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RESUMEN

El objetivo principal de este informe fue determinar cuantos manipuladores de
alimentos son portadores de Staphylococcus aureus enterotoxigenico en el mercado
central de Piura, 2020. Material y Métodos de estudio se basd en el tipo de
investigacion observacional, descriptivo, prospectivo transversal, se realizd un
muestreo, el cual por conveniencia, seleccionando a 49 trabajadores del area de
alimentos y como técnica de estudio se procedié a realizar dos hisopados nasales a
cada trabajador para evidenciar la presencia de la bacteria en estudio, luego de se
realiz6 una encuesta la cual sirvio para recopilar datos como edad, sexo, aspectos de
su vida personal y habitos en su alimentacién diaria. Toda la informacion obtenida se
ingresd a una base de datos y se procedid a realizar los graficos y tablas con el
programa SPSS version actual. Resultados y Conclusiones obtenidos fueron: El
personal seleccionado fueron el 79.6% del sexo femenino y el 20.4% del sexo
masculino; asimismo sobre las edades la mayoria de trabajadores se encuentra entre
las edades 25-34 afios con un 57.1%, en segundo lugar, entre 35-49 afios con 26.5% y
menor cantidad los mayores de 50 afios con 16.3%; de igual manera con respecto
resultados de laboratorio se concluye que en mayor cantidad resultaron negativos a la
prueba staphylococcus aureus con un 34.7%, resultaron positivos un 20.4% y no se
realizaron la prueba una gran mayoria con 44.9%; sobre los sintomas presentados se
concluye que los mayores sintomas presentados con relacion al sexo femenino fueron
la fiebre con 17.9%, diarrea con 10.3% vy fiebre y diarrea 7.7%; con relacion al sexo
masculino presentaron presion baja 10%, diarrea 20%, fiebre y diarrea 10%, diarrea,
nauseas y presion baja 10% vy fiebre y presion baja 10%; y finalmente con respecto al
porcentaje de trabajadores asintomaticos a infeccidn por staphylococcus aureus, se

encontrd que el 30% fueron positivos sin sintomas.

viii



ABSTRACT

The main objective of this report was to determine how many food handlers are carriers
of enterotoxigenic Staphylococcus aureus in the central market of Piura, 2020.
Material and Study Methods was based on the type of observational, descriptive,
prospective cross-sectional research, a sampling was carried out, which for
convenience, selecting 49 workers from the food area and as a study technique
proceeded to perform two nasal swabs to each worker to evidence the presence of the
bacteria under study, after a survey was conducted which served to collect data such
as age, sex, aspects of your personal life and habits in your daily diet. All the
information obtained was entered into a database and the graphics and tables were
made with the current version SPSS program. Results and conclusions obtained were:
The selected personnel were 79.6% female and 20.4% male; Likewise, regarding the
ages, the majority of workers are between the ages of 25-34 years with 57.1%, in
second place, between 35-49 years with 26.5% and less those older than 50 years with
16.3%; Similarly, with respect to laboratory results, it is concluded that a greater
number were negative to the staphylococcus aureus test with 34.7%, 20.4% were
positive, and a great majority with 44.9% were not tested; Regarding the symptoms
presented, it is concluded that the major symptoms presented in relation to the female
sex were fever with 17.9%, diarrhea with 10.3% and fever and diarrhea 7.7%; in
relation to the male sex they presented low blood pressure 10%, diarrhea 20%, fever
and diarrhea 10%, diarrhea, nausea and low blood pressure 10% and fever and low
blood pressure 10%; and finally, regarding the percentage of workers asymptomatic to
infection by staphylococcus aureus, it was found that 30% were positive without

symptoms.



INTRODUCCION

Antecedentes y Fundamentacién Cientifica.

El proceso de elaboracion de alimentos implica que lo manipuladores cuenten
con los equipos necesarios ya que es una labor en la que el aseo, desinfeccién
son parte fundamental evitando asi que los alimentos se contaminen causando

dafio en la poblacion que lo consume.

Existen patologias que se ocasionan principalmente por intoxicacion e

infecciones de origen alimentario, en primer lugar, por ingestién accidental.

Se cree que el ser humano es el principal reservorio de esta bacteria en su piel y

en las mucosas superficiales.

Se revisaron estudios que coincidian con las variables en estudio y por ello se

tomo6 como referencias algunos antecedentes que se muestran a continuacion:

En el &mbito internacional, los autores Machado y Zufiiga (2018) trazan como
objetivo llevar a cabo el control microbiolégico de comida vendida de forma
publica, manifiesta que fue gracias a la falta de informacion sobre la calidad de
microorganismos, ha creado inquietud en las autoridades municipales de conocer
si los alimentos son preparados con buenas pautas de salubridad tomando en
cuenta a 84 muestras en total. Los resultados obtenidos detallaron que el 83% de
muestras procesadas no cumplen con todas las pautas microbioldgicas y de
limpieza. Para preparacion de alimentos tratados de las muestras en estudio la
mayoria de las muestras no cumple con requisitos de salubridad. Llevando
charlas y capacitaciones para buenas practicas de manipulacion, brindandole asi

toda la informacion suficiente para la manipulacion de alimentos.

Por su parte, Alarcén-Lavin et al. (2017) en su estudio cuyo objetivo fue
determinar la prevalencia de portador enterotoxigénico de Staphylococcus

aureus tipo A entre trabajadores de servicios alimentarios en Chillan, Chile.
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Material y métodos Se obtuvieron hisopos faringeos de 100 trabajadores del
servicio de alimentos y se cultivaron en placas de agar. Después de identificar la
presencia de Staphylococcus aureus, se extrajo el ADN para identificar la toxina
tipo A mediante PCR convencional. Resultados: El 38% de las muestras fueron
colonizadas con Staphylococcus aureus. Entre estos, el 26% eran productores de
toxina A. Conclusiones: La mitad de los trabajadores muestreados portaban

Staphylococcus aureus y una cuarta parte producia enterotoxina tipo A.

Por su parte, Salina et al. (2018) en su investigacion con respecto a
Staphylococcus Aureus, cuyo objetivo fue describir la frecuencia de su portacién
en manipuladores de alimentos de restaurantes de Asuncién durante el
2017. Para lo cual se realiz6 un estudio observacional, prospectivo, descriptivo
de corte transversal y asimismo se realizo tres hisopados nasales a cada uno de
los 30 manipuladores de alimentos con la finalidad de determinar si la portacion
era intermitente, permanente u ocasional. Los resultados obtenidos fueron: La
prevalencia de portacion de Staphylococcus Aureus fue del 33.3 % (10), siendo
el 40% (4) esporadica e intermitente y el 20% (2) permanente. En cuanto a las
caracteristicas demogréaficas de los manipuladores, el 56.66% (17) fueron del
sexo masculino, eran solteros 43.33% (13) y el 50% (15) contaban con estudios
secundarios completos. EI promedio de edad de 29 de los manipuladores fue de
39.5 afios con un rango comprendido entre 18 y 85 afios. El 23.33% (7) utilizaban
guantes a la hora de manipular los alimentos. Ademas, se pudo observar que el
26.66% (8) utilizaba gorros. Asimismo, el 30% (9) de los encuestados no

presentaban ufias limpias durante la manipulacion.

Segln Pareja (2015) en su trabajo investigativo cuyo objetivo fue estudiar la
evolucién temporal de la incidencia de Staphylococcus aureus Resistente a la
Meticilina (MRSA), aspectos epidemioldgicos de la relacion muestra clinica-
colonizacion y resistencia antibidtica. Metodologia: Casos incidentes de MRSA
en Hospital Son Llatzer de Palma en 10 afios (enero 2003 a diciembre 2012).
Utilizo Dos tipos de estudios, uno ecoldgico de evolucién temporal y otro

descriptivo transversal. Principales variables: muestra clinica donde se aislo
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MRSA, colonizacion nasal y/o cutanea, resistencia a antibioticos para muestra
clinica-colonizacion. Resultados: 691 casos estudiados, 688 con muestra clinica.
Media de edad 68.2 afios (1C95%=66.8-69.6), 417 hombres (60,3%). 30%
diagnosticados en Urgencias y 9% en UCI. Media anual de casos 69
(1C95%=61.8-76.4) con tendencia anual global ascendente. Media mensual de
casos 5.75 (1C95%=5.27— 6.23) con tendencia mensual global ligeramente
ascendente. Canales endémicos mostraron que en 2 meses de 2013 se estuvo en
situacion epidémica y durante 2014 se permaneci6 en situacion epidemiolégica
de seguridad. MRSA en muestras de herida 46.7% y respiratorias 30.6%. El
53.5% presentaban colonizacion nasal y 38.4% cuténea. A nivel bivariante, las
muestras de heridas y respiratorias se asociaron a colonizacion nasal. Muestras
de orina se asociaron a colonizacion cutanea. A nivel multivariante, las variables
que mejor explicaban la presencia de MRSA en muestras de herida fueron ser
hombre, mayor de 65 afios y presentar colonizacion nasal. Para MRSA en
muestras respiratorias fueron ser hombre y colonizacién nasal. Y para MRSA en
muestras de orina consistieron en ser mayor de 65 afios y tener colonizacion
cutdnea. CONCLUSIONES: La evolucion temporal de los casos incidentes de
MRSA fue aleatoria. No se encontr6 estacionalidad ni componente ciclico.
MRSA fue aislado mayoritariamente en muestras de herida y respiratorias. La
colonizacion mas frecuente fue la nasal. La mayoria de antibiéticos testados

presentaban porcentajes de resistencia inferiores a lo publicado en la literatura.

En el ambito nacional, Galindo, Buitron y Vergara (2019) nos detallan que la
OMS explica que los sintomas originados al consumir alimentos contaminados
son producto de las ETA enfermedades producidas por alimentos, dichas
infecciones pueden generar problemas agudos o crénicos. Declaran también que
en los afios 2010 — 2012 se ha descrito 35 episodios fuertes de ETA al afio, de
estos el 47% fueron reportados como casos con sintomas referentes de
salmonelosis, y lo que causa esto fue el consumo de salsa de mayonesa. Como
objetivo principal extiende la evaluacién de la calidad de la salsa que es vendida
en los puestos de comida de la via publica del distrito de San Martin de Porres

durante enero — marzo 2017. Utilizaron un disefio descriptivo transversal
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registrando asi todos los cruces de avenidas de San Martin de Porres, decidieron
utilizar métodos de analisis microbiolégicos en placa para evaluar cuantas
unidades formadoras de colonias por gramo de aerobios mesofilos (UFC/qgr) al
final fueron 120 muestras, definieron que solo el 17.5% de muestras de la salsa
fueron aptas para poder ser consumidas por los comensales segun evaluaciones
de DIGESA, se distingui6 baja calidad microbioldgica de la salsa en estudio

enviados a los puestos de alimentos del distrito de San Martin Porres.

Por su parte, Gonzales (2019), en su tesis sobre portadores sanos de
Staphylococcus aureus enterotoxigénico en manipuladores de alimentos de la
ciudad universitaria de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, plante6
un estudio observacional, descriptivo y de corte transversal, donde se realizé
hisopados nasales y enjuague de manos de 80 manipuladores de alimentos. Se
determino la resistencia antimicrobiana del S. aureus a determinados antibioticos
utilizados en la practica clinica y se identificaron sus enterotoxinas mediante
Elisa y PCR convencional. Resultados se analizaron 160 muestras (hisopado
nasal y enjuague de manos) de 80 manipuladores de alimentos, donde se aislaron
146 cepas de Staphylococcus, 2,7% (4/146) fueron S. aureus y 97,3% (142/146)
resultaron Staphylococcus coagulasa negativo. El andlisis de sensibilidad
antibidtica del S. aureus determind 100% de sensibilidad a eritromicina,
clindamicina y meticilina. La resistencia a la penicilina fue del 100% y un 25%
de resistencia al trimetropim/sulfametoxazol. Se identificaron mediante ELISA
las enterotoxinas A, E en una cepa aislada de una muestra de hisopado nasal 25%
(1/4), y mediante la PCR convencional los aislamientos encontrados de la misma
muestra de hisopado nasal mostraron que un 25% (1/4) portaba en el gen sea.
Conclusiones: Se concluye que la frecuencia de portadores sanos de S. aureus
enterotoxigenico en manipuladores de alimentos de la Ciudad Universitaria es

baja (1.3%) con respecto a otros estudios realizados en Latinoamérica.

Segun Moran (2018) en su trabajo de investigacion “Portadores nasales de
Staphylococcus aureus resistente a la meticilina en internos del MINSA — Lima
2015”. Universidad Nacional Federico Villarreal Pert. Redacto como Objetivo

13



Principal Determinar la frecuencia que existe de portadores nasales de
Staphylococcus aureus resistente a la meticilina en internos de Laboratorio y
Anatomia Patoldgica de diversos hospitales del MINSA de Lima 2015.
Basandose en el método de estudio descriptivo, no experimental, transversal
cualitativo, el autor busco la manera de aislar cepas sospechosas de
Staphylococcus aureus resistente a la meticilina, estas crecieron en agar manitol
salado luego de realizarles la prueba de coagulasa respectiva. Se utiliz6 la técnica
de kirby Bauer desarrollando el método wb en agar, y para la deteccion de
susceptibilidad se utiliz6 los discos de sensibilidad bacteriana de cefoxitina.
Analizaron 55 muestras de los pacientes en estudio y se pudo describir un
porcentaje de 25.4% de posible positividad a Staphylococcus aureus, y 3.63%
de SARM. Se observo que el mayor porcentaje de positividad como portador
nasal de Staphylococcus aureus fue para los hombres de 21 a 25 afios de edad en
un 57.2%. El perfil desusceptibilidad bacterianademostromayor al 10 % para los
antibidticos: Cefoxitina (16.6%), Eritromicina (16.6%), Oxacilina (16.6%) y
menor para Penicilina (7.6%), Clindamicina (7.6%), ninguna cepa fue resistente
a Teicoplanina ni Vancomicina. El autor concluye diciendo que tanto los
trabajadores como los internos de los hospitales son importante fuente de
transmision de staphylococcus aureus, ya sea originado por si mismo 0 como

producto de contaminacidn al tratar pacientes en el nosocomio.

Mesia (2016) en su trabajo Determinacion de la velocidad especifica de
crecimiento y tiempo de generacion de Staphylococcus aureus en filtrado de
leche de tigre. La autora describe que Staphylococcus aureus es un patégeno que
puede estar inmerso en leche de tigre, que es una preparacion casera, ya que se
encuentra en piel y mucosas de las personas que manipulan comida. Dicho
trabajo se encargo de orientar a determinar en qué velocidad crece y en qué
tiempo se genera S. aureus, filtrando este alimento en un laboratorio, se hizo una
reactivacion mediante siembra en medio de cultivo y en temperatura de
incubacion de 37° C por 1 dia. Luego se prepard 10 mL de la suspensién de
bacterias con cloruro de sodio estéril (3.0 X 10 8 UFC/mL). Al inoculo se le

agrego 90 mL del alimento sembrandolos en placas con medio de cultivo Baird
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Parker en temperatura de 37°C por 2 dias. Los datos experimentales que se
obtuvieron fue que la velocidad especifica de crecimiento bacteriano fue de 3.29
generaciones/Hora y el tiempo de generacion de 0.21 Horas como parametros de
crecimiento de dicho patdgeno a 26°C y la fase final de crecimiento en adecuadas
condiciones se pudo concretar a las 12 horas.

Garcia (2015) en su tesis denominada Incidencia de Salmonella spp. y
Staphylococcus aureus en cebiche de pescado expendido en establecimientos del
mercado capullanas y mercados Zonales de Piura, manifiesta que ambos
microorganismos son entes patdgenos de importancia en las comidas y de
encontrarse en los alimentos pueden llegar a ser perjudicial para los comensales.
El plato frio mas coman en la region Piura es el ceviche, dicho plato es ofertado
en puestos ambulantes, restaurantes y mercados, en la mayoria de los casos no
poseen medidas de salubridad adecuadas. La presente investigacion determino
la incidencia de Salmonella spp. y Staphylococcus aureus en cebiche vendido en
los puestos de comida del mercado las capullanas y mercados Zonales de Piura.
Para llevar a cabo dicho estudio se evalué 57 muestras 2 muestras cada 7 dias,
en los meses de mayo, junio y julio del 2014; la autora procedi6 a encuestar a
los vendedores obteniendo datos de suma importancia, midiendo asi la
Temperatura (T°) del ambiente, la temperatura in situ de cada una de las
muestras almacenadas, la medida del pH y se prosiguid con el estudio
microbiologico respectivo mediante recuento en placa y siembra utilizando el
medio de cultivo Bair Parker para Staphylococcus aureus y el método de
ausencia — presencia de Salmonella spp. Al finalizar se obtuvo los resultados
siguientes: no se detectd en las muestras la presencia de Salmonella spp. ni

Staphylococcus aureus, con una incidencia de 0.0 de ambos patdgenos.

Para darle fundamento a este informe final de tesis se realizara la explicacion de
conceptos fundamentales como: Staphylococcus aureus, caracteristicas
morfoldgicas, factores de riesgo, portador, tipos de infeccién, resistencia y

medios de cultivo.
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Staphylococcus aureus Segun Pasachova et al (2019) es un coco Gram positivo
con la capacidad de convertir fibrindgeno en fibrina, debido a su resistencia
bacteriana es una de las principales causantes de infecciones hospitalarias. Eso
lo hace de dificil tratamiento y es capaz de colonizar e invadir a su hospedero.
S. aureus forma parte de la microflora humana y, en la poblacion sana, el
porcentaje de colonizacién por esta bacteria se encuentra entre 25-50%,
constituyendo un riesgo por su diseminacion (Cervantes et al., 2014). Cuando se
combinan factores de virulencia y disminucién de las defensas del hospedero se
pueden producir infecciones. En su accion intervienen componentes de la pared
celular, enzimas y toxinas que favorecen la invasion tisular, ademas tienen la
capacidad para diseminarse y multiplicarse en los tejidos del hospedero (Borraz,
2006)

Sus factores de virulencia hacen que formen biopeliculas capaces de formar una
matriz extracelular la cual esta formada por proteinas que impiden la interaccion
de los antibidticos y en varios casos hacen que los tratamientos fallen (Cervantes
etal., 2014).

Para la identificacion de Staphylococcus se puede emplear coloracion gram,
prueba de la catalasa y la fermentacion de glucosa. Ademas, se puede utilizar la
prueba de coagulasa para diferenciar estafilococos coagulasa positivos de los
coagulasa negativo (Cervantes et al., 2014). La identificacion de S. aureus
mediante medios de cultivo se basan en enzimas y toxinas que produce el
microorganismo, los medios utilizados para aislar esta bacteria son el agar
manitol salado, el agar Staphylococcus N° 110 y el agar Baird-Parker (Zendejas
et al., 2014). La identificacion de S. aureus mediante técnicas de biologia
molecular ha permitido detectar genes especificos de especie, pero al ser muy
laboriosas y de alto costo, no son muy utilizadas de forma rutinaria (Cervantes
etal., 2014).

Caracteristicas Morfologicas, se puede decir que son un grupo grande de
bacterias de tipo Gram Positivas, las cuales mide de entre 0.5 y 1.5 micras, una

de las caracteristicas principales es que se agrupan como racimos de uvas,
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existiendo 35 especies ya evaluadas en ellas 17 subespecies en el género
staphylococcus. Este grupo posee una extraordinaria capacidad de adaptacion,
esto las hace ser muy agresivas a la mayoria de mamiferos (Zendejas et al, 2014,
p.130).

Factores de riesgo, segin Pinilla et al., 2017) En muchos casos los factores

relacionados con la infeccion de staphylococcus aureus ayudan a que este

patogeno afecte con mayor intensidad, Dichos factores son:

1- Dafios en la piel (lesiones, heridas, cortadas, etc.)

2- Cuando el paciente se auto médica, el uso inadecuado de antibidticos ayuda
a que la bacteria sea mas fuerte.

3- Equipos contaminados, el uso de material contaminado es considerado
también como factor predominante en infeccidn por staphylococcus aureus.

4-  Cirugias invasivas, algunos procedimientos quirdrgicos (como colocacion
de catéteres, intubacion, etc.)

5- Mal héabito de higiene, en muchos casos el evitar lavarse las manos o0 no
esterilizar ambientes son factores de riesgo.

6- Las personas que tienen contacto directo con pacientes infectados.

Portador, (Gaona et al, 2009) explica que el hombre es el reservorio primario de
la bacteria Gram Positiva que es capaz de afectar piel, senos paranasales y un
50% el perine de las personas adultas. Existen también los portadores
asintomaticos, dicha descripcion es un factor de riesgo para la infeccion interna.
En ciertos casos los antecedentes tales como enfermedades en la piel, Diabetes,
VIH, personas Drogadictas o con suministro de drogas subcutaneas hacen que la

prevalencia varia en diferentes regiones demograficas.
La Resistencia Antimicrobiana Es en la actualidad lo que esta remeciendo el

mundo de la microbiologia y de la industria farmacéutica, cada grupo de

bacterias tiene partes que son imprescindibles para su existencia, cuando se ven
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alteradas en su medio organico, estos patdgenos crean mecanismos de defensa
para protegerse y salir ilesas de cualquier cambio en su habitad por asi decirlo.

Algunos cambios que ocurren son en la membrana celular, en algunos casos esta
membrana se vuelve gruesa y crea mecanismos de intercambio de nutrientes,
impidiendo asi el paso de medicamentos, algunos medicamentos afectan las
membranas rompiéndolas y causando en las bacterias dafios que impediran que

estas formen nuevas colonias (Argumedo et al, 2015).

Medios de cultivo, Lazaro y Pardo (2008) manifiestan que por lo que se ha
estudiado se puede decir que existen requerimientos de las Bacterias o
Microorganismos Patogenos, entre ellos tenemos que cada bacteria tiene
cantidades especificas de cada macro y micro nutriente. Los microbiélogos son
los profesionales que se encargan de preparar formulas en las cuales contienen
sustancias que son necesarias selectivamente para el crecimiento de un
organismo especifico. La solucidn que contiene sustancias tales como Glucosa,

Proteinas y lipidos es Illamada medio de cultivo.
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2. Justificacion de la investigacion

Se justifica teéricamente, debido a que la resistencia a los antibidticos es una de las
causas por las cuales se investiga caracteristicas de la bacteria, para poder actualizar
conceptos sobre como actuar ante la infeccion de esta bacteria ya que en algunos

casos es resistente a los medicamentos de amplio espectro.

También se considera una justificacion practica porque permitié analizar a la
bacteria de procesos y procedimientos médicos de laboratorio, determinando su
infeccion en lugares como procesadoras de alimentos, nosocomios etc. Dicha
bacteria es capaz de producir dafos irreversibles si no fueran tratadas las
infecciones, se realizé este informe final debido a lo complejo de la enfermedad
ocasionada por este patégeno. Conocer algunos datos sobre staphylococcus aureus,
asi como porcentajes, prevalencia de enfermedad en diferentes grupos etarios,

servird para realizar el presente informe.

Se justifica socialmente, porque permite ayudar a la comunidad a contar con datos
que describan el problema en estudio en la localidad, en la cual en algunos casos no
se ven trabajos similares por la magnitud del problema y por qué en algunos casos
hay pacientes que son portadores y no generan sintomas. Asi también se podra dar

a los portadores calidad de atencién frente a dicha infeccion en algunos casos grave.

Se justifica cientificamente porque va permitir encontrar formas y escenarios de
infeccion gue seran de mucha ayuda para los profesionales de la salud, asi como del
mismo Mercado Central de Piura, utilizando para ello programas, capacitaciones

con el objetivo de realizar una prevencion de la staphylococcus aureus.
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3. Formulacion del problema

La bacteria staphylococcus aureus, fue detectado por primera vez enl1882 cuya
especie S. aureus es la mas fuerte provocando cuadros clinicos infecciosos en las
personas, se han reportado muchos casos en todo el mundo, tales como Estados
Unidos, Austria, Suiza, Canada y otros paises. En el ambito latinoamericano se ha
encontrado en Uruguay, Argentina, Chile, Ecuador, Colombia y Peru.

En el Peru, esta bacteria ha producido por malas practicas de higiene infecciones en
diferentes partes del pais, siendo los afectados mayoritarios los nifios, asi mismo en
el tratamiento respectivo esta bacteria resulto ser resistente a la meticilina de origen
comunitario; en este sentido el mercado central de Piura no ajeno a estas infecciones
provocadas por esta bacteria, promueve las buenas practicas de higiene, asi como

la inocuidad alimentaria, por tal motivo se plantea la siguiente interrogante:

¢Cuantos manipuladores de alimentos son portadores de Staphylococcus aureus

enterotoxigenico en el mercado central de Piura, 20207
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4. Conceptualizacion y operacion de variables

Definicion conceptual

Tipo de escala

de variables Dimensiones Indicadores de medicion
Bacteria Gram |Hisopado
positiva, nasofaringeo
Portador de perteneciente al | - Positivo
Staphylococcus grupo de | - Negativo
AUreus estaphylococcus, - No se realizo
enterotoxigénicos
Individuo que aloja en su Sociodemogréfica - Edad Nominal
organismo  cepas de 25-34
Staphylococcus  aureus 35-49
que  expresan  genes >50
productores de - Sexo (Masculino,
enterotoxinas, pero que no Femenino)
producen ninguna | sintomas - Fiebre

sintomatologia (Jorda et
al., 2012)

- Nauseas o0 vomitos
- Diarrea
- Presién arterial

baja
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5. Hipdtesis
Al ser una investigacion de disefio descriptivo no se considera hipdtesis.

6. Objetivos
Objetivo General
Determinar cuantos manipuladores de alimentos son portadores de

Staphylococcus aureus enterotoxigenico en el mercado central de Piura, 2020.

Objetivos Especificos

- Caracterizar segun edades y sexo a los trabajadores manipuladores de
alimentos del mercado central de Piura.

- Diagnosticar los resultados de laboratorio de los trabajadores manipuladores
de alimentos del mercado central de Piura.

- ldentificar cuantos trabajadores manipuladores de alimentos del mercado
central de Piura manifestaron sintomas referentes a infecciones por
Staphylococcus aureus.

- ldentificar cuantos trabajadores manipuladores de alimentos del mercado

central de Piura fueron asintomaticos a infeccion por Staphylococcus aureus
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METODOLOGIA

Disefio y tipo de estudio

El presente informe final de tesis se basé en el tipo de investigacion observacional,
descriptivo, prospectivo transversal, se realizé un muestreo en la ciudad de Piura en el
mercado central. Se escogi¢ este lugar debido a que existen personas que realizan sus
labores cotidianas y no se realizan una higiene personal ya sea por olvido o por
condicién econdémica digo condicion econémica ya que en algunos casos los pacientes

son asintomaticos, pero no cuentan con las posibilidades de pasar un chequeo médico.

Poblacion y muestra

Poblacién
La poblacién estuvo conformada por los trabajadores que asisten al mercado central
de Piura de manera consecutiva los 7 dias de la semana, para realizar sus labores en el

puesto indicado.

Muestra
El muestreo fue por conveniencia, se escogio a 49 trabajadores que trabajan en el area
de alimentos del mercado central de Piura, y a ellos se les procedié a realizar un

cuestionario con el fin de obtener mas datos importantes para el estudio en mencion.
Criterios de inclusion
a. Los trabajadores que acuden a su centro de labores de manera consecutiva.

b. Trabajadores que presentaron alguno de los sintomas por lo cual haria sospechar de

padecimiento de infeccidn por S. Aureus.

(]

. Personas entre las edades escogidas.

o

. Trabajadores que sepan leer.

(L]

. Aquellos que aceptaron llenar la encuesta.
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f. Personas con antecedentes de haber estado internados en un hospital los Gltimos
meses.

g. Personas mayores de edad.

Criterios de exclusion

a. Personas las cuales no trabajan todos los dias.

b. Personas que manifestaron no tener ningun tipo de sintomas.

c. Trabajadores los cuales se negaron a participar por encontrarse realizando
actividades propias de su centro de labores.

d. Personas menores de edad no ingresan al estudio debido a que no se puede hacerles
Ilenar documentacion con su DNI u otra informacion personal sin el consentimiento
de sus padres.

e. Personas sanas sin ningun ingreso a un hospital publico.

f. Trabajadores que nunca habian estado en contacto con pacientes positivos.

g. Personas de la tercera edad que no escuchaban y dependian de un familiar para

llenar la encuesta, y por proteccion se les excluyo.

Técnicas e instrumentos

Técnica: Encuesta

La encuesta. Es una “Técnica para la investigacion social, para la indagacion,
exploracién y recoleccion de datos, mediante preguntas formuladas directa o
indirectamente a los sujetos que constituyen la unidad de andlisis del estudio
investigado” (Carrasco, 2006, p. 314).

Instrumento: Cuestionario

Instrumento: Se utilizara el cuestionario por ser un instrumento que permite obtener
informacion a través de una serie de preguntas y otros indicadores con el objetivo de

obtener informacion de los encuestados (Naupas et. al, p.2008).
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Validez y Confiabilidad

Los instrumentos fueron validados mediante juicio de expertos, de igual forma la

confiabilidad fue establecido por el Coeficiente de Alfa de Cronbach.

La Validez *“...es el grado que un instrumento mide la variable y es necesario que sea
confiable y valido; la confiabilidad es “el grado del instrumento cuando es aplicado
obteniendo resultados similares”. De no ser asi, los resultados de la investigacion no

son confiables (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2018).
Validez (Anexo 03)

La validez de contenido: Juicio de expertos, utilizando la prueba binomial se determina
la significacion estadistica de la concordancia entre los evaluadores donde un valor de

p < 0,05 resulté significativo.

Experto Coeficiente de validez
Corina Mauricio Maza 0.78
Elva Lujan Castillo 0.80
Leys Rivera Jiménez 0.80

e Confiabilidad del instrumento

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de elementos
Cronbach
780 5

La prueba de confiabilidad de Alfa de Cronbach, establece un valor de ,780;

el cual indica un rango confiable en el instrumento utilizado.
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Procesamiento y andlisis de la informacion
Para el andlisis estadistico se utiliz el programa Excel y el Software SPSS version 25,
para el analisis estadistico se tomara en cuenta técnicas de la estadistica descriptiva,

porcentuales y los graficos de barras.

26



RESULTADOS

- Establecer la frecuencia de trabajadores manipuladores de alimentos del mercado

central de Piura, segun sexo.

Tabla 1:
Frecuencia trabajadores manipuladores de alimentos del mercado central de Piura, segin sexo

f %
Sexo Femenino 39 79.6
Masculino 10 20.4
Total 49 100.0

En la tabla 1, se puede visualizar que la mayoria de trabajadores manipuladores de
alimentos corresponde al sexo femenino con el 79.6% y un 20.4% del sexo masculino.
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Determinar las edades de los trabajadores manipuladores de alimentos del

mercado central de Piura.

Tabla 2:
Frecuencia trabajadores manipuladores de alimentos del mercado central de Piura, segun rango
de edad.

f %
25-34 28 57.1
Edad  35.49 13 26.5
50+ 8 16.3
Total 49 100.0

En la tabla 2, se puede apreciar que la mayor cantidad de trabajadores
manipuladores de alimentos se encuentran entre las edades de 25-34 afios con un
57.1%, en menor escala los de edades de 35-49 afios con 26.5% y menor cantidad

los mayores de 50 afios con 16.3%.
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Definir los resultados de laboratorio de los trabajadores manipuladores de

alimentos del mercado central de Piura.

Tabla 3:
Resultados de laboratorio en relacion a staphylococcus aureus en trabajadores manipuladores de

alimentos del mercado central de Piura.

f %
Resultados Negativo 17 34.7
Positivo 10 20.4
No se realizo 22 44.9
Total 49 100.0

En la tabla 3, con respecto a los resultados obtenidos de laboratorio con respecto
a staphylococcus aureus, el 34.7% resultd negativo, el 20.4% resulto positivo y el

44.9% no se realizaron la prueba.
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Tabla 4:
Resultados de laboratorio en relacion a staphylococcus aureus en trabajadores manipuladores de

alimentos del mercado central de Piura, en base al sexo.

Resultado de laboratorio

Negativo Positivo No se realizo Total

Femenino f 13 7 19 39

% 76.5% 70.0% 86.4% 79.6%

SEX0  Masculino f 4 3 3 10
% 23.5% 30.0% 13.6% 20.4%

Total f 17 10 22 49
% 100.0% 100.0% 100.0%  100.0%

Interpretacion:

En la tabla 4, con respecto a los resultados obtenidos de laboratorio con respecto
a staphylococcus aureus en relacién al sexo, se encontré con respecto al sexo
femenino que el 76.5% resultaron negativo, el 70% resulto positivo y el 86.4% no
se realizd la prueba; en relacién al sexo masculino el 23.5% result6 negativo, el
30% resulto positivo y el 13.6% no se realizo la prueba.
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Establecer cuantos trabajadores manipuladores de alimentos del mercado central de

Piura manifestaron sintomas referentes a infeccidn por staphylococcus aureus.

Tabla 5:

Sintomas referente a staphylococcus aureus en trabajadores manipuladores de alimentos del

mercado central de Piura, en base al sexo.

Sexo

Femenino  Masculino  Total
Presion baja f 0 1 1
% 0% 10% 2%
Fiebre f 7 0 7
% 17.9% 0% 14.3%
Diarrea f 4 2 6
% 10.3% 20% 12.2%
Diarrea-Presion baja f 2 0 2
% 5.1% 0% 4.1%
Fiebre-diarrea-presion baja  f 1 0 1
% 2.6% 0% 2%
Fiebre-Nauseas f 1 0 1
% 2.6% 0% 2%
Sintomas Fiebre-Diarrea f 3 1 4
% 7.7% 10% 8.2%
Diarrea-Nauseas-Presion f 0 1 1
baja % 0% 10% 2%
Diarrea-Nauseas f 1 0 1
% 2.6% 0% 2%
Fiebre-Presion baja f 0 1 1
% 0% 10% 2%
No presento sintomas f 19 4 23
% 48.7% 40% 46.9%
Nauseas f 1 0 1
% 2.6% 0% 2%
Total f 39 10 49
% 100% 100% 100%
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En latabla 5, se puede apreciar que en relacion al sexo femenino presentaron sintomas
tales como fiebre un 17.9%, diarrea un 10.3%, diarrea y presion baja con 5.1%, fiebre,
diarrea y presion baja 2.6%, fiebre y nauseas 2.6%, fiebre y diarrea 7.7%, diarrea y
nauseas 2.6%, nauseas 2.6% Yy no presentaron sintomas 48.7%. En relacion al sexo
masculino presentaron sintomas tales como presion baja 10%, diarrea un 20%, fiebre
y diarrea 10% diarrea, nauseas y presion baja 10%, fiebre y presion baja 10%, no

presentaron sintomas 40%.
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Establecer cuantos trabajadores manipuladores de alimentos del mercado central de

Piura fueron asintomaticos a infeccion por staphylococcus aureus.

Tabla 6:

Trabajadores manipuladores de alimentos del mercado asintomaticos por infeccion de

staphylococcus aureus.

Resultado de laboratorio

Negativo  Positivo Noserealizo  Total
Sintomas  Presion baja  f 1 0 0 1
% 5.9% 0% 0% 2%
Fiebre f 4 1 2 7
% 23.5% 10% 9.1% 14.3%
Diarrea f 5 0 1 6
% 29.4% 0% 4.5% 12.2%
Diarrea- f 1 1 0 2
Presion baja % 5.9% 10% 0% 4.1%
Fiebre-diarrea- f 0 1 0 1
presion baja % 0% 10% 0% 2%
Fiebre- f 1 0 0 1
Nauseas % 5.9% 0% 0% 2%
Fiebre-Diarrea f 2 2 0 4
% 11.8% 20% 0% 8.2%
Diarrea- f 0 1 0 1
Nauseas- % 0% 10% 0% 2%
Presion baja
Diarrea- f 0 1 0 1
Nauseas % 0% 10% 0% 2%
Fiebre-Presion f 1 0 0 1
baja % 5.9% 0% 0% 2%
No presento  f 1 3 19 23
sintomas % 5.9% 30% 86.4% 46.9%
Nauseas f 1 0 0 1
% 5.9% 0% 0% 2%
Total f 17 10 22 49
% 100% 100% 100% 100%
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Con respecto a la tabla 6, se observd de los 49 trabajadores manipuladores de
alimentos del mercado Central de Piura, se encontr6 que el 30% (3) resultaron ser

positivos asintomaticos.
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ANALISIS Y DISCUSION

De los resultados encontrados en la tabla 3 la mayoria de trabajadores (34.7%)
resultaron ser negativos a las pruebas, 20.4% fueron positivos y 44.9% no se realizo la
prueba; estos resultados se asemejan a los de Moran (2018) que encontrd que el mayor
porcentaje de staphylococcus aureus fueron detectadas en hombres de 21 a 25 afios de
edad con un 57.2%, esta enfermedad se puede adquirir por el consumo de alimentos
crudos tales como leche, carne, huevos y algunos vegetales, tal como lo establece
Mesia (2016) que esta bacteria esta presente en la preparacion de comidas como leche
de tigre provocando escozor en la mucosa de las personas; de igual manera concuerda
con Garcia (2015) que estos microorganismos son entes patdgenos que se concentran

en alimentos y que pueden ser perjudiciales para la salud, tales como el cebiche.

En relacion a los resultados de la tabla 4 sobre la infeccion de staphylococcus aureus
en los trabajadores manipuladores segun el sexo el 70% de las mujeres resultaron
positivo a diferencia de un 30% del sexo masculino, indicando que existe una mayor
prevalencia de esta enfermedad posiblemente por un mal habito de higiene; estos
resultados se asemejan a los de Salina et al. (2018) que encontré que 30 manipuladores
de alimentos resultaron positivos en un 33.3% de los cuales el 56.66% fueron del sexo
masculino y un 30% no presentaron ufias limpias durante la manipulacion de
alimentos. Asimismo, coinciden con Pareja (2015) encontr6 que el 60.3% de hombres
fue infectado con staphylococcus aureus con edades promedio de 68.2 afios. Otros
autores como Alarcon-Lavin et al. (2017) también encontraron que el 38% de las
muestras fueron colonizadas con Staphylococcus aureus. y la mitad de los trabajadores
muestreados portaban Staphylococcus aureus y una cuarta parte producia enterotoxina
tipo A; estos resultados en relacion a la muestra colonizadas concuerdan con nuestro
estudio como se muestra en la tabla 6 que, de los 49 trabajadores manipuladores de
alimentos del mercado Central de Piura, se encontrd que el 30% (3) resultaron ser

positivos asintomaticos.
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Por tal motivo, la limpieza en el preparado de alimentos es indispensable para que las
autoridades municipales establezcan procesos de monitoreo en su manipulacién tal
como lo establece Machado y Zufiiga (2018) y también Galindo, Buitron y Vergara
(2019) que en su investigacion analizaron 120 muestras de comida, de los cuales solo

el 17.5% fueron aptas para su consumo.

Garcia (2015) y Mesia (2016) establecen que esta bacteria ocasiona una serie de
irregularidades en nuestra salud, produciendo una infeccion que conlleva a una serie
de sintomas tales como los resultados encontrados en la tabla 5 donde se puede apreciar
que en relacion al sexo femenino presentaron sintomas tales como fiebre un 17.9%,
diarrea un 10.3%, diarrea y presion baja con 5.1%, fiebre, diarrea y presion baja 2.6%,
fiebre y nauseas 2.6%, fiebre y diarrea 7.7%, diarrea y nauseas 2.6%, nauseas 2.6% y
no presentaron sintomas 48.7%. En relacion al sexo masculino presentaron sintomas
tales como presion baja 10%, diarrea un 20%, fiebre y diarrea 10% diarrea, niuseas y

presion baja 10%, fiebre y presién baja 10%, no presentaron sintomas 40%.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Con respecto al primer objetivo especifico: Establecer cuantos trabajadores
manipuladores de alimentos del mercado central de Piura son segun sexo, se concluye

que el 79.6% son del sexo femenino y el 20.4% del sexo masculino.

Con respecto al segundo objetivo especifico: Determinar las edades de los trabajadores
manipuladores de alimentos del mercado central de Piura, se concluye que la mayoria
de trabajadores se encuentra entre las edades 25-34 afios con un 57.1%, en segundo
lugar, entre 35-49 afios con 26.5% y menor cantidad los mayores de 50 afios con
16.3%.

Con respecto al tercer objetivo especifico: Definir los resultados de laboratorio de los
trabajadores manipuladores de alimentos del mercado central de Piura, se concluye
que en mayor cantidad resultaron negativos a la prueba staphylococcus aureus con un
34.7%, resultaron positivos un 20.4% y no se realizaron la prueba una gran mayoria
con 44.9%.

Con respecto al cuarto objetivo especifico: Establecer cuantos trabajadores
manipuladores de alimentos del mercado central de Piura manifestaron sintomas
referentes a infeccion por staphylococcus aureus, se concluye que los mayores
sintomas presentados con relacion al sexo femenino fueron la fiebre con 17.9%, diarrea
con 10.3% y fiebre y diarrea 7.7%; con relacion al sexo masculino presentaron presion
baja 10%, diarrea 20%, fiebre y diarrea 10%, diarrea, nauseas y presion baja 10% y

fiebre y presion baja 10%.

Con respecto al ultimo objetivo especifico: Establecer cuantos trabajadores
manipuladores de alimentos del mercado central de Piura fueron asintomaticos a
infeccion por staphylococcus aureus, se concluye que de los 49 trabajadores resultaron

positivos sin sintomas (asintomaticos) el 30%.
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Recomendaciones

Primero: A los directivos del mercado central de Piura, se recomienda establecer
permanentemente procesos de inspeccion y monitoreo de buenas practicas de limpieza

e inocuidad alimentaria.

Segundo: A los directivos del mercado central de Piura, establecer programas de
capacitacion en coordinacién con el Ministerio de Salud a fin de capacitar a los

trabajadores, con el objetivo de reducir enfermedades infecciosas.

Tercero: A los trabajadores manipuladores de alimentos, se recomienda ejecutar y
mantener buenas préacticas de limpieza personal, asi como de inocuidad alimentaria de
manera que Se garantice un servicio alimentario de calidad y cumpliendo con las

normativas vigentes.

Cuarto: A los trabajadores se les recomienda realizarse chequeos por lo menos una vez
afio para descartar infecciones por baterias como el staphylococcus aureus,

garantizando una buena salud y previniendo futuros contagios.
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Anexo 1: Matriz de consistencia l6gica y metodoldgica

TITULO PROBLEMA VARIABLES INDICADORES METODOLOGIA
Hisopado nasofaringeo
o Tipo y Disefio de Investigacion
- Positivo o .
Descriptivo, observacional y transversal.
¢Cuantos - Negativo
manipuladores  de Portador de No se realizo Doblacion
Portador de Staphylococcus alimentos son
o Staphylococcus Estuvo conformada por los trabajadores que
aureus enterotoxigenico en portadores de - Edad . .
ad deal aureus asisten al mercado central de Piura de manera
manipuladores de alimentos
pu ' Staphylococcus enterotoxiaénicos 25-34 consecutiva los 7 dias de la semana
del Mercado Central de Piura, | aureus g
' 35-49 Muestra
2020. enterotoxigenico en >50 El muestreo fue por conveniencia, se escogio

el mercado central de
Piura, 2020?

Sexo (Masculino,

Femenino)

Sintomas
- Fiebre
- Nauseas 0 vomitos
- Diarrea
- Presion arterial baja

a 49 trabajadores que trabajan en el area de

alimentos del mercado central de Piura

Técnicas e Instrumentos
Técnica: Encuesta

Instrumento: Cuestionario

Procesamiento de la Informacién

Para el procesamiento de los Datos

trabajados en tablas de Excel se utilizo el

programa SPSS.
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ANEXO N° 02

Portador de Staphylococcus aureus enterotoxigenico en Manipuladores de
Alimentos del Mercado Central de Piura, 2020.

Objetivo de la Investigacion: Determinar cuantos manipuladores de alimentos son
portadores de Staphylococcus aureus enterotoxigenico en el mercado central de Piura,
2020.

Cuestionario N° Resultado N°

Fecha: DNI N°

Les saluda la Bachiller en Tecnologia Médica Ana Claudia Alvarado Panta, para desearles
las mejores muestras de mi apoyo frente a la situacién que estamos viviendo, y a la vez
pedirles de su apoyo ya que realice un trabajo de Investigacion para poder obtener mi
titulo profesional de Licenciada en Tecnologia Médica con especialidad de Laboratorio
Clinico y Anatomia Patoldgica. Es por eso que les pido cordialmente que llenen el

presente cuestionario para asi realizar la estadistica correspondiente:
Datos del Trabajador:

1. SEXO

Masculino ( )

Femenino ()

2. EDAD (afos)

25 —34 afos ()
35-49anos ()
50-60afios ( )
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3. RESULTADO DE LABORATORIO

Positivo ()
Negativo ()
No se realiz ()

4. SINTOMATOLOGIA

Fiebre
Diarrea
Nauseas 0 vomitos

Presion baja

—~ N~
vvvvv

Desconoce

5. ¢Cuantas veces al dia realiza su lavado de manos?
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Anexo 03: Validez de instrumento
l.- Informacién Generar:

1.1. Nombres y apellidos del validador:

1.2. Cargo e institucion donde labora:

1.3. Nombre del instrumento evaluado: Cuestionario

1.4. Autor del instrumento: Alvarado Panta, Ana Claudia

I1.- Aspectos a evaluar: (Calificacion cuantitativa)

Indicadores de Deficiente | Regular Bueno Muy Excelente
evaluacion del Bueno
instrumento Criterios cualitativos
- cuantitativos (1-9) (10-13) (14-16) (17-18) (19-20)
Claridad Esta formulado con
lenguaje apropiado
Objetividad Esta expresado con
conductas
observadas
Actualidad Adecuado al avance
de la ciencia y
calidad

Organizacion Existe una
organizacion ldgica
del instrumento

Suficiencia Valora los aspectos
en cantidad y calidad

Intencionalidad | Adecuado para
cumplir con los
objetivos

Consistencia Basado en el aspecto
tedrico cientifico del
tema de estudios

Coherencia Entre las hipdtesis,
dimensiones e
indicadores

Metodologia Las estrategias

responden al
propdsito del estudio
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Conveniencia Genera nuevas
pautas para la
investigacion y
construccién de
teorias

Valoracidén cuantitativa(Total x0.004)

I11.- Calificacion global: Ubicar el coeficiente de validez obtenido en el intervalo

respectivo y escriba sobre el espacio el resultado.

Coeficiente de Validez

Intervalos Resultados

0,00 -0,49 Validez Nula

0,50 - 0,59 Validez muy baja

0,60 — 0,69 Validez baja

0,70 -0,79 Validez aceptable

0,80- 0,89 Validez buena

0,90-1,00 Validez muy buena
Fecha:
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Anexo 03: Valider de instrumento
L+ Informacién Generar:
1. Nombves y apellidos del validador: ' —_— ~
1.2, Caryo ¢ inntituciin dosde labore: e Jorny Lvw Apinnnginr 325 C e
13 Nombee det irstrumento cvaluads: Cuestionsrie
LA Autor del mstrumento: Alvarado Panta, Ana Clandia

11~ Aspectos & evaluar: (Calificacion coantitative)

Do Acadares & Tefchonte | Teguber | oo My W ncetrmer
v del | Buae
R Craris conslieathes !
cosmtibiven us ey T aa | o Togeae
Charidad | Bk forrmalade con
[ | mpase apropedo Vo
Objetividad L oprasado con
| conducun dnervadas 20
Actsaldad | Adesando ol 3vance
- | de ha cwncia v calided 20
Organienciin  Fyins o
- OgaNRGHon Hogaa
 del ewinmenn /B \
Suliciencis © Vidors los aspecton on
 camtadad y cubsdad /7
Arrrncmmatbdnd Al b e
cumplir oon fos
otyetivom pob i
Comistencia | Bassdo e of aapecss
180140 cwnmihioo del
% _ tevtm de vl 20
 nheremca Emtre las hpowse,
irwmune »
Metodulegit L cnmiepan
| npecden ol 20
 propenits del ot |
“Cumvemiencls | Chmera sucvas pourtas
peea s iInvestigacaon ¥
cmsmaccum de
e a0
| Valoracion casmtitativa(Taeal v0.00)




11L.- Calificacién global: Ubicar ¢l cosficiente d¢ vakidez obtenida en el ntervalo

respestive ¥ escriba sobre ¢f espacio el resultado

S B

Entervialin Nesultndos |
o0 oM Valuder Nuls
Th-ow Vebider sy bms |
WE-aM | Valdectas
o0 0™ \abder acepuatic
D40-089 ; Valider buera
0,501,000 | Vabdes muy baena
- -— ——-l
\
|
™5
Focha: O foG/ 31 . rolly '
T A L eyt - e
Crwo el
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Awsexs 13: Valuder de mstramentn

L- Informacion Generur:
1.1 Nombees y apellidos del vaiidador: Coatilly
| 2. Cargo ¢ instiucion donde laboea: L sRe "Lec”
1 3 Nombre del mstrumento evaboady: Cuestiomario
1 4 Awtor del instrumsenso: Alvarade Panta, Ans Clasdis
1= Aspectos » evaluar: (Calificaciin coantitativa)
Tdoadare de Defchnte | Regir | B | Wy Friekme
Covabackie bl ‘ Burae
”l'...-...'u-u;uun Weis) | (M O0%ae
- " e
':1 v “‘. 9—0
T Objutividad Fald expresadn con
 condacs obaenadn 20
| i bl el
e Ta Ceman y anhdad L 2.0
COvgambeachin  Exom s
:—MM 20
 Nufickencia Valors ks aipecion e
) y calndad 20
Amtenciomalsdad  Adacsado pars
g iy oo Sox
- Commtencia flasado en ol mpecio
| sedrico cvtifico del 20
== sema do estud
Caberencia Erry b bpite s
[ Limmmone © 20
L *m
1““ L3 eimmiegians
\ e 20
| perpesits dd sataln
| Convesiencis | Crovems nievas pats
s Ja MY VESDERSWON ¥ 20
‘ comatiwockm de
 EECISCRIICI § . JENSATIo U |
" Vabarncan ceantitativa(T etal A0.004) 0-80
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IL- Calificacidn glebal: Ukicar el cocficienme de validez oboenddo en ¢l miervalo
respective v esoniba sobre o espacio o resuliado.

Coalicnte do Validez
Innervalas Hrsnbisd o

00— 048 | Vahdes Muln
050 - 058 | Walider iy baja
ne0b-DEF | Valderbaln |
0% — 0% | Valider acoptabia

0 A0 080 Valdiez baera
090100 | Vabdew may buena |

recha: 04 dlt Jumce’ daf 202 1
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Anexo 03 Valider de nstrussente

iy ~ y
€ ! l‘hhyﬂﬁ'uﬁ“r. :rL“ifJ“!"'r ﬂ-.""‘" \Z“mz
1.2. Cargo ¢ institucion donde lober: }']('&43 - Yawiina '!'tdulé - R\ II
1.3, Nombwe del instrumento evalsada  Cuestionarie
1. 4. Autor ded snstrumento: Aburado Pants, Ans Clandia

- Axpectos & evaloar: (Calificackén cunntitative)

[ialadern de Deficione Regeiee | Tne Wy
evaaacise dol Beoms

it B R T T TV T R T




HL- Calificacion global: Ubicar el coeficiente de validez obtensde e o meenvalo
espective y esents sobre ¢f espaco ¢l reselaado

Coeficsente de Validez

—— P
a8 - 08 Valdes Nu
A0, Vabdes may Sap
a0 -0 Vabdes taja
R
AN -0 Vakides soepmbie
0.420. 0,89 Valoes buers
0.90-1,00 Valdes oy deens

-
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Anexo 4: Base de Datos

grupada

10
10

10

10
10

10

10

10
10
10

10

10
11
10
10
10

10

10

Resultado | Sintomas | Muestra_Aureus | Muestra_SCN | Edad_a

Edad

26
28
38
30
28
29
36
55

28
38
29
31

40

39
51

39
36

60
28
26
29
25

27
55

30
29
31

28
37

53

28
51

38
28
27
31

Sexo

No

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
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10
10

10
10
10
10

37

29
30
54
32

55

29
28
29
36

28
38
39

37
38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49
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“ANO DE LA UNIVERSALIZACION DE LA SALUD”

SOLICITO: PERMISO PARA REALIZAR
TRABAJO DE INVESTIGACION

Sr.:
RAUL OTHIEL BENITES JIMENEZ
Encargado del 4rea de servicio de alimentos del mercado central de Piura

Yo, ANA CLAUDIA ALVARADO PANTA Identificada con DNI N°47666837 y con Codigo
Universitario N° 2113200031, Egresado de la Universidad San Pedro de la Escuela Profesional
de Tecnologia Medica especialidad de Laboratorio Clinico y Anatomia Patoldgica, de mi
especial consideracion expongo a usted lo siguiente:

Que siguiendo los lineamientos del reglamento de Grados y Titulos de la
Universidad San Pedro el cual solicita al egresado presentar un Proyecto de Investigacion y
posteriormente un Informe Final de Tesis para poder Obtener el Titulo de Licenciado en la
carrera antes mencionada, mi persona viene realizando el Proyecto de Tesis Titulado
“portador de Staphylococcus aureus enter igenico en manipuladores de ali tos del
Mercado Central de Piura, 2020” solicitud a usted permiso para realizar trabajo de
investigacion en el area de alimentos correspondiendo al periodo 2020.

Es por ello que adjunto mi proyecto de tesis y la resolucion de aprobacién emitida por la
universidad.

Sin mds que mencionar espero acceda a mi peticion por ser de justicia.

i3

ANA CLAUDIA ALVARADO PANTA
DNI: 47666837
CU: 2113200031
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