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RESUMEN 
 

El hornado, un plato típico de la gastronomía ecuatoriana, es preparado 

a base de carne de cerdo procesada térmicamente, mote, lechuga y el 

infaltable agrio o chiriucho, un aderezo elaborado con trozos de ají 

rocoto, tomate y chicha de jora. El objetivo fue evaluar la calidad 

microbiológica del “plato de hornado”, comercializado en los puestos de 

venta de mayor concurrencia de la ciudad de Riobamba, mediante el 

recuento de microorganismos indicadores de la calidad sanitaria, 

siguiendo lo establecido en las normas de referencia NTE INEN.  El 48,9% 

de los platos analizados no cumplen con los criterios microbiológicos 

establecidos en la normativa pertinente, se encontró mayor prevalencia 

de Staphylococcus aureus con el 60,0%, enterobacterias 46,6% y aerobios 

mesófilos 40,0%, en cuanto a Salmonella spp, se determinó la ausencia 

en todas las muestras analizadas. El plato de hornado podría convertirse 

en un potencial transmisor de enfermedades por lo cual es fundamental 

la capacitación y la vigilancia en el cumplimento de las prácticas 

correctas de higiene por parte de las entidades de control sanitaria.  
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ABSTRACT 
 

“Hornado”, a typical dish of Ecuadorian cuisine, is prepared with thermally 

processed pork, mote, lettuce, and the ever-present agrio or chiriucho, a 

dressing made with pieces of rocoto chili pepper, tomato, and chicha of 

jora. The objective was to evaluate the microbiological quality of the 

“hornado dish,” sold at the busiest market stalls in Riobamba, This was 

done by counting microorganisms that indicate sanitary quality, in 

accordance with the of the NTE INEN reference standards. 48.9% of the 

dishes analyzed did not meet the microbiological criteria set forth in the 

relevant regulations. A higher prevalence of  Staphylococcus aureus was 

found in 60.0% of samples, enterobacteria in 46.6%, and mesophilic 

aerobes in 40.0%. Salmonella spp. was not found in any of the samples 

analyzed. The hornado dish could become a potential carrier or source of 

foodborne illness, which is why training and monitoring to ensure 

compliance with proper hygiene practices by health authorities is 

essential. 
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INTRODUCCIÓN 
 

 
 

El hornado es un plato típico de la gastronomía ecuatoriana, popular a escala nacional y uno de los platos típicos más consumidos en la ciudad de 

Riobamba, consiste en carne de cerdo procesada térmicamente, mote, lechuga y el infaltable agrio o chiriucho, un aderezo elaborado con trozos 

de ají rocoto, agua, sal, cebolla, tomate y chicha de jora (MINTUR, 2018). 

 

Habitualmente este plato es preparado en pequeños comedores, en los mercados o en puestos ambulantes de alimentos, al ser un plato 

representativo de la ciudad es ofrecido tanto a consumidores locales y turistas. Esta actividad constituye un medio importante para obtener ingresos, 

ya que es un alimento consumido ampliamente y su costo es bajo. Sin embargo, las características culturales, las limitadas condiciones de higiene y 

la falta de gestión adecuada, no aseguran buenas prácticas de sanidad de los alimentos, por lo que puede producir riesgos en la salud de los 

consumidores (Capelo y Saá, 2022). 

 

Los registros de brotes de enfermedades de transmisión alimentaria señalan que un alto porcentaje (20 a 40% del total de los brotes) ocurren en 

comedores colectivos como restaurantes, escuelas, hospitales y mercados, debido a la manipulación inadecuada de los alimentos (FAO y OPS, 2017). 

 

De acuerdo con los datos publicados en las gacetas de enfermedades transmitidas por agua y alimentos del Ministerio de Salud Pública (MSP) de 

Ecuador durante el 2022 se reportaron 6.956 casos, demostrando un decrecimiento en comparación del 2021 que registró 8.651 casos, causados por 

el consumo de alimentos que tuvieron una mala manipulación, cocción y/o conservación, transmitiendo microorganismos patógenos a los 

consumidores. Se reportaron 5.217 casos por intoxicaciones alimentarias bacterianas hasta la semana 38 del 2022, de los cuales 121 casos pertenecen 

a la provincia de Chimborazo ubicándola en el onceavo lugar a nivel nacional (MSP, 2021). 

 

La Organización Mundial de la Salud (OMS), define a las ETAS como el conjunto de síntomas originados por la ingestión de agua o alimentos que 

contengan agentes biológicos o no biológicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor en forma aguda o crónica, a nivel individual 

o de grupo de personas (OPS y OMS, 2026). 

 

Este análisis permitirá valorar las normas de higiene que se utilizan en la elaboración y manipulación de los alimentos, el grado de inocuidad que 

presentan y la detección de microorganismos patógenos que supongan un riesgo para la salud de los consumidores.  

 

Además, representa un aporte para que las autoridades sanitarias mediante una adecuada gestión exijan a las personas que manipulan alimentos, 

cumplir con los requisitos que especifican las ordenanzas a las que se encuentren sujetas, para garantizar la calidad de los alimentos de venta 

ambulatoria, en comedores y mercados y con ello se logre disminuir los riesgos de contraer ETAs, en la población de la ciudad de Riobamba. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 
 
 
 

El estudio tuvo un diseño observacional, descriptivo de corte transversal, realizado en el período comprendido entre febrero a julio 2022. La población 

de estudio estuvo conformada por 22 puestos de venta de hornado registrados en el Gobierno Autónomo Municipal de la ciudad de Riobamba. Se 

seleccionó mediante un muestreo por conveniencia un total de 15 puestos de venta con mayor concurrencia que representan el 70% de la población 

(Ver Figura 1), se trabajó con dos muestras de cada puesto de venta y 2 puestos de venta por semana.  

 

Para la evaluación de la calidad microbiológica del plato de hornado, se inició con la recolección de las muestras del plato de hornado (carne de 

cerdo horneada, mote, lechuga y el agrio o chiriucho, se obtuvo de los envases desechables en los cuales son propiamente expendidos para lo cual 

se aplicó la NTE-INEN  1529-2:99, control microbiológico de los alimentos toma, envío y preparación de muestras para el análisis microbiológico (INEN, 

1998).  Se trasladaron en cadena de frío hasta el laboratorio de Microbiología de la Facultad de Ciencias de la ESPOCH. Se homogenizaron las 

muestras utilizando el equipo STOMACHER durante 5 min, posterior a esto, se preparó diluciones seriadas utilizando agua peptonada al 0,1% como 

diluyente. Para el procedimiento del análisis microbiológico se aplicaron las normas técnicas NTE INEN detalladas en la Tabla 1 donde se indica las 

condiciones y medios de cultivo necesarios para cada microorganismo evaluado. El estudio se realizó por duplicado sobre la misma muestra. 

 

 

FIGURA 1 

Ubicación de la zona de estudio 
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TABLA 1 

 Normas de referencia para cada microorganismo a evaluarse 

 
Microorganismos Medios de cultivo/Método de siembra/ 

Temperatura/tiempo de incubación 

Normativa 

Aerobios 

mesófilos 

Agar Plate count (PCA).  Método de 

inoculación vertido en placa (30°C / 48h ± 1h 

- 75h) 

NTE INEN 1529-5:2006 

(INEN, 2006). 

Enterobacterias 
Agar MacConkey. Recuento en placa por 

siembra en profundidad (37°C / 24h ± 2h) 

NTE INEN 1529-13:2013 

(INEN, 2013a). 

S. aureus 

Agar Baird-Parker. Recuento en placa 

siembra por extensión en superficie (35°C-

37°C / 24h ± 2h) 

NTE INEN 1529-14:2013 

(INEN, 2013b). 

Mohos y levaduras 
Agar Saboraud. Recuento en placa por 

siembra en profundidad (25 ± 1 °C / 5 días) 

NTE INEN 1529-10:2013 

(INEN, 2013c). 

Salmonella spp. 
Agar Salmonella Shigella. Método de 

detección. (37°C ± 1h / 24h - 48h) 

NTE INEN 1529-15:2013 

(INEN,2013d). 

 

 

 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 

Resultados 

La Tabla 2 presenta los resultados del análisis microbiológico de los principales microrganismos indicadores de la calidad sanitaria: aerobios mesófilos, 

mohos y levaduras, enterobacterias, Staphylococcus aureus; ausencia o presencia en el caso de Salmonella spp, por puesto de venta. 

 

TABLA 2 

Resultados del análisis microbiológico por puesto de venta 

 
 

 

 

Puesto 

de venta 

Aerobios 

mesófilos 

(UFC/ g) 

Mohos y 

Levaduras 

(UPC/g o 

UPL/g) 

Enterobacterias 

(UFC/g) 

Staphylococcus 

aureus (UFC/g) 

Salmonella/25g 

Límite por /g * 

m= 104  M= 105 

- Límite por /g ** 

m= 103   M= 104 

Límite por /g * 

m= 10   M= 102 

Límite por / g* 

Ausencia / 

25g*** 

1 3,00 x 105 1,40 x103 2,10 x 103 1,00 x 102 Ausencia 

2 4,00 x 104 1,00 x102 2,00 x 105 5,00 x 103 Ausencia 

3 3,00 x 105 3,00 x104 9,00 x 103 9,30 x 103 Ausencia 

4 1,40 x 103 2,40 x103 10 1,00 x 102 Ausencia 

5 1,30 x 104 9,00 x103 10 1,00 x 102 Ausencia 

6 2,00 x 106 6,00 x102 2,40 x 105 6,00 x 104 Ausencia 

7 3,00 x 106 5,00 x105 3,00 x 105 6,30 x 102 Ausencia 

8 3,30 x 106 3,30 x 103 5,00 x 105 2,00 x 103 Ausencia 

9 6,00 x 104 3,00 x 104 2,00 x 104 1,30 x 103 Ausencia 

10 2,00 x 104 3,00 x 104 3,30 x 103 6,20 x 102 Ausencia 

11 1,20 x 104 3 ,00 x 103 3,00 x 102 6,00 x 103 Ausencia 

12 7,40 x 105 5,00 x 105 2,10 x 105 1,00 x 102 Ausencia 

13 2,00 x 104 9,00 x 103 1,10 x 104 6,00 x 103 Ausencia 

14 8,20 x 103 <10 6,00 x 102 1,00 x 102 Ausencia 

15 8,20 x 104 5,40 x 103 2,00 x 103 1,00 x 102 Ausencia 

MEDIANA 6,00 x 104 5,40 x 103 9,00 x 103 6,30 x 102 - 
 

Abreviaturas: UFC/g, Unidades formadoras de colonias por gramo; m, límite microbiológico aceptable; M, recuentos microbiológicos superiores son 

inaceptables. UPL/g, Unidades propagadoras de mohos y/o levadoras por gramo. 

* Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano NTS Nº 

071 - MINSA/DIGESA-V01-2008 (MINSA, 2008). 

** ANMAT, artículo 156 tris del Código Alimentario Argentino (Res. Conj. SPReI 4 E/2017 y SAV 4 E/2017) (MINSA, 2008). 

*** Confirmado hasta pruebas bioquímicas. 
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TABLA 3 

Cualificación de mohos y levaduras por puesto de venta 
 
 

Mohos – Levaduras* 

Puesto de 

Hornado 
Mohos Levaduras 

1 Ausencia Presencia 

2 Ausencia Presencia 

3 Ausencia Presencia 

4 Ausencia Presencia 

5 Ausencia Presencia 

6 Ausencia Presencia 

7 Ausencia Presencia 

8 Ausencia Presencia 

9 Ausencia Presencia 

10 Ausencia Presencia 

11 Ausencia Presencia 

12 Ausencia Presencia 

13 Ausencia Presencia 

14 Ausencia Presencia 

15 Ausencia Presencia 

 
* Determinación de mohos o levaduras con tinción azul de lactofenol 

 

 

Discusión 

En Ecuador no existe una norma ecuatoriana para comida preparada, de tal manera que se tomó como referencia la normativa peruana (DIGESA) 

(MINSA, 2008) y Argentina (ANMAT) (ANMAT, 2017), en las que se detalla los requisitos microbiológicos para comidas con tratamiento térmico y sin 

tratamiento térmico. 

 

En cuanto a los microorganismos indicadores, corresponden grupos de organismos que reflejan la condición microbiológica general de un alimento, 

sugiriendo de manera oportuna las condiciones de las malas prácticas sanitarias, tales como fuentes de contaminación indeseables o de otro tipo 

de accidentes durante el manejo del agua y los alimentos. Los grupos indicadores más importantes son bacterias aerobias mesófilas, coliformes, 

mohos, levaduras, y Staphylococcus aureus (Sieger Pereira, 2020). 

 

Los microorganismos aerobios mesófilos no siempre son patógenos, porque reconocen la totalidad de la carga microbiana presente en el alimento, 

sin embargo, es uno de los indicadores microbiológicos utilizados para el control de calidad alimentaria, altos recuentos indican las condiciones 

higiénicas de la materia prima, temperatura del procesamiento y manipulación durante su elaboración (Mehboob y Abbas, 2019). Los resultados 

obtenidos de los recuentos de aerobios mesófilos evidencian que de las 15 muestras analizadas en la ciudad de Riobamba, 6 platos no cumplieron 

con los criterios microbiológicos, registrándose el recuento más alto de 3,30 x 106 UFC/g.  

 

Los datos obtenidos que incumplen con la normativa podrían deberse a condiciones inadecuadas tanto del tiempo como temperatura durante su 

manipulación y almacenamiento. Una investigación realizada en Cuenca-Ecuador acerca del análisis microbiológico de este plato tradicional 

(hornado), expedido en los mercados del cantón Paute, determinó que el 43,33% de las muestras incumplen los criterios de aceptación, mientras que 

el 56,67% son aptos para el consumo, valores similares al presente estudio siendo del 48,9% de los platos no aptos para el consumo humano (Pérez y 

Quito, 2020).  

 

Uno de los pocos artículos publicados de Ecuador en el 2021, evidencia que en el análisis de 450 muestras de alimentos ecuatorianos de gran 

demanda, como bolón, encebollado, salsas, ceviche, fruta, zumo de fruta, macedonia, queso, pollo crudo y carne picada, en mercados callejeros 

populares de las ciudades de Guayaquil, Quito y Cuenca, encontraron niveles medios de bacterias mesófilas aerobias totales, coliformes totales, 

coliformes fecales y E. coli fueron de 5,10 ± 0,12, 2,50 ± 0,16, 1,09 ± 0,12 y 0,83 ± 0,12 log UFC/g o mL, respectivamente, con variaciones significativas 

entre las ciudades (Salazar Llorente et al., 2021, pp.128–138), coincidiendo con los resultados del presente estudio evidenciando la falta de 

cumplimiento de prácticas correctas de higiene en la preparación de alimentos en mercado populares. 

 

Por otro lado, Argüello Hernández en el 2023, demostró que un plato típico tradicional estaba contaminado con enterobacterias y S. aureus, el 80% 

presentó aerobios mesófilos > 6 log10 UFC/g, coincidiendo con los resultados de este estudio, siendo los principales focos de contaminación la no 

utilización de agua potable circulante y la manipulación de manera conjunta de los alimentos y el dinero (Argüello Hernández et al., 2023, pp. 485–

495). 

 
 

González, Diamont y Gutiérrez (2011) 
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La contaminación fúngica de un alimento tiene mucha importancia, no tan sólo por la capacidad de producir diferentes grados de deterioro y 

descomposición, sino también por la capacidad de algunos hongos para sintetizar gran variedad de micotoxinas, compuestos estables que no se 

destruyen durante el procesamiento normal de los alimentos, por lo que al no detectarla causará infecciones, o reacciones alérgicas en personas 

inmunocomprometidas, en ancianos y niños (Sieger-Pereira, 2020).   

 

Para evaluar el recuento de mohos-levaduras en las muestras de hornado, no existe normativas microbiológicas en Ecuador que estipulen límites 

permisibles para comidas preparadas con tratamiento térmico. La Tabla 2 muestra los resultados obtenidos de los recuentos mohos-levaduras, siendo 

el recuento más alto de 5x105 UPL/g y el más bajo de <10 UPL/g. Sin embargo, se optó por realizar una cualificación de mohos y levaduras en base a 

observaciones macroscópicas y microscópicas, empleando la tinción de azul de lactofenol que tiene la afinidad de teñir estructuras fúngicas 

(González, Diamont y Gutiérrez, 2011). De tal manera que se logró determinar la presencia de levaduras en las muestras analizadas como lo muestra 

la Tabla 3, por lo cual se le puede atribuir el aumento de levaduras al chiriucho (encurtido), ya que las levaduras crecen con mayor rapidez en 

condiciones de pH bajos y altas concentraciones de sal, es decir son osmotolerantes (Camacho et al., 2009). 

 

La familia Enterobacteriaceae es un grupo heterogéneo y extenso de bacilos gramnegativos, reconocidas como un grupo importante en la industria 

alimentaria para monitorear la higiene y el saneamiento, aunque se reportan en diferentes tipos de alimentos, se encuentran principalmente en 

productos derivados de la carne, debido a que forman parte del microbiota intestinal tanto del ser humano como de los animales (Linzitto y Tunes, 

2009, pp. 43; Baylis et al., 2011). Los resultados obtenidos de los recuentos de enterobacterias, en el cual se evidencia que de las 15 muestras analizadas 

en la ciudad de Riobamba, 7 platos de hornado no cumplen con los criterios microbiológicos, siendo el recuento más alto de 5,50 x 105 UFC/g.  

 

La presencia de enterobacterias en los alimentos frescos o naturales de origen animal es indicador de contaminación de origen fecal y su presencia 

en recuentos elevados puede indicar una manipulación no higiénica y/o un almacenamiento inadecuado, además de una elaboración deficiente 

o una contaminación posterior; por lo contrario, su ausencia es indicador de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (Linzitto y Tunes, 2009, 

pp. 43; Baylis et al., 2011). 

 

Un estudio desarrollado en Mozambique-África buscó evaluar la calidad microbiológica y la seguridad de los alimentos vendidos en las calles 

principales y en los mercados informales de Maputo, la capital de Mozambique. Se analizaron 83 muestras de alimentos, como indicadores de calidad 

e higiene se utilizaron mesófilos, Escherichia coli y coliformes totales. Se encontró calidad insatisfactoria en el 76,70% de alimentos calientes 

tradicionales y el 75% en los fríos (Salamandane et al., 2021) resultados comparables a los encontrados en el presente estudio, recalcando la baja 

calidad de los alimentos expendidos en la vía pública y en mercados populares.  

 

Los alimentos expendidos en la calle son sin duda parte de la cultura y gastronomía de cada país, sin embargo, su calidad microbiológica siempre 

ha sido criticada. Los resultados del presente estudio se corroboran con el trabajo realizado en Colombia, mostrando que los alimentos vendidos en 

los alrededores de una universidad estuvieron contaminados con coliformes fecales y totales en un 16,67% y 50% respectivamente (Morales Pinto, 

Herrera Acosta y Llerena Calvo, 2019), resaltando la importancia de la implementación de técnicas de higiene y educación sanitaria. 

 

Para evaluar el cumplimiento del recuento de Staphylococcus aureus, se utilizó la norma peruana MINSA/DIGESA-V01-2008 para comidas preparadas 

con tratamiento térmico. Se evidencia que de las 15 muestras analizadas en la ciudad de Riobamba, 9 platos de hornado no cumplen con los criterios 

microbiológicos, siendo el recuento más alto de 6,00x104 UFC/g. Los valores encontrados están debajo de lo necesario para producir cantidad 

suficiente de enterotoxina que provoque síntomas de intoxicación en el humano, sin embargo, en el recuento más alto de 6,00x104 UFC/g existe la 

posibilidad de que se produzca la enterotoxina en el alimento. La mayoría de los casos de intoxicación alimentaria por S. aureus se deben a 

contaminación a partir de portadores humanos infectados, ya que al momento de preparar y expender el hornado se encuentran en contacto 

directo entre el alimento y la piel, que podría tener algún tipo de secreción contaminante, por lo tanto, es necesario para el control de este patógeno 

llevar a cabo buenas prácticas de higiene y conservación de los alimentos (Zou y Liu, 2020, pp. 370-376; Jambre y Lagorra, 2022, pp. 33–41). 

 

Por otra parte, en un estudio realizado en Chillan-Chile acerca de portación de S. aureus en frotis nasofaríngeos en manipuladores de alimentos se 

determinó que el 38% de las muestras tomadas corresponden a S. aureus, y en la cual menciona que la posible causa está asociada a una incorrecta 

manipulación de alimento por parte de aquellos portadores que no emplean las medidas higiénicas adecuadas para realizar este tipo de actividad 

(Alarcón et al., 2017, pp. 1559–1564). 

 

Salmonella spp. es una bacteria muy patógena que causa la fiebre tifoidea y algunos síndromes gastrointestinales, por lo cual es utilizado como un 

indicador de inocuidad e higiene alimentaria ya que su presencia representa un riesgo para la salud (Salamandane et al., 2021; Mugampoza et al., 

2013, pp. 167-175). 

 

Un metaanálisis revela que dentro de los principales patógenos transmitidos por los alimentos están E. coli, Salmonella, S. aureus y L. monocytogenes 

y que la contaminación bacteriana de los alimentos listos para el consumo es tan alta como la de los alimentos crudos, la prevalencia correspondiente 

de Salmonella fue del 19,90 % en alimentos cocidos frente al 21,70 % en crudos (Paudyal et al., 2017, pp. 35–43), todo esto revela la deficiente calidad 

de los alimentos preparados y vendidos en las calles. 

 

Los resultados obtenidos de Salmonella spp, indican que las 15 muestras analizadas cumplen con los criterios microbiológicos, de tal manera que se 

determinó la ausencia de este microrganismo en un 100% de todos los puestos de expendio de este alimento.  De manera similar la investigación 

realizada en Cuenca-Ecuador acerca del análisis microbiológico de este plato tradicional, determinó la ausencia del microorganismo, esto implica 

que el tratamiento térmico aplicado fue aceptable por lo cual no favoreció al crecimiento bacteriano en el alimento (Pérez y Quito, 2020). 

 

La mayoría de los estudios publicados a nivel mundial en revistas científicas relevantes coinciden que la calidad sanitaria de los alimentos expendidos 

ambulatoriamente es deficiente y, de hecho, son fuente de enfermedades, afectando la seguridad alimentaria, principalmente en países en 

desarrollo. Las prácticas inadecuadas de manipulación y almacenamiento de alimentos y el escaso conocimiento de los vendedores de alimentos 

sobre higiene, son los principales puntos críticos que ocasionan el incremento de la carga bacteriana en los alimentos preparados, reduciendo su 

calidad sanitaria (Mehboob y Abbas, 2019; Adimasu et al., 2016, pp. 255-264). 
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El análisis de la mediana, revela un panorama más representativo de la contaminación general, incluso cuando no se alcanzan los límites extremos 

en todas las muestras. La variabilidad en los resultados microbiológicos observada en este estudio, con amplias fluctuaciones entre los recuentos de 

los distintos puestos de venta, es un reflejo directo de la ausencia de prácticas estandarizadas y la heterogeneidad en la aplicación de medidas 

higiénicas. Cada comerciante, en la actualidad, gestiona la preparación, almacenamiento y expendio del hornado basándose en su propia 

percepción y experiencia de los parámetros de venta, más que en protocolos de seguridad alimentaria rigurosamente definidos. Esta falta de 

uniformidad en los procedimientos operativos desde la manipulación de la carne cocida y los aderezos hasta las condiciones de temperatura durante 

la exhibición y venta crea un ambiente propicio para la proliferación bacteriana, lo que explica las marcadas diferencias en la cantidad de 

microorganismos entre un puesto y otro. 

 

Los resultados de esta investigación revelan una preocupante deficiencia en la calidad microbiológica del hornado de Riobamba, evidenciada por 

la alta prevalencia de microorganismos indicadores y patógenos en las muestras analizadas. Estos hallazgos no solo confirman la necesidad urgente 

de mejorar las prácticas de higiene y manipulación en la preparación y venta de este plato típico, sino que también resaltan la ausencia de una 

normativa ecuatoriana específica, lo que complica la estandarización y control de la inocuidad. La consistencia con estudios previos a nivel nacional 

y regional sugiere que esta problemática no es aislada, sino un reflejo de desafíos más amplios en la seguridad alimentaria de los alimentos 

tradicionales preparados en Ecuador. En consecuencia, este estudio subraya la imperativa de desarrollar e implementar programas de capacitación, 

supervisión y regulación más estrictos para proteger la salud pública de los consumidores. 

 

El muestreo por conveniencia limita la inferencia de los resultados a nivel de todos los puestos de venta de este plato típico en la ciudad de Riobamba.  

Se recomienda analizar los ingredientes para identificar contaminación del material cárnico, vegetales (chiriucho) y maíz mote, donde la población 

microbiana puede variar cualitativa y cuantitativamente. Además, sería de gran aporte estudiar el cumplimiento de las condiciones higiénico 

sanitarias del puesto de venta y manipuladores. 

 

 
CONCLUSIONES 
 

De acuerdo con los recuentos de los microorganismos indicadores de calidad higiénica, el 51,10% de los platos de hornado expendidos en la ciudad 

de Riobamba cumplen con los criterios microbiológicos establecidos en la normativa peruana (DIGESA) y Argentina (ANMAT) para comidas 

preparadas con tratamiento térmico que incluyan posteriormente ingredientes no sometidos a tratamiento térmico. Se determinó que el 48,90% de 

muestras no son aptas para el consumo humano, están contaminadas de Staphylococcus aureus 60,0%, enterobacterias 46,60% y aerobios mesófilos 

40,0%, evidenciando que existe falencias en la preparación y manipulación de este plato tradicional.  

 

Como recomendación se sugiere fortalecer las prácticas correctas de higiene, destacando el lavado frecuente de manos, la adecuada desinfección 

de superficies y utensilios, la separación de alimentos crudos y cocidos para evitar la contaminación cruzada, y el mantenimiento de temperaturas 

seguras durante el almacenamiento y manipulación de los productos. Además, es fundamental la capacitación continua del personal manipulador 

y la vigilancia periódica por parte de las autoridades para garantizar el cumplimiento de las normas sanitarias, minimizando así la carga microbiana 

en los alimentos y el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos. claras, directas y concisas a las preguntas u objetivos iniciales del estudio. 

Puede incluir propuestas de nuevas líneas de investigación basadas en los resultados discutidos o nuevas hipótesis, siempre que estén bien sustentadas 

por los resultados. 
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