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RESUMEN

Objetivo: Determinar la presencia de bromato de potasio usado como aditivo en la elaboracion
del pan en Huacho — 2024. Metodologia: Investigacion de tipo basica, nivel descriptivo, con
disefio no experimental y enfoque cualitativo. Determinacién de bromato de potasio en pan
francés segun método cualitativo AOAC 956.03, en 17 panaderias inspeccionadas de la ciudad
de Huacho. Resultados: Se evidenci6 que en la totalidad de las muestras (100 %) no se detectd
presencia de bromato de potasio, confirmando la ausencia de este aditivo en la elaboracion del
pan. Conclusiones: La ausencia de bromato refleja un cumplimiento efectivo de la normativa
sanitaria nacional, evidenciando practicas panificadoras mas seguras para el consumidor. Se
encuentran en concordancia con las medidas regulatorias internacionales y nacionales dado que
el bromato de potasio es considerado un posible carcindgeno, reforzando la necesidad de
mantener la vigilancia y control en la industria panificadora para la proteccion de la salud

publica.

Palabras clave: Bromato de potasio, pan, aditivos alimentarios, seguridad alimentaria.
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ABSTRACT

Objective: To determine the presence of potassium bromate used as an additive in breadmaking
in Huacho — 2024. Methodology: Basic, descriptive research with a non-experimental design
and a qualitative approach. Potassium bromate was determined in French bread using the
AOAC 956.03 qualitative method in 17 inspected bakeries in the city of Huacho. Results: No
potassium bromate was detected in all samples (100%), confirming the absence of this additive
in breadmaking. Conclusions: The absence of bromate reflects effective compliance with
national health regulations, demonstrating safer baking practices for consumers. These
practices are in accordance with international and national regulatory measures, given that
potassium bromate is considered a possible carcinogen, reinforcing the need to maintain

surveillance and control in the baking industry for the protection of public health.

Keywords: Potassium bromate, bread, food additives, food safety
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INTRODUCCION

Los alimentos que consumimos repercuten tanto en nuestra vida como en nuestra salud.
Es importante que cada alimento que podemos ingerir no solo nos proporcione nutrientes, sino
también seguridad, en el sentido de que esté libre de algiin componente toxico o nocivo que

perjudique nuestro bienestar.

El bromato de bromato es uno de los tantos aditivos alimentarios que existen; hace
muchos afios fue utilizado como mejorador de masa en la industria panadera, potenciando y
mejorando las caracteristicas del producto terminado. Dado que se conocio lo perjudicial que
es para la salud, en el afio 2003 se aprobd la ley N°27932 que prohibe el uso de la sustancia
quimica bromato de potasio en la elaboracion del pan y otros productos alimenticios destinados

al consumo humano.

Paises vecinos y entre otros también se unieron a la prohibicion de este aditivo
alimentario; sin embargo, existen investigaciones con anterioridad entre 4 y 5 afios en que
paises como Brasil y Bolivia se evidencio la presencia de bromato de potasio en sus panes a
pesar de que su prohibicion data de 1993. Por lo tanto, es necesario cerciorarse de que al menos
en nuestro pais se aplique y respete la ley N°27932 por lo cual se desarrolld este tema de

investigacion.



CAPITULO I. PANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problematica

El pan es uno de los alimentos mas consumidos en el Perd, debido a su bajo costo,
disponibilidad y aporte energético, siendo parte fundamental de la dieta diaria de millones
de personas (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI], 2022). Sin embargo,
la creciente demanda ha impulsado a algunos productores artesanales a utilizar aditivos
quimicos para mejorar su volumen, textura y apariencia, entre los cuales destaca el bromato
de potasio (KBrOs), un agente oxidante que ha sido catalogado como posible carcindgeno
para los humanos (Grupo 2B) por la Agencia Internacional de Investigacion sobre el Cancer
(IARC, 2022).

Diversos estudios han demostrado que el bromato de potasio puede generar efectos
adversos sobre la salud, entre ellos alteraciones renales, hepaticas y riesgo de cancer, debido
a su capacidad mutagénica y genotdxica (DeAngelo et al., 2019; Ahmad & Mahmood,
2021). Por ello, organismos internacionales como la FAO/OMS y la Food and Drug
Administration (FDA) han prohibido su uso como aditivo en alimentos, recomendando
alternativas tecnoldgicas mas seguras (FAO/OMS, 2020).

En el Pertl, el Reglamento de Alimentos y Bebidas (DS N.° 007-98-SA) prohibe el uso
de bromato de potasio en la elaboraciéon de pan y otros productos de panificaciéon. No
obstante, diversas investigaciones han reportado la persistencia de su empleo en panaderias
informales y de mediana escala, debido a la falta de fiscalizacion efectiva y al bajo costo el
aditivo en el mercado (Mujica et al., 2019; Vargas & Rios, 2021).

En la ciudad de Huacho, capital de la provincia de Huaura, la produccion y consumo de
pan artesanal es muy alto, siendo un alimento de consumo diario en hogares, restaurantes

y comedores populares. La posible utilizaciéon de bromato de potasio en su elaboracion



2

constituye un problema de salud publica, dado que los consumidores no tienen
conocimiento sobre la presencia de este aditivo, ni cuentan con informacion en el etiquetado
del producto.

El bromato de potasio (KBrO3) es un aditivo alimentario que es usado para mejorar la
masa en los productos de panificacion, haciendo que esta tenga mas volumen y una mejor
consistencia. El consumo de esta sustancia o un exceso de ello en nuestro organismo puede
desencadenar varias complicaciones empezando con un vomito, diarrea, dafios en sistema
nervioso, dafios renales hasta puede desencadenar el cancer. Para este tltimo se ha realizado
estudios que relacionan el bromato de potasio con esta fatal enfermedad.

Este aditivo por poner en riesgo la salud fue prohibida en el afio 1982 en paises como
Argentina, Paraguay y Colombia. En el Pert desde el afio 2003 a través de la Ley N.° 27932
se prohibe la elaboracion pan y otros alimentos con esta sustancia destinados al consumo

humano.

En este contexto, surge la necesidad de determinar la presencia de bromato de potasio
en el pan elaborado en Huacho en el afio 2024, con el fin de evidenciar el grado de
cumplimiento de la normativa sanitaria vigente y, al mismo tiempo, generar informacién
cientifica que permita a las autoridades implementar medidas de control y sensibilizacion

dirigidas a los productores y consumidores

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

- ¢ Se encuentra presente bromato de potasio en el pan elaborado y comercializado en

las panaderias de Huacho durante el afio 2024?



1.2.2. Problemas especificos

- (Como determinar la presencia de bromato de potasio usado como aditivo en la
elaboracion del pan en Huacho — 2024 a través del método cualitativo directo para
bromatos y yodatos de la AOAC 956.03 (2012) ?

- (Qué panaderias elaboran pan utilizando bromato de potasio como aditivo en la

elaboracion del pan en Huacho — 20247

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Determinar el bromato de potasio usado como aditivo en la elaboracion del pan en
Huacho — 2024, aplicando el método cualitativo directo para bromatos y yodatos de la AOAC

956.03 (2012).

1.3.2. Objetivos especificos
- Conocer la frecuencia de presencia de bromato de potasio en las muestras de pan
recolectadas en diferentes panaderias de Huacho en el 2024.

- Identificar las panaderias del distrito de Huacho que utilizan bromato de potasio en los

panes elaborados.

1.4. Justificacion de la investigacion

La presente investigacion es relevante porque aborda un problema de salud publica
vinculado al consumo de pan, alimento basico en la dieta de los peruanos. Segun el
Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, en el Pert el consumo per capita de pan alcanza
los 95 kg por persona al ano, consoliddndose como un producto de consumo masivo

(MIDAGRI, 2022). Este nivel de consumo convierte cualquier contaminante presente en



el pan en un riesgo potencial para la salud de la poblacion.

El pan es el principal alimento mas consumido entre los pobladores de la ciudad
Huacho a lo largo de toda la vida por lo cual como cualquier otro alimento este tiene que

ser inocuo y seguro para el consumo humano.

Asimismo, en la ley N.° 31315 sobre la seguridad alimentaria y nutricional tiene como
uno de sus lineamientos el promover que los alimentos disponibles sean saludables, por lo
cual con esta investigacion busco que este alimento se esté¢ elaborando, expendiendo y
consumiendo libre de esta sustancia, siendo necesario determinar el bromato de potasio en
este alimento de consumo diario. Por lo consiguiente, dar a conocer si hay panaderias que

elaboran el pan con este aditivo que no solo es dafiino sino también prohibido.

El bromato de potasio (KBrOs), aunque usado tradicionalmente en panificacion como
mejorador de la textura y el volumen, ha sido catalogado por la Agencia Internacional de
Investigacion sobre el Cancer (IARC) como posible carcinégeno humano (Grupo 2B)
(IARC, 2022). Investigaciones previas demuestran que su ingesta esta asociada con dafos
renales, hepaticos y efectos mutagénicos (DeAngelo et al., 2019; Ahmad & Mahmood,
2021). Debido a ello, diversos organismos internacionales, como la FAO/OMS y la FDA,

han prohibido su uso en alimentos (FAO/OMS, 2020).

En el Pera, el Reglamento sobre Alimentos y Bebidas (DS N.° 007-98-SA) prohibe
explicitamente la adicién de bromato de potasio en la panificacién. Sin embargo, estudios
realizados en diferentes ciudades del pais han detectado su uso en panaderias artesanales e

informales, lo que evidencia vacios en la fiscalizacion y en el cumplimiento de la normativa

(Mujica et al., 2019; Vargas & Rios, 2021).

La importancia de este trabajo radica en que permitird evidenciar la situacion actual en

Huacho respecto al uso de bromato de potasio en la elaboracion del pan en 2024, generando
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informacion cientifica que puede ser utilizada por las autoridades de salud para fortalecer
la vigilancia sanitaria y promover la adopcion de alternativas tecnologicas mas seguras.
Asimismo, beneficiara a la poblacion consumidora al brindar datos que respalden campanas
de educacion y concientizacidon sobre los riesgos de consumir productos con aditivos

prohibidos.

Finalmente, desde el punto de vista académico, esta investigacion contribuird a la
literatura nacional en el campo de la inocuidad alimentaria y la toxicologia, aportando datos
actualizados que pueden servir de referencia para futuros estudios relacionados con la

calidad sanitaria de alimentos de consumo masivo.

1.5.Delimitacion del estudio

Delimitacion espacial

El estudio se llevard a cabo en la ciudad de Huacho, provincia de Huaura, regién Lima
— Perti. El area de investigacion se centrara en panaderias formales que elaboran y
comercializan pan de consumo masivo.
Delimitacion temporal

La investigacion se desarrollara durante el periodo comprendido entre abril y agosto de
2024, etapa en la cual se realizard la recoleccion de muestras, analisis de laboratorio y
procesamiento de resultados.
Delimitacion poblacional y muestral

La poblacion de estudio estd conformada por las panaderias artesanales y comerciales
de Huacho. La muestra estard compuesta por un nimero representativo de muestras de pan
recolectadas en distintos establecimientos, seleccionadas mediante un muestreo no

probabilistico por conveniencia.



Delimitacion tematica

La investigacion se centrard exclusivamente en la determinacion de bromato de potasio
(KBrO:s) en pan, a través de analisis cualitativos de laboratorio. No se abordara la presencia de
otros aditivos quimicos ni se evaluara la aceptabilidad sensorial del producto.
Delimitacion tedrica

El estudio se sustentard en teorias y fundamentos relacionados con la toxicologia
alimentaria, inocuidad de alimentos, normativas sanitarias nacionales e internacionales, y
métodos de andlisis quimicos aplicados a la deteccion de bromato de potasio.
Delimitacion social

Los resultados estaran orientados a beneficiar a la poblacion consumidora de pan en
Huacho, asi como a las autoridades sanitarias, que podran contar con evidencia cientifica

actualizada para fortalecer la fiscalizacion y control del uso de aditivos no permitidos.

1.6. Viabilidad del estudio

1. Viabilidad técnica

El estudio cuenta con la disponibilidad de métodos cualitativos de la AOAC 956.03 para
la deteccion de bromato de potasio en pan, Asimismo, se dispone de laboratorios con equipos
e insumos adecuados para la realizacion de los analisis.

2. Viabilidad econémica

La investigacion requiere una inversion accesible para la recoleccion de muestras,
adquisicion de reactivos, uso de laboratorio y procesamiento de datos. Los costos serdn
cubiertos mediante recursos propios del investigador, con posible apoyo institucional en cuanto

al uso de instalaciones y equipos.



3. Viabilidad institucional

Existen convenios y facilidades brindadas por instituciones académicas y de salud que
permiten la ejecucion del estudio, en especial en la toma de muestras y en el acceso al
laboratorio para los anélisis de deteccion. La investigacion ademas se ajusta al marco legal
vigente, pues busca contribuir al cumplimiento de la normativa sanitaria nacional (DS N.° 007-
98-SA) que prohibe el uso de bromato de potasio en alimentos.

4. Viabilidad social

El estudio es socialmente relevante porque responde a una necesidad de la poblacion de
Huacho, que consume pan de manera cotidiana sin informacion clara sobre los aditivos
utilizados en su elaboracion. Los resultados generaran beneficios colectivos al proporcionar
evidencia cientifica que permita a las autoridades sanitarias fortalecer las acciones de vigilancia,
sensibilizacion y proteccion del consumidor (Vargas & Rios, 2021).

5. Viabilidad cientifica y académica

La investigacion es factible en el ambito académico porque se basa en antecedentes
nacionales e internacionales que han demostrado la importancia de estudiar la presencia de
bromato de potasio en productos de panificacion (DeAngelo et al., 2019; IARC, 2022).
Ademas, contribuird a la literatura nacional en el campo de la toxicologia alimentaria y la

inocuidad de los alimentos, sirviendo como base para futuros trabajos de investigacion.



CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.2 Antecedentes de la investigacion

2.2.1 Investigaciones internacionales

Quemel et al., (2021), en su investigacion titulada “Identificagdo de bromato de
potassio em pao tipo francés na cidade de Belém-Para”, tuvieron como objetivo
identificar KBrOs3 en los panes de tipo francés de la Ciudad de Belém, en la cual tuvieron
como muestra a 20 panes correspondientes a diferentes supermercados, que, a través de
un analisis cualitativo directo, obtuvieron como resultado que 17 de los 20 panes se
evidencid la presencia del bromato de potasio. Concluyeron que es necesaria la
realizacion de mas estudios tanto para identificar como rastrear el origen del KBrO3,

puesto que se sigue utilizando en las panaderias de los distintos estados en Brasil.

Seguronda y Centellas (2020), en la investigacion de “Determinacion de
bromato de potasio en panes expedidos en supermercados de la ciudad de La Paz-
Gestion”, tuvieron como objetivo determinar la presencia de esta sustancia en los panes
que se expenden en los supermercados. Fueron 13 muestras comprendidas elegidas
aleatoriamente segun la variedad del pan, en donde se excluyeron los de tipo integral y
croissant. A través de los métodos cualitativos para bromato - yodatos e indirecto con
el reactivo fucsina bisulfito, tuvieron como resultado que el 15,38% de los panes
analizados tuvieron presencia del bromato de potasio, siendo la diferencia del 84,61%
en que no se halld esta sustancia. Asi mismo, concluyeron que no se realizaron controles

al tener como resultado la presencia del bromato de potasio.

Singh et al., (2020), en su trabajo de investigaciéon “Analysis of Potassium

Bromate in bread samples of Jaipur city, India” tuvieron como objetivo la deteccion de
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la presencia del bromato de potasio, teniendo como muestra 11 panes que por medio del
método espectrofotométrico en la cual arrojaron como resultado los valores entre 10,72
+ 3. 75 ppm estaban presentes en los de tipo de pan blanco, mientras que 39,73 + 5,32
ppm en pan de bollo de frutas, concluyendo que, la cantidad de esta sustancia podria
atentar la vida de las personas, asi mismo indican que podrian reemplazar el bromato de
potasio con acido ascdrbico siendo este no toxico y no afectaria con el nivel de

aceptacion del pan.

Estrada (2011), en su informe de tesis “Determinacion y cuantificacion de
bromato de potasio en pan francés distribuido en panaderias del centro de la ciudad de
Guatemala”, uno de sus objetivos fue verificar si las panificadoras cumplian con el uso
limite de KBrOs,en donde analizé 19 muestras de este tipo de pan, que por el método
de la AOAC 14.042 tuvo como resultado que, el 17.64% de las panaderias no cumplian
con los limites que fueron establecidos en el Reglamento Técnico Centroamericano

RTCA 67.01.15:07 en la cual indicaba el uso de KBrOs.

Investigaciones nacionales

Espino (2020), desarroll6 su investigacion “Evaluacion de presencia de bromato
de potasio y otros parametros en el pan francés comercializado en el cercado de Ica”
tuvo como objetivos determinar cualitativamente la presencia de bromato de potasio a
través del Método Oficial 946.03 (2012), contenido de humedad por el método de la
estufa y el indice de acidez titulable aplicando el método de PANREAC; en la cual
obtuvo como resultado que las muestras no tenian presencia de bromato de potasio. Asi
mismo, el contenido de humedad e indice de acidez titulable estaban dentro de los

valores normales segun la normativa vigente.
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Vilchez (2011), en su trabajo de investigacion titulado como “Determinacion de
la concentracion de bromato de potasio en el pan producido en la ciudad de Castilla-
Piura”, tuvo como objetivo como tal manifiesta en su titulo la determinacion de la
concentracion de la sustancia ya antes mencionada, en la cual se tom6 como muestras 4
variedades de pan correspondientes a 20 panaderias, que a través del método AOAC
956.03 obtuvo como resultado que en la totalidad de muestras de pan no contenian

bromato de potasio; concluyo que, las panaderias de la ciudad de Castilla cumplen con la

Ley N.°27932.
Landeo y Pino (2007), en su investigacion “Embriotoxicidad del bromato de

potasio en ratdén”, tuvo como fin evaluar los efectos del bromato de potasio en los
embriones preimplantados en las ratonas a nivel morfoldgico. En la cual obtuvieron como
resultado una disminucion del porcentaje de blastocistos en un 42,1% y el aumento de las
morulas en un 38,1% a comparacion del grupo control sin la administracion de bromato

de potasio, produciendo asi un retraso en el desarrollo embrionario.

Ibaiiez (1993), en su investigacion “Determinacion y cuantificacion de Bromato
de Potasio en harina, mejoradores de masa y estimacion en panes” en la cual tuvo como
uno de sus objetivos tal cual como indica su titulo como también indicar la estimacion de
la fraccion residual del bromato de potasio en los panes; tomd 20 muestras de harina,
mejoradores y de pan que se vendian en las panaderias de Lima Metropolitana y
alrededores, usando la prueba cualitativa de la AOAC obtuvo como resultado que, el 75%
de harinas tenian un aproximado de 29.66 ppm de KBrO3, el 95% de mejoradores de masa
unas 243 ppm y en el pan unas 272.66 ppm, teniendo como 109.27 ppm de bromato de

potasio residual.
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Bases teodricas

Aditivos alimentarios

Han sido creados para satisfacer las diferentes necesidades de las industrias en el rubro
de los alimentos, pudiendo asi mejorar las propiedades como el aroma, aspecto, sabor y
textura de los alimentos. Estos se pueden obtener de diversas fuentes como son los
animales, plantas, minerales y también se pueden sintetizar quimicamente. Existen tres

categorias de acuerdo con la funcién que cumplen:

- Agentes aromatizantes: Son sustancias quimicas que se generan a partir de fuentes
naturales como son los vegetales y animales. Estos aditivos son los mas comunes,
en los cuales van a tener como funcidn acentuar tanto los olores como los sabores,
cambiando asi su gusto y aroma.

- Preparados enzimaticos: Estos se obtienen también de los vegetales, animales y
hasta de bacterias. Se utilizan en la elaboracion de quesos (cuajado), zumos de frutas
(mejora el rendimiento), reposteria (mejora la masa), vinos y cervezas (mejora la
fermentacion).

- Otros aditivos: Se utilizan para dar color, edulcorar y conservar los alimentos. Son
agregados en los procesos de preparacion, envasado, transporte, como también en
el almacenamiento. Los colorantes se agregan a los productos alimenticios para
restituir el color que se pudo perder en su elaboracion y/o proceso, teniendo asi un
aspecto que es mas atractivo visualmente.

Los edulcorantes sin azlicar sustituyen al azucar dado que, afiaden pocas o casi
nada de calorias. Asi mismo, los conservantes van a incrementar la vida util de los
alimentos, ya que, estos van a contrarrestar el deterioro que son ocasionados por

bacterias, aire, levaduras y mohos.
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Evaluacion de la inocuidad

El organismo internacional que lleva a cabo esta evaluacion es el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios con el fin de estipular los posibles
efectos que podrian ser o no perjudiciales para la salud del consumidor. Posteriormente,

se determina su autorizacion.

Evaluacion de los riegos de los aditivos alimentarios para la salud

El JECFA toma como base sus evaluaciones las revisiones cientificas de todos
los datos bioquimicos, toxicoldgicos y afines para un determinado aditivo, teniendo en

cuenta los estudios llevados a cabo en animales y observaciones en los seres humanos.

Con lo que respecta a los ensayos toxicoldgicos, se llevan a cabo estudios de
toxicidad tanto de corto como de largo plazo para poder determinar la absorcion,
distribucion y excrecion del aditivo, asi como también los posibles efectos perjudiciales
no solo en el aditivo en si, sino también en sus subproductos a diferentes niveles de
exposicion. Por consiguiente, para poder determinar si un aditivo alimentario puede
utilizarse sin que este degenere la salud, se establece lo que es la ingesta diaria admisible

(Organizacion Mundial de la Salud, 2023).

Ingesta diaria admisible

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios, o por sus
siglas en inglés (JECFA), es el que estiman la cantidad de aditivo que se expresa en
relacion con el peso corporal que una persona podria ingerir de forma diaria a lo largo

de su vida sin repercutir en su salud (Codex Alimentarius, 2021).
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DIGESA

Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria; entidad
responsable en el aspecto normativo, vigilancia y técnico de los factores de riesgo como
los quimicos, fisicos y bioldgicos externos a la persona y fiscalizaciéon en materia de

salud ambiental. Por mencionar algunas funciones:

- Propone normas, lineamientos, protocolos, metodologias, emite opiniones a nivel
técnico, autoriza, otorga certificaciones, permisos y registros en el marco de sus
competencias.

- Propone politicas que estdn vinculadas tanto a la salud ambiental como a la
inocuidad alimentaria, orientadas a la protecciéon de la salud publica, asi como
realizando el seguimiento y su monitoreo respectivo.

- Dirige acciones de fiscalizacion y vigilancia de acuerdo con la normativa vigente en
materia de salud ambiental e inocuidad alimentaria.

- Dispone de medidas y monitorea la atenciéon a base de las alertas sanitarias
nacionales.

- Realiza asistencia técnica y capacita a los diferentes niveles de gobierno.

- Representar a la Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria y al
Ministerio de Salud en el Comité Nacional del Codex Alimentarius. (Ministerio de
Salud, 2010).

DIA

Direccion de Inocuidad Alimentaria; 6rgano de la DIGESA en la cual tiene como

algunas de sus funciones:
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- Formular politicas a base de la inocuidad alimentaria bajo coordinaciéon de las
autoridades sanitarias y en concordancia con las normas tanto nacionales como
internacionales.

- Formular lineamientos y las normas para la vigilancia sanitaria, medidas de
seguridad, sanciones e infracciones de los establecimientos de fabricacion y
almacenamiento de alimentos de consumo humano, asi como de los hospitales, de
los servicios de alimentacidon colectiva y de los pasajeros en los medios de
transporte.

- Administrar y mantener actualizados los registros sobre las certificaciones, las
autorizaciones sanitarias y sus permisos.

- Implementar la gestion de los riesgos sanitarios y disponer las medidas de seguridad
que correspondan en el marco de sus competencias. (Ministerio de Salud, 2010).

Codigo Sanitario - Norma Nacional sobre el uso de aditivos

Titulo tercero de los alimentos.

Articulo 58°: Tanto la produccion como el comercio de los alimentos y bebidas
que estan destinadas a la alimentacion humana, estan sujetos a la vigilancia higiénica y

sanitaria en proteccion de la salud publica como privada.

Articulo 59.°: Indica que las autoridades de la Salud podréan realizar
inspecciones, tomando muestras y, cuando las comprobaciones efectuadas senalen su
necesidad, proceder con lo que es el embargo y/o destruccion de dichos alimentos o
bebidas, a la par prohibir el uso de aquellas instalaciones en las cuales el estado de salud

constituya un peligro para la salud publica.

Articulo 60°: Por mencionar algunas premisas, esta prohibido:
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- Alimentos y bebidas sean de tal naturaleza o agregados en tales condiciones o
cantidades, que el producto final resulte perjudicial para la salud o impropio para el
consumo humano.

- Importar, fabricar, fraccionar, vender, ofrecer para la venta, poseer o almacenar
alimentos o bebidas alterados, contaminados, adulterados o falsificados (Ministerio de

Salud - Asesoria Juridica de salud, 1995).

Bromato de potasio

Compuesto inorgénico hidrosoluble que tiene como formula quimica KBrOs, de color
blanco que no posee olor. Esta sustancia fue usada como aditivo en la produccion de panes
y derivados, ya que mejoraba la masa de esta, teniendo como resultado una mejor textura,

consistencia y volumen; como también blanqueador en harinas.

Consecuencias por exposicion y consumo

El consumo de bromato de potasio desencadena una serie de afecciones, afectando asi
nuestra salud. Ya con el simple hecho de tener contacto directo con la sustancia, irrita la
piel y los ojos, provocando mareos; a largo plazo, con la exposicion o consumo, dana el

sistema nervioso y los rifiones.

Respirar esta sustancia puede irritar también la nariz, la garganta y hasta los pulmones,
lo que conlleva un cuadro de tos, falta de aire o silbido en la respiracion. Asi mismo,
estudios realizados en animales demostraron que causa cancer de higado, tiroides y del

tracto gastrointestinal (New Jersey Department of Health and Sefiior Services, 2005).

Reconocimiento del KBrO3z como carcinégeno y su prohibicion

En el afio de 1983, la Agencia Internacional de investigacion para el Cancer reconocid

tal sustancia como carcinogénico, fue en el mismo afio en que la FAO y la OMS plantean
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que las concentraciones de esta sustancia vayan disminuyendo de 75 mg a 50 mg; ya en el
afio de 1989 tanto la FAO como la Comision de la Comunidad Europea prohibieron el uso

del bromato de potasio en la produccién de los alimentos. (Alvarado, 2002).

Situacion actual

Hoy en dia en el Pertl, el uso del bromato de potasio estd prohibido mediante la Ley N.°
27932 en donde indica que es ilicito el uso de esta sustancia en la elaboracion del pan y
otros productos destinados al consumo humano, asi mismo manifiesta que toda persona
puede denunciar a quienes no acaten esta ley dando a conocer el hecho a través de
evidencias concretas. Por consiguiente, en el articulo N° 4 indica que el Ministerio de Salud,
en conjunto con los gobiernos locales, el Ministerio Ptblico y la PNP, formaran parte de la
fiscalizacion. Sobre la aplicacion de sanciones en el articulo N° 5 da a conocer que
INDECOPI impondra sanciones administrativas y medidas correctivas, en la cual no se hara
efecto una amonestacion, sino la aplicacion de la multa, decomiso o destruccion y la
clausura temporal del establecimiento (Comision Permanente del Congreso de la Republica,

2003).

2.3 Bases filosoficas

Enfoque ontologico

La ontologia se centra en la naturaleza del objeto de estudio. En esta investigacion, la
realidad se entiende como un hecho objetivo y medible, donde la presencia de bromato de
potasio en el pan constituye una realidad tangible y susceptible de ser analizada mediante
técnicas de laboratorio. Bajo esta perspectiva, se asume que la inocuidad alimentaria es
una condicion inherente y necesaria en la produccion de alimentos destinados al consumo

humano (Morin, 2019).
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Enfoque epistemologico

Desde la epistemologia, el estudio se fundamenta en el paradigma positivista-
cuantitativo, el cual sostiene que el conocimiento cientifico se obtiene a partir de la
observacion, medicion y verificacion de los fendémenos. En este sentido, la investigacion
busca identificar la presencia de bromato de potasio en el pan, empleando métodos
analiticos objetivos que permitan contrastar las hipdtesis planteadas (Hernandez-Sampieri
& Mendoza, 2018). Este enfoque garantiza que los resultados sean validos, confiables y
replicables.
Enfoque axiologico

El componente axiologico resalta la dimension ética y social de la investigacion. La
inocuidad alimentaria esta directamente relacionada con la proteccion de la salud humana,
por lo que el estudio responde a un compromiso ético de velar por el derecho de los
consumidores a acceder a alimentos seguros (FAO/OMS, 2020). Ademas, el respeto a la
normativa nacional (DS N.° 007-98-SA) constituye un principio de responsabilidad social
y de justicia, en la medida que busca prevenir la exposicion de la poblacion a riesgos
carcinogénicos asociados al bromato de potasio (IARC, 2022).

En sintesis, las bases filosoficas de esta investigaciéon combinan una vision ontoldgica
objetiva, un epistemoldgico positivista centrado en la medicion cientifica, y un axiologico
ético-social comprometido con la proteccion de la salud publica y la defensa del

consumidor.

2.4 Definicion de términos basicos

- Bromato de potasio: Compuesto inorganico hidrosoluble que tiene como
formula quimica KBrOs, de color blanco que no posee olor. Esta sustancia fue usada

como aditivo en la produccion de panes y derivados, ya que mejoraba la masa de esta,
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teniendo como resultado una mejor textura, consistencia y volumen; como también
blanqueador en harinas.

Aditivo alimentario: Cualquier sustancia que, no se come normalmente como
alimentos, ni se usa como ingrediente basico en alimentos, sin importar si tiene 0 no
valor nutritivo o no, y que se afiade intencionalmente a los alimentos por motivos
tecnologicos durante sus distintas fases como es la fabricacion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento; convirtiéndose en
un componente del alimento o un elemento que modifique sus caracteristicas. (Codex
Alimentarius, 2021).

Pan: Producto de la coccion de la masa que resulta de la mezcla de harina de
trigo, levadura de panificacion, agua potable y sal comestible, con o sin la adicion de
mejoradores de panificacion y/o enriquecedoras; si fuera el caso de que el pan se elabore
con otra harina, este se denominard de la harina que se emple6 (Ministerio de Salud -
Gobierno de Chile, 2013).

Salud publica: Practica social que tiene como objetivo de estudio la salud en las
poblaciones humanas, considerada también como aquella ciencia que se encarga de
prevenir las enfermedades, discapacidades, en tener una vida mas prolongada, fomentar
la salud tanta fisica como mental para el desarrollo social y saneamiento del ambiente,
a través de los esfuerzos organizador de la comunidad. (Ministerio de Salud - Gobierno
del Peru, 2018).

Inocuidad alimentaria: Conjunto de medidas y condiciones durante la
preparacion, produccion, almacenamiento y distribucion de los alimentos con el fin de
asegurar que al momento de ingerirlos estos no representen ningun riesgo y/o dafio a la

salud.



19

2.5 Hipatesis de investigacion

2.5.1 Hipotesis general

Hi : El pan elaborado y comercializado en las panaderias de Huacho durante el afio

2024 contiene bromato de potasio.

2.5.2 Hipotesis especificas

H1: El bromato de potasio se encuentra presente en un numero significativo de
muestras de pan recolectadas en panaderias de Huacho en 2024.

H2: Las panaderias del distrito de Huacho no cumplen con la normatividad peruana

que prohibe el uso de bromatos en la elaboracion del pan (DS N.° 007-98-SA).

2.6. Operacionalizacion de variables
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Instrumento / método

Técnica de analisis / unidad /

Variable Tipo Definicion operacional Indicadores .,
de recoleccion escala
. Presencia o ausencia de
. -M .
Presencia de Dependiente KBrO:s detectado en la Presente / ue s'tr‘eo de pan
bromato de SOV . -Anélisis cualitativo
. (dicotomica) muestra de pan mediante Ausente .
potasio i1e . N (validado).
andlisis cualitativo
Nominal (Presente = 1
(coloracion purpura u oscura)/
Ausente = 0 (No hay cambio
de color).
o . Resultado comparado
D dient Evaluaizlog S1 la el Cur?plle: (S,f[/ no) con DS N.°007-98-SA | Estadistica: frecuenciay
Cumplimiento ependiente concentracion cumple fa segun imite y/o limites FAO/OMS porcentaje.
. (dicotomica / normativa permitido . S,
normativo . . . . g (interpretacion de
categodrica) nacional/internacional (prohibido =no resultados de
(Cumple / No cumple). permitido) laboratorio)
. . Clasificacion del Lista proporcionada por
T;II)IZ diiia ?;cliteepeér;(iiclz;lte establecimiento donde se Formal la Municipalidad
P & obtuvo la muestra: formal. provincial de Huaura.
. Independiente Variedad de pan analizada: | Categorias de Registro en ficha de
Tipo de pan . . . . muestreo al recolectar
(categorica) Pan de tipo francés. tipo de pan

la muestra.
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CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1. Diseiio metodologico

La investigacion es de tipo basica, de nivel descriptivo, con un disefio no experimental y

de enfoque cualitativo.

3.2. Poblacion y muestra

3.2.1. Poblacion

La poblacion comprende 17 panaderias registradas en la ciudad de Huacho, teniendo

como estado activo ante la SUNAT.

3.2.2. Muestra

Las muestras seran los panes de tipo francés extraidos de cada panaderia en la ciudad de

Huacho.

3.3. Técnicas de recoleccion de datos

Anélisis en el laboratorio llevando a cabo el Método AOAC 946.03 (2012).

Materiales:

- Placas Petri.

- Pipetade 1 mly 10 mlL

- Bombilla de succion o pipeta Pump.
- Luna de reloj.

- Cucharilla.

- Varilla de vidrio.

- Vaso de precipitado de 100 ml.
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- Fiolas de 25 mly 100 ml.

- Probeta de 50 ml.

- Piseta con agua destilada.
- Rallador.

- Atomizador.

Reactivos:

- Acido clorhidrico (HCI) al 25%.
- Yoduro de potasio (KI) al 1%.

Preparacion de las soluciones:

- Acido clorhidrico al 25%.
Se tiene 25 ml de HCI quimicamente puro, es decir, al 37%. Para obtener una solucion

al 25% se realiza la siguiente operacion:
Ci XVi=0Cy; %XV,
37 x Vi1 =25 x 25
Vi =16.9ml

Entonces, se pipetea 16.9 ml de HCI y se vierte en una fiola para luego enrasar con agua

destilada a los 25 ml, finalmente se tapa y se homogeniza.

- Yoduro de potasio al 1%.
Con el uso de una balanza analitica, luna de reloj y cucharilla se pesa 1 g de KI, se
prosigue a colocar el contenido de esta en un vaso de precipitado con ayuda de la piseta para
no dejar residuos en la luna de reloj, ya disuelto con la varilla se vierte el contenido en una fiola

en la cual se enrasa a los 100 ml.
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Finalmente, teniendo ambas soluciones preparadas, se toma en proporcion 1:1, en este
caso, se toma 25 ml de cada solucidn, teniendo un volumen final de 50 ml. Esta solucion final

es la que se utiliza para el analisis.

Preparacion de las muestras:

Para tener una muestra homogénea, se ralla el pan. Teniendo ya todas las muestras listas,

se pesan 8 gramos en una placa Petri.

Procedimiento del analisis:

Se tiene cada una de las muestras en su respectiva placa Petri; se atomizara la solucion

final en cada una de ellas de forma directa.

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

- Porcentajes.

- Figuras.



CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados

Tabla 1.
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Analisis por medio del método cualitativo directo AOAC 946.03 (2012) en pan tipo

francés en las panaderias de Huacho.

Muestra

Panaderia

Si

Viraje de color

Z
B

Pan francés

N°01
N°02
N°03
N°04
N°05
N°06
N°07
N°08
N°09
N°10
N°l1l
N°12
N°13
N°14
N°15
N°16
N°17

T e B S T o T A B I B B S R

Fuente: el autor.
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En la tabla 1, con respecto al primer objetivo especifico, se da a conocer el resultado del
analisis realizado mediante el método cualitativo directo AOAC 946.03 (2012), en el cual

el 100% de las muest ras no presenta bromato de potasio.

Figura 1. Porcentaje de muestras con presencia de bromato de
potasio en el pan tipo francés

B Presencia B Ausencia

0% |
2

Figura 1. Porcentaje de muestras de pan tipo francés con presencia de bromato de

potasio.
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Tabla 2.

Identificacion de las panaderias que utilizan bromato de potasio en la elaboracion del

pan tipo frances.

Panaderia Bromato de Potasio
N°01 Ausente
N°02 Ausente
N°03 Ausente
N°04 Ausente
N°05 Ausente
N°06 Ausente
N°07 Ausente
N°08 Ausente
N°09 Ausente
N°10 Ausente
Nell Ausente
N°12 Ausente
N°13 Ausente
N°14 Ausente
N°15 Ausente
N°16 Ausente
N°17 Ausente

Fuente: el autor.

En la Tabla 2, con respecto al segundo objetivo, se tiene que las distintas panaderias de
la ciudad de Huacho, en las cuales el total, es decir, el 100% de las panaderias analizadas,

no utilizan bromato de potasio en la elaboracion del pan.
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Figura 2. Porcentaje de panaderias que utilizan bromato de potasio
en la elaboracién del pan tipo francés.

B No utilizan bromato de potasio B Utilizan bromato de potasio

0%

Figura 2. Porcentaje de panaderias que utilizan bromato de potasio en la elaboracién del

pan tipo francés.

4.2. Contrastacion de hipotesis

- Hipétesis general:

HO: El pan elaborado y comercializado en las panaderias de Huacho
durante el afio 2024 contiene bromato de potasio.

Ha: El pan elaborado y comercializado en las panaderias de Huacho
durante el afio 2024 no contiene bromato de potasio.

La hipotesis nula es el pan elaborado y comercializado en las panaderias
de Huacho durante el afio 2024 contiene bromato de potasio, pero la verdadera es
la hipotesis alterna en la que indica que, €l pan elaborado y comercializado en las
panaderias de huacho durante el afio 2024 no contiene bromato de potasio.

- Hipdtesis especificas:

HO: El bromato de potasio se encuentra presente en un nimero
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significativo de muestras de pan recolectadas en panaderias de Huacho en 2024.

Ha: El bromato de potasio no se encuentra presente en un numero
significativo de muestras de pan recolectadas en panaderias de Huacho en 2024.

La hipotesis nula es el bromato de potasio se encuentra presente en un
numero significativo de muestras de pan recolectadas en panaderias de Huacho en
2024, pero la verdadera es la hipdtesis alterna en la que indica que, el bromato de
potasio no se encuentra presente en un numero significativo de muestras de pan
recolectadas en panaderias de Huacho en 2024.

HO: Las panaderias del distrito de Huacho no cumplen con la normatividad
peruana que prohibe el uso de bromatos en la elaboracion del pan (DS N.° 007-
98-SA).

Ha: Las panaderias del distrito de Huacho si cumplen con la normatividad
peruana que prohibe el uso de bromatos en la elaboracion del pan (DS N.° 007-
98-SA).

La hipétesis nula son las panaderias del distrito de Huacho no cumplen con
la normatividad peruana que prohibe el uso de bromatos en la elaboracién del pan
(DS N.°007-98-SA), pero la verdadera es la hipotesis alterna en la que indica que,
las panaderias del distrito de Huacho si cumplen con la normatividad peruana que

prohibe el uso de bromatos en la elaboracion del pan (DS N.° 007-98-SA).
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CAPITULO V. DISCUSION

En la investigacion Identificagdo de bromato de potassio em pao tipo francés na
cidade de Belém-Para, tuvieron como resultado que el 85% de sus muestras hubo
presencia de bromato de potasio, concluyendo que es necesario rastrear el origen del
KBrO3 ya que, se sigue utilizando en las panaderias, segin Quemel et al.,2021; al igual
que mi investigacion utilizaron el andlisis cualitativo directo con la diferencia de que el
100% de mis muestras no se presencid bromato de potasio. En la investigacion
Determinacion de bromato de potasio en panes expendidos en supermercados de la ciudad
de la Paz-Gestion", concluyeron que no realizd los controles respectivos dado que
obtuvieron como resultado que el 15,38% del total de sus muestras analizadas tuvieron
presencia de bromato de potasio, segun Loza y Coarite, 2020, pero el resultado difiere
con mi investigacion dado que, en el 100% de mis muestras no existe presencia de
bromato de potasio. En la investigacion Evaluacion de presencia de bromato de potasio y
otros parametros en el pan francés comercializado en el cercado de Ica, segiin Cofies,
2020, al igual que mi investigacion utilizaron el mismo método para determinar
cualitativamente el bromato de potasio, obteniendo ambos los mismos resultados, es decir
que, el 100% de las muestras no tenia presencia de bromato de potasio. En la investigacion
Determinacion de la concentracion de bromato de potasio en el pan producido en la ciudad
de Castilla-Piura", concluyeron que las panaderias de la ciudad de Castilla cumplen con
la ley, dado que, la totalidad de sus muestras el 100% no se evidencio la presencia de
bromato de potasio segiin (Sanchez, 2011), coincidiendo asi con los resultados de mi

investigacion en el 100%.

El escenario en Huacho resulta muy alentador. El uso en panaderias que no
utilizan bromato y la confirmaciéon de su ausencia total refuerzan una practica de

panificaciéon mas segura. Aunque con detalles menos especificos, sugieren una vigilancia
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activa frente al uso potencial del aditivo en productos de panificacion. La tesis contribuye
sefialando una tendencia favorable hacia la eliminacidén de bromatos en panificacion. Los
hallazgos cientificos sobre la toxicidad y regulacion del bromato (clasificacion IARC,
prohibiciones en América del Sur como Peru, Brasil, Argentina, etc.) refuerzan la
importancia de este tipo de control en la industria panadera

La inexistencia de bromato de potasio en todas las muestras y la confirmacion de
que las panaderias estudiadas no lo emplean indica un entorno sanitario y técnico
claramente favorable. El estudio ofrece evidencia positiva que puede respaldar politicas
y campafias educativas en Huacho. Ademads, en un contexto nacional donde el uso estd
prohibido, estos resultados pueden servir como punto de referencia para otras
investigaciones regionales y como mérito en favor de practicas panificadoras mas

seguras.



31

CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

1. No se detectd presencia de bromato de potasio con el método cualitativo de
bromatos y yodatos de la AOAC 956.03 las pruebas salieron negativas. De las 17
panaderias de la ciudad de Huacho analizadas se encontr6 ausencia de bromato de
potasio. No se detectd presencia de bromato de potasio como aditivo en la
elaboracion del pan en Huacho. No Existe bromato de potasio usado como aditivo
en la elaboracion del pan en Huacho.

2. En las 17 panaderias inspeccionadas se corrobor6 que ninguna utiliza bromato
de potasio en sus procesos de panificacion, lo que refleja un cumplimiento
efectivo de la normativa sanitaria nacional y una tendencia favorable hacia la
elaboracion de productos mas seguros para el consumidor.

3. La inexistencia de bromato en los panes de Huacho esta en concordancia con
las medidas regulatorias internacionales, dado que este compuesto es considerado
un posible carcindégeno (grupo 2B, TARC). Estos resultados refuerzan la
importancia de mantener la vigilancia y el control en la industria panificadora para

proteger la salud publica.

6.2 Recomendaciones

1. Fortalecer la vigilancia sanitaria.

Mantener y ampliar los programas de control y monitoreo en panaderias, a fin de
garantizar que, se continue evitando el uso de bromato de potasio u otros aditivos no

permitidos en la elaboracion del pan.
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Capacitacion continua a panaderos.

Desarrollar talleres y capacitaciones periddicas dirigidas a maestros panaderos y
personal de panaderias, orientados a la inocuidad alimentaria, buenas practicas de
manufactura y alternativas tecnoldgicas seguras para mejorar la calidad del pan sin
recurrir a aditivos prohibidos.

Difusion de informacion al consumidor.

Promover campafias educativas para que la poblacién conozca los riesgos
asociados al bromato de potasio y valore el consumo de panes elaborados de maneras
segura, fortaleciendo asi la confianza en las panaderias locales.

Investigaciones complementarias.

Realizar estudios adicionales de caricter tanto cualitativo como cuantitativo en
otras provincias o regiones del pais, que permiten confirmar la usencia de bromato a
nivel nacional y evaluar la calidad nutricional de panes artesanales e industriales.
Actualizacion de normativa y fiscalizacion.

Reforzar la aplicacion de la normativa sanitaria vigente en el Peru sobre aditivos
alimentarios, asegurando que, tanto las panaderias formales como las informales se
mantengan alineadas con las disposiciones internacionales que prohiben el uso del
bromato de potasio.

Impulso a la innovacion en panificacion.

Incentivar el uso de mejoradores naturales de la masa como enzimas, vitamina C

o extractos vegetales que, sustituyan el efecto tecnologico del bromato de potasio,

promoviendo al mismo tiempo panes mas saludables y competitivos en el mercado.
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Problema Objetivo Hipotesis Variable | Dimensiones Indicadores Metodologia
Problema general: Objetivo general: Hipotesis general: - Bromato | - Presenciao -Si: coloracion | Lainvestigacion es
(Se encuentra presente Determinar la presencia |- El pan elaborado y de potasio. | ausencia del purpura u | de tipo basica, de
bromato de potasio en el pan | de bromato de potasio en comercializado en las bromato de oscura. nivel descriptivo,
elaborado y comercializado | el pan elaborado y panaderias de Huacho potasio. -No: no vira el con un disefio no

en las panaderias de Huacho

durante el afio 2024?

comercializado en las
panaderias de Huacho

durante el afio 2024.

durante el afnio 2024
contiene bromato de

potasio.

color.

experimental y de

enfoque cualitativo.

Problema especifico 1
(Cuél es la frecuencia de la

presencia de bromato de

Objetivo especifico 1
Determinar el bromato de

potasio usado como

Hipotesis especifica 1
El bromato de potasio se

encuentra presente en un
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potasio usado como aditivo en
la elaboracion del pan en
Huacho — 2024, aplicando el
método cualitativo directo para

bromatos y yodatos de la

aditivo en la elaboracion
del pan en Huacho —
2024, aplicando el
método cualitativo directo

para bromatos y yodatos

numero significativo de
muestras de pan
recolectadas en panaderias

de Huacho en 2024.

AOAC 956.03 (2012)? de la AOAC 956.03
(2012)
Problema especifico 2 Objetivo especifico 2 Hipotesis especifica 2

(Qué panaderias elaboran pan
utilizando bromato de potasio
como aditivo en la elaboracion

del pan en Huacho — 20247

-Identificar las panaderias
del distrito de Huacho que
utilizan bromato de
potasio en los panes

elaborados.

Las panaderias del distrito
de Huacho no cumplen
con la normatividad
peruana que prohibe el uso
de bromatos en la
elaboracion del pan (DS

N.?007-98-SA).




Anexo B. Solicitud de acceso a la informacion publica.

SOLICITUD DE ACCESO A LA INFORMACION PUBLICA

3 (TUO de Loy N* 27806, Loy de Transparencia y Acceso a fa Informacién P
FORMULARIO aprotiado con Decreto Supremo. oﬂ?z'muua) sty

N°® DE REGISTRO
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Anexo C. Carta de respuesta a la solicitud de acceso a la informacion publica.

| DOC | 1969548
. EXP | 694125
Atko del Bicentenanio, de fa consolidacion de muestra Independencia, y de la conmemoracién de fas
fervicas batallas de Juntn y Ayecucho”
MUNICIPALIDAD
PROVINCIAL DE HUAURA Huacko, 07 de marzo de 2024,

CARTA N°185 - 2024-LOT-SGMPH
Seftorfak

AMADO CABREL HELEN PATRICIA

Dareccion:
JR. NICOLAS DE PIEROLA N* 160 - HUACHO

Telifono: 970653980

Presente. -
REF, : Doc. 1963773, Exp.694125.
ASUNTO GOP'AS POR LEY DE TRANSPARENCIA.

A0 &l agrado de dirigvme a usted, mmmmaaumvumuawahmmxmmma
la reforericia, con la mﬁ.amnmmwmm

Qu&@wrﬂwmuﬁubuw.nelamcw 11° det

Transparenciay P(blica, aprobado por 164.2020-PCM y estando
informado por " |DE DESARROLLO PRODL oo, Informe N° 842024 ~
SGDPIGDEY : »

Informacién Pablica: . { informacion | ( ion de las entidades de fa
Adminisiracidn Poblica ue - itn de contar al momento

de efectuarse el pedido.

De scverdecal Texta Unico de Procedimientos umuﬁiﬂm TUPA de la Municipalidad
Provincial de Huaurs, ﬁ que &f nistrativo ‘AC(;ESO INFORMACION PUBLICA que

posesn 1as o versas uni organicas ol aue la ion @8 ¢e manera impress en

COPIA SIMPLE, CD & U EO ELECTR luqueu & sU caNod

Al respecto se comunica Wammqltmg’&,ﬂ—immmﬂa un folio, &1
de coplas de confo Wﬂlummmmmowmwmummsuu

Modlificatorias - 2

Ce Moo

Calle Colon N2150 Telf. (01) 232 1488 Centrai Telefénica: (01} 239 2842 — Huacho
www.munihuacho.gob.oe/ mphh@munihuacho.gob.pe
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Anexo D. Relacion de licencia de funcionamiento afin al giro de panaderia emitida del afio

2013 al ano 2023 en el distrito de Huacho.

RELACION DE LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO AFIN AL GIRO DE PANADERIA
EMITIDOS DEL ANO 2013 AL ANO 2023 EN EL DISTRITO DE HUACHO

ALEIO MONTES MAXIMILIANO RAFAEL
ALEIO MONTES MAXIMILIANO RAFAEL
[PANADERIA PASTELERIA LA ESTRELLA E.

LO SAY YICK HURTADO S5(TO FELIX Y £
PANADERIA, PASTELERIAY (5 430,c:CADORA PERU ELR.L,
FUENTE DE SODA

DOLCEZZAS.A.C

FUENTES RIVERA CORDERO ALEXANDER ED
[INDUSTRIA PANIFICADORA MANDAMIENTO
PANADERIA Y PANIFICADORA |CAYETANO HMENEZ SERGIO Y ESPOSA
SULLCARAY CURD MIGUEL PELAYO Y POZO
CAFETERI CUBANA D' ACHE

AVENDANO CANAS LUZ MARINA

CAFETERIA Y PANADERIA

N® GIRO CONTRIBUYENTE
1 SUAREZ PORLES NICOLAS CLEMENTE
B CAYETANO BLANCO YAMILI
EY BERNABE SALAS ANDRES PAOLO
4|  BODEGA PANADERIA RUFING ORTIZ GIMY JHON
3 ARIZA LEON EDUARDO SAUL
6 CORDOVA IPANAQUE GUINC Y ESPOSA
(7| SAMANAMUD MALCA PAN ELR.L.
4 | |BERNABE SANTOS MARITZA
9 |BERNABE SANTOS NILDA
10| SOCIEDAD MOCHAHS PARAMONGA SA.C.
(11| PANADERIAYPASTELERIA  |LADS SAMANAMUD MILAGROS ALEJANDRA
12 SAMANAMUD QUESQUEN BRENDA ELZABETH
13 BEANABE TRUJILLO CAMILA ANDREA
14 | YARLEGUE ESPINOZA JOSE
15 |RIVERA GAMARRA DORIS SIRAY
16| CORNEJO ORTEGA TEODORO
37| CONEJO ARCE JHOMN CRISTIAN
E CORPORACION 5. SAMANAMUD SAC.
19 PANZOTE E.IRLL.
20 GONZALES GRADOS NURIA CRISTINA.
E 1 R y  |ESPINOZA DURAND TERESA CRISTINA
22 i m""“ﬂm |RIOS ESPINOZA CHRISTIAN ESTEBAN
2 |BERNABE HIDALGO EDSON PERCY
? LA MERCED ¥ PUNTO ELR.L
? DIAZ VILELA PASCUALA YUDEMIT
B3 |RODRIGUEZ CHAMPA KAREM LETICIA
E |RODIGUEZ CHAMPA KAREM LETICIA
28
29
30
En
31
32
B
N
35
36
37
i
39




Anexo E. Relacion final para considerar en la investigacion, teniendo como estado activo ante la SUNAT.
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DESGLOSAMIENTO DE LA RELACION DE FUNCIONAMIENTO AFIN AL GIRO DE PANADERIA EMITIDOS DEL ANO 2013 AL ANO 2023 EN EL DISTRITO DE HUACHO

NOMBRE COMERCIAL

Panaderia Rico Tanta

CONTRIBUYENTE

Cayetano Blanco Yamili

10410670238

ESTADO
ACTIVO

DIRECCIONES
Pasaje Camino Real con Mariscal Castilla,

Huacho.
OB Panderia D'Lucho Bernabe Salas Andres Paolo 10735783987 ACTIVO  |Av. Tupac Amaru N2395, Huacho.
PANADERIA . . ) o q
Panaderia Pasteleria " Las Delicias" |Rufino Ortiz Gimy Jhon 10461630061 ACTIVO  |Ir.Francisco Rosas N*201 y 202, Huacho.
Bodega Pasteleria Rico Pan Ariza Leon Eduardo Saul 10146309213 ACTIVO  |Prol. San Martin N2200, Huacho.
Bernabe Santos Maritza 10157423610 ACTIVO |Av. 28 de Julio N*223, Huacho.
PANADERIA Panaderia Maritza Bernabe Santos Nilda 10157414050 | ACTIVO |Av. Espinar N° 596, Huacho.
PASTELERIA Bernabe Trujillo Camila Andrea 10713721641 | ACTIVO  |Ir. La Merced N2192, Huacho.
Panaderia Bryanna Samanamud Quesquen Brenda Elizabeth 10466252543 ACTIVO  |Av.Saenz Pefia N*187, Huacho.
Bagueteria Pasteleria Miguelito Cornejo Ortega Teodoro 10157572399 ACTIVO  |Av. 28 de Julio N*339, Huacho.
. Av. 28 de lulio N*722. / Av. Grau Ne560,
PAMNADERIA, Panaderia Santa Rosa Panzote E.I.R.L 20603464096 ACTIVO Huacho. / Mz. C. Lote 11. Urb. Huacho.
PASTELERIAY - - - -
e Panaderia Maritza Bernabe Hidalgo Edson Percy 10714487715 ACTIVO  |Ir. Francisco Rosas N* 396, Huacho.
Panaderia la Merced y Punto La Merced y Punto E.L.R.L. 20432294944 | ACTIVO | Ir. La Merced N*210, Huacho.
Panaderia D'Rafo Alejo Montes Maximiliano Rafael 10156862903 ACTIVO  |Prol. Leencio Prado N2220, Huacho.
PAMADERIA, Panaderia Pasteleria La Estrella Panaderia Pasteleria La Estrella E.L.LR.L 20530954456 ACTIVO  |Av. 28 de Julic N*S61, Huacho.
PASTELERIA Y P deria Perud Panificad P E.L.LR.L 20601570034 ACTIVO  |Av. G N*568, H h
FUENTE DE SODA anaderia Perd anificadora Peru E.LLR.L. wv. Grau , Huacho.
PANADERIA Y . ) ) N )
Panaderia Mandamiento Industria Panificadora Mandamiento 5.A.C. | 206801140471 ACTIVO  |Ir. Alfonso Ugarte N°299, Huacho.
PANIFICADORA
CAFETERIAY
Ache Cuba Cafeteria Cubana D' Ache S.A.C. 20601810591 ACTIVO | Av. Grau N*530, Huacho.
PAMADERIA

Fuente: el autor.
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