de 69 muestras mediante el método Petrifilm, de las
cuales el 100% resultaron positivas para E. coli. Esto indica la presencia de la
bacteria en las carnes de cerdo expendidas de los diferentes mercados municipales

que entraron en estudio.

Tabla 2: Porcentaje de muestras que son aptos y no aptos con respecto a

la norma INEN 1338.

Resultado/Norma Numero de

Resultado Escherichia coli muestras % % acumulativos

Presencia Aptos 43 62.32 62.32
No aptos 26  37.68 100
Total 69 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De las 69 muestras que dieron como resultado la presencia de la bacteria en
las carnes de cerdo expendidas en los diferentes mercados municipales que

entraron al estudio, el 62.3% (43) son aptos para el consumo, debido a que
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cumplieron con la norma INEN 1338 para carnes y productos carnicos, mientras

que el 37.7% (26) no fueron aptos.

Tabla 3: Porcentaje de muestras que son aptos y no aptos con respecto a

la norma INEN por mercado.

Resultado/Norma Numero de %
Escherichia coli Mercados muestras % acumulativo
Aptos Guasmo Sur 22 51.16 51.16
Caraguay 4 9.30 60.47
Floresta 5 11.63 72.09
Esclusas 10 23.26 95.35
San Gregorio 2 4.65 100
Total 43 100
No aptos Guasmo Sur 5 19.23 19.23
Caraguay 14 53.85 73.08
Floresta 1 3.85 76.92
Las esclusas 5 19.23 96.15
San Gregorio 1 3.85 100
Total 26 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De las 43 muestras que dieron como resultado aptas para el consumo, el

51.16% (22) corresponden al Mercado Municipal Guasmo Sur, el 23.23% (10) al

mercado Las Esclusas, seguido por La Floresta con un 11.63% (5).

Por otro lado, de las 26 muestras que no resultaron aptas para el consumo, el

53.85% (14) corresponde al Mercado Municipal La Caraguay seguidos por los

mercados Guasmo sur y Las Esclusas con un 19.23% (5). Esto indica que el unico

Mercado Municipal que presenta una alta contaminacion bacteriana a E. coli en las

carnes de cerdos expendidas, es La Caraguay.
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4.2 Establecer los mercados que cumplen con las buenas practicas de

manufactura de productos carnicos.

Tabla 4: ;Los equipos y utensilios se encuentra en buen estado?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 100.00 0.00 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En la presente investigacion se realizdé una evaluacién sobre las BPM para
poder determinar la salubridad en el expendio de carne de cerdo en los diferentes
mercados, para esto la Check list se bas6 en la norma ecuatoriana de mercados
saludables. Para la primera pregunta, se pudo observar que en las 3 semanas de
estudio, los 5 mercados municipales cumplieron en un 100% en mantener en muy
buen estado sus equipos y utensilios para el corte de las piezas de carne destinadas

para la comercializacion.

Tabla 5: ;Utilizan tablas para el corte de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 77.78 22.22 100
La Floresta 50.00 50.00 100
San Gregorio 33.33 66.67 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.
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De los 5 Mercados Municipales que expenden carne de cerdo, solo La Caraguay
mostré cumplir en un 100% (18/18 observaciones) que utilizaban tablas al momento
de cortar las piezas de carne al momento de la comercializacion, seguido por Las
Esclusas con un 86.67% (13/15 observaciones) mientras que el que no cumplié con
dicha actividad fue el mercado San Gregorio con un 66.67% (2/3 observaciones)

debido a que el corte de la carne lo realizaban sobre el meson del puesto.

Tabla 6: ;Las tablas que utilizan son de madera, plastico u otro material

que sea facil de limpiar?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 77.78 22.22 100
La Floresta 50.00 50.00 100
San Gregorio 33.33 66.67 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De los 5 Mercados Municipales que entraron al estudio, solo La Caraguay mostro
cumplir en un 100% (18/18 observaciones) que utilizaban tablas de materiales que
eran faciles de limpiar, seguido por las esclusas con un 86.67% (13/15
observaciones) y Guasmo sur con un 77.78% (21/27 observaciones) mientras que
el mercado San Gregorio no cumplié con dicha actividad con un 66.67% (2/3
observaciones) debido a que realizaban el corte de la carne para la

comercializacidn en el meson del puesto.
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Tabla 7: ¢ Las tablas se encuentran libres de astillas y son duras?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 88.89 11.11 100
Guasmo Sur 62.96 37.04 100
La Floresta 66.67 33.33 100
San Gregorio 33.33 66.67 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Asimismo, de los 5 mercados en los que sus puestos utilizaron tablas para el
corte de la carne durante el expendio, la Caraguay cumplié con un 88.89% (16/18
observaciones) estar libres de astillas y buenas condiciones seguido por las
Esclusas, sin embargo en estos mismo mercados también se pudo ver la presencia
de tablas en malas condiciones y astilladas. En el caso del mercado San Gregorio,
para el puesto que estuvo en observacion, solo una vez la tabla la utilizaron la
misma que la tenian en buenas condiciones y las otras veces realizaron el corte

sobre el meson.

Tabla 8: ;Los mesones son desinfectados antes, durante y después de

cada manipulacion de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 0.00 100.00 100
La Caraguay 11.11 88.89 100
Guasmo Sur 11.11 88.89 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En la presente tabla se puede observar que de los 5 mercados que entraron al

estudio; los mercados La Floresta, Las Esclusas y San Gregorio no cumplieron en
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realizar desinfecciones de los mesones antes, durante y después de cada
comercializacion con un 100% mientras que los Mercados La Caraguay y Guasmo

sur no cumplieron con un 88.89%.

Tabla 9: ;Las Balanzas donde se pesan las carnes, son limpiadas y

desinfectada después de cada uso?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 0.00 100.00 100
La Caraguay 11.11 88.89 100
Guasmo Sur 7.41 92.59 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

La desinfeccion y limpieza de las balanzas toma importancia debido a que de
esta manera se puede evitar o reducir el crecimiento de microorganismos. De los 5
mercados que entraron al estudio, se pudo observar que Las Esclusas, La Floresta
y San Gregorio no cumplieron con un 100% en limpiar y desinfectar las balanzas.
Por otro lado el mercado Guasmo Sur no cumplié con un 92.59% (25/27
observaciones) en realizar dicha actividad seguido por La Caraguay con un 88.89%
16/18 observaciones), ademas en las balanzas se observo la presencia de

pequenos trozos de carnes que procedian de la venta anterior.
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Tabla 10: ;El puesto de comercializaciéon y sus alrededores se mantienen

limpios y ordenados?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 93.75 6.25 100
La Caraguay 16.67 83.33 100
Guasmo Sur 3.70 96.30 100
La Floresta 33.33 66.67 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En el presente estudio se evalu6 las condiciones de los puestos de
comercializacion de los diferentes mercados municipales. El mercado Las Esclusas
fue el unico que cumplié con un 93.75% (15/16 observaciones) en mantener a los
puestos limpios en comparacion a los otros 4 mercados los cuales se podian
observar la presencia de fundas en el piso y en sus alrededores la presencia de

agua sucia o sangre.

Tabla 11: ¢El puesto de comercializacion es utilizado solamente para la

actividad realizada y no es empleado como dormitorio?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 100.00 0.00 100
La Caraguay 77.78 22.22 100
Guasmo Sur 96.30 3.70 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.
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De los 5 mercados que entraron al estudio; Las Esclusas, La Floresta y San
Gregorio cumplieron con un 100% en utilizar los puestos para la actividad de
expendio de carne de cerdo. Por otro lado, en el mercado La Caraguay a pesar de
cumplir con un 77.78% (14/18 observaciones) se pudo ver la presencia de nifios/as
0 adultos durmiendo sobre los congeladores, es decir, que el puesto de venta no

solo lo utilizaban para la comercializacion sino también como dormitorio.

Tabla 12: ;Los puestos de comercializacion y manipulacion de alimentos
altamente perecederos disponen de agua potable, instalaciones para la
evacuacion de aguas residuales y de recipientes diferenciados para los

desechos solidos?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 100.00 0.00 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 33.33 66.67 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Como se puede observar en la tabla, Solo el mercado San Gregorio no cumplié
con un 66.67% (2/3 observaciones) en disponer con agua potable, instalaciones
para la evacuacion de aguas residuales y de recipientes que estén diferenciados
para la eliminacion de desechos solidos. Los demas Mercados Municipales

cumplieron con un 100%.
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Tabla 13: ; Usa vestimenta de proteccion limpia y acorde a la actividad que

realiza (color blanco o colores claros)?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 46.67 53.33 100
La Caraguay 88.89 11.11 100
Guasmo Sur 70.37 29.63 100
La Floresta 33.33 66.67 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En el presente estudio también se evalud la higiene de los comerciantes de los
alimentos, para esto se procedi6 a ver si cumplian con ciertos requisitos durante la
comercializacién. De los 5 mercados en investigacion, los comerciantes de La
Caraguay cumplieron con un 88.89% (16/18 observaciones) en llevar la vestimenta
acorde, es decir colores claros o blancos y se veia limpia, mientras que el mercado
San Gregorio no cumplié con el 100% (3/3 observaciones) debido a que sus
vendedores portaban colores oscuros y vestimenta sucia, seguido por La Floresta

con un 66.67% (4/6 observaciones).

Tabla 14: ; El comerciante se lava y desinfecta las manos antes y

después de manipular las carnes?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 13.33 86.67 100
La Caraguay 11.11 88.89 100
Guasmo Sur 7.41 92.59 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.
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Los comerciantes de los mercados San Gregorio y La Floresta no cumplieron
con un 100% en la desinfeccién y lavado de manos antes y después de cada
manipulacion, le sigue Guasmo Sur con 92.59% (25/27 observaciones) y luego el
mercado La Caraguay con un 88.89% (16/18 observaciones). Esto demuestra que
en los 5 mercados, con respecto a la higiene de las manos, ninguno cumplié con

esta actividad.

Tabla 15: ¢ El comerciante utiliza calzado antideslizante, limpio y cerrado?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 26.67 73.33 100
La Caraguay 83.33 16.67 100
Guasmo Sur 92.59 7.41 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De los 5 mercados municipales en estudio, los comerciantes de La Floresta y
San Gregorio cumplieron con un 100% en la utilizacion de calzado cerrado,
antideslizante y limpio, mientras que Las Esclusas fue el unico que no cumplié con
un 73.33% (11/15 observaciones). Cabe recalcar que en todos los mercados se
pudo observar comerciante que utilizaban sandalias o calzado abierto durante la

comercializacion.
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Tabla 16: ; El comerciante utiliza mallas para mantener el cabello cubierto

durante la manipulacién de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 13.33 86.67 100
La Caraguay 0.00 100.00 100
Guasmo Sur 7.41 92.59 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Asimismo, de los 5 mercados que entraron al estudio; los comerciantes de La
Caraguay, La Floresta y San Gregorio no cumplieron con el 100% con respecto a
la utilizacién de mallas para cubrir su cabello. Ademas durante la implementacion
de la lista de evaluacion, se pudo observar que ciertos vendedores al manipular la

carne se topaban el cabello debido que cubrian su rostro.

Tabla 17: ¢ El comerciante de alimentos utiliza mascarilla durante la

manipulacion de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 66.67 33.33 100
La Caraguay 88.89 11.11 100
Guasmo Sur 96.30 3.70 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De los 5 mercados municipales, los comerciantes de La Floresta cumplieron con
un 100% (6/6 observaciones) en la utilizacion de mascarilla durante la
comercializacion de la carne de cerdo mientras que el mercado San Gregorio no

cumplié con un 100% (3/3 observaciones). Cabe mencionar que en todos los
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mercados se pudo ver que ciertos comerciantes no poseian mascarilla y si las

tenian, se las colocaban por debajo de la barbilla.

Tabla 18: ; El comerciante de alimentos tiene sus uias cortas?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 46.67 53.33 100
La Caraguay 16.67 83.33 100
Guasmo Sur 7.41 92.59 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Como se puede observar en la tabla, los mercados La Floresta y San Gregorio
no cumplieron con un 100% debido a que los comerciantes poseian las ufias largas
y sucias. Le siguen los mercados Guasmo sur con un 92.59% (25/27
observaciones), La Caraguay con un 83.33% (15/18 observaciones) y Las Esclusas

con un 53.33% (8/15 observaciones).

Tabla 19: ; El comerciante de alimentos tiene sus uias sin esmalte?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 85.19 14.81 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Los mercados La Caraguay, Floresta y San Gregorio cumplieron con el 100%

debido a que sus comerciantes no poseian sus ufias con presencia de esmalte,
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seguido por el mercado Las Esclusas con un 86.67% (13/15 observaciones). Esto

se debe a que la mayoria de los comerciantes pertenecian al sexo masculino.

Tabla 20: ;El comerciante de alimentos no posee joyas en sus manos

durante la manipulacién de las carnes?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 53.33 46.67 100
La Caraguay 16.67 83.33 100
Guasmo Sur 66.67 33.33 100
La Floresta 16.67 83.33 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

El mercado San Gregorio no cumplié con un 100% (3/3 observaciones) debido
a que sus comerciantes tenian en sus manos la presencia de anillos, pulseras y/o
reloj durante el expendio de carnes de cerdo, seguido por La Caraguay y la Floresta
con un 83.33%. El unico mercado que cumplié con mas del 60% fue el mercado

Guasmo con 18/27 observaciones.

Tabla 21: ; El comerciante esta libre de maquillaje?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 92.59 7.41 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.
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Los comerciantes de los mercados La Caraguay, La Floresta y San Gregorio
cumplieron con un 100% al no presentar su rostro maquillado, esto se debe a que

en la mayoria de los vendedores pertenecen al sexo masculino.

Tabla 22: ; El comerciante no posee barba o bigote?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 77.78 22.22 100
Guasmo Sur 92.00 8.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Los comerciantes del mercado La Floresta cumplieron con un 100% (6/6
observaciones) en no tener barba o bigote en los dias que se observaron sus
puestos mientras que San Gregorio no cumplié con un 100% (3/3 observaciones).
Esto es importante debido a que esa area puede descamarse o el vello puede caer

sobre la carne aumentando su contaminacion.

Tabla 23: ; El comerciante no fuma durante la manipulacién de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Los comerciantes de los mercados La Caraguay, Guasmo Sur, Floresta y San

Gregorio cumplieron con el 100% con respecto a no fumar al momento de realizar
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la manipulaciéon del a carne para el expendio, sin embargo en el mercado Las

Esclusas se pudo observar que no cumplié con un 13.33% (2/15 observaciones).

Tabla 24: ; El comerciante come o masca chicle durante la manipulacién

de la carne?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Los comerciantes que trabajan en los mercados La Caraguay, Guasmo Sur,
Floresta y San Gregorio cumplieron con el 100% en no masticar chicle y comer

durante la manipulacion de las carnes de cerdo para el expendio.

Tabla 25: ; El comerciante estornuda o tose durante la manipulacién de la

carne?
Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 66.67 33.33 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

Los comerciantes de los mercados La Caraguay, Guasmo Sur y Floresta

cumplieron con el 100% seguido por las Esclusas y San Gregorio. Sin embargo, los
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dos ultimos mercados mencionados, se pudo ver que no cumplieron con un 13.33%

(2/15 observaciones) y 33.33% (1/3 observaciones).

Tabla 26: ¢;Los puestos de comercializaciéon estan libres de plagas y

roedores, especialmente de moscas, insectos o gusanos?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 22.22 77.78 100
Guasmo Sur 92.59 7.41 100
La Floresta 33.33 66.67 100
San Gregorio 66.67 33.33 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En el presente estudio también se evalud el control de plagas o roedores en los
diferentes mercados. Los puesto del mercado Las Esclusas cumplieron con un
86.67% (13/15 observaciones) en estar libres de plagas y roedores, seguido por el
Guasmo sur con un 92,59% (25/27 observaciones). La Caraguay no cumplié con
un 77.78% (14/18 observaciones) debido a que se veia la presencia de moscas en

las canales y cortes de carne que se encontraban expuestas al medio ambiente.

Tabla 27: ;Los puestos y sus alrededores estan libre de la presencia de

animales como aves, perros y gatos?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 0.00 100.00 100
La Caraguay 11.11 88.89 100
Guasmo Sur 0.00 100.00 100
La Floresta 16.67 83.33 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.
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Los mercados Las Esclusas, Guasmo Sur y San Gregorio no cumplieron con un
100% en mantener los puestos de comercializaciéon sin la presencia de perros,
gatos y aves, seguido por La Caraguay y La Floresta. Esto demuestra que todos
los mercados no cumplieron con la norma ecuatoriana de mercados saludables

debido a la forma en la que se encuentran construidos.

Tabla 28: ;Las carnes estan protegidas y exhibidas en vitrinas frigorificas

y colocadas en recipientes individuales?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 0.00 100.00 100
La Caraguay 11.11 88.89 100
Guasmo Sur 0.00 100.00 100
La Floresta 0.00 100.00 100
San Gregorio 0.00 100.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

En el presente estudio también se evalud la refrigeracion de las carnes en los
sitios de expendio de los diferentes mercados. Las Esclusas, Guasmo sur, La
Floresta y San Gregorio no cumplieron con el 100% en tener vitrinas frigorificas
para la exhibicion de la carne, pero tenian la presencia de congeladores donde
guardaban las carnes luego de un cierto tiempo de estar exhibidas al medio
ambiente. Cabe mencionar que en el mercado la Caraguay a pesar de que algunos
puestos tienen vitrinas de exhibicion, se pudo observar cortes de carnes expuestos

al medio ambiente.
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Tabla 29: ¢;Las vitrinas de exhibicion se encuentran en buenas

condiciones y brindan refrigeracioén a las carnes?

Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 86.67 13.33 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 92.59 7.41 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 66.67 33.33 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

De los puestos que tenian la presencia de congeladores y de vitrinas de
exhibicién, los mercados La Caraguay y la Florestas cumplieron con un 100% en
encontrarse en buenas condiciones y brindaban refrigeracién. Por otro lado en los
mercados Las Esclusas, Guasmo Sur y San Gregorio se pudieron observar
congeladores en no tan buen estado y ademas los comerciantes debian guardar

sus cortes de carne en congeladores de otros vendedores.

Tabla 30: ¢;Las carnes y visceras se encuentran almacenadas por

separado?
Mercados Si cumplen No Cumplen Total
Las Esclusas 100.00 0.00 100
La Caraguay 100.00 0.00 100
Guasmo Sur 100.00 0.00 100
La Floresta 100.00 0.00 100
San Gregorio 100.00 0.00 100

Fuente: Datos recolectados por la autora.

El 100% de los mercados cumplieron en guardar en los frigorificos las visceras

y carnes por separados. En el caso de los congeladores, los comerciantes
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colocaban las visceras y carnes en bandejas de plastico por separado una encima

de oftras.

Tabla 31: Porcentaje de Salubridad entre sitios de expendio.

Las La Guasmo La San Promedio
Esclusas Caraguay Sur Floresta Gregorio
% de
Salubridad 63.47 64.2 64.45 59.26 41.98 58.67

Fuente: Datos recolectados por el autor.

En la presente tabla se puede observar el porcentaje de salubridad de los
diferentes mercados municipales. Se establecié una escala siendo 0-33,33% mala,
33.34 — 66.66% parcial o media y 66.67-100% buena. EI mercado San Gregorio, es
el unico que tiene un porcentaje bajo de salubridad (< 50%). Por otro lado, Las
Esclusas, La Caraguay, Guasmo sur y la Floresta muestra un porcentaje alto,
pasando el 50% de cumplimiento, sin embargo, esto indican que tienen una

salubridad media.

Por otro lado, se calcul6 un porcentaje en general para determinar la salubridad
en los mercados municipales situados en el sureste de la ciudad. Como se puede
observar, se obtuvo un 58.67% el cual confirma que los mercados de esta zona

tienen una salubridad media.

En el caso de La Caraguay, como se mencion6 con anterioridad, es el unico
mercado que muestra un alto porcentaje de muestras contaminadas (53.85%) y no
cumplian con la norma INEN 1338, sin embargo tiene un 64.20% de salubridad, lo
cual es medio, por ende la contaminacién puede proceder del Camal y a su vez al
no cumplimiento de ciertas actividades establecidas en la buenas practicas de
manufactura, lo cual pudo contribuir a que incrementara la contaminacion en las

carnes de cerdo.
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Tabla 32: Relacion del Expendio de Carnes de Cerdo Aptas y No aptas para
el consumo humano con las Buenas Practicas de Manufactura durante la

comercializacion.

# Pregunta V. de Chi
¢ Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado? 0.13
4 ;Las tablas se encuentran libres de astillas y son duras? 0.047

5 ¢ Los mesones son desinfectados antes durante y después de 0.012
cada manipulacion de la carne? '

5 ¢Las Balanzas donde se pesan las carnes, son limpiadas y 0.274
desinfectada después de cada uso? '

10 ¢ Usa vestimenta de proteccion limpiay acorde a la actividad que 0.047
realizada (color blanco o colores claros)? '

» ¢ El comerciante se lava y desinfecta las manos antes y después 0.052
de manipular las carnes? '

15 ¢ El comerciante de alimentos tiene sus ufas cortas? 0.09
16 ¢ El comerciante de alimentos tiene sus ufias sin esmalte? 0.02

17 ¢ El comerciante de alimentos no posee joyas en sus manos 0.02
durante la manipulacién de las carnes?

- ¢ Las carnes estan protegidas y exhibidas en vitrinas frigorificas y 0.02
colocadas en recipientes individuales? '

6 ¢ Las vitrinas de exhibicién se encuentran en buenas condiciones 0.08
y brindan refrigeracién a las carnes?

¢(Las carnes y visceras se encuentran almacenadas por
27 0.133
separados?

Nota: La Pregunta 4, 10 y 11 guardan una relacion del 95% con respecto a la
presencia de E. coli en las carnes de cerdo

Fuente: Datos recolectados por el autor.
Las Tablas de cortar con astillas guarda una relacion del 0.05 con respecto a la
presencia de E. coli en las carnes de cerdo y al no cumplimiento de ciertas muestras

con la norma 1338.
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El uso de la vestimenta de proteccion limpia y acorde por parte del comerciante
guarda una relacion de p=0.047 con respecto a la presencia de E. coli en carnes

de cerdo y al no cumplimiento de la norma 1338 en ciertas muestras.

El lavado y desinfeccion de manos antes y después de manipular las carnes
guarda una relacién del p=0.052 con respecto a la presencia de E. coli en carnes

de cerdo y al no cumplimiento de la norma 1338 en ciertas muestras.

Las preguntas restantes presentes en la lista de evaluacion no tienen una
asociacion estadistica con respecto a la presencia de E. coli en carnes de cerdo y

al no cumplimiento de la norma INEN.
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5. Discusién

En el presente estudio se analizaron un total de 69 muestras de carne de cerdo
donde se pudo observar que en el 100% estuvo presente la bacteria y el 62.3%
cumplieron con la norma ecuatoriana. Ademas, los mercados municipales ubicados
en el sureste de la ciudad, obtuvieron un 58.67% en salubridad, es decir que
cumplieron parcialmente con la norma de mercados saludables. La prueba de Chi-
Cuadrado indicé que el no lavado y desinfectado de manos, las tablas con astillas
y el uso de ropa limpia y acorde tienen relacion estadistica con la presencia de E.

coli y al no cumplimiento de ciertas muestras con la norma 1338.

En un estudio realizado por Cérdova (2017) en 5 ciudades de Peru, se tomo un
total 26 muestras para determinar la presencia de E. coli en carnes de cerdo y se
pudo observar que el 100% de las muestras resultaron positivas. Ademas
verificaron si estas muestras eran aptas para el consumo humano por medio del
cumplimiento de las normas DIGENSA dando como resultado que todas
sobrepasaban lo establecido, es decir, que no cumplian con dicha norma. Esto se
encuentra un poco lejano al presente estudio, debido a que solo el 37.68% no

cumplieron con la norma ecuatoriana.

Vasquez y Tasayco (2020) realizaron un estudio en mercados municipales de
Peru, donde tomaron un total de 50 muestras de carne de cerdo de las cuales se
pudo observar que el 28% (18) resultaron positivas para E. coliy el 72% (36) fueron
negativas, ademas, todas Ilas muestras positivas sobrepasaban los limites
establecidos con la norma peruana. Esto se muestra un poco distante en
comparacion a la presente investigacion debido a que se observaron en la totalidad
de las muestras presencia de la bacteria y mas del 60% cumple con la norma

ecuatoriana.
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Cardozoa, Martineza, Fengb y Villalobosa, 2012 realizaron un estudio en un
mercado municipal de Venezuela, donde se tomaron 35 muestras de carnes de
cerdo en las cuales el 71. 4% dieron positivo a E. coli, ademas aislaron colonias
para determinar la presencia de la cepa O157:H7 resultando negativas. Asimismo
implementaron un Check list donde pudieron asociar la presencia de E. coli con la
higiene de los utensilios. Estos datos se encuentran un poco distantes con esta
investigacion debido a que la bacteria estuvo presente en un 100% y se la asocié

con la presencia de tablas astilladas, ropa de proteccién y lavado de las manos.

Saltos, Marquez, Bermudez y Lépez (2019) evaluaron las BPM en mercados
municipales de la ciudad de Calceta en Manabi, ellos asociaron la presencia de
tablas astilladas y el lavado o desinfectado de manos con la presencia de E.coli en
carnes, ademas indicaron su importancia. El lavado y desinfectado de las manos
antes y después de cada expendio ayuda a reducir la transmision de la bacteria.
Por otro lado, la presencia de tablas astilladas contribuye a la contaminacién debido
a que en el orificio se almacena, acumulan y proliferan bacterias. Este resultado

concuerda con los obtenidos en la prueba de Chi cuadrado.



6. Conclusiones
A través de esta investigacion se pudo relacionar la presencia de E. coli en
carnes de cerdo que se expenden en los Mercados Municipales del sureste de
Guayaquil con la norma INEN 1338, encontrando que todas las 69 muestras fueron

positivas a la bacteria.

Asimismo, se pudo determinar la presencia de E. coli en carnes de cerdos
expendidas en los diferentes Mercados Municipales del Sureste de Guayaquil,
encontrando 26 muestras que no eran aptas ya que superaban 1,0 x 103 ufc/g frente
a 43 que si eran aptas para el consumo y se encontré6 que el mercado mas
contaminado fue La Caraguay con 14/ 18 muestras que superaban lo establecido

con las normas ecuatoriana.

Finalmente, se establecié los mercados que cumplen con las buenas practicas
de manufactura de productos carnicos, donde se observod ciertas caracteristicas
como el incumplimiento con mas del 50% en mantener mesones y balanzas limpias,
vestimenta limpia y acorde, higiene en las manos de los comerciantes, ausencia de
animales y carnes exhibidas en vitrinas frigorificas. Ademas, se encontré que los
mercados llevan una higiene parcial con un 58. 67% y se asocio la presencia de la
bacteria y al no cumplimiento de las 26 muestras a la norma 1338 con la presencia

de tablas astillas, vestimenta sucia y falta de higiene de las manos.

Esto indica que la contaminacion de las piezas de carne no solo puede venir
del expendio sino también del camal, ademas al estar presente la bacteria y haber
muestras altamente contaminadas, pueden poner en un alto riesgo la salud del

consumidor.



7. Recomendaciones
Se debe de realizar por parte de las autoridades competentes controles
minuciosos y rigurosos para asegurar la calidad del producto y la salud del

consumidor.

De la misma forma, se deben implementar analisis microbioldgicos en los

equipos, utensilios y personal que expende este producto.

Asimismo, se deberian implementar analisis constantes por parte de las
autoridades para poder identificar la cepa de E. coli patégenas que pueden producir

enfermedades de alto riesgo en el consumidor.

Finalmente, se deben realizar una recoleccion de muestra a los proveedores de
carne de cerdo antes que lleguen a los puestos para poder determinar de donde

proviene la contaminacion.
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Apendice N° 2: Placas Petrifilm para el recuento de E.coli/ Coliformes
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10.Anexos

Anexo N° 1: Cuadro de Operacionalizacion de las variables

Variable dependiente

Tipo de Variable Componente

Descripcion

Escala

de
coli
de

Presencia
Escherichia

Cualitativa

en carnes

cerdo

de
de

Rango
Cuantitativa Presencia

Escherichia

Esta bacteria al
ser un indicador
de contaminacion
fecal y un posible
de

enfermedades, su

productor

presencia en las
carnes nos indica
es

que un

producto no
inocuo (Franco,
Ramirez, Orozco,
& Lépez, 2013).

Escala que se
establece  para
conocer si la
carne es acta
para la

comercializacion.

Presencia y

Ausencia

Rango minimo de
aceptacion: 1,0 x
102 ufc/lg vy

de
rechazo: 1,0 x 103
ufc/g, NTE INEN
1338, enmienda 1

(INEN, 2016).

Maximo




Variable independiente

Tipo de variable Componente Descripcion Escala
Cantidad de puestos en los
cuales, sus comerciantes
ponen en practica la
Numero de higiene durante la Numero de
puestos de comercializacion de las puestos por
Cuantitativa
carne de carnes para disminuir la mercado.
cerdo presencia de
microorganismos que
puedan afectar la salud del
consumidor.
Mercados en los cuales se
ponen en practica la
Nombre de higiene durante la Nombre de
Cualitativo
los mercados comercializacién para mercados

asegurar la inocuidad de

las carnes.

Los equipos y utensilios
como tablas, mesones y
balanzas deben de estar en
buen estado, ser faciles de
limpiar y de desinfectar.

Los puestos de
comercializacién deben de
estar limpios, ordenados,
tener agua potable, tener
instalaciones para
evacuacion de  aguas
residuales, tener
recipientes para desechos
sélidos y no ser empleados

como dormitorio.
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Cualitativa

Practicas de

higiene

Los puestos de
comercializacion deben
estar libres de plagas,
roedores, aves, perro y
gatos.

El comerciante de
alimentos debe usar
vestimenta de proteccidn
limpia y de color blanco o
colores claros.

El comerciante debe
lavarse las manos antes y
después de manipular las
carnes.

El comerciante debe de
utilizar calzado
antideslizante, limpio vy
cerrado.

El comerciante debe de
utilizar mallas para
mantener el cabello
cubierto, mascarillas, unas
cortas y libre de esmalte,
no poseer joyas, no usar
maquillaje y no tener bigote
o barba.

El comerciante no debe
fumar, toser, estornudar,
comer o mascar chicle
durante la manipulacién de
las carnes.

Las carnes deben estar

exhibidas y protegidas en

Cumple o

no cumple

Anexo N°2:

Check List
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vitrinas frigorificas,
colocadas en recipientes
individuales y estar
separadas de las visceras.
Las vitrinas deben de estar
en buen estado y brindar

refrigeracion.

Fuente: Datos recolectados por la Autora.

Anexo N° 2: Grafico de Presencia o Ausencia de E. coli en las muestras analizadas

expresadas en porcentaje.

Presencia o Ausencia de E. coli

0%

Presencia
= Ausencia

100%
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Anexo N° 3: Grafico de Porcentaje de muestras que cumplen y no cumplen con la

norma INEN 1338.
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Anexo N°4: Grafico de Porcentaje de muestras que cumple y no cumplen con la

norma INEN por mercado.
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Anexo N°4: Tablas de contingencia para determinar valores de Chi Cuadrado.
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Pregunta 1 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 43 26 69
No Cumplen 0 0 0
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 2 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 35 21 56
No Cumplen 8 5 13
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 3 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 35 21 56
No Cumplen 8 5 13
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por el Autor.

Pregunta 4 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 32 19 51
No Cumplen 11 7 18
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 5 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 40 24 64
No Cumplen 3 2 5
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.

Pregunta 6 Aptos No son aptos Total

Si Cumplen 2 2 4

No Cumplen 41 24 65
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.
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Pregunta 7 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 13 8 21
No Cumplen 30 18 48
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 8 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 40 24 64
No Cumplen 3 2 5
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 9 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 42 25 67
No Cumplen 1 1 2
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 10 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 27 17 44
No Cumplen 16 9 25
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 11 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 39 24 63
No Cumplen 4 2 6
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 12 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 33 20 53
No Cumplen 10 6 16
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.
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Pregunta 13 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 2 2 4
No Cumplen 41 24 65
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 14 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 36 22 58
No Cumplen 7 4 11
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 15 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 7 5 12
No Cumplen 36 21 57
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 16 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 39 24 63
No Cumplen 4 2 6
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 17 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 19 11 30
No Cumplen 24 15 39
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 18 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 41 24 65
No Cumplen 2 2 4
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.
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Pregunta 19 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 36 22 58
No Cumplen 7 4 11
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 20 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 42 25 67
No Cumplen 1 1 2
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 21 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 42 25 67
No Cumplen 1 1 2
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 22 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 41 25 66
No Cumplen 2 1 3
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 23 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 29 17 46
No Cumplen 14 9 23
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.
Pregunta 24 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 2 1 3
No Cumplen 41 25 66
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.
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Pregunta 25 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 2 1 3
No Cumplen 41 25 66
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.

Pregunta 26 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 37 23 60
No Cumplen 6 3 9
Total 43 26 69
Fuente: Datos recolectados por la Autora.

Pregunta 27 Aptos No son aptos Total
Si Cumplen 43 26 69
No Cumplen 0 0 0
Total 43 26 69

Fuente: Datos recolectados por la Autora.



Anexo N°5: Lista de evaluacién para los mercados (Check List)
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