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RESUMEN

La presente investigacidén tuvo como objetivo principal, proponer un plan de mejoras
para los establecimientos de la seccion de alimentos preparados del mercado
popular el Quinche, para lo cual se establecié una investigacibn con paradigma
positivista, bajo un enfoque metddico cuantitativo, de tipo descriptivo, con un disefio
no experimental y de campo. Por otra parte la poblacion estuvo conformada por 87
personas que laboran respectivamente en los 45 establecimientos de comida del
Mercado Popular del Quinche. Asimismo, la técnica aplicada fue la observacion y el
instrumento que se utilizé fue una lista de chequeo, que fue disefiada en base a la
normativa del ARCSA (2015) especificamente del capitulo Il que trata acerca de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Finalmente, con respecto a los resultados
se determiné que existe un bajo porcentaje de cumplimiento de acuerdo a la
normativa mencionada anteriormente, destacando un alto porcentaje de falencias
relacionados con infraestructura 82,6%, procedimientos con 82,08%, personal con
94,2 y equipos de cocina con 76,87%; por lo que se disefié un plan de mejoras para
mitigar las falencias detectadas.

Palabras clave: Plan de mejoras, alimentos preparados, manipulacion de alimentos,
conservacion de alimentos.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

El presente capitulo manifiesta la razon y el motivo que conlleva a la realizacion
del proceso investigativo, el mismo que comprenden aspectos sociales,
econdmicos y culturales, que influyen directa e indirectamente en el plan de
mejoras para los establecimientos de la seccion de alimentos preparados del
mercado popular del Quinche, con el fin de que los alimentos que son
comercializados en este lugar cumplan con los estandares de salubridad. Asi
también se justifica la eleccibn del objeto de estudio que sera indagado,
conjuntamente con el objetivo general que define el logro de la investigaciéon y los
respectivos objetivos especificos que contribuiran al cumplimiento de la meta

planteada.

1.1 Presentacion del problema que aborda el Trabajo de Titulacion

A nivel internacional para los procesos de produccion estd establecida la
normativa denominada Codex Alimentarius o codigo alimentario, esta es una
norma internacional alimentaria que tiene la finalidad de asegurar la obtencion de
alimentos inocuos y de calidad para todas las personas que adquieran comida en
diferentes establecimientos, es importante que todos los gobiernos tomen en
cuenta, prioricen, controlen y mantengan la seguridad en los procesos de
manipulacion y produccion de los alimentos que se ofrecen a los consumidores.
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura y

Organizacion Mundial de la Salud, 2016).

En coherencia con lo planteado, la investigacion realizada por la Organizacion
Mundial de la Salud (2018), expresa: “cada afo, aproximadamente una de cada
10 personas contrae enfermedades transmitidas por los alimentos y se pierden 33
millones de afios de vida sana. Cada afio enferman 550 millones de personas, de
las cuales 220 millones son niflos menores de 5 afios” (parr.1). Lo mencionado
por dicha organizacion, lleva a la reflexion sobre la importancia que tiene este

problema mundial acerca de las enfermedades transmitidas por los alimentos
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(ETAS), las cuales afectan directamente la salud de los seres humanos como
consecuencia de consumir alimentos que no han tenido un adecuado proceso de

manipulacion y elaboracion.

En el Ecuador existe un ente regulador que verifica y controla el cumplimiento de
normas establecidas, para la obtencién de certificados de Buenas Practicas de
Manufactura, este organismo es denominado Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y se encuentra vinculado con el Ministerio
de Salud, la funcion principal que realizan es vigilar e inspeccionar que todos los
establecimientos en los que se expendan alimentos cuenten con todas las
medidas necesarias para evitar la transmisiéon de enfermedades por consumo de

alimentos y posibles intoxicaciones.

En efecto, un estudio realizado por la Secretaria de Salud (citado por Jacome,
2017) en los mercados de Quito, reveld que el 47% de 4 000 muestras de
alimentos analizadas en el afio 2016 tenian algun grado de contaminacién y no
cumplian con normas de calidad que requieren estos alimentos. Las causas de
inocuidad en los alimentos, se deben a la incorrecta manipulacion de alimentos,
utensilios de material inadecuado, escases de agua para el aseo de los alimentos,
insuficiente capacitacion a las personas que elaboran los alimentos, entre otros

aspectos relacionados con el manejo y preparacion de comida.

Las enfermedades que resultan de la ingestion de alimentos contaminados que
con frecuencia se han presentado en los mercados de Quito por la ausencia de
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son: salmonelosis, shigelosis, el
virus de la hepatitis A, coélera, triquinelosis, que basicamente se producen cuando
una persona no tiene un correcto lavado de manos luego de haber ido al bafio,
manipula los alimentos inadecuadamente, ingiere alimentos o agua contaminada,
la coccion de alimentos no es la mas oOptima, entre otros. (Organizacion Mundial
de la Salud, 2018).

De acuerdo con lo antes mencionado y a través de la observacion realizada en el
mercado del Quinche se evidencian diversos problemas, principalmente de
salubridad en la producciéon y venta de alimentos preparados. Asi mismo, se

observa que la infraestructura que tiene cada uno de los establecimientos de la
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seccién de alimentos y bebidas no estéd acorde a los reglamentos que establece la
normativa del ARCSA. Por otra parte, las preparaciones de comidas no tienen una
correcta manipulacion de alimentos, ya que los establecimientos por contar con
espacios reducidos, las zonas limpias se cruzan con las sucias debido también al
inadecuado disefio del area. Ademas, los métodos y técnicas de conservacion
que utilizan no son los precisos para evitar la proliferacion de microorganismos en

los alimentos.

De igual forma, se puede evidenciar un alto porcentaje de locales que no cuentan
con un lugar especifico de almacenamiento de los alimentos perecederos, no
perecederos, implementos de limpieza, entre otros. Muchos de estos
establecimientos también, no cuentan con el equipamiento necesario ni tienen el
material adecuado para la produccién de alimentos inocuos y se observa la
presencia de insectos y plagas que provoca que las personas consuman comidas

contaminadas y contraigan diversas enfermedades.

En este orden de ideas, es posible mencionar que, en conversaciones
preliminares con los trabajadores de los establecimientos de venta de comidas del
mercado del Quinche, se pudo constatar que otro de los inconvenientes se
produce porque la mayoria de las personas que laboran en esta area, poseen
escasos conocimientos acerca de la manipulacion de alimentos, sanidad
alimentaria, BPM, procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
(POES), entre otros. Esto significa, que el personal no se encuentra
suficientemente capacitado y no esta apto para desarrollar esta actividad de
elaboracion y comercializaciobn de alimentos seguros e inocuos que eviten

reacciones negativas en el organismo de los consumidores.

A la luz de los parrafos anteriores se puede inferir que, los establecimientos de
venta de comidas del mercado del Quinche no cumplen con las regulaciones y
normativas vigentes para la elaboracion de alimentos. Por consiguiente, esta
situacion afecta tanto a las personas que preparan y comercializan los alimentos
como a los clientes, por la inseguridad que genera el consumo de las comidas

gue se distribuyen en dicho mercado.
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Por lo descrito, la presente investigacion esta dirigida a proponer un plan de
mejoras para los establecimientos de la seccion de alimentos preparados del
mercado popular el Quinche, tomando en cuenta los elementos de los procesos
de produccion y comercializacion de alimentos, medidas de prevencion de

contaminacion de alimentos y mejoramiento de la calidad de los productos.
En tal sentido la formulacion del problema se presenta a continuacion:

¢, COmo se realizan los procesos de elaboracion y venta de alimentos preparados

en los establecimientos del mercado popular el Quinche?

¢ Qué estrategias de mejora se pueden proponer a los establecimientos de
alimentos preparados del mercado popular el Quinche?

¢, Cuél es el nivel de cumplimientos de la norma BPM en los procesos de
elaboracién y venta de alimentos preparados?

¢ Qué estrategias se pueden definir para corregir las falencias de los procesos de

elaboracion y venta de alimentos?

¢Cuales son las acciones que permitiran operacionalizar las estrategias

planteadas?

De acuerdo a los argumentos propuestos, la presente investigacion se basa en el
disefio de un plan de mejoras para los establecimientos de la seccion de
alimentos preparados, esto se desarrollara en el Mercado del Quinche, provincia
de Pichincha, para el periodo del 2019.

1.2. Justificacién de la investigacion.

Con la implementacién del plan de mejoras se busca incrementar la seguridad
alimentaria en la produccion y comercializacion de los alimentos, ya que de esta
forma la secciéon de comidas del mercado del Quinche proporcionara a sus

clientes platos saludables e inocuos.

De igual manera, se pretende disminuir el riego que tienen los clientes de contraer
enfermedades por el consumo de alimentos contaminados que pueden ser

comercializados en este lugar. Aplicando una adecuada manipulacion y
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conservacion de los mismos con el fin de brindar confianza y tranquilidad a los

clientes en la adquisicion de los mismos.

Es importante priorizar e implantar cada uno de los principios que se encuentran
en los estandares que pertenecen a las diferentes normativas que rigen tanto a
las personas como a los establecimientos de comidas, pues cada una de las
fases de preparacion y produccidén necesitan ser realizadas con cautela, ya sea
desde la recepcion y almacenamiento de materias primas, produccion hasta su
comercializacion. Al respecto, Diaz y Uria (2009), afirman: “todas las empresas
que se dedican a la produccion de alimentos deben tomar en cuenta las

condiciones en que se produce la materia prima” (p. 16).

En consideracion con lo expuesto, se puede argumentar que el presente plan de
mejoras favorecer4 a los establecimientos de comidas con la obtencién de
alimentos de calidad cuando se desarrollen, y cumplan con los requisitos de las
normativas de sanidad alimentaria, de alli la intencion de elaborar la presente
investigacion que permitira la aplicacion de requisitos propuestos en la normativa
del ARCSA (2015) relacionados a: manipulacion de alimentos, métodos de

conservacion, limpieza, desinfeccion, entre otros.

Por su parte, el presente trabajo de titulacion desde el punto de vista
metodoldgico permitira aplicar herramientas empleadas en el area de gastronomia
tales como manipulacién de alimentos, conservacion de alimentos, seguridad
alimentaria, utilizacion adecuada de equipos, maquinaria y utensilios de cocina,
disefio de cocina, indumentaria para laborar en el area de elaboracién de

alimentos. Ademas los resultados serviran de base para posteriores estudios.

La linea de investigacion en la cual se enmarca este Trabajo de Titulacion, esta
direccionada a la aplicacién de normas HACCP Y BPMs en la cadena de valor
alimentaria, ya que a través de las mismas se propondra el plan de mejoras,
concretando acciones técnicas y practicas para los establecimientos de la seccion
de alimentos del mercado popular del Quinche, con el fin de garantizar al maximo

el consumo seguro de estos alimentos.
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1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Proponer un plan de mejoras para los establecimientos de la seccion de

alimentos preparados del mercado popular el Quinche

1.3.2. Objetivos especificos:

1.

Caracterizar los procesos de produccion y venta de alimentos preparados
en los establecimientos del mercado popular el Quinche.

Evaluar los procesos de produccién y venta de alimentos preparados a
partir de la normativa ARCSA (2015) relativo al Capitulo Il de BPM.

Definir estrategias para mitigar las falencias de los procesos de elaboracion
y venta de alimentos.

Disefiar el plan de mejoras para los procesos de produccion y venta de
alimentos preparados en los establecimientos del mercado popular el

Quinche.
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CAPITULLO II

MARCO TEORICO

Este capitulo hace referencia al soporte tedrico y documental del proyecto. Este
consta basicamente de dos partes como son los antecedentes y las bases
tedricas que estan enfocado en temas de manipulacion y conservacion de
alimentos, peligros presentes en los alimentos, contaminacion, normativa BPM,

entre otros.

2. Antecedentes de la investigacion

Los antecedentes de investigacion corresponden a los diversos trabajos o
estudios investigativos que han sido elaborados con anterioridad y tienen relacion
con el tema principal que se esta desarrollando. Estos antecedentes son tomados
porque de cierto modo contienen partes Utiles para la presente investigacion.

Entre ellos estan:

Analuisa (2018) en su investigacion titulada: Aplicacién de técnicas y reglamentos
para el analisis de peligros y puntos criticos de control en el area de alimentos
preparados en el Mercado San Francisco ubicado en el Centro Histérico del
Distrito Metropolitano de Quito, examina un acontecimiento acerca de la forma de
manipulacion de alimentos con respecto a la seguridad e higiene alimentaria. El
autor realiz6 un diagnéstico exploratorio del estado situacional del patio de
comidos del mercado, basado en el formulario u hoja de control (Manual de
buenas practicas de manufactura y gestion de la calidad - Informe de inspeccion
de establecimientos dedicados al servicio de alimentos) para la verificacion del
cumplimiento de las BPM’s del INEN el mismo que ha servido para detectar
incumplimientos y valorarlos, en dos niveles: cumplimiento e impacto, que tienen
los mismos sobre la inocuidad de los productos terminados y listos para su

consumao.

La investigacién tuvo como objetivo principal aplicar técnicas y reglamentos para

el analisis de peligros y puntos criticos en el area de alimentos preparados en el
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mercado San francisco” ubicado en el centro del Distrito Metropolitano de Quito.
En efecto, Analuisa concluyd que las personas cumplen tan solo un 54% de la
norma BPMs, sin embargo, con la aplicacion e implementaciéon del manual
propuesto de las BPMs y con un monto determinado para la inversion se aspir6é a

un mejoramiento de la calidad de los alimentos en un 85%.

El estudio realizado por Analuisa, es de suma importancia para la presente
investigacion, debido a que orientara al desarrollo y construccion de las bases
legales que requieren ser plasmadas en el presente capitulo.

Por otra parte, Férez (2015), en su investigacion titulada: Plan de negocios de una
empresa consultora en Buenas Practicas de Manufactura para mercados y
comedores publicos. Como puede observarse, la investigacion trata a cerca de la
necesidad de mejorar la inocuidad alimentaria de los mercados publicos de Quito,
que se dediquen a la elaboracion de alimentos. El autor en su investigacion tuvo
gue estudiar tanto los beneficios como las deficiencias que se pueden presentar al
producir un alimento en los comedores publicos y los mercados de acuerdo a

diversos factores (econdémicos, culturales, normativos y tecnoldgicos).

Como puede observarse, el estudio tuvo como principal objetivo la creacién de
una empresa consultora en Buenas Practicas de Manufactura, la cual se dedique
a la realizacion de capacitaciones y auditorias sobre la correcta manipulacion de
alimentos para los mercados y comedores publicos de la capital del Ecuador,
mejorando asi la calidad de los productos, garantizando la inocuidad alimentaria
que esta dirigida al consumidor y convirtiendo a los mercados en lugares

turisticos.

Dentro de las conclusiones el investigador presenté que es de vital importancia
gue se realice este proyecto para que los procesos de elaboracion y manipulacion
de alimentos mejoren, ademas expone que la poblacion exige la aplicacion de
normativas de salud en los mercados y comedores publicos, con el fin de evitar
ciertas enfermedades provocadas por alimentos, promoviendo a que la economia

de los comerciantes incremente al igual que sus ventas.

El estudio realizado por Férez es significativo para la presente investigacion, ya

que aporta elementos fundamentales para la construccion y aplicacion del
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instrumento conjuntamente con su respectivo analisis de resultados indicando asi,
lo relevante que es para las personas el consumir alimentos que cumplan con las
debidas condiciones higiénicas en el area de los mercados ya que una gran parte
de la poblacién frecuenta estos sitios, por lo cual esto orientara para determinar

los resultados futuros.

Igualmente, Sdnchez y Tapia (2015), en su investigacion titulada: Desarrollo de
un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria basada en la Norma ISO
22.000:2005 y en el Reglamento 3253 de Buenas Préacticas de Manufactura en el
Mercado Mayorista de Quito (MMQ-EP), analizan un caso sobre las condiciones
higiénicas del mercado, en el cual se determind la inexistencia de documentos
que avalen la realizacién de los procesos de limpieza y desinfeccion de las areas
de responsabilidad de la administracion del mercado. El autor en su investigacion
tuvo que realizar un diagnostico sobre las condiciones higiénicas y sanitarias que
tiene el Mercado Mayorista de Quito y conjuntamente con las normativas técnicas
y legales, elaborar un Manual de los Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES), planteando asi el desarrollo del Sistema de Gestién de

Inocuidad de los Alimentos.

El estudio tuvo como principal objetivo desarrollar un Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria basado en la Norma ISO 22.000:2005 y el Reglamento
3253 de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados, en las
areas publicas gestionadas por la administracion del Mercado Mayorista de Quito,
iniciando con la formulacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

Dentro de las conclusiones el investigador demostré6 que es indispensable la
implementacion de planes y proyectos que ayuden a disminucién de riesgos
inherentes de contaminacion, que permita presentar productos seguros bajo
condiciones higiénicas que no provoquen alteraciones negativas en la salud del

consumidor.

En este sentido, la investigacion realizada por Sanchez y Tapia, es relevante dado
a la similitud con el presente trabajo debido a que aporta y orienta con técnicas

para la metodologia aplicada. El cuadro de operacionalizacion de variables es
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bastante explicativo con las condiciones y requisitos de limpieza para area de
comercializacion de alimentos y servird para orientar en la elaboracion del check

list que es el instrumento a utilizarse.

2.1 Bases teoricas

Las bases tedricas de la presente investigacion determinan todos los temas
relevantes que van a desarrollarse y a mencionarse en el desarrollo de la
investigacion, tales como los establecimientos de comida de los mercados, asi
también la manipulacién de alimentos y las normativas que van a ser parte de la
solucién para la propuesta del plan de mejoras que en este caso es la norma de
BPM.

2.11. Manipulacion de alimentos

La correcta manipulacion de los alimentos se considera una parte fundamental
para todos los establecimientos que se dedican a la elaboracién vy
comercializacion de los alimentos. Si se realiza de manera adecuada la
manipulacion de alimentos el consumo de las preparaciones serd segura y no

provocara ninguna afeccién en el organismo de los clientes.

En coherencia con lo expuesto, en el Manual para manipuladores de alimentos la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO,

2017) y Organizacion Panamericana de la Salud (OPS, 2017) afirman que:

Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente
alimentos envasados o no envasados, equipos y utensilios utilizados para
los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que
se espera, por tanto, que cumpla con los requerimientos de higiene de los

alimentos. (p.5)

En este mismo orden de ideas, se puede argumentar, que todas las personas que
realizan a diario el proceso de manipulacion de alimentos, ya sea al preparar la
comida en el hogar para la familia, trabajar en algun lugar que se dedique a la

comercializacién alimentos preparados o estar como operario en una planta de
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alimentos debe realizar el proceso de manipulacion con las normas de higiene

necesarias para tener una preparacion libre de microorganismos.

2.1.1.1 Formas para mejorar la manipulacion de alimentos

Es importante priorizar el bienestar de los consumidores al producir alimentos,
especialmente en lugares que carecen de condiciones aptas para ofrecer un
producto saludable. Existen ciertas formas que ayudan a mejorar la manipulacion
de alimentos y a disminuir diversos riesgos de contaminacion que generen

enfermedades en las personas que adquieren esta comida.

Al respecto en el Manual para manipuladores de alimentos la (FAO y OPS, 2017),
afirman que: “el manipulador de alimentos cumple un rol fundamental para reducir
la probabilidad de contaminaciéon en los productos que elabora” (p.25). Por lo
dicho se determina aspectos y formas para mejorar la manipulacion de alimentos
gue deben tomarse en cuenta ante la produccién de comida, por ejemplo: aseo
personal, estado de salud, uniforme, correcto lavado de mano, manejo higiénico

de instalaciones, entre otros.

Cada una de las formas de mejoramiento de manipulacion de alimentos depende
principalmente de la persona que va a realizar el plato, ya que aquel individuo va
a estar en contacto directo con la materia prima que va a ser elaborada y es por
€S0 que es necesario conocer cOmo se puede evitar ciertas circunstancias que
pongan en peligro la contaminacion de los alimentos y obviamente el bienestar de

las personas que los consuman.

2.1.1.2 Peligro en los alimentos

El peligro en los alimentos se presenta cuando las personas realizan malas
practicas de manipulacion de los mismos y de diversas maneras logran
contaminar las preparaciones, sin tener certeza de los dafios que pueden

ocasionar las bacterias y demas microorganismos en la salud publica.

En tal sentido el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires (2017),

expresa: “Para que las bacterias ocasionen una enfermedad deben encontrarse

25



en ciertas cantidades. Una sola bacteria no enferma, pero si se permite que se

multiplique, si lo hara.” (p. 9).

Lo mencionado por la organizacién del Ministerio de Salud, lleva a la reflexion,
acerca de la reproduccion de los microorganismos en los alimentos, estos tienen
una reproduccion por simple division y existen diversas condiciones como:
temperatura, humedad, pH, tiempo y contenido de agua que favorecen a
propagacion de los mismos. Los peligros que se producen con mayor frecuencia
en los alimentos, es el biolégico al permitir que los microorganismos invadan las
preparaciones y provoguen ciertos trastornos en el individuo. Tal como se

muestra en la Tabla No. 1:

Tabla No. 1. Peligros en los alimentos.

Fuente: M, Puente, 2018, construida a partir de Organizacién Panamericana de la Salud (2017) y
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (2017)

Peligros Fisicos: Se refiere a cualquier objeto o material que puede ser
perjudicial al consumirlo como por ejemplo: piedras, astillas,
vidrio, entre otras.

Peligros Quimicos: Son todos aquellos medios de contaminacién quimica que
pueden generar alteraciones en el organismo de las personas,
tales como: sustancias y productos de limpieza, quimicos,
aditivos.

Peligros Bioldgicos: Se denomina peligros biolégicos al conjunto de
microorganismos (bacterias, parasitos, hongos y virus) que
provocan molestias a la salud de los individuos al encontrarse
en los alimentos, entre ellos: Escherichia coli, Salmonella,
Clostridium Botulinum etc.

2.1.1.3 Tipos de contaminacion en los alimentos

Los tipos de contaminacién en los alimentos se produce cuando no existe un
control, orden y principalmente una cultura de higiene en la cocina para elaborar
diversas preparaciones, el manipulador muchas veces no tiene definidas, ni
delimitadas las zonas limpias de las sucias, zonas de pre-elaboracion con las de
elaboracion lo cual produce que se genere un determinado grado de

contaminacion en los alimentos.

Los tipos de contaminacién de alimentos son las siguientes: contaminacion
primaria 0 de origen, contaminacion directa y contaminacion cruzada. La

26



contaminacion primaria o de origen, se presenta en el proceso de produccion
primaria de los alimentos asi, por ejemplo: cuando el huevo se contamina por las
heces de la gallina. La contaminacion directa se produce al momento en que el
manipulador transfiere un elemento contaminante al alimento como por ejemplo al
estornudar sobre los alimentos. La contaminacion cruzada ocurre cuando se pasa
de un peligro presente en un alimento a otro que se encontraba inocuo utilizando
como transporte superficies o utensilios que se mantenian en contacto con los
alimentos. Generalmente esto sucede cuando un alimento crudo esta en contacto
directo con otro que esté cocinado, a través de instrumentos de cocina utilizados
a lo hora de servir (FAO y OPS, 2017).

2.1.1.4 Enfermedades transmitidas por alimentos

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos o también denominadas ETAS son
aguellas enfermedades que se producen en una persona, al momento de ingerir
alimentos contaminados, que han tenido un proceso incorrecto de manipulacion,
preparacion o conservacion. Estas enfermedades pueden afectar al organismo del
individuo dependiendo del tipo microorganismo que se desarrollé en el alimento

que fue ingerido.

Al respecto en el Manual para manipuladores de alimentos la FAO y OPS (2017),
afirman que: “las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son uno de los
problemas de salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida

cotidiana de la poblacion.” (p.4)

Lo mencionado, lleva a la reflexion, sobre la importancia que tiene este problema
en la sociedad puesto que muchas veces las personas adquieren alimentos en
lugares insalubres que pueden ocasionar algun dafio al organismo. Cabe
mencionar también que es bastante perjudicial para las personas vulnerables
como son los nifios, adultos mayores y mujeres embarazadas (Ministerio de Salud

y Proteccion Social, 2010).

2.1.2 Comercializacion de alimentos seguros en mercados

En los mercados generalmente se comercializa alimentos preparados que deben

garantizar al cliente seguridad para consumirlos ya que asi se lograra la fidelidad
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de las personas. Es relevante que las personas que preparan los alimentos en los
mercados cuenten con un equipo de proteccion como mascarilla, guantes, malla,

delantal, cofia, que eviten la contaminacion al momento de la preparacion.

En coherencia con lo expuesto, en el Manual para el reconocimiento y la
certificacion de mercados saludables en conformidad con la norma INEN

Mercados saludables. Requisitos, (2016) afirma:

El mercado saludable es un espacio publico productivo y promotor de
salud, que cuenta con condiciones higiénicas y garantiza el expendio de
alimentos nutritivos e inocuos. Ademas, constituye un espacio de
interaccion social, donde los usuarios trasmiten experiencias, tradiciones y
costumbres que enriqguecen a las comunidades. Se aprovechan estos
espacios para mejorar la salud desde el consumo de alimentos nutritivos,
propios de las zonas y de temporada, en beneficio del desarrollo endégeno

hacia la soberania alimentaria. (p.9)

En este mismo orden de ideas, se puede argumentar, que los mercados en la
actualidad tienen un control mas estricto por diversas entidades para que se
ofrezcan alimentos de calidad. La implementacion de la norma técnica de
mercados saludables presenta un sinnimero de beneficios para los comerciantes
de alimentos una de ellas es la elevacibn de ventas e ingresos, excelente

ambiente de trabajo y minimo porcentaje de contaminacion.

2.1.2.1 Técnicas de manipulacion y conservaciéon de alimentos.

El empleo de técnicas de manipulacion y conservacion de alimentos contribuyen a
que la produccién y comercializaciébn de alimentos sea apropiada y asegure el
consumo de los mismos, y obviamente se produzca comida sana e inocua, ya que

es comun la presencia de microorganismos en los mercados.

Las técnicas de manipulacion y conservacion de alimentos comienzan desde el
transporte de alimentos, el cual debe tener los requerimientos necesarios para
que la materia prima llegue en éptimas condiciones a su destino. La correcta
recepcion de alimentos, que también es indispensable para que ingresen

productos en buen estado. Y, por ultimo, pero no menos importante, el
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almacenamiento adecuado manteniendo las temperaturas que el alimento solicite.
(Landeta y Castillo, 2011).

Ademas las técnicas de manipulacion hacen referencia a ciertos aspectos como,
por ejemplo: el uso de guantes u otros utensilios especialmente para alimentos
cocidos, diferenciacion de tablas por colores y separacion de zonas limpias,
sucias, de produccion y comercializacion con el fin de que no se produzca ningun

tipo de contaminacién de alimentos.

2.1.2.2 Métodos de conservacion

Los métodos de conservacién colaboran a preservar en condiciones seguras a
los alimentos, evitando la proliferacion de microorganismos con el correcto
mantenimiento de temperatura para cada tipo de alimento. Si las personas que
manipulan los alimentos poner en marcha los distintos métodos de conservacion y
manipulacion de alimentos, no se tendrda desperdicios en materias primas o

productos elaborados y por consiguiente no se presentan perdidas monetarias.

Existen una gran cantidad de métodos de conservaciéon de alimentos tales como:
salazén, salmuera, ahumado, embutido, al vacio, deshidratacion, adicion de
azucares u otras sustancias de conservacion, pero los mas convenientes que se
pueden emplear en los mercados, corresponde a: la refrigeracion, congelaciéon y
si fuese posible la ultra congelacién, manteniendo siempre la adecuada cadena

de frio. Tal como se muestra en la Tabla No.2

Tabla No. 2. Los métodos de conservacion de alimentos a través de la historia.

Fuente: J, Aguilar 2012.

EPOCA

METODO UTILIZADO

Tiempos primitivos

Utilizacién de sal comun, hielo, col, aire.

Region egipcia

En esta region se utilizaban una serie de liquidos como el aceite, los derivados
del vinagre y en algunos lugares también se utilizaba miel.

Reino de los
persas Adicion de azlcares.
Griegos Grajeado de frutas y hortalizas.

Antigua Roma

Adiciéon de diéxido de azufre al vino.

Anterior al siglo XV

Empleo de adobo.

Siglo XVIII

Empleo de borax.

Siglo XIX

Aplicacién de sulfitos a carnes.

Pasteurizacion
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En esta etapa ocurrieron una serie de descubrimientos como el papel de los
acidos organicos: bérico, formico,salicilico, benzoico.

Congelacién de los alimentos.

En esta etapa, se originaron una gran cantidad de nuevas tecnologias,
Siglo XX incluyendo innovadores conservantes quimicos.

Liofilizacion.

Envasado Aséptico.

Conforme a la tabla propuesta es posible observar que los métodos de
conservacion han cambiado a lo largo del tiempo. Sin embargo cabe mencionar
que en la actualidad, el método mas utilizado por establecimientos que
comercializan alimentos, es la congelacion ya que este método ayuda a conservar
por mas tiempo a los alimentos que lo requieren y es mas econdmico que los

otros.

2.1.3 Contaminacion de los alimentos

La contaminacibn es un problema que se produce al momento realizar
inapropiadamente las fases de produccién de alimentos y ademas cuando no se
emplea un método de conservacién adecuado para los distintos tipos de comida
que se tiene. En efecto la contaminacion se puede eludir a través de una correcta

manipulacion de alimentos.

De acuerdo a lo planteado, Manual para manipuladores de alimentos la FAO y
OPS (2017) expresan:

Un alimento contaminado es aquel que contiene microorganismos como
bacterias, hongos, parasitos, virus; o toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento también puede estar contaminado por la
presencia de sustancias extrafias (tierras, trozos de palo, pelos) o
contaminantes quimicos, tales como detergentes, insecticidas o productos

guimicos. (p.19)

En consideracion con lo expuesto, se puede afirmar que la contaminacion de
alimentos se presenta de diversas maneras, ya sean a través de agentes
microbianos, quimicos o fisicos que provoguen inestabilidad en la salud de los
individuos. Es necesario que en cocina se trabaje con las normas y medidas de

higiene establecidas para tener un excelente producto.
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2.1.3.1 Calidad de alimentos para consumo en mercados.

Los alimentos que se expenden en cualquier tipo de establecimiento o area de
comidas deben ser de calidad, brindando conviccién de ser consumidos por las
personas. La calidad alimentaria quiere decir cumplir con las expectativas y

necesidades del cliente, en la que se puede establecer un valor agregado.
En coherencia con lo expuesto, Zavala (2011) afirma:

Se entiende por calidad alimentaria, en su expresion mas general, que se
podria equiparar a la idea de utilidad de un alimento, a la totalidad de las
caracteristicas que diferencian las unidades individuales de un producto y

sirven para determinar el grado de aceptabilidad por parte del comprador.
(p-1)

En este mismo orden de ideas, se puede argumentar, que la calidad de alimentos
proporciona la persona que elabora los alimentos cuando presenta productos con
las caracteristicas, componentes nutricionales y seguridad alimentaria necesaria

para ser ingeridos sin riesgo de enfermedades.

2.1.4 Buenas Practicas de Manufactura

Se denomina BPM al conjunto de normas y herramientas que los establecimientos
de restauracion emplean para producir alimentos higiénicos que tengan las
propiedades y caracteristicas propias del producto y que no causen ningun

malestar en los individuos que degusten de estos alimentos.
De acuerdo con lo planteado, Ministerio de Salud Publica (2016) expresan:

Buenas Practicas de Manufactura: Conjunto de medidas preventivas y
practicas generales de higiene en la manipulacidon, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos

potenciales o peligros para su inocuidad. (p.6)

En este orden de ideas, es oportuno acotar, que las BPM son normas que

permiten la obtencion de productos que no estén contaminados y que cumplan
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con las debidas condiciones higiénicas que deberian tener los alimentos

preparados, que van a ser destinados al consumo humano.

2.1.4.1 Reglamentacion para mercados en BPM.

La reglamentacion de las BPM también se aplica para el area de comidas de los
mercados y se considera indispensable que se lleven a cabo lo establecido en la
reglamentacion con fin de que los procedimientos que comunmente siguen las
personas que laboran en este lugar mejoren y por consiguiente tengan un cambio

positivo a través del incremento de ventas diarias, creciendo econémicamente.

Al respecto, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2016) afirma que: “esta
norma establece los requisitos y practicas que deben cumplir los mercados para
la comercializacion y/o elaboracion de alimentos inocuos aptos para el consumo

humano” (p.1).

En este mismo orden de ideas, se puede argumentar, que es relevante que los
mercados cuenten con los requisitos que estén establecidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana, para mercados saludables, ya que asi se asegura y se garantiza la
comercializacion de productos de calidad. Conforme a la reglamentacion estan los
principales requisitos: infraestructura, servicios bésicos, equipos y utensilios,
adquisicién, comercializacion, transporte, recepcion y almacenamiento de
alimentos, puesto de comercializacion, preparaciéon de alimentos, higiene del
comerciantes, limpieza y desinfeccion del lugar, control de plagas e inocuidad y
las respectivas capacitaciones.

La reglamentacion de BPM establecida en Norma Técnica Sustitutiva de BPM
para alimentos procesados se encuentra detallada de la siguiente forma en la
tabla No. 3:
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Tabla No. 3. Estructura del Reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura para Alimentos
Procesados Decreto Ejecutivo 3253.

Fuente: K, Pando 2011.

TiTULOS CAPITULOS ARTICULOS

| | AMBITO DE OPERACION 1

I UNICO DE DEFINICIONES 2

- REQUISITOS  DE || pEg | AS INSTALACIONES 3-7

BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA Il DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS 8-9
| PERSONAL 10 - 17
Il MATERIAS PRIMAS E INSUMO 18 - 26

:-\|/IGIENICOS REQU'S'T(SE Il OPERACIONES DE PRODUCCION 27— 40

FABRICAGION IV ENVASADO,  ETIQUETADO Y
EMPAQUETADO 41-51
V_ ALMACENAMIENTO,  DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION. 52 — 59
UNICO DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE

V GARANTIA DE CALIDAD | CALIDAD 60 — 67
| DE INSPECCION 68 — 78

VI PROCEDIMIENTO PARA Il DEL ACTA INSPECCION DE BPM 79 — 80

LA CONCESION DEL | Il DE CERTIFICADO DE OPERACION SOBRE

CERTIFICADO DE | LA UTILIZACION DE BUENAS PRACTICAS DE

OPERACION MANUFACTURA 81 -83
IV DE LAS INSPECCIONES PARA LAS
ACTIVIDADES DE VIGILANCIA Y CONTROL 84 — 87

La Resolucion del ARCSA (2015) establece en la presente norma técnica
sanitaria, cada una de las condiciones y requisitos necesarios que deben cumplir
los establecimientos que realicen procesos de elaboracion, envasado,
comercializacion y transporte de alimentos. El capitulo 1l de la normativa técnica
mencionada, esta relacionada con la obtencion del certificado de Buenas
Practicas de Manufactura, el cual detalla las circunstancias adecuadas que deben

mantener los establecimientos que realicen esta actividad.

2.1.4.2 Medidas higiénicas para prevenir la contaminacién de los alimentos

en los mercados

La contaminacién de los alimentos es muy comun en los mercados debido a que

no se desarrollan correctamente medidas higiénicas, por lo que es importante que
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exista un manejo adecuado de residuos, agua potable y posibles plagas que
pueden estar presentes en estos lugares.

El control de las medidas de higiene, debe garantizar y asegurar el consumo de
alimentos, las estrictas normas de higiene reducen al méaximo el peligro de
contaminacion en todas las operaciones que se llevan a cabo. Los procesos de:
preparacion, venta y la recogida al final de la jornada deben ser correctos, ya que

en ellos la manipulacién de los alimentos es constante (Gimferrer, 2011).

En este mismo orden de ideas, se puede argumentar, que las medidas higiénicas
para prevenir la contaminacion deben ser en base a la recepcion y
almacenamiento de materias primas, transporte de productos elaborados si fuera
el caso y conservacion de los alimentos durante la comercializacion en el area de

comidas de los mercados.

2.2 Operacionalizacion de variables

La operacionalizacidon de variables se refiere a la determinacion de los puntos de
relevancia que requieren ser estudiados por el investigador. Al respecto, Monje
(2011) afirma que: “La operacionalizacion consiste en el establecimiento de
significados para los términos del estudio y en la estipulacién de las operaciones o
situaciones observables, en virtud de lo cual algo quedara ubicado en

determinada categoria o sera medido en cierto aspecto” (p. 87).

En este mismo orden de ideas se puede argumentar, que la operacionalizacion de
variables es de gran importancia para no desviarse del proceso investigativo, ya
que va acorde a los objetivos propuestos, es decir que se desarrolle
adecuadamente la metodologia.

A continuacion se presenta las dimensiones, subdimensiones, indicadores y
subindicadores establecidos por la norma técnica del ARSCA (2015), (ver Anexo
No. 1).
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

La metodologia de la investigacion o también conocido como marco
metodoldgico, es la parte en la que se determinan los procesos y técnicas que se
deben desarrollar en la indagacion, conforme a la orientacion que ésta tenga, sea
cuantitativa a través de datos estadisticos o cualitativa por medio de la
interpretacion, esta eleccion dependera del objetivo que el investigador tiene en
su investigacion.

En tal sentido Arias (2012), expresa que: “la metodologia del proyecto incluye el
tipo o tipos de investigacion, las técnicas y los instrumentos que seran utilizados
para llevar a cabo la indagacion. Es el “cdmo” se realizara el estudio para
responder al problema planteado” (p. 110). En este mismo orden de ideas, es
oportuno acotar, que la metodologia es una parte muy compleja en la
investigacién, sin embargo el desarrollo depende del investigador y la correcta

estructuracion del mismo.

3.1 Paradigma

Conforme a la presente investigacion, el paradigma al que se va direccionar la
investigacion es positivista, es decir que es de caracter cuantitativo, ya que trata
de realizar un analisis a través de la estadistica de manera que se presenten las
caracteristicas externas del objeto de estudio (objetividad). A través de este
paradigma lo que se consigue es determinar leyes generales de la investigacion,
sin embargo, es indispensable mencionar que también existe el paradigma pos
positivista, el cual se refiere a la investigacion de tipo cualitativa.

““

Segun Dobles, Zuniga y Garcia (1998) menciona que el positivismo: “se
caracteriza por afirmar que el Unico conocimiento verdadero es aquel que es
producido por la ciencia, particularmente con el empleo de su método” (p. s/n).
Entonces, esto conlleva a mencionar que solo los hechos reales generan

conocimiento, segun este paradigma.
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3.2 Enfoque metodico

La presente investigacion tiene definido como enfoque metodico, el método
cuantitativo, ya que esta sustentado por el paradigma positivista. En la
investigacion cuantitativa es importante que el investigador sea lo mas objetivo

posible, es decir que se exprese la realidad tal cual es, sin modificacion alguna.

Conforme a lo planteado por Hernandez, Fernandez y Batista (2014) mencionan
que: “en una investigacion cuantitativa se intenta generalizar los resultados
encontrados en un grupo o segmento (muestra) a una colectividad mayor
(universo o poblacion). También se busca que los estudios efectuados puedan
replicarse” (p. 6). En otras palabras la intencidon de la investigacion cuantitativa es
que el investigador sea puntual y exacto con los resultados finales que se

presenten.

3.3Nivel de investigacion

El nivel de investigacidon del trabajo de titulacion muestra el tipo de indagacion de
acuerdo al grado de profundidad que tendra el estudio (Arias, 2012).En tal sentido
es de tipo descriptivo, ya que se realizé la caracterizacién de todos los procesos
de elaboracion, conservacion y comercializaciéon que realizan a diario todas las

personas que laboran en el area de comidas del mercado el Quinche.
Asimismo, Hernandez, Fernandez y Batista (2014) afirman que:

Con los estudios descriptivos se busca especificar propiedades y
caracteristicas importantes de cualquier fendmeno que se analice. Describe
tendencias de un grupo o poblacion. Es decir, Gnicamente pretenden medir
o recoger informacion de manera independiente o conjunta sobre los
conceptos o las variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es

indicar cdmo se relacionan éstas (p.92).

Por lo tanto el estudio descriptivo de cierta forma aporta a la investigacién con
datos puntuales y significativos sobre el objeto de estudio a través de

peculiaridades o rasgos distintivos.
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3.4Disefo de investigacion

El disefio de la investigacion se refiere a los medios que el investigador utiliza
para obtener informacion. Para esta investigacion se utilizé el disefio de campo,
es decir que se realizo la recopilacion de informacion directamente con el objeto

de estudio, sin que se modifiquen los datos obtenidos.
De acuerdo a lo planteado, Arias (2012) expresa:

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de
datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde
ocurren los hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable
alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion pero no altera las
condiciones existentes. De alli su caracter de investigacion no

experimental. (p. 31)

En este orden de ideas, es oportuno acotar, que el disefio del presente trabajo fue
de campo, ya que ayudé al investigador a tomar datos en el lugar de la indagacion
tal como ocurren, sin cambio alguno. Para ello, se realiz6 una lista de chequeo
gue ayudé a identificar todos los estandares que se deben aplicar acorde a la
normativa ARCSA (2015).

Por otra parte, se empled también el disefio de investigacion no experimental, es
decir que el investigador no tiene el control de los acontecimientos que han
ocurrido anteriormente. En este tipo de investigacion se observa los fenbmenos
en su entorno natural, por lo que no es facil afirmar con certeza una relacion

causal entre dos o mas variables.
En coherencia con lo expuesto, Hernandez, Fernandez y Batista (2010) afirman:

En un estudio no experimental no se genera ninguna situacion, sino que se
observan situaciones ya existentes, no provocadas intencionalmente en la
investigacion por quien la realiza. En la investigacion no experimental las
variables independientes ocurren y no es posible manipularlas, no se tiene
control directo sobre dichas variables ni se puede influir sobre ellas, porque

ya sucedieron, al igual que sus efectos. (p. 149)

37



Por consiguiente, el disefio no experimental permitié a la investigacion trabajar

con variables independientes, que no influyan en ninglin suceso de este proceso.

3.5 Poblacion y muestra

3.5.1 Poblacién

La poblacion hace referencia a un grupo determinado que es objeto de estudio
para la investigacion. En la presente investigacion, la poblacion no se refiere
siempre a la definicion de tipo demogréafico, sino mas bien a una poblacion
estructural determinada que tengan caracteristicas o condiciones del objeto de
estudio. (Monje, 2011)

En el caso de la presente investigacion, la unidad de analisis estuvo conformada
por 45 establecimientos de comida y por una poblacion total de 87 personas, de
acuerdo a informacion suministrada por la oficina que administra los locales, en la

actualidad con respecto al afio 2019.

3.5.2 Poblacién Finita

La poblacién finita es aquella que permite conocer con exactitud el namero total
de elementos que seran estudiados. En efecto, Arias (2012) menciona que: “es la
agrupacion en la que se conoce la cantidad de unidades que la integran. Ademas,
existe un registro documental de dichas unidades” (p. 82). Por tanto la poblacién

de esta investigacion fue finita.

3.5.3 Muestra

La muestra es un grupo mas pequefio que es parte de la poblacion, del cual se
desea obtener una determinada informacion que sera utilizada por el investigador
para establecer resultados. Segun Arias (2012) afirma: “la muestra es un
subconjunto representativo y finito que se extrae de la poblacion accesible” (p.
83). En tal sentido para la presente indagacion se trabajé con toda la poblacion,
por ser una poblacion muy pequefia no fue posible determinar una muestra

especifica.
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3.6 Técnicas e instrumentos de investigacion

3.6.1 Técnica

En investigacion, una técnica es la forma particular, que el investigador emplea en
la recoleccion de datos y el instrumento, es el recurso que usa para organizar y
almacenar la informacion obtenida. La técnica de la presente investigacion fue la

observacion.

Al respecto Arias (2012) menciona que, “la observacion es una técnica que
consiste en visualizar o captar mediante la vista, en forma sistematica, cualquier
hecho, fendmeno o situacion que se produzca en la naturaleza o en la sociedad,

en funcién de unos objetivos de investigacion preestablecidos” (p. 64).

Por tanto, la observacién es la técnica con la que se pretende obtener la mayor
informacion posible de un tema en especifico y en este caso fue de la seccién de

alimentos preparados del mercado El Quinche.

3.6.2 Instrumento

El instrumento que se empled en la investigacion fue la lista de chequeo, es un
documento la cual consté de un nimero determinado de requisitos en base a la
normativa del ARCSA (2015), que le permitié obtener la informacion deseada para
la propuesta del plan de mejoras, y por consiguiente establecer futuras

conclusiones y recomendaciones.

Segun Arias (2012) expresa que: “Lista de cotejo o de chequeo, también
denominada lista de control o de verificacién, es un instrumento en el que se
indica la presencia 0 ausencia de un aspecto o conducta a ser observada” (p.70).
En efecto, la lista de chequeo estuvo estructurada con los requisitos establecidos
en la norma técnica del ARSCA (2015), con items de cumple, no cumple y las

respectivas observaciones.

Realizada la observacion anterior, el instrumento se aplicé a los establecimientos
de alimentos preparados y a las personas que laboran en el area de comidas del
mercado del Quinche, la aplicacion se llevé a cabo en el mismo lugar al finalizar

las actividades que realizan a diario.
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El instrumento (lista de chequeo) se encuentra en el anexo No.2

3.7. Confiabilidad y validez

3.7.1. Confiabilidad

La confiabilidad del instrumento es indispensable en la presente investigacion, ya
que esto permite medir el nivel de efectos estables que se producen al aplicar el
instrumento propuesto. En tanto, Hernandez, Fernandez y Batista (2014) afirman
que la confiabilidad es el: “grado en que un instrumento produce resultados

consistentes y coherentes” (p.200).

Es decir que, con la confiabilidad lo que se busca es proporcionar seguridad en
los resultados que se obtengan luego de su aplicacién a la muestra seleccionada.
Para esta investigacion no es necesario desarrollar el proceso de confiabilidad, ya
que el instrumento fue diseflado en base a la normativa del ARCSA (2015)

especificamente en el capitulo Il referente a BPM.

3.7.2 Validez de contenido

Es el nivel de dominio definido de lo que se quiere medir a través de un
instrumento, en el cual el instrumento determine si los items de contenido
respondan a las caracteristicas peculiares del objeto de estudio. Segun,
Hernandez, Fernandez y Batista (2014) expresan: “ Validez de contenido: Grado
en que un instrumento refleja un dominio especifico de contenido de lo que se
mide” (p. 201). En tal sentido, el instrumento a utilizar debe ser validado en base a
su contenido, por los expertos y determinar las posibles modificaciones de los

items que conforman el mismo.

3.7.3 Juicio de expertos

El denominado juicio de expertos, es un proceso de verificacion de items
propuestos en un instrumento, en el que personas especialistas en determinado
tema, revisan si estan disefiados para el cumplimiento de los objetivos de

investigacion.
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Por tal razon Escobar, y Cuervo (2008) mencionan que:

Juicio de expertos, es una practica generalizada que requiere interpretar y
aplicar sus resultados de manera acertada, eficiente y con toda la
rigurosidad metodologica y estadistica, para permitir que la evaluacion
basada en la informacion obtenida de la prueba pueda ser utilizada con los

propositos para la cual fue disefiada.

Conforme a lo expuesto, el proceso de juicio de expertos se considera
indispensable en esta investigacién debido a que el instrumento fue analizado con
el rigor del caso y favoreci6 en los resultados.
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CAPITULO IV

RESULTADOS E INTERPRETACION

En la presente investigacion el analisis de los datos o informacidén que se obtiene
de acuerdo a la lista de chequeo realizada a los establecimientos de alimentos
preparados y a las personas que laboran en el &rea de comidas del mercado del
Quinche, lo que se permitié evidenciar con lo que deberia cumplir con respecto a
la normativa del ARCSA (2015).

Segun Hernandez (2010) afirma: “el analisis de los datos se efectua sobre la
matriz de datos utilizando un programa computacional” (p.272). En tal sentido el
analisis de datos se realiza con graficos de barras de manera que se pueda

observar los porcentajes de las respuestas

En esta indagacion se llevard acorde a los objetivos propuestos, con la
caracterizacion de procesos, tabulacién de cada uno de los items, definicion de

estrategias y la propuesta del plan de mejoras.

4.1. Caracterizacion de los procesos de produccion y venta de alimentos
preparados en los establecimientos del mercado popular el Quinche.

Para la caracterizacion de los procesos de produccion y comercializacién de los
alimentos preparados, se detalla la cadena de valor, que es la descripcién de las
etapas que se manejan a diario en cada uno de los establecimientos del mercado

del Quinche, las cuales se encuentran estructuradas de la siguiente manera:

1. Solicitud del producto (comida).

Este proceso inicia con la solicitud o pedido de lo que el cliente desea servirse,

para ello la persona observa el menu que tiene disponible el establecimiento.

2. Verificacion de la orden.

A continuacioén, se verifica que todos los insumos e ingredientes estén completos

para poder servir al cliente lo solicitado.
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3. Preparacion del pedido
Se procede a elaborar el producto con el mise en place que se tenia previsto.
4. Servicio de la orden.

Se sirven los alimentos preparados con todos los insumos que requiera el
producto que el cliente solicito.

5. Cobranza

Finalmente, se cobra del producto que el cliente degusto. La forma pago es en
efectivo, no utilizan otro medio de pago.

En el grafico No. 1 se puede observar la caracterizacion de los procesos de

produccién y comercializacién de alimentos.

Solicitud
del
producto

ificaci Preparacion Servicio de
Verificacion p Cobranza

de la orden. del pedido la orden.

Grafico No. 1 Caracterizacion de los procesos de produccion y venta de alimentos preparados en
los establecimientos del mercado popular el Quinche. Fuente: K. Puente, 2019.

El diagrama PEPSC (proveedores, entrada, proceso, salida y cliente), es una
herramienta que permite caracterizar los procesos de manera general, con limites
y elementos que intervienen en el mismo. Tal como se encuentra detallado en la
tabla No. 4:
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Tabla No. 4. Diagrama PEPSC.

Fuente: K. Puente, 2019.

Proveedores Entradas Procesos Salidas Clientes
Personas que | Pedido del | Elaboracion del | Alimentos Turistas.
abastezcan cliente. producto. elaborados Personas
materia prima | Condiciones de (platos). aledafias.
(mercado). pago. Pago factura. Proveedores.
Bodegas de | Insumos.
alimentos y

desechables

(insumos).

A continuacién se encuentra el mapa de procesos en el gréfico No. 2:

"]
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E PLAMNIFICACION CONTROL EVALUACION
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I
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I
E
¥ Solicitud L B o
Verificacion Prepara_cmn Servicio de Cobranza
a del de la orden del pedido la orden
o producto
E
L T
C
L GESTION DE GESTION DE
I COMPRAS
E MANTENIMIENTO ADMINISTRACION
N
T
E

Gréfico No. 2. Mapa de procesos. Fuente: K. Puente, 2019.
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4.2. Evaluacién de los procesos de produccion y venta de alimentos
preparados a partir de la norma BPM.

Dimension 1. Instalaciones y requisitos de buenas practicas de manufactura
Subdimension 1.1 Condiciones minimas basicas.

Las condiciones minimas basicas para los establecimientos gastronémicos hacen
referencia al grado de contaminacion, disefio y distribucion necesarios que deben
cumplir para mantener la limpieza y desinfeccion de los mismo con un Optimo
manejo de posibles plagas que pueden estar presentes en estos lugares. Los
resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No. 5.

Tabla No. 5. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en la subdimension: condiciones minimas bésicas.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
111 5 40 11% 89 %
1.1.2 21 24 47 % 53 %
1.1.3 38 7 84 % 16 %
114 22 23 49 % 51 %

De acuerdo con los resultados obtenidos se evidencia que el 89% de los
establecimientos analizados donde se elaboran y manipulan alimentos tienen un
riesgo de contaminacion y alteracion; debido a los espacios reducidos que no
permiten llevar a cabo todo el proceso para elaborar los alimentos. Por otra parte,
se determiné que el 53% de los establecimientos analizados no tienen disefio y
distribucion de las areas que permitan la limpieza del lugar y por consiguiente los
riesgos de contaminacién sean menores, esto generalmente se debe al poco
orden que existe en esta area. Finalmente, el 51% de los establecimientos
analizados no cumple con controles de plagas que garanticen la inocuidad de los
alimentos porgque realmente no existe una persona que lleve el control este

problema.
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En la gréfica No. 3 se presenta los resultados de las condiciones minimas
bésicas en porcentajes.

Condiciones minimas basicas

111 1.1.2 1.13 1.14

Cumple No cumple

Grafico No. 3. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:
condiciones minimas basicas. Fuente: K. Puente, 2019.

Subdimension 1.2. Localizacion.

La localizacion tiene que ver béasicamente con la ubicacion de los
establecimientos gastrondémicos si se encuentran en lugares alejados de agentes

contaminantes, con el fin de tener alimentos inocuos.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
6.

Tabla No. 6. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: localizacién.

Fuente: K. Puente, 2019

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
1.2.1. 38 7 84% 16%
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En la gréfica No. 4 se presenta los resultados de la localizacién en porcentajes.

Localizacion

CUMPLE NO CUMPLE

Grafico No. 4. Distribucién porcentual de la aplicacion de la lista de chequeo subdimensién:
localizacion. Fuente: K. Puente, 2019

Subdimension 1.3. Disefio y construccion

El disefio y construccion esta relacionado con aspectos del ambiente exterior, es
decir con construcciones solidas que permitan la higiene del lugar y del personal,
con una correcta distribucion de areas y espacios suficientes para el equipamiento

con el que van a operar.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
7.

Tabla No. 7. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: Disefio y construccion.

Fuente: K. Puente, 2019

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
13.1 29 16 64 % 36 %
1.3.2 21 24 47 % 53 %
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133 38 7 84 % 16%
134 12 33 27 % 73 %

Conforme a la tabla se puede evidenciar que el 53% de los establecimientos
analizados no tienen espacio suficiente para instalaciones de maquinaria y
equipos necesarios para esta area. Con el 73% no cuentan con divisiones
internas de areas necesarias para la elaboracion de alimentos, lo cual puede
ocasionar un inadecuado manejo alimentos Yy un déficit en el desarrollo de los

procesos de produccién y comercializacion de alimentos.

En la grafica No. 5 se presenta los resultados del disefio y construccion en

porcentajes.

Diseio y construccion

131 1.3.2 133 134

Cumple No cumple

Grafico No. 5. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
Disefio y construccion. Fuente: K. Puente, 2019

Subdimension 1.4. Condiciones especificas de las areas, estructuras

internas y accesorios
1.4.1. Areas de distribucion

El area de distribucion en cocinas debe contar con sefializacion para que exista
un mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiado de las zonas criticas de los

establecimientos.
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Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.

8.

Tabla No. 8. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimensidn: &reas de distribucion.

Fuente: K. Puente, 2019

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
14.1.1 15 30 33% 67 %
1.4.1.2 18 27 40 % 60 %
1.4.1.3 26 19 58 % 42 %

Conforme con la tabla se puede observar que el 67% de los establecimientos

analizados no tienen un flujo de procesos adecuados para la comercializacion de

alimentos, ademas que se encuentran sin sefializacion. Esta actividad favoreceria

a la produccién de comidas, con un orden en cada una de las areas de

distribucién. El 60% de estas cocinas no tiene una apropiada limpieza y

desinfeccidbn en zonas criticas lo cual genera la produccién de alimentos

contaminados.

En la grafica No. 6 se presenta los resultados de las areas de distribucion en

porcentajes.
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Area de distribucion

1.41.1 1.4.1.2 1.4.1.3

Cumple No cumple

Grafico No. 6. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién: areas
de distribuciéon. Fuente: K. Puente, 2019

Subindicador 1.4.2. Pisos, paredes, techos y drenaje

Los pisos de una cocina deben ser de un material antideslizante para evitar
posibles caidas y resbalones, las paredes deben permitir facilmente el proceso de
limpieza y desinfeccién, los techos de estos lugares tienen que evitar la
acumulacion de suciedad vy los drenajes son indispensables en una cocina, con

sus respectivas trampas de grasa.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No. 9

Tabla No. 9. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: pisos, paredes, techos y drenaje.

Fuente: K. Puente, 2019

RESULTADOS PORCENTAJE DE
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple

1421 12 33 27 % 73 %
1422 0 45 0% 100 %
1423 14 31 31% 69 %
1424 10 35 22 % 78 %
1425 0 45 0% 100 %
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De acuerdo con la tabla se evidencia que el 73% de los establecimientos
analizados no tienen pisos, paredes, techos adecuados que eviten la acumulacion
de suciedad, por lo que esto puede generar que los alimentos tengan un grado de
contaminacion. También el 69% de establecimientos no cuentan con drenajes en

estos locales y esto ocasiona que se proliferen los microorganismos.

Ademas, el 78% de los locales tienen gran acumulacion de suciedad en las
paredes por no tener adecuaciones en las paredes, esto es posible evitar sin
angulos de 90°. Y finalmente el 100 % no cumple con tener techos disefiados

acorde a las necesidades de los establecimientos que comercializan alimentos.

En la grafica No. 7 se presenta los resultados de los pisos, techos, paredes y

drenaje en porcentajes.

Pisos, paredes, techos y
drenajes

1421 14.2.2 14.23 1.42.4 1.4.2.5

Cumple No cumple

Grafico No. 7. Distribucidn porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension: pisos,
paredes, techos y drenaje. Fuente: K. Puente, 2019

Subindicador. 1.4.3. Instalaciones eléctricas y redes de agua.

Las instalaciones eléctricas y redes de agua son todas las conexiones que
permiten tener luminosidad y agua en un lugar especifico, estas instalaciones

deben estar ubicadas en lugares que no dificulten la realizacion de actividades.
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Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.

10.

Tabla No. 10. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: instalaciones eléctricas y redes de agua.

Fuente: K. Puente, 2019

PORCENTAJE DE
ITEM RESULTADOS CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
1431 34 11 76 % 24 %
14.3.2 30 15 67 % 33 %
14.33 19 26 42 % 58 %

En la tabla No. 10 es posible observar que el 58% de los establecimientos

analizados, no cumplen con sefializacion en lugares visibles y no estan acorde a

la norma INEN. En la grafica No. 8 se

instalaciones eléctricas y redes de agua en porcentajes.

Instalaciones electricas y

redes de agua

presenta los resultados de las

1431

1.43.2

Cumple No cumple

1433

Grafico No. 8. Distribucidn porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:

Subindicador. 1.4.4 lluminacion

instalaciones eléctricas y redes de agua. Fuente: K. Puente, 2019
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La iluminacion se basa principalmente en el grado de claridad que puede tener

una cocina, esta puede ser natural o artificial dependiendo si es un lugar cerrado

o abierto.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla
No.11.

Tabla No. 11. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: iluminacion.

Fuente: K. Puente, 2019

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
1441 40 5 89 % 11 %
14.4.2 45 0 100 % 0%

En la grafica No. 9 se presenta los resultados de iluminacién en porcentajes.

lluminacion

1441 1.4.4.2

Cumple No cumple

Grafico No. 9. Distribucidn porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:

iluminacion. Fuente: K. Puente, 2019

Subindicador. 1.4.5 Calidad de aire y ventilacion
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La calidad de aire y ventilacién corresponden a tener la temperatura adecuada
para la ejecucién de los procesos de elaboracion de comida, ya que el clima

laboral repercute en las labores diarias de las personas.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
12.

Tabla No. 12.Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: calidad del aire y ventilacion.

Fuente: K. Puente, 2019

ITEM RESULTADOS PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
1451 45 0 100 % 0%
1.45.2 0 45 0% 100 %
1453 0 45 0% 100 %
1454 17 28 38 % 62 %
1455 0 45 0% 100 %

De acuerdo con la tabla es posible determinar que el 100% de este lugar no
tiene un control de ventilacion que evite o permita la contaminacion del aire.
Ademas el 67% de los establecimientos analizados no cuentan con mallas para
proteger las aberturas que permiten el ingreso del aire, el mismo que puede tener

un alto nivel de contaminacion para las comidas.

Y un 62% indica que no tienen ventiladores en sus puestos de trabajo porque
estos equipos ocupan un espacio considerable y el tamafio es muy reducido como
para poder implementarlos, aunque con el uso de ventilacion las personas
tendrian un desarrollo de actividades eficaz por la temperatura a la que deben
estar sometidos en su area de trabajo. Finalmente con un 100% en los

establecimientos no tienen sistemas de filtros por el empleo de ventiladores.

En la grafica No. 10 se presenta los resultados de calidad de aire y ventilacion

en porcentajes.
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Gréfico No. 10. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
ccalidad del aire y ventilacion. Fuente: K. Puente, 2019

Subindicador. 1.4.6 Instalaciones Sanitarias

Calidad de aire y ventilacion

1.45.1

1.45.2

1.45.3

1.45.4 1.4.5.5

Cumple No cumple

Las instalaciones sanitarias se refieren al lugar en que el personal puede asearse,

ducharse y principalmente vestirse, es importante que esta zona esté bien

equipaday limpia para su uso.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.

13.

Tabla No. 13. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: instalaciones sanitarias.

Fuente: K. Puente, 2019

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple

1.46.1 0 45 0% 100 %
1.4.6.2 0 45 0 % 100 %
1.4.6.3 0 45 0% 100 %
1.4.6.4 0 45 0 % 100 %
146.5 35 10 78 % 22 %
1.4.6.6 0 45 0 % 100 %
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De acuerdo con el grafico se puede observar que las condiciones sanitarias en un
mayor porcentaje no cumplen con algunos aspectos obligatorios para esta area.
EL 100% de los establecimientos analizados en general no cuentan con servicios
higiénicos especificos para las personas que laboran en este lugar sino que es un

bafio publico hasta para los clientes.

Si nos referimos a las distancias en la que se encuentran las instalaciones
realmente 100% de los establecimientos esta alejado del area de produccién pero
solo es el caso de las instalaciones sanitarias, mas no de duchas y vestidores
porque no hay. También el 100% corresponde al incumplimiento de tener
abastecido de insumos de aseo para las instalaciones sanitarias. El 100% de los
establecimientos analizados no tienen implementos de limpieza como jabon o gel
anti-bacterial. Y finalmente en esta area no existen letreros que indiquen el
correcto lavado de manos por lo que tiene el 100% de incumplimiento este item.
Todos estos aspectos mencionados lo que pueden generar es la produccion de

alimentos contaminados.

En la grafica No. 11 se presenta los resultados de instalaciones sanitarias en

porcentajes.

Instalaciones Sanitarias

146.1 1.4.6.2 1.4.6.3 1.46.4 1.4.6.5 1.4.6.6

Cumple No cumple

Gréfico No. 11. Distribucion porcentual de la aplicacion de la lista de chequeo subdimension:
instalaciones sanitarias. Fuente: K. Puente, 2019.
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1.5. Servicios de plantas — facilidades

Subindicador. 1.5.1. Suministro de agua

Los suministros de agua son los sistemas que proveen el agua en un lugar

determinado, esta agua puede o no ser potabilizada.

Los resultados de la evaluacién de la subdimension se presentan en la tabla No.

14.
Tabla No. 14. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensiéon: suministro de agua.
Fuente: K. Puente, 2019.
RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
TEM Cumple No cumple Cumple No cumple
1511 45 0 100% 0%
1512 45 0 100% 0%
1513 45 0 100% 0%
1514 0 45 0% 100%
1.5.1.5 0 45 0% 100%
15.1.6 0 45 0% 100%
15.1.7 40 5 89% 11%
1518 45 0 100% 0%

Conforme con el grafico es posible evidenciar que las cisternas de agua no son

utilizadas en esta area, por lo que hay 100% de incumplimiento, al igual que el

100% por no contar con tanqueros de procedencia garantizada. Y finalmente al
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100% corresponde el andlisis de agua por empresas responsables de abastecer

agua limpia, de calidad y Optima para su uso en la elaboracion de alimentos,

evitando que las comidas tengan contaminacion al ser elaboradas.En la grafica

No. 12 se presenta los resultados de suministro de agua en porcentajes.

Gréfico No. 12. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:

Suministro de agua

1511 1512 1513 1514 1515 1516 1517 1518

Cumple No cumple

suministro de agua. Fuente: K. Puente, 2019

Subindicador. 1.5.2. Disposicion de desechos solidos

Disposicion de desechos sélidos son todos aquellos residuos que se obtienen

luego de la produccién de alimentos.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla

No.15.

Tabla No. 15. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensién: disposiciéon de desechos solidos.

Fuente: K. Puente, 2019.

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple

1521 45 0 100% 0%
1522 45 0 100% 0%
1523 45 0 100% 0%
1524 45 0 100% 0%
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En la gréfica No. 13 se presenta los resultados de disposicion de desechos

sélidos en porcentajes.

Disposicion de desechos

solidos
1.5.2.1 1.5.2.2 1.5.2.3 1.5.2.4
Cumple No cumple

Gréfico No. 13. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
disposicion de desechos soélidos. Fuente: K. Puente, 2019.

Dimensidn. 2. Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios que se utilizan en cocina tienen que ser de un material
que no se deteriore y que permite una adecuada limpieza y desinfeccion. Los

resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No. 16

Tabla No. 16. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: equipos.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
211 35 10 78% 22%
212 0 45 0% 100%
213 29 16 64% 36%
214 39 6 87% 13%
2.15 0 45 0% 100%
2.1.6 20 25 44% 56%
217 15 30 33% 67%
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2.1.8 0 45 0% 100%
2.1.9 12 33 27% 73%
2.1.10 37 8 82% 18%

En la presente tabla es posible evidenciar que el 100% de los establecimientos no
cumple con el proceso de validacion, de igual forma el 100% no cumple con el
uso de lubricantes para los equipos. También el 56% tienen superficies de
material desprendible, lo cual afecta en la elaboracion de alimentos porque un
alimento puede contraer un riesgo fisico. El 67% de las superficies no son
adecuadas y no permiten limpiar y desinfectar correctamente esta area. El 100%
de los locales no tienen tuberias para la conduccion de materias prima o
productos elaborados. Finalmente, los equipos no permiten al personal laborar

adecuadamente en un 73%, es decir que no estan bien ubicados.

En la grafica No. 14 se presenta los resultados de equipos en porcentajes.

Equipos

211 212 213 214 215 216 217 218 219 2110

Cumple No cumple

Gréfico No. 14. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
equipos. Fuente: K. Puente, 2019.
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Subdimension 2.2 Monitoreo de los equipos.

El monitoreo de los equipos esta relacionado con la manera de instalar cada uno
de los equipos con los que se trabaja en cocina y el adecuado proceso de

calibracion de los mismos.

Los resultados de la evaluaciéon de la subdimension se presentan en la tabla No.
17.

Tabla No. 17. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensién: monitoreo de los equipos.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
221 12 33 27% 73%
222 0 45 0% 100%

De la tabla propuesta es posible evidenciar que el 73% de los establecimientos no
tienen correctamente instalados los equipos por lo que es posible que se
produzca demora en el tiempo de produccién. Y el 100% de los locales analizados

no tienen calibracion en los equipos.

En la grafica No. 15 se presenta los resultados de monitoreo de los equipos en

porcentajes.

Monitoreo de los equipos

Cumple No cumple
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Gréfico No. 15. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
monitoreo de los equipos. Fuente: K. Puente, 2019.

Dimension 3. Requisitos higiénicos de fabricacion
Subdimension 3.1. Obligaciones del personal

Las obligaciones del personal son todas aquellas actividades que deben cumplir
los trabajadores para la elaboracion inocua de los alimentos. Los resultados de la
evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No. 18.
Tabla No. 18. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensidn: obligaciones del personal.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
3.1.1 15 30 33% 67%
3.1.2 12 33 27% 73%
3.1.3 0 45 0% 100%

Conforme a la tabla anterior se puede evidenciar que 67% del personal no maneja
una higiene y cuidado personal adecuado, ya que no tienen los equipos de
proteccién personal que se requiere en cocina. El 73% de los establecimientos
analizados opera correctamente los equipos porque no tienen equipos
complicados de utilizar. Finalmente, el 100% de los locales no tienen capacitacion
relacionada a procedimientos, instructivos porque no manejan estos documentos,
lo que genera que los procesos de produccion de alimentos no sean realizados
con medidas de precaucion para cuidar la salud del consumidor.

En la grafica No. 16 se presenta los resultados de obligaciones del personal en

porcentajes.
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Obligaciones del personal

3.1.1 3.1.2 3.13

Cumple No cumple

Gréfico No. 16. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
obligaciones del personal. Fuente: K. Puente, 2019.

Subindicador 3.2. Educacién y capacitacion del personal

La educacion y capacitacion del personal se enfoca en el grado de conocimiento

que tienen las personas en temas relacionados con alimentos.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla
No0.19.

Tabla No. 19. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensién: educacion y capacitacién del personal.

Fuente: K. Puente, 2019.

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO

Cumple | No cumple | Cumple | No cumple
3.2.1 0 45 0 100

Conforme a la tabla anterior, el 100% de los establecimientos no han recibido
capacitacion a cerca de las Buenas Practicas de Manufactura, porque no hay un
proceso de capacitacion continuo, lo que ocasiona que el personal no opere

adecuadamente a la hora de realizar el proceso de elaboracién de alimentos.
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En la grafica No.17 se presenta los resultados de educacion y capacitacion del

personal en porcentajes.

Educacion y capacitacion del
personal

CUMPLE NO CUMPLE

Gréfico No. 17. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
educacién y capacitacion del personal. Fuente: K. Puente, 2019.

Subindicador 3.3. Higiene y medidas de proteccién

La higiene y medidas de proteccion tienen relacion con el uso de equipos de
proteccién personal en el que incluyen todos aquellos elementos que las personas

gue laboran en esta area deben utilizar para poder elaborar alimentos inocuos.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
20.

Tabla No. 20. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: higiene y medidas de proteccion.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
331 15 30 33% 67%
332 33 12 73% 27%
333 15 20 18% 82%
3.3.4 15 30 18% 82%
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3.3.5 25 20 56% 44%

3.3.6 18 27 40% 60%

3.3.7 7 38 16% 84%

De acuerdo a la tabla es posible evidenciar que el 67% de los locales no tiene al
personal correctamente uniformado. ElI 82% de los locales evaluados presento
que los empleados no utilizan gorras, mallas, guantes, mascarillas, ni zapatos
antideslizantes que permitan la comodidad y eviten accidentes laborales. Para el
lavado de manos el 60% no conoce el proceso adecuado para realizarlo. Y el 84%
no esta obligado a realizar la desinfeccion de manos, problema que puede
generar contaminaciéon en los alimentos a la hora ser preparados. En la gréfica
No0.18 se presenta los resultados la higiene y medidas de proteccion en

porcentajes.

Higiene y medidas de
proteccion

331 3.3.2 333 334 3.35 3.3.6 3.3.7

Cumple No cumple

Gréfico No. 18. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
higiene y medidas de proteccion. Fuente: K. Puente, 2019.

Subindicador 3.4. Comportamiento del personal

El comportamiento del personal se basa en la conducta que tienen las personas
en esta area de trabajo. Con relacién a las disposiciones que estén establecidas
para la produccion de alimentos libres de microorganismos y riesgos para el

consumidor.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
21.
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Tabla No. 21. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: comportamiento del personal.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
341 45 0 100% 0%
3.4.2 12 33 27% 73%

En la tabla anterior es posible evidenciar que el 73% de los establecimientos
tienen un personal que no cumple con utilizar malla para cabello, ufias cortas y sin
esmalte y no utilizar maquillaje excesivo ya que puede convertirse en riesgos
fisicos presentes en las comidas.En la grafica No. 19 se presenta los resultados

del comportamiento del personal en porcentajes.

Comportamiento del
personal

34.1 34.2

Cumple No cumple

Gréfico No. 19. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
ccomportamiento del personal. Fuente: K. Puente, 2019.

Subindicador 3.5. Sefalética

La sefalética se denomina a todos los letreros que se colocan en lugares

especificos para indicar acciones, indicaciones, entre otros.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
22.

Tabla No. 22. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: sefialética.
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Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
351 8 37 18% 82%

Conforme a la tabla es posible evidenciar que existe un 82% de incumplimiento en
el uso de sefialética en lugares visibles que sirva para indicar medidas de

precaucion o indicaciones obligatorias para el personal.

En la grafica No. 20 se presenta los resultados la sefalética en porcentajes.

Senaletica

CUMPLE NO CUMPLE

Gréfico No. 20. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
sefialética. Fuente: K. Puente, 2019.

DIMENSION 4. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Subdimension 4.1. Condiciones minimas.

Las condiciones minimas de las materias primas e insumos se refieren
basicamente a que las especificaciones que se requiere para producir alimentos

inocuos.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
23.
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Tabla No. 23. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Condiciones minimas.

Fuente: K. Puente, 2019.

PORCENTAJE DE
RESULTADOS
ITEM CUMPLIMIENTO

Cumple | No cumple | Cumple | No cumple
31 14 69% 31%

41.1

En la grafica No. 21 se presenta los resultados de las condiciones minimas en

porcentajes.

Condiciones minimas

CUMPLE NO CUMPLE

Grafico No. 21. Distribucion porcentual de la aplicacion de la lista de chequeo subdimension:
Condiciones minimas. Fuente: K. Puente, 2019.

Subdimension 4.2. Almacenamiento

El adecuado almacenamiento de insumos y materias primas es la parte
fundamental para el proceso de produccion de alimentos, ya que todos los

alimentos deben ubicarse acorde a sus temperaturas.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
24.
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Tabla No. 24. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Almacenamiento.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
4.2 9 36 20 80

En la tabla anterior es posible evidenciar que el 80% de los locales muestran un
incumplimiento en almacenamiento, ya que no tienen un control de temperatura

para cada tipo de alimento que se utiliza.

En la grafica No. 22 se presenta los resultados de almacenamiento, en

porcentajes.

Almacenamiento

CUMPLE NO CUMPLE

Gréfico No. 22. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
Almacenamiento. Fuente: K. Puente, 2019.

Subdimension 4.3 Recipientes seguros.

Los recipientes seguros que se deben utilizar en el area de alimentos preparados
deben ser de un material que no provoque desprendimientos a la hora de ser

empleados en la elaboracion de alimentos.
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Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.

25.

Tabla No. 25. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Recipientes seguros.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
4.3 14 31 31% 69%

De acuerdo a la tabla es posible evidenciar que el 69% no cumple con tener

recipientes seguros, ya que estos generalmente son de material desprendible, o

de madera en el que se adhieren microorganismos que generan contaminacion en

los alimentos.

En la grafica No. 23 se presenta los resultados de almacenamiento, en

porcentajes.

Gréfico No. 23. Distribucion porcentual de la aplicacion de la lista de chequeo subdimension:

Recipientes seguros

CUMPLE

NO CUMPLE

Recipientes seguros. Fuente: K. Puente, 2019.

Subdimension 4.4. Condiciones de conservacion
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Las condiciones de conservacion es mantener todos la materia prima y productos
elaborados a temperaturas que eviten la proliferacion de microorganismos y de

esta manera evitar que estos se contaminen.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
26.

Tabla No. 26. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Condiciones de conservacion.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple No cumple Cumple No cumple
4.4 15 30 33% 67%

Conforme a la tabla es posible evidenciar que el 67% de los locales no realizan
correctamente el proceso de descongelacion de la materia prima con la que ellos

trabajan. Y esto genere la putrefaccién en cada uno de los alimentos.

En la grafica No. 24 se presenta los resultados de condiciones de conservacion,

en porcentajes.

Condiciones de conservacion

CUMPLE NO CUMPLE

Grafico No. 24. Distribucion porcentual de la aplicacion de la lista de chequeo subdimension:
condiciones de conservacion. Fuente: K. Puente, 2019.

Dimension 5. Operaciones de produccion

71



Subdimension: 5.1. Condiciones ambientales

Las condiciones ambientales son todas las propiedades y caracteristicas que un
lugar de trabajo debe tener, para laborar en un clima y ambiente laboral
adecuado. Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la
tabla No. 27.
Tabla No. 27. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Condiciones ambientales.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple

511 6 39 13% 87%

5.1.2 0 45 0% 100%

5.13 0 45 0% 100%

5.1.4 8 37 18% 82%

Conforme a la tabla se puede evidenciar que el 87% de los establecimientos
analizados no tienen como prioridad la limpieza y desinfeccion de los mismos y
eso no permite la produccion de alimentos inocuos, el 100% de los locales no
utiliza sustancias de limpieza y desinfeccion permitidas en el area de alimentos
preparados y un 100% no son validados los procesos que tienen en estos lugares.
Y el 82% no cuenta con mesas de acero inoxidable, que es el material con el que

se debe trabajar en al area de cocina.

En la grafica No. 25 se presenta los resultados de las condiciones ambientales en
porcentajes.
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Gréfico No. 25. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:
condiciones ambientales. Fuente: K. Puente, 2019.

Condiciones ambientales

511 5.1.2

Cumple

5.1.3

No cumple

Dimensidn 6. Envasado, etiquetado y empaquetado

Subdimension: 6.1 Seguridad y calidad

5.1.4

La seguridad y calidad alimentaria basicamente son las medidas de prevencion de

deben ser tomadas en cuenta a la hora de elaborar alimentos para cuidar y

garantizar la salud del consumidor final.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.

28.

Tabla No. 28. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de

chequeo en el subdimensién: Seguridad y calidad.

Fuente: K. Puente, 2019.

ITEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
6.1 40 5 89% 11%
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En la grafica No. 26 se presenta los resultados de seguridad y calidad en

porcentajes.

Seguridad y calidad

CUMPLE NO CUMPLE

Grafico No. 26. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:
seguridad y calidad. Fuente: K. Puente, 2019.

Dimension 7. Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.
Subdimension: 7.1. Condiciones Optimas de frio

Las condiciones 6ptimas de frio a las que los alimentos deben estar sometidos es
a una temperatura de congelacién menor a -18°C y de refrigeracién de 4°Cy 7°C
para que de esta manera conserven sus caracteristicas organolépticas y por

consiguiente estén en buen estado.

Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan en la tabla No.
29.

Tabla No. 29. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimensién: Condiciones 6ptimas de frio.

Fuente: K. Puente, 2019.

TEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
7.1 6 39 13% 87%
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En tabla anterior, es posible evidenciar que el 87% de los puestos de comida
analizados no cumplen con mantener los alimentos en las condiciones de
temperatura acorde al alimento, por lo que mucho de ellos esta en estado de
putrefaccion, esto se debe también al reducido espacio que no permite tener

congeladores y refrigeradores en esta area.

En la gréfica No. 27 se presenta los resultados de las condiciones Optimas de frio
en porcentajes.

Condiciones optimas de frio

CUMPLE NO CUMPLE

Gréfico No. 27. Distribucién porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
condiciones Optimas de frio. Fuente: K. Puente, 2019.

Subdimension: 7.2. Condiciones de exhibicién del producto

En las condiciones de exhibicién del producto necesariamente deben cumplir con
una serie de especificaciones de limpieza y asepsia para que impacten al cliente

de la mejor manera posible.

Los resultados de la evaluacién de la subdimension se presentan en la tabla No.
30.
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Tabla No. 30. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: Condiciones de exhibicién del producto.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
7.2.1 28 17 62% 38%
7.2.2 12 33 27% 73%
7.2.3 18 27 40% 60%

De acuerdo a la tabla es posible evidenciar que el 73% de los locales analizados
no tienen los equipos necesarios para la conservacion de los alimentos. Y el 60%
no hay una persona responsable que verifique que se cumplan las condiciones

sanitarias que requieren los alimentos.

En la gréfica No. 28 se presenta los resultados de las condiciones de exhibicion
del producto en porcentajes.
Condiciones de exhibicion
del producto

7.2.1 7.2.2 7.2.3

® Cumple ® No cumple

Gréfico No. 28. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
condiciones de exhibicién del producto. Fuente: K. Puente, 2019.
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Dimensién 8. Aseguramiento y control de calidad.
Subdimension: 8.1. Registro de control de calidad

El registro de control de calidad consiste en cumplir con un registro en el que
conste que se desarrollan procesos de limpieza, calibracién y también de

mantenimiento de equipos que utilizan para la elaboracion de alimentos.

Los resultados de la evaluacién de la subdimension se presentan en la tabla No.
31.

Tabla No. 31. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de chequeo
en el subdimension: registro de control de calidad.

Fuente: K. Puente, 2019.

ITEM RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
Cumple | No cumple Cumple No cumple
8.1 0 45 0% 100%

En esta tabla es posible evidenciar que el 100% de los establecimientos
analizados no cuentan con un documento escrito que detalle el cumplimiento de
limpieza, calibracién y mantenimiento de los equipos, lo cual es necesario para

que los alimentos producidos sean seguros al momento de su consumo.

En la gréfica No. 29 se presenta los resultados del registro de control de calidad

en porcentajes.

Registro de control de
calidad

CUMPLE NO CUMPLE

Grafico No. 29. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:
registro de control de calidad. Fuente: K. Puente, 2019.
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Subdimension: 8.2. Métodos y procesos de aseo y limpieza

En todo establecimiento donde se elaboren alimentos es indispensable que se
desarrollen los métodos y procesos de aseo y limpieza en los que se especifique
los agentes permitidos a utilizar, los materiales que se deben emplear y los dias
qgue se llevaran a cabo con el fin de mantener la calidad en el producto final. Los

resultados de la evaluacién de la subdimension se presentan en la tabla No. 32.

Tabla No. 32. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: métodos y procesos de aseo y limpieza.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
8.2.1 0 45 0% 100%
8.2.2 0 45 0% 100%
8.2.3 0 45 0% 100%

En la presente tabla se evidencia que existe un 100% de incumplimiento en cada
uno de los items, ya que no hay un documento escrito en que se describa que
sustancias quimicas que se pueden utilizar en esta area, cuando realizar este
proceso y de qué manera realizar el aseo y la limpieza profunda del lugar, esto lo

gue puede provocar es una alta contaminacién en la elaboracion de alimentos.

En la grafica No. 30 se presenta los resultados de los métodos y procesos de

aseo y limpieza en porcentajes.

Métodos y procesos de aseo
y limpieza

8.2.1. 8.2.2. 8.2.3.

Cumple No cumple

Grafico No. 30. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimension:
meétodos y procesos de aseo y limpieza. Fuente: K. Puente, 2019.
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Subdimension: 8.3. Control de plagas

El control de plagas es un proceso que debe ser atendido inmediatamente en toda
area de produccion de alimentos, ya que esto puede ocasionar enfermedades
directas al consumir alimentos, por el alto grado de contaminacién que provocan
estos animales. Los resultados de la evaluacion de la subdimension se presentan

en la tabla No. 33.

Tabla No. 33. Frecuencia absoluta y frecuencia porcentual de las respuestas de la lista de
chequeo en el subdimension: control de plagas.

Fuente: K. Puente, 2019.

RESULTADOS PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

TEM Cumple | No cumple Cumple No cumple
8.3.1 12 33 27% 73%
8.3.2 0 45 0% 100%
8.3.3 0 45 0% 100%

De acuerdo a la tabla es posible evidenciar que el 73% de los locales no cuenta
con una empresa que provea este servicio, lo cual genera contaminacion en esta
area. Con un 100% no hay responsabilidad directa de las empresas que trabajan
con el tema de control de plagas, sino que la responsabilidad recae en el
personal. Y el 100% no utiliza métodos fisicos para el control de roedores, por lo
gue esto provoca que no se tenga alimentos de calidad e inocuos. En la grafica

No. 31 se presenta los resultados de control de plagas en porcentajes.

Control de plagas

8.3.1 8.3.2 8.3.3

Cumple No cumple

Gréfico No. 31. Distribucion porcentual de la aplicacién de la lista de chequeo subdimensién:
control de plagas. Fuente: K. Puente, 2019.
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A partir de los resultados fue posible determinar que existe una serie de

debilidades en el area de alimentos preparados del mercado popular El Quinche,

conforme a la lista de chequeo en base a las especificaciones de la normativa del

ARCSA (2015), se encontro debilidad en instalaciones y requisitos de las BPM,

equipos y utensilios, requisitos higiénicos de fabricacion, materias primas e

insumos, operaciones de produccion, almacenamiento, distribucién, transporte y

comercializacién, aseguramiento y control de calidad. A continuacidn esta
detallado en la tabla No. 34.

Tabla No. 34. Tabla general de debilidades.

Fuente: K. Puente, 2019.

TABLA GENERAL DE DEBILIDADES

DIMENSION

SUDIMIENSION

DEBILIDAD

Los pisos, paredes techos y drenaje estan en mal estado y de

1.4.2 materiales inadecuados para esta area.
. La calidad del aire y ventilacién es inadecuada, ya que no
Instalaciones y . . ”
S cuentan con filtros ni mallas para la proteccion de cada uno de
requisitos de las BPM L
1.45 los establecimientos.
El area de alimentos preparados no tiene instalaciones sanitarias
1.4.6 exclusivas para el personal, ya que son de uso general.
Utilizacién de equipos inadecuados para la produccion de
. . 2.1 alimentos en gran cantidad.
Equipos y utensilios - — - - -
No cuentan con calibracion de equipos y las instalaciones no
2.2 tienen adaptacién para cada uno de ellos.
La educacion y capacitacion del personal es ineficiente y
3.2 esporadica.
- o El personal que labora en esta &rea no tiene todos los equipos
Requisitos higiénicos . . - X
SO de proteccion personal y no tienen el conocimiento necesario de
de fabricacion o
34 higiene personal
El &rea de produccion de alimentos no cuenta con sefialética de
3.5 seguridad y prevencién de riesgos.
Los equipos para el almacenamiento de alimentos son
4.2 insuficientes.
Materias primas e La mayoria de establecimientos no utilizan recipientes seguros
insumos 4.3 para el almacenamiento de alimentos.
4.4 El proceso de descongelacién de los alimentos es incorrecto ya
gue los productos sufren alteracion en la cadena de frio.
. Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccién no son
Operaciones de AP L ;
roduccion los mas 6ptimos para la produccién de alimentos. La_s mesas y
P 5.1 mesones no son lisas, lo cual puede generar contaminacion.
Almacenamiento,
distribucion,
transporte y No manejan condiciones 6ptimas de frio, ya que solo utilizan
comercializacion 7.1 como medio de conservacion la refrigeracion.
No existe un registro de control de calidad por parte de ninguna
) 8.1 autoridad.
Aseguramiento y No hay documentos, manuales, ni fichas de uso de implementos
control de calidad | g » de limpieza
8.3 No existe un control de plagas en esta area.
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Ahora bien, el presente diagrama de afinidad conocido también como método Kj,
fue elaborado para organizar cada uno de los items que conforman el cuadro de
debilidades, este proceso permitié subdividir en infraestructura, procedimientos,

personas y maquinaria. Tal como muestra la tabla No. 35.

Tabla No. 35. Diagrama de afinidad.

Fuente: K. Puente, 2019.

INFRAESTRUCTURA

PROCEDIMIENTO

Los pisos, paredes, techos y drenaje
estan en mal estado y son de materiales
inadecuados para esta area.

No tienen ventanas, puertas en ninguno
de los establecimientos y cuentan con
aberturas grandes que pueden crear
focos de entrada de plagas.

La calidad del aire y ventilacion es
inadecuada, ya que no cuentan con filtros
ni mallas para la proteccion de cada uno
de los establecimientos.

El area de alimentos preparados no tiene
instalaciones sanitarias exclusivas para el
personal, ya que son de uso general.

El area de produccion de alimentos no
cuenta con sefalética de seguridad y
prevencion de riesgos.

No cuenta con un sistema de recepcion
de alimentos.

El proceso de descongelacion de
los alimentos es incorrecto ya que
los productos sufren alteracién en
la cadena de frio

Los productos utilizados para la
limpieza y desinfeccién no son los
mas optimos para la produccion de
alimentos.

No manejan condiciones 6ptimas
de frio, ya que solo utilizan como
medio de conservacion la
refrigeracion.

PERSONAS

MAQUINARIA

La educacién y capacitacién del personal
es ineficiente y esporadica.

El personal que labora en esta area no
tiene todos los equipos de protecciéon
personal y no tienen el conocimiento
necesario de higiene personal

No existe un registro de control de calidad
por parte de ninguna autoridad.

No hay documentos, manuales, ni fichas
de uso de implementos de limpieza.

No existe un control de plagas en esta
area.

Utilizacién de equipos
inadecuados para la produccion de
alimentos en gran cantidad.

No cuentan con calibracién de
equipos Y las instalaciones no
tienen adaptacion para cada uno
de ellos.

Los equipos para el
almacenamiento de alimentos son
insuficientes.

La mayoria de establecimientos no
utilizan recipientes seguros para el
almacenamiento de alimentos.

Las mesas y mesones no son
lisas, lo cual genera
contaminacion.
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4.3 Definicion de estrategias para mitigar las falencias de los procesos de

elaboracion y venta de alimentos.

Las estrategias planteadas a continuacion fueron elaboradas a partir del diagrama

de afinidad, con el fin de dar solucion a los problemas observados en el area de

alimentos preparados del mercado popular el Quinche. En la siguiente tabla No.

36

Tabla No. 36. Estrategias.

Fuente: K. Puente, 2019

INFRAESTRUCTURA

PROCEDIMIENTO

Verificar las posibilidades de mejorar los
materiales que deben emplearse en pisos,
paredes, techos y drenajes que tiene esta
area.

Crear divisiones necesarias en los
establecimientos.

Emplear mallas para la proteccion de
contaminacion 'y mejoramiento en la
ventilacion del lugar.

Implementar  servicios  higiénicos  con
vestidores y duchas que se encuentren en
buen estado, equipados y que sean solo
para el personal del area de alimentos
preparados.

Colocar toda la sefialética necesaria para
esta area.

Redisefar las cocinas de cada uno de los
establecimientos de comidas, con las zonas
necesarias.

Implantar un plan de procesos de
descongelacioén de los alimentos.

Elaborar para todo el personal del
mercado, un manual que contenga
fichas técnicas del uso de
implementos de limpieza.

Disefiar un registro que contenga
las condiciones o6ptimas de frio
para la conservacion de la materia
prima.

Crear un plan para el manejo de
plagas existentes en esta area.

PERSONAS

MAQUINARIA

Generar un plan de capacitacion que esté
relacionado con el manejo de alimentos,
para las personas que laboran en el area de
alimentos preparados de este mercado.
Enlistar y solicitar todos los equipos de
proteccion personal que se requieren para
laborar en esta é&rea y ejecutar una
capacitacion acerca de higiene persona,
equipos de proteccion personal para una
adecuada produccion de alimentos.

Cotizar los diferentes equipos
industriales que pueden ser
empleados para una alta
produccién de alimentos.

Disefiar un plan de calibracion de
equipos de cocina.

Cambiar las mesas que utilizan en
esta area por otras que sean de
acero inoxidable.
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4.4 Disefio del plan de mejoras para los procesos de produccion y venta de
alimentos preparados en los establecimientos del mercado popular el

Quinche.

El plan de mejoras contiene en detalle las actividades que deben ser ejecutadas
con un lapso maximo en dias y con un presupuesto que facilitard el desarrollo de
este proyecto, finalmente esta el proceso de evaluacién con el cual se podra

verificar el nivel de cumplimiento de las acciones propuestas.

PLAN DE MEJORAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS
PREPARADOS DEL MERCADO EL QUINCHE

1. Disefiar un plan de adecuaciéon y mejoras para las diferentes areas de
alimentos preparados del mercado.
ACTIVIDADES:

1.1Determinar en cada puesto de comidas, las mejoras y adecuaciones a
realizar.

e Implementacion de letreros con sefialética que sean necesarias.

e Colocacion de mallas de proteccion para ventanas.

e Construccién de servicios higiénicos y duchas para el personal de
alimentos preparados.

e Adquisicion de dosificadores de jabon y gel desinfectante.

e Colocacion de baldosa en paredes.

¢ Implementacion de piso antideslizante

e Adecuacion de drenaje.

1.2Determinar los costos

Tabla No. 37.Tabla de costos del plan de adecuacién y mejoras para las diferentes areas de
alimentos preparados del mercado.

Fuente: K. Puente, 2019, construida a partir de “Comercial Cano Lastra” Unicentro Ferretero

(2019)
Materiales Cantidad Costo Costo
Unitario | total
Letreros 40 cm * 25 cm 30 u. 3,50 $105
Mallas de proteccién 10 m. $2,00 $20
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Servicios higiénicos 2u. 110,00 $220,00
Duchas 1u. 22,00 22,00
Dosificadores de jabén 1u. 4,50 $4,50
Dosificador de gel desinfectante 1u. 4,50 $4,50
Drenaje 45 u. $7,75 $348,75
Baldosas para pared $5,50 * 3m 45 locales 16,50 $742,5
Piso de goma de 150 cm*100cm = $65 * | 45 65,00 $2926
45=

Total presupuestado materiales $4393,25

Mano de obra (4 personas) $1200

Total de la implementacion $5593.25

Maestro de obra: Armando Pasquel

1.3Evaluar

Verificar si las adecuaciones y cambios ya no generan alto grado de

contaminacion para los alimentos que se elaboran en esta area.

Tabla No. 38. Tabla de administracion de recursos del plan de adecuacion y mejoras.

Fuente: K. Puente, 2019

Responsable Recursos Dias

Duefio de cada | Materiales ($ 5.593,25)

establecimiento )
Humanos 15 dias

2. Elaborar un plan de capacitacion para el personal del area de alimentos

preparados del mercado El Quinche

ACTIVIDADES:

2.1Detectar las necesidades de adiestramiento

+« Determinar que capacitaciones requieren las personas que laboran en esta

area de alimentos preparados.
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+« Dividir en 3 grupos de 29 personas para que reciban las capacitaciones en

diferentes horarios.

2.2Planificar las capacitaciones

Tabla No. 39. Tabla de planificacién de capacitaciones.

Fuente: K. Puente, 2019

Tema de Capacitacion N° de | Grupo Grupo | Grupo
horas | N°1 N°2 N°3
Buenas préacticas de manufactura 8
Atencion al cliente 5
Seguridad Industrial 6
Lunes- Martes- | Lunes-
Procesos Operativos Estandarizados | 4 Miércoles | Jueves | Miércoles
de Saneamiento
(8:00/ (8:00/ (15:00/
Manipulacion y conservacion de | 6 12:00) 12:00) 19:00)
alimentos
Técnicas de cocina 5
Costos y contabilidad 6
Total horas 40
Tabla No. 40. Tabla de Costos para el Plan de Capacitacion.
Fuente: K. Puente, 2019
Costos del Plan de Capacitacién
Detalle Costo total
Impresion (manuales) $108,75

Material (hojas, marcadores, esferos) | $50

Alquiler local (10 dias) $25
Alquiler del equipo (infocus) $150
TOTAL $333,75
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2.3Seleccionar el ente capacitador

Convenios con entidades como el Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y Conquito, que ayuden con las capacitaciones.

Tabla No. 41. Tabla de empresas capacitadoras.

Fuente: K. Puente, 2019

ENTIDAD COSTO
ARCSA

Gratuitos
CONQUITO

2.4Ejecutar
+ Solicitud y convenio con el ARCSA y CONQUITO para que se impartan las
capacitaciones propuestas.
+ Inicio de capacitaciones.
% Entrega de los respectivos certificados y finalizacion de las capacitaciones.

2.5Evaluar

Verificar si las personas realizan adecuadamente los procesos de elaboracion de

comida acorde a los conocimientos recibidos en las capacitaciones.

Tabla No. 42. Tabla de administracion de recursos del plan de capacitacion.

Fuente: K. Puente, 2019

Responsable Recursos Dias

Duefio de cada | Humanos 10 dias
establecimiento

Materiales $333,75
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3. Crear un plan para mejorar los procedimientos que se desarrollan en

las areas de alimentos preparados del mercado
ACTIVIDADES

3.1Determinar que procesos que se realizan en esta area.

+ Lavado de manos.

« Elaboracién de alimentos

% Limpieza y desinfeccion

« Control de plagas

% Conservacion de alimentos
3.2Verificar cuales debe ser documentados.

» Proceso de elaboracion de alimentos

» Proceso lavado de manos

» Proceso de uso de Equipos de Proteccion Personal (EPP)

» Proceso de limpieza y desinfeccion.

» Proceso de control de plagas

» Proceso de almacenamiento de alimentos. (perecederos y no perecederos)

3.3Documentar y validar
Elaborar un documento que detalle cada uno de los procesos con las fases
e informacién correspondientes.

Imprimir los instructivos.

Tabla No. 43. Tabla de Costos para el Plan de Procedimientos.

Fuente: K. Puente, 2019

Costo plan de procedimientos
Detalle Costo Total
Impresiones $360
Técnico $750
Total $1110
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3.4. Implementar y evaluar

Revisar que se cumplan los procesos de los instructivos y verificar las mejoras

gue se obtuvo.

Tabla No. 44. Tabla de administracién de recursos para el plan de procedimientos.

Fuente: K. Puente, 2019

Responsable Recursos Dias

Duefio de cada | Materiales ($ 1110)

establecimiento

Humanos (técnico) Aproxim. 8-12 dias

4. Disefiar un plan de mantenimiento y adecuacion para equipos Yy

maquinaria
ACTIVIDADES:

4.1ldentificar los equipos
s Cocinas
¢ Licuadoras
* Hornos
% Refrigeradores
s Parrillas
% Tostadoras
% Exprimidores eléctricos
« Freidoras
+ Batidoras
« Microondas
+ Cortador de papas
4.2 Evaluar
e Equipos en mal estado
e [Equipos sin proteccion e incompletos para su manipulacion

e Equipos oxidados
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4.3Seleccionar la empresa

e Empresa Tecni — Freezer ayudara con el mantenimiento de los equipos de

cocina que requieran este servicio.

Tabla No. 45. Tabla de Costos para el Plan de Mantenimiento.

Fuente: K. Puente, 2019, construida a partir de Tecni — Freezer (2019)

EQUIPOS DE COCINA REVISION y | MANTENIMIENTO
DIAGNOSTICO

Cocinas 60$ de cuatro
guemadores

Licuadoras 40$ por revisar
carbones y cableado

Hornos 203 revision

Refrigeradores 40%$ y 603$ si se cambia
el gas

Parrillas 30$ si es eléctrica si

$25/$30 no 15 por soldaduras
Tostadoras

Exprimidores eléctricos

Freidoras

Batidoras

Microondas

Cortador de papas

10$ sin repuestos

40%

25$ incluye los
cafierias de gas

409 revision de
cableado

25% con limpieza

50%

Costo total aproximado de revision, diagndéstico

y mantenimiento de equipos del area de

alimentos preparados.

$ 370

Los precios variar con el precio de cada uno de los repuestos a cambiarse.

4.4Ejecutar el mantenimiento

v" Revisién de equipos

v Diagnéstico de equipos

v" Mantenimiento.
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4 5Evaluar

Verificar el funcionamiento de cada uno de los equipos, con el fin de mejorar el

proceso que desarrollen en la elaboracion de los mismos.

Tabla No. 46. Tabla de administracion de recursos para el plan de mantenimiento.

Fuente: K. Puente, 2019

Responsable

Recursos

Duefio de

establecimiento

cada

Materiales ($ 370)

Humanos (técnico)

Aproxim. 10 dias
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los procesos para la elaboracion, conservacion y comercializacion de alimentos
en todo establecimiento gastronémico, incluyen varios factores que estan
directamente relacionados y que conllevan a tener un producto final de calidad,
siempre y cuando cumpla con requisitos que ya estdn determinados en las
diferentes normativas de este pais, por este motivo la presente investigacion se
enfoca en un propuesta de mejoramiento en el area de alimentos preparados del
mercado el Quinche, ya que es un lugar con una alta concurrencia de personas

de distintas edades, que generalmente asisten los fines de semana.

5.1 Conclusiones

Al caracterizar los procesos de produccion y comercializaciéon de alimentos se
determind que la cadena de valor estid estructurada de la siguiente manera:
solicitud del producto, verificacién del pedido, preparacion de la orden, servicio del
pedido y el proceso de cobranza, en donde se incluyen actividades de adquisicion
de materia prima e insumos, pre-elaboracién del producto (mise en place) y

limpieza e higienizacion del érea.

La evaluacion con respecto a la norma tiene un bajo cumplimiento de requisitos
en cada uno de los establecimientos, destacando un alto porcentaje de falencias
relacionados con infraestructura 82,6%, procedimientos con 82,08%, personal con
94,2 y equipos de cocina con 76,87% de los que requieren estrategias para su

mejoramiento.

Para mitigar las falencias de los procesos de elaboracion y venta de alimentos, se
definieron estrategias con respecto a infraestructura, capacitacion, procedimientos
y equipos de cocina, de acuerdo a los requisitos y especificaciones que la norma
técnica del ARCSA (2015) presenta.

Finalmente, se presenta un plan de mejoras en el que se detallan los
responsables de cada plan, recursos que se emplearan y los dias que durara

cada una de las actividades que ayuden al mejoramiento de esta area, para el
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favorecimiento de la produccion y comercializacion de alimentos inocuos en el

area de alimentos preparados del mercado el Quinche.

5.2 Recomendaciones

Conforme a la presenta propuesta del plan de mejoras, se recomienda que se
tome en cuenta y se aplique en el area de alimentos preparados del mercado el
Quinche, para que se realicen correctamente todos los procesos de produccion y

comercializacion de alimentos.

Es recomendable también que la Universidad Iberoamericana del Ecuador realice
convenios con los diferentes mercados ubicados en las zonas rurales para que se
lleven a cabo programas de vinculacién con la comunidad dirigido al area de

alimentos preparados, con el fin de brindar un aporte a estos establecimientos.

Adicional, la presente propuesta puede ser implementada en otros mercados de la
ciudad de Quito, que requieran mejorar los procesos de produccién y

comercializacién de alimentos inocuos.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento contaminado: Es aquel que contiene cualquier material anormal en él:
sustancias quimicas como lejias, detergentes, (contaminaciéon quimica),
sustancias radiactivas 0 cuerpos extrafios (contaminacion fisica), gérmenes
patégenos, toxinas producidas por gérmenes o parasitos capaces de transmitir
enfermedades al hombre o a los animales (contaminacion biologica) (SANSYD,
2010).

Alimento: En términos del Codex Alimentarias, es toda sustancia elaborada,
semi-elaborada o natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las
bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion,
preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el

tabaco ni las sustancias utilizadas solo como medicamentos (FAO, 2016).

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).- Conjunto de medidas preventivas y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto
de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su
inocuidad (ARCSA, 2015).

Contaminacion Cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de un

alimento contaminado a otro que no lo esta (FAO, 2016).

Control de la higiene del personal: una de las operaciones como parte del
Control Sanitario Oficial de Alimentos, es desarrollada por los Agentes de Control
Sanitario Oficial y que tiene por objeto el examen de las personas que directa o
indirectamente entran en contacto con los alimentos para comprobar el
cumplimiento de las normas de higiene relativas a la limpieza personal,

vestimenta y reconocimiento médico en su caso (SANSYD, 2010).

Enfermedades transmitidas por alimentos: Son sindromes originados por la
ingestion de alimentos 0 agua, que contengan agentes etioldgicos en cantidades
suficientes para afectar la salud del consumidor en nivel individual o en grupos de
poblacion (FAO, 2016).
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Higiene de los alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para la
produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucion, comercializacion y hasta la
preparacion culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en

buen estado y comestible, apto para el consumo humano (FAO, 2016).

Inocuidad de alimentos: De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius
es la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el
mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine (FAO,
2016).

Inocuo: Es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria alguna.
Certeza que la ingestion del alimento no producira enfermedad, habida cuenta que la

manera y cantidad de ingestion sea la adecuada (FAO, 2016).

Intoxicaciones alimentarias: Son las ETA producidas por la ingestion de toxinas
formadas en tejidos de plantas o animales, o de metabolitos de microorganismos
en los alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo
accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su produccién
hasta su consumo (FAO, 2016).

Limpiar: Es un proceso por medio del cual se remueve la suciedad y se desinfectan
las areas, dejandolas libres de bacterias. La limpieza en el &rea de la cocina consiste
en la eliminacion de los restos de alimentos, de la grasa y de la suciedad (FAO,
2016).

Microorganismo: Son organismos vivos (bacterias, virus, hongos, parasitos) que

s6lo se pueden ver a través de un microscopio (FAO, 2016).

Seguridad Alimentaria: Conjunto de actuaciones encaminadas a preservar que
todas las etapas que constituyen la cadena alimentaria, se desarrollen utilizando
procedimientos que, de acuerdo con los conocimientos cientificos existentes,
consiga un elevado nivel de proteccion de la salud de los consumidores
(SANSYD, 2010).
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ANEXOS

Anexo No. 1 Cuadro de Operacionalizacion de variables. Fuente: K. Puente, 2019

CUADRO DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

OBJETIVO GENERAL

Proponer un plan de mejoras para los establecimientos de la seccién de alimentos preparados del
mercado popular el Quinche

VARIABLE

Proceso de produccién y venta de alimentos
DIMENSION SUBDIMENSION INDICADOR SUBINDICADOR
INSTALACIONES Y El lugar donde se
REQUISITOS DE elaboran y manipulan
BUENAS PRACTICAS alimentos tiene riesgos
DE MANUFACTURA de contaminacion y
alteracion.

Tienen disefio y
distribucion de las areas
gue permitan un
Condiciones mantenimiento, limpieza
minimas basicas |y correcta desinfeccion.

Las superficies que
estan en contacto con
los alimentos, son
toxicos y estan
disefiados para limpiar y
desinfectar facilmente.

Existe un control de
plagas.

Las instalaciones estan
Localizacion ubicadas en lugares
lejanos de focos de
insalubridad.

Esta construida el area
de alimentos del
mercado contra el polvo,
animales y elementos
del ambiente exterior

La construccion es

Disefio y solida con espacio
construccion suficiente para la
elaboracion de
alimentos.

Facilidad para mantener
la higiene de los
trabajadores.

Existe una divisién de
areas internas
necesarias.
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Condiciones
especificas de las
areas, estructuras

internas y
accesorios

Areas de
distribucién

La distribucién de areas tiene
sefalizacion desde la
recepcion hasta el despacho
de la comida.

Las areas criticas de las
cocinas, tienen un
mantenimiento, limpieza y
desinfeccion adecuada.

Utilizan elementos inflamables
y estan alejados de la planta

Pisos, Paredes,
Techos y Drenaje

Pueden limpiarse y
desinfectarse correctamente
los pisos, paredes y techos.

Los drenajes del piso permiten
realizar un correcto proceso de
limpieza y tienen instalados
sellos hidraulicos y trampas de
grasa.

Las uniones de pisos, paredes
tienen acumulacién de polvo.

Las terminaciones de las
paredes tienen angulos que
eviten el polvo acumulado.

Todas las instalaciones estan
disefiadas para evitar
suciedad en esta area.

Instalaciones
Eléctricas y Redes
de Agua

Las redes de instalaciones
eléctricas, se encuentran
abiertas y los terminales estan
pegados a la pared o techo.

Existen cables colgantes sobre
el area de preparacién de
alimentos

La tuberia de agua,
combustible, aire, entre otras
tienen la sefializacién de la
norma técnica INEN visible.

lluminacién

Existe luz natural y artificial
adecuada.

La luz artificial tiene proteccion
necesaria para su
funcionamiento.

Calidad del Airey
Ventilaciéon

Existe ventilaciéon natural o
mecanica, directa o indirecta
adecuada

Estan disefiados y ubicados
los sistemas de ventilacion
que evitan el paso de aire
desde un area contaminada a
un area limpia.

La circulacién del aire esta
protegida con mallas.

Existen ventiladores o equipos
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acondicionadores de aire y
son controlados.

Hay programas de
mantenimiento, limpieza o
cambios en los sistemas de
ventilacién

Instalaciones
Sanitarias

Hay servicios higiénicos, duchas y
vestuarios para el personal de
alimentos preparados.

Los servicios higiénicos, duchas y
vestidores, se encuentran lejos
del area de preparacion de
alimentos

Existen dispensadores de jabén
liquido, gel desinfectante,
implementos desechables para el
secado de las manos en las
instalaciones sanitarias

Estan instalados dispensadores
de soluciones desinfectantes en
las areas de preparacion 'y
servicio de alimentos.

Se mantiene limpia, ventilada y
con suficiente cantidad de
materiales de aseo

Existen letreros de lavado de
manos que advierta la
obligatoriedad de hacerlo

Suministro de
Agua

El abastecimiento y sistema de
distribucion de agua potable
es adecuado.

Para la limpieza y
desinfeccion, el suministro de
agua tiene las condiciones
requeridas (temperatura y
presion).

Esta permitido el uso de agua no
potabilizada en caso de incendios,
generacion de vapor, refrigeracion
y otros.

Hay identificacion para los
sistemas de agua no potabilizada

Son lavadas y desinfectadas
periddicamente las cisternas

Es garantizado el uso de agua
de tanqueros o de otra
procedencia

El agua potable cumple con los
pardmetros de la norma técnica
ecuatoriana vigente

Existe un andlisis de calidad
del agua por empresas
potabilizadoras de agua
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Servicios de
plantas -
facilidades

Disposicion de
Desechos Sélidos

Hay un sistema adecuado de
recoleccion, almacenamiento,
proteccién y eliminacién de
basuras.

Son necesarios los sistemas
de seguridad para evitar
contaminaciones accidentales
o intencionales.

Los residuos de basura son
removidos con frecuencia.

El area de preparacién de
alimentos esta alejada de la
zona de desperdicios.

EQUIPOS Y
UTENSILIOS

EQUIPOS

Los equipos que tienen
en esta area son
fabricados con material
alimenticio.

Los productos finales
son validados cuando
hay utensilios o0 equipos
que creen un grado de
contaminacion.

Utilizan utensilios que
no sean de madera en
el proceso de
elaboracioén de
alimentos.

Los equipos tienen
facilidad de limpieza y
desinfeccion.

Se utilizan lubricantes
de grado alimenticio
para los equipos.

Las superficies que
estan en contacto con el
alimento estan
recubiertas de pintura o
material desprendible

El disefio de los equipos
y las superficies
exteriores estan
construidos para su
limpieza.
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Existen tuberias para la
conduccion de materias
primas y alimentos de
materiales resistentes, y
de facil limpieza.

Los equipos permiten el
flujo continuo, racional
del personal y materia
prima.

Los equipos y utensilios
estan en buen estado y
no son de fuente de
contaminacion.

MONITOREO DE
LOS EQUIPOS

Existen
recomendaciones del
fabricante para la
instalacion de los
equipos.

Existe el procedimiento
de calibracion que
permita asegurar los
equipos y maquinarias

REQUISITOS
HIGIENICOS DE
FABRICACION

De las obligaciones
del personal

Es adecuada la higiene
y el cuidado personal

El personal opera
adecuadamente los
equipos.

Existen capacitaciones
de los procedimientos,
protocolos, instructivos
acerca de las funciones
y consecuencias de no
cumplirlas.

Educaciény
capacitacién del
personal

Existe un plan de
capacitacién continuo y
permanente sobre la
base de Buenas
Practicas de
Manufactura para el
personal.

Higiene y medidas
de proteccion

Todas las personas que
laboran tienen uniforme
completo.

Usa delantales o
vestimenta, que permite
visualizar facilmente su
limpieza

Utilizan guantes, botas,
gorros, mascarillas,
limpios y en buen
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estado.

Tienen calzado
adecuado, cerrado y
anti deslizante.

Todas las prendas que
utilizan son desechables
o lavables

El personal conoce del
correcto lavado de
manos

La desinfeccion de
manos es obligatoria

Comportamiento
del personal

El personal cumple con
las normativas
impuestas por el
mercado

El personal mantienen el
cabello cubierto totalmente
con malla, tienen ufias
cortas y sin esmalte y no
portan joyas o bisuteria 'y
no utilizan maquillaje.

Sefalética

Existe sefalizacién y
normas de seguridad que
se encuentren ubicados en
sitios visibles para el
personal.

MATERIAS PRIMAS
E INSUMOS

Condiciones
Minimas

Existen materias primas
libres de parasitos,
microorganismos
patdégenos y sustancias
toxicas

Almacenamiento

El almacenamiento de
materia prima esta en
condiciones que eviten
su dafo.

Recipientes
seguros

Los materiales de los
envases y recipientes
desprenden sustancias
gue causan alteraciones
y contaminacion.

Las materias primas e
insumos  conservados
por congelacion son
descongeladas
adecuadamente.

OPERACIONES DE

Condiciones

La limpieza y el orden
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PRODUCCION

Ambientales

son factores prioritarios
en estas areas

Las sustancias
utilizadas para la
limpieza y desinfeccién,
estan aprobadas para
Su USO en areas,
equipos y utensilios

Los procedimientos de
limpieza y desinfeccion
son validados
periédicamente

Las cubiertas de las
mesas de trabajo son
lisas, de material
impermeable, que
permita su facil limpieza
y desinfeccion

ENVASADO,
ETIQUETADO Y
EMPAQUETADO

Seguridad y calidad

El disefio y los
materiales de envasado
ofrecen una proteccién

adecuada de los
alimentos

ALMACENAMIENTO,
DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y

COMERCIALIZACION

Condiciones
Optimas de frio

El almacenamiento de
alimentos de
refrigeracion y
congelacion estan de
acuerdo a las
condiciones de
temperatura humedad y
circulacién de aire que
necesita dependiendo
de cada alimento

Condiciones de
exhibicién del
producto

Disponen de vitrinas,
estantes o muebles que
permitan su facil
limpieza

Disponen de los equipos
necesarios para la
conservacion, como
neveras y congeladores
adecuados

El propietario o
representante legal del
establecimiento de
comercializacion, es el
responsable del
mantenimiento de las
condiciones sanitarias
exigidas por el alimento
para su conservacion.

ASEGURAMIENTO Y
CONTROL DE
CALIDAD

Registro de control
de calidad

Llevan un registro
individual escrito
correspondiente a la
limpieza, los certificados
de calibracién y

105




mantenimiento
preventivo de cada
equipo e instrumento

Métodos y proceso
de aseo y limpieza

Para la operacion y
verificacion estan
escritos los
procedimientos a seguir,
donde se incluyan los
agentes y sustancias
utilizadas, asi como las
concentraciones o forma
de uso y los equipos e
implementos requeridos.

Estan definidos los
agentes y sustancias asi
como las
concentraciones, formas
de uso, eliminacién y
tiempos de accidn del
tratamiento

Estan registradas las
inspecciones de
verificacion después de
la limpieza y
desinfeccién asi como la
validacion de estos
procedimientos

Control de Plagas

El control es realizado
directamente por la
empresa 0 mediante un
servicio externo de una
empresa especializada
en esta actividad

La empresa es la
responsable por las
medidas preventivas
para que, durante este
proceso, no se ponga
en riesgo la inocuidad
de los alimentos.

Utilizan métodos fisicos
en estas areas para
control de roedores.
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Anexo No. 2. Lista de chequeo. Fuente: K. Puente, 2019

LISTA DE CHEQUEO

DE LAS INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CUMPLE

NO
CUMPLE

OBSERVACIONES

1.1.Condiciones minimas basicas

11.1 El lugar donde se elaboran y manipulan alimentos tiene riesgos de contaminacion y alteracion.

1.1.2 Los establecimientos tienen disefio y distribucion de las areas que permitan un mantenimiento,
limpieza y correcta desinfeccion.

1.1.3 Las superficies que estan en contacto con los alimentos, son téxicos y estan disefiados para limpiar
y desinfectar facilmente.

114 Existe un control de plagas.

1.2. Localizacion

121

Las instalaciones estan ubicadas en lugares lejanos de focos de insalubridad.

1.3.Disefio y construccién

131 Esta construida el area de alimentos del mercado contra el polvo, animales y elementos del
ambiente exterior

1.3.2 La construccion es sélida con espacio suficiente para la elaboracién de alimentos.

1.3.3 Facilidad para mantener la higiene de los trabajadores.

134 Existe una divisién de areas internas necesarias.

1.4.Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios

1.4.1 Areas de distribucion
1.4.1.1 | Ladistribucion de &reas tiene sefializacion desde la recepcién hasta el despacho de la comida.
1.4.1.2 | Las areas criticas de las cocinas, tienen un mantenimiento, limpieza y desinfeccién adecuada.
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1.4.1.3 | Cuentan con elementos inflamables y estan alejados de la planta

1.4.2 Pisos, Paredes, Techos y Drenaje

1.4.2.1 | Pueden limpiarse y desinfectarse correctamente los pisos, paredes y techos.

1.4.2.2 | Los drenajes del piso permiten realizar un correcto proceso de limpieza y tienen instalados sellos
hidraulicos y trampas de grasa

1.4.2.3 | Las uniones de pisos, paredes tienen acumulacién de polvo.

1.4.2.4 | Las terminaciones de las paredes tienen angulos que eviten el polvo acumulado.

1.4.2.5 | Todas las instalaciones estan disefiadas para evitar suciedad en esta area.

1.4.3 Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua

1431 Las redes de instalaciones eléctricas, se encuentran abiertas y los terminales estdn pegados a la
pared o techo.

1.4.3.2 | Los cables estan ubicados correctamente en el area de preparacion de alimentos

1433 L_a_tuberl’a de agua, combustible, aire, entre otras tienen la sefalizacion de la norma técnica INEN
visible.

1.4.4. lluminacién

1.4.4.1 | Existe luz natural y artificial adecuada.

1.4.4.2 | La luz artificial tiene proteccion necesaria para su funcionamiento.

1.4.5. Calidad del Aire y Ventilacion

1.4.5.1 | Existe ventilacion natural o mecénica, directa o indirecta adecuada

1452 Estan disefiados y ubicados los sistemas de ventilacién que evitan el paso de aire desde un area

contaminada a un &rea limpia.
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1.4.5.3 | Lacirculacién del aire esta protegida con mallas.

1.4.5.4 | Existen ventiladores o equipos acondicionadores de aire y son controlados.

1.4.5.5 | Hay programas de mantenimiento, limpieza o cambios en los sistemas de ventilacion

1.4.6 Instalaciones Sanitarias

1.4.6.1 | Hay servicios higiénicos, duchas y vestuarios para el personal de alimentos preparados

14.6.2 qu servicios higiénicos, duchas y vestidores, se encuentran lejos del area de preparacion de
alimentos

1463 Existen dispensadores de jat_)én Il'qu?do, gel de_sin_fectante, implementos desechables para el
secado de las manos en las instalaciones sanitarias

1464 Esté.n.instala(Ijos dispensadores de soluciones desinfectantes en las areas de preparaciéon y
servicio de alimentos

1.4.6.5 | Se mantiene limpia, ventilada y con suficiente cantidad de materiales de aseo

1.4.6.6 | Existen letreros de lavado de manos que advierta la obligatoriedad de hacerlo

1.5. Servicios de plantas — facilidades

151 Suministro de Agua

1.5.1.1 | El abastecimiento y sistema de distribucién de agua potable es adecuado.

1.5.1.2 | Para la limpieza y desinfeccion, el suministro de agua tiene las condiciones requeridas
(temperatura y presion).

1.5.1.3 | Esté permitido el uso de agua no potabilizada en caso de incendios, generacion de vapor,
refrigeracion y otros.

1.5.1.4 | Hay identificacion para los sistemas de agua no potabilizada

1.5.1.5 | Son lavadas y desinfectadas periddicamente las cisternas
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1.5.1.6 | Es garantizado el uso de agua de tanqueros o de otra procedencia

1.5.1.7 | El agua potable cumple con los pardmetros de la norma técnica ecuatoriana vigente

1.5.1.8 | Existe un andlisis de calidad del agua por empresas potabilizadoras de agua

152 Disposicion de Desechos Solidos

1.5.2.1 | Existe sistemas de recoleccion, almacenamiento, proteccion y eliminacion de basuras

1522 _Son ngcesarios los sistemas de seguridad para evitar contaminaciones accidentales o
intencionales

1.5.2.3 | Los residuos son removidos con frecuencia

1.5.2.4 | El area de preparacion de alimentos esta alejada de la zona de desperdicios.

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos

2.1.1 Los equipos que tienen en esta area son fabricados con material alimenticio.

2.1.2 Los productos finales son validados cuando hay utensilios 0 equipos que creen un grado de
contaminacion.

2.1.3 Utilizan utensilios que no sean de madera en el proceso de elaboracion de alimentos

2.1.4 Los equipos tienen facilidad de limpieza y desinfeccion.

2.15 Se utilizan lubricantes de grado alimenticio para los equipos.

2.1.6 Las superficies que estan en contacto con el alimento estan recubiertas de pintura 0 material
desprendible

2.1.7 El disefio de los equipos y las superficies exteriores estan construidos para su limpieza.

2.1.8 Existen tuberias para la conduccion de materias primas y alimentos de materiales resistentes, y de
facil limpieza.
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2.1.9 Los equipos permiten el flujo continuo, racional del personal y materia prima.

2.1.10 Los equipos y utensilios estan en buen estado y no son de fuente de contaminacion.

2.2 Monitoreo de los equipos

2.2.1 Existen recomendaciones del fabricante para la instalacion de los equipos.

2.2.2 Hay procedimientos de calibracién que permita asegurar los equipos y maquinarias

3. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

3.1 Obligaciones del personal

3.1.1 Es adecuada la higiene y el cuidado personal

3.1.2 El personal opera adecuadamente los equipos.

3.1.3 Existen capacitaciones de los procedimientos, protocolos, instructivos acerca de las funciones y
consecuencias de no cumplirlas

3.2 Educacién y capacitacion del personal

3.21 Existe un plan de capacitacion continuo y permanente sobre la base de Buenas Pricticas de
Manufactura para el personal.

3.3 Higiene y medidas de proteccion

331 Todas Ias personas que.labo.ran tienen uniforme completo (delantales, guantes, botas, borros,
mascarillas, calzado antideslizante)

3.3.2 Usa delantales o vestimenta, que permite visualizar facilmente su limpieza

3.3.3 Utilizan guantes, botas, gorros, mascarillas, limpios y en buen estado.

3.34 Tienen calzado adecuado, cerrado y anti deslizante.

3.35 Todas las prendas que utilizan son desechables o lavables
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3.3.6 El personal conoce del correcto lavado de manos.

3.3.7 La desinfeccién de manos es obligatoria

3.4 Comportamiento del personal

34.1 El personal cumple con las normativas impuestas por el mercado

342 El persona}l mantierjen eI,cabeIIo ngierto totajmgnte con malla, tienen ufias cortas y sin esmalte y
no portan joyas o bisuteria y no utilizan maquillaje.

35 Sefalética

3.5.1 Existe sefalizaciéon y normas de seguridad que se encuentren ubicados en sitios visibles para el
personal.

4, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

4.1 Condiciones Minimas

41.1 Existen materias primas e ingredientes que contengan parasitos, microorganismos patégenos,
sustancias toxicas

4.2. Almacenamiento

4.2.1 El almacenamiento de materia prima esta en condiciones que eviten su dafo.

4.3 Recipientes seguros

43.1 Los materiales de los envases y recipientes desprenden sustancias que causan alteraciones y
contaminacion

4.4 Condiciones de conservacion

4.4.1 Las materias primas e insumos conservados por congelacién son descongeladas adecuadamente.

5. OPERACIONES DE PRODUCCION
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5.1 Condiciones Ambientales

511 La limpieza y el orden son factores prioritarios en estas areas

5.1.2 Las sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios

5.1.3 Los procedimientos de limpieza y desinfeccion son validados periédicamente

5.1.4 Las cubiertas de las mesas de trabajo son lisas, de material impermeable, que permita su facil
limpieza y desinfeccion

6. ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

6.1 Seguridad y calidad

6.1.1 El disefio y los materiales de envasado ofrecen una proteccion adecuada de los alimentos

7. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

7.1 Condiciones éptimas de frio

7.1.1 El almacenamiento de alimentos de refrigeracién y congelacién estan de acuerdo a las condiciones
de temperatura humedad y circulacion de aire que necesita dependiendo de cada alimento

7.2 Condiciones de exhibicién del producto

7.2.1 Disponen de vitrinas, estantes o0 muebles que permitan su facil limpieza

7.2.2 Disponen de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y congeladores
adecuados

7.2.3 El propietario o representante legal del establecimiento de comercializacién, es el responsable del
mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el alimento para su conservacion.

8 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

8.1 Registro de control de calidad
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8.1.1 Existe un registro individual escrito correspondiente a la limpieza, los certificados de calibracion y
mantenimiento preventivo de cada equipo e instrumento

8.2 Métodos y proceso de aseo y limpieza

8.2.1 Estan escritos los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias utilizadas,
asi como las concentraciones o forma de uso y los equipos e implementos requeridos.

8.2.2 Estan definidos los agentes y sustancias asi como las concentraciones, formas de uso, eliminacién
y tiempos de accion del tratamiento

8.2.3 Estan registradas las inspecciones de verificacion después de la limpieza y desinfeccion asi como
la validacién de estos procedimientos

8.3 Control de Plagas

8.3.1 El control es realizado directamente por la empresa o mediante un servicio externo de una empresa
especializada en esta actividad

8.3.2 La empresa es la responsable por las medidas preventivas para que, durante este proceso, no se
ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos.

8.3.3 Utilizan métodos fisicos en estas areas para control de roedores.
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