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RESUMEN 

 

Este estudio se planteó en diseñar un manual de manipulación y conservación 
de alimentos para los trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba. El 
estudio fue fundamentado en un enfoque cuantitativo de nivel descriptivo, con un 
diseño no experimental. La investigación fue de campo y documental, en cuanto 
a la población y muestra estuvieron compuestas por 10 establecimientos de 
alimentos elaborados, además de una unidad de análisis compuesta por cinco 
(5) documentos inherentes a la manipulación y conservación de alimentos para 
lo cual se determinó los fundamentos técnicos del manual. Para lograr el objetivo 
general, se aplicó la observación directa utilizando como instrumento una lista 
de chequeo dividida en varias secciones con los siguientes temas, condiciones 
higiénico-sanitarias, condiciones del personal para la preparación y manipulación 
de alimentos, control de plagas, materiales y equipos, y control de productos. 
Cabe mencionar que el instrumento que fue aplicado se encontraba 
estandarizada y tropicalizada en el Ecuador por la por la Agencia Nacional de 
Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria del año 2022. Esto permitió 
diagnosticar los procesos de manipulación y conservación de alimentos que se 
llevan a cabo en estos establecimientos de alimentación colectiva concluyendo 
que para cada una de las áreas que se tomó en cuanta como manipulación y 
conservación menos del 50% no cumplen con las normativas estipuladas por el 
ARCSA, como resultado ante esta problemática se procedió a elaborar un 
manual de procesos acorde las necesidades de los trabajadores del área de 
gastronomía. Seguidamente, se realizó una revisión documental para 
diagnosticar los fundamentos técnicos de la normativa de las Buenas Prácticas 
de Manufactura (BPM), concluyendo, así, que cada unidad de análisis contiene 
temas específicos para cada área en cuanto a manipulación y conservación por 
ello como resultado para la elaboración del manual se ha recopilado los 
fundamentos técnicos necesarios para los trabajadores. 

Palabras clave: manual, manipulación, conservación, mercado, contaminación 



 

1 
 

INTRODUCCIÓN 

El propósito de la investigación se centra en garantizar la adecuada manipulación 

de los alimentos, desde su producción hasta su consumo, lo cual tiene un 

impacto directo en la salud de la población. Este proceso puede ocasionar 

diversas alteraciones en el organismo de los consumidores, como 

intoxicaciones, infecciones y toxi-infecciones, debido al consumo de productos 

en mal estado. Estas consecuencias evidencian la relación entre una 

manipulación inadecuada de los alimentos y la aparición de enfermedades 

transmitidas a través de los mismos. 

Como resultado de las prácticas deficientes, la salud de los consumidores se ve 

constantemente amenazada por un ambiente inseguro. Este ambiente se genera 

principalmente debido a la inadecuada manipulación o contaminación cruzada 

de los alimentos, además de las practicas incorrectas se suman otros factores 

como el consumo de agua contaminada, el manejo inapropiado de la basura y la 

deficiente higiene tanto de los establecimientos como en el personal. Por lo tanto, 

las medidas más efectivas para abordar esta problemática son aquellas 

relacionadas con la higiene, ya que en la mayoría de los casos es el manipulador 

quien interviene en la contaminación directa de los distintos productos. 

En cuanto a la estructura del trabajo de investigación, este se ha desarrollado 

siguiendo las pautas establecidas como investigar en la UNIB.E. En el capítulo I 

se detalla el planteamiento del problema, los objetivos de la investigación, su 

justificación, el impacto esperado y el alcance del estudio. El capítulo II aborda 

el marco teórico, que incluye antecedentes de la investigación, bases teóricas y 

fundamentación legal. El capítulo III presenta la metodología utilizada en la 

investigación, incluyendo la naturaleza del estudio, la población y muestra, las 

técnicas e instrumentos de recolección de datos, la operacionalización de 

variables, la validación y confiabilidad de los datos, así como las técnicas de 

análisis aplicadas. El capítulo IV se enfoca en el análisis e interpretación de los 

resultados obtenidos. Finalmente, el capítulo V comprende las conclusiones, 

recomendaciones, referencias bibliográficas y anexos. 
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CAPITULO I 

EL PROBLEMA 

Este capítulo presenta el planteamiento del problema, los objetivos de la 

investigación (general y específicos), la justificación e impacto de la 

investigación, y el alcance de la misma. 

Planteamiento del Problema 

En primer lugar, el planteamiento del problema es el eje central del proceso de 

investigación, ya que determina y guía todas las acciones futuras. Por ello, debe 

estructurarse formalmente utilizando diversas fuentes sobre la temática a 

investigar (Hernández y Mendoza, 2018). Los hechos observados en la realidad 

deben estar relacionados con la teoría y los hechos observados, permitiendo una 

comprensión clara del problema seleccionado para ser solucionado mediante la 

investigación (Hernández y Mendoza, 2018). 

El problema de la investigación radica en el Mercado Central de Licto Riobamba 

donde se ha evidenciado las siguientes falencias en cuanto a la manipulación de 

Alimentos que nos dice que es la acción asociada con la elaboración, fabricación, 

envasado, comercialización o logística realizada sobre productos dirigidos al 

consumo de los comensales (Coformación, 2023).  

Por consiguiente, se ha observado la escasa conservación de alimentos que se 

refiere a la vida útil de un alimento, es decir, es el tiempo máximo para conservar 

sus propiedades nutricionales, sanitarias y organolépticas (Coformación, 2023). 

Debido a que en este tipo de lugares es necesario orientar a los manipuladores 

de alimentos para un mejor desarrollo de sus actividades. 

Por ello se pretende elaborar un manual que es un documento que contiene 

información como técnicas, métodos o instrucciones de forma ordenada y 

sistemática (Coformación, 2023). El tipo de manual será de organización ya que 

es un documento donde su propósito es exponer en forma detallada la estructura 

organizacional a través de la descripción de los objetivos, funciones y 

responsabilidad de los distintos puestos (Elaboración de Manuales 

Organizacionales, 2016). Con el fin de contribuir a mejorar los procesos de 
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manipulación y conservación de las mismas e indagar en las distintitas 

actividades dentro del área de producción, personal e infraestructura etc.  

En este sentido de ideas es notorio observar la afluencia de turistas en los 

mercados populares, quienes buscan experimentar la gastronomía local y 

adquirir productos artesanales. Sin embargo, muchos establecimientos de 

comida elaborada no cumplen con los requisitos pertinentes para su correcto 

funcionamiento. Por ello, estos establecimientos deben cumplir con las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) (Rueda, 2018). 

Es importante destacar que las BPM son un conjunto de principios cuyo objetivo 

es garantizar que los productos o alimentos se fabriquen en condiciones 

sanitarias adecuadas, minimizando los riesgos para la salud, tanto en la 

producción como en la comercialización del producto terminado, según la 

Organización de las Naciones Unidas (ONU, 2022). 

Adicionalmente, el 5 de abril de 2024, se realizó un evento para categorizar a 

estos establecimientos como mercados saludables. De los 52 establecimientos 

participantes, solo cuatro mercados de Quito recibieron el reconocimiento como 

responsables de la salud: Rumiñahui, La Roldós, Mena 2 y Solanda. Otros 16 

mercados están en proceso de certificación (Ministerio de Salud Pública, MSP, 

2024). 

Por otra parte, el MSP se encarga de las estrategias de mercados saludables en 

el país, impulsando a los gobiernos autónomos descentralizados municipales y 

metropolitanos a abordar exhaustivamente los determinantes que influyen en el 

estado de salud de la población, mejorando el bienestar y la calidad de vida de 

la ciudadanía (MSP, 2024). 

No obstante, son limitados los mercados que conocen los determinantes que 

influyen en el estado de salud de la población, como las BPM, que aseguran que 

el manipulador elabore los productos en las mejores condiciones sanitarias. Es 

necesario recalcar que los manipuladores de alimentos y bebidas en las zonas 

rurales no siguen un proceso adecuado bajo las normas de salubridad, debido a 

la falta de capacitaciones y controles de las autoridades pertinentes, lo que a 

menudo ocasiona problemas de salud en la población consumidora (Rueda, 

2018). 
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Además, el manipulador tiene la responsabilidad de respetar y proteger la salud 

de los consumidores, para lo cual debe adquirir conocimientos sobre higiene y 

seguridad alimentaria. Además, debe mostrar destrezas como limpieza y orden, 

organización y planificación, selección y almacenamiento de productos, y 

conocimiento en técnicas culinarias (Rueda, 2018). 

En consecuencia, la presente investigación desea contribuir con un manual 

sobre la manipulación y conservación de alimentos en estos establecimientos. 

De esta manera, el manual es de suma importancia para los trabajadores de los 

mercados, ya que este documento puede ayudarlos a mejorar su desempeño en 

la elaboración de alimentos y, a su vez, proteger la salud de la población 

consumidora. Para una correcta seguridad alimentaria en los establecimientos 

populares, la manipulación y conservación de alimentos corresponden a un 

conjunto de técnicas establecidas para aumentar la vida útil y disponibilidad de 

los suministros, las técnicas más utilizadas son la ebullición, esterilización, 

refrigeración, congelación, adobos, entre otras (Zambrano, 2020). 

Sin embargo, no siempre se cumplen los procesos adecuados de manipulación 

y conservación de alimentos, especialmente en los mercados populares. Esto 

provoca que 48,4 millones de personas que equivale a un 48 % de personas en 

todo el mundo se enfermen al consumir alimentos y bebidas elaborados en estos 

establecimientos, adquiriendo enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) 

causadas por microorganismos peligrosos y sustancias químicas tóxicas 

Organización Mundial de la Salud y Organización de las naciones unidas (OMS 

y ONU, 2022). 

Asimismo, los manipuladores de alimentos son personas que, por su actividad 

laboral, tienen contacto continuo con los productos durante su preparación, 

transformación, almacenamiento, transporte, venta, suministro y servicio. La 

adecuada manipulación se da desde que se producen hasta que se consumen, 

evitando infecciones, intoxicaciones y toxi-infecciones (OMS, 2020). 

Por consiguiente, para prevenir riesgos en la salud del consumidor, se deben 

tomar medidas como la higiene del personal, ya que en muchos casos es el 

manipulador quien interviene como principal vehículo de transmisión por 

actuaciones incorrectas, denominadas contaminación cruzada que se da cuando 
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los microbios patógenos, generalmente bacterias, u otras sustancias ajenas, 

como los alérgenos, se transfieren de un alimento a través de las manos, 

cuchillos, trapos, tablas de cortar, etc. a otro producto, con efectos perjudiciales 

(Washington, 2017). 

Es importante señalar que un alimento alterado es aquel que ha sufrido deterioro 

en sus características organolépticas, composición intrínseca o valor nutritivo 

debido a causas físicas, químicas o microbiológicas derivadas de los 

tratamientos tecnológicos a los que ha sido sometido. Esto puede causar daño 

a la salud de los comensales que consumen alimentos y bebidas preparados en 

los mercados populares (ONU, 2022). 

Por lo tanto, es crucial que el manipulador aplique las normas sanitarias y maneje 

adecuadamente los procesos de manipulación y conservación para garantizar 

que los comestibles lleguen al consumidor en condiciones aptas de inocuidad 

(Washington, 2017). La contaminación y conservación inadecuada de los 

alimentos también afecta negativamente la actividad económica de los 

establecimientos, ya que la presencia de enfermedades alimentarias 

compromete la confianza del cliente y puede llevar al cierre del establecimiento 

si se demuestra un proceder incorrecto (Washington, 2017). 

En efecto, esta situación no es ajena al Mercado Central de Licto en Riobamba, 

que cuenta con un ambiente folclórico debido a los moradores y comerciantes 

del sector, reflejado en su vestimenta, costumbres, idioma natal, y los alimentos 

y bebidas típicos del lugar. Sin embargo, el mercado presenta deficiencias que 

pueden ser corregidas con la ayuda necesaria. 

Por ende, es necesario brindar este conocimiento a los colaboradores del 

Mercado Central Licto-Riobamba para minimizar los riesgos en la salud de los 

consumidores originados por malas prácticas alimenticias. Por ejemplo, los 

establecimientos carecen de agua potable suficiente y espacio de refrigeración 

adecuado, y los manipuladores no utilizan uniformes ni protección adecuada. 

Además, el conocimiento limitado sobre normas de manipulación de alimentos e 

higiene personal amenaza la salud de los visitantes por posibles intoxicaciones 

e infecciones. 

Por todo lo anteriormente descrito, surge la siguiente pregunta de investigación: 
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¿Cómo elaborar un manual para los trabajadores de los establecimientos de 

alimentos y bebidas del Mercado Central Licto-Riobamba sobre la correcta 

manipulación y conservación de alimentos? 

Objetivos de la investigación 

Objetivo general 

Proponer un manual de manipulación y conservación de alimentos para los 

trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado Central 

de Licto-Riobamba. 

Objetivos específicos 

• Diagnosticar los procesos de manipulación y conservación de alimentos 

que se llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas del 

Mercado Central Licto-Riobamba, a partir de la observación directa. 

• Determinar los fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de 

las BPM establecida en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de 

manipulación y conservación de alimentos, mediante la revisión 

documental 

• Diseñar un manual de manipulación y conservación de alimentos para los 

trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado 

Central Licto-Riobamba. 

Justificación e Impacto de la Investigación. 

Mediante la realización de las prácticas correctas de inocuidad por parte de los 

trabajadores, que intervienen en la manipulación y conservación de los alimentos 

con el fin de garantizar un producto inocuo. Por lo tanto, es fundamental 

asegurarse que los trabajadores que tienen contacto directo con la preparación 

de los suministros deben cumplir con las normas establecidas (Consejería de 

Empleo y Desarrollo Tecnológico de Andalucía, 2017).  

En consecuencia, se pretende elaborar un manual de manipulación y 

conservación de alimentos y bebidas preparados para los consumidores de este 

tipo de productos en el Mercado Central Licto de Riobamba, debido a las 

prácticas incorrectas de higiene y seguridad alimentaria y las BPM (Buenas 

Prácticas de Manufactura). Para cumplir con esta meta, se diagnosticará la 
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aplicación de las normas sanitarias de manipulación y conservación. Este 

manual incluirá con los procedimientos requeridos y estará dirigido a los 

trabajadores de los establecimientos del Mercado Central de Licto-Riobamba. 

Además, este manual proporcionará información técnica y métodos de fácil 

comprensión adaptados a los trabajadores de dichos establecimientos. 

Asimismo, será útil para el personal de otros establecimientos enfocados en la 

elaboración de productos alimenticios, incluyendo entidades donde se 

desarrollan labores específicas para la manipulación y conservación de 

alimentos, con la finalidad de garantizar la inocuidad del producto y cumplir con 

las normativas establecidas en Ecuador. 

Por otro lado, el incorrecto manejo de los productos elaborados por parte de los 

manipuladores en los mercados está relacionado con enfermedades que los 

consumidores contraen al ingerir alimentos contaminados, causando lesiones y 

muertes. Esto demuestra la necesidad de educar a los colaboradores para 

generar confianza y fidelización de los clientes y, en consecuencia, el incremento 

de las ventas (OMS, 2020). 

Adicionalmente, este estudio también contribuirá en el ámbito educativo de la 

gastronomía, ya que los futuros estudiantes formarán parte de la cocina 

tradicional ecuatoriana. Además, será de gran beneficio para investigadores de 

esta rama académica que intenten desarrollar un estudio relacionado al tema de 

investigación, mediante el diseño de un manual de manipulación y conservación 

de alimentos. 

Por otra parte, se cuenta con la viabilidad del proyecto para la elaboración de un 

manual de manipulación y conservación de alimentos para los trabajadores del 

Mercado Central de Licto-Riobamba. Asimismo, se dispone del conocimiento 

necesario adquirido durante la carrera en gastronomía para el desarrollo de este 

material. Además, se cuenta con el tiempo suficiente para la realización de este 

manual, que será dirigido a los trabajadores de estos establecimientos de 

alimentos. Finalmente, se tiene acceso a la población de estudio y a los recursos 

económicos, ya que el desarrollo de esta investigación no requiere una inversión 

económica alta. 
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Alcance de la investigación 

El alcance se refiere al grado de profundidad con que se aborda un fenómeno u 

objeto de estudio. Para esta investigación, el alcance será descriptivo, ya que 

tiene como función detallar las propiedades, características y perfiles de grupos, 

comunidades, objetos o cualquier fenómeno. En este tipo de estudio se 

observan, describen y fundamentan varios aspectos del fenómeno sin 

manipulación de variables (Hernández & Mendoza, 2018). 

Por consiguiente, la presente investigación es de tipo documental y de campo, 

ya que los datos e información se obtendrán directamente del lugar donde 

ocurren los hechos. En este caso, se obtuvo los datos necesarios del Mercado 

Central de Licto, específicamente de los diez (10) establecimientos de alimentos 

y bebidas, además que se está trabajando con cinco (5) documentos para 

determinar los fundamentos técnicos de la BPM y su vez contribuirá al desarrollo 

del manual de manipulación y conservación para los trabajadores. 

Cabe mencionar que el estudio de investigación se inició en el año 2022, en el 

segundo periodo del año lectivo que fue de octubre a febrero, y se finalizará en 

el mes de agosto de 2024. 

Este mercado está ubicado geográficamente en la parroquia San Pedro de Licto, 

dentro del espacio geopolítico del Cantón Riobamba, provincia de Chimborazo, 

a 18 km de la cabecera cantonal en dirección Suroeste (Latitud: 766405, 

Longitud: 9800166, Rango altitudinal: 2680-3320 msnm) con una superficie total 

de 58.42 km². La parroquia Licto está compuesta por 27 comunidades, entre ellas 

Molobog, Tulabug, Chumug, Cuello Loma, Tzimbuto, Resgualay, Guanglur, 

Sulsul, Chalan, San Antonio de Guañag, Santa Ana de Guagñag, Pompeya, 

Guaruñag Cecel Grande, Cecel Alto, Cecel San Antonio, Nueva Esperanza, 

Tunshi y Pungaulbug, con una población total de 8,979 habitantes (Parroquia de 

Licto, 2024). 
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CAPITULO II 

MARCO TEÓRICO 

En este capítulo se desarrollará los antecedentes de la investigación, las bases 

teóricas, fundamentación legal, dicha información desarrollada está enfocada en 

brindar el conocimiento necesario para elaborar un manual de manipulación y 

conservación de los alimentos preparados para los trabajadores del mercado de 

Licto, ubicado en Riobamba. 

Antecedentes de la investigación 

Los antecedentes de la investigación se conocen por ser un conjunto de trabajos, 

estos hacen referencia a la teoría que existe sobre las variables de la 

investigación, es decir, a todo aquello que se ha escrito sobre tales variables ya 

sea a nivel nacional, regional o internacional. Estos estudios hacen referencia a 

tesis de grado, trabajos de asensos, artículos, informes científicos relacionados 

con el tema de investigación planteado (Orozco y Díaz, 2018).  

En primer lugar, se tiene la investigación de Quinde y Reyes (2019), titulada: 

Diseño de un manual de buenas prácticas de manufactura en la empresa califruit 

S.A. teniéndose que, para el diseño de dicho manual, se indago sobre los 

procesos empíricos para elaborar barras energéticas a base de frutas y 

productos naturales, que realiza dicha empresa, de tal modo de diseñar un 

manual de BPM 

 La investigación se desarrolló, enmarcada en un enfoque cualitativo de nivel 

descriptivo, exploratorio y de campo llevando a cabo un estudio de campo con 

un diseño experimental. La población y muestra estuvo constituida por 18 

empleados del área administrativa y operativa. Para la recolección de datos se 

aplicó una encuesta. Entre los resultados se tiene que la población en base al 

Check List realizado se encontró que el cumplimiento de la normativa BPM 

presento un porcentaje bajo, adicional a esto el programa de capacitación 

ayudará a mejorar conocimientos, habilidades, conducta y actitudes del personal 

operativo.  

. 
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En este sentido, la investigación realizada por Quinde y Reyes (2019), En 

relación ambas investigaciones contemplan un manual en base a las BPM, 

Aportando como guía para el diseño del manual que se pretende elaborar.  

Seguidamente se presentó la investigación de Pacheco (2018) titulado: 

Estrategias de mejora para los procesos de producción de alimentos y bebidas 

en el asadero “Pollo Selecto”, Parroquia de Chillogallo en Quito, según las 

Buenas Prácticas de Manufactura teniéndose que para la realización se inició 

con el diagnóstico de los procesos de producción de alimentos y bebidas en 

función de las BPM del ARCSA, 2015. 

La investigación se consideró de tipo descriptiva, con un diseño documental y de 

campo. Para la obtención de los datos se empleó la observación directa, 

entrevista no estructurada y los grupos focales. La población estuvo constituida 

por 1 establecimiento en el periodo 2017-2018. Entre los resultados se obtuvo 

que el restaurante “Pollo Selecto” obtuvo un cumplimiento del 85,10% y un 

14,89% que no cumple con las normas en la dimensión de condiciones 

sanitarias. 

En este sentido, la investigación realizada por Pacheco (2018) se relaciona ya 

que ambos contemplan en mejoramiento de los procesos de producción de A&B 

en base a las BPM, Aportando a esta investigación con las bases de los 

fundamentos técnicos de las BPM para mejorar los procesos de producción de 

A&B. 

Por último, se presentó la investigación la de Báez (2019), titulada Seguridad 

sanitaria de productos cárnicos que se comercian en el Mercado Amazonas 

Ibarra 2019, teniéndose que para la ejecución de esta indagación se valoró las 

circunstancias de cuidado y manejo de la carne y el desempeño de las pautas 

de la normativa INEN 2013. 

la Metodología ejecutada fue no experimental, transversal, descriptiva, 

cuantitativa, se manejó la ficha de observación de cumplimiento de estándares 

según el Manual de “Mercados saludables” INEN 2013, adicional se aplicó un 

análisis de las características organolépticas para la resolución de la calidad de 

la proteína, los resultados más distinguidos muestran a todos los locales con 

permiso de funcionamiento, con procedencia de carne desde el camal con sello, 
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el 64% de los expendedores tiene formación sobre Higiene y manipulación de 

alimentos. 

Entre los resultados se tiene que las aspectos de sanidad y manipulación se 

evidenció muchas ventajas como tipo de utensilios, tablas de cortar, limpieza de 

equipos y herramientas, origen de los alimentos, sellado y transporte del 

producto, en este sentido la investigación ejecutada por Báez (2019), se 

relaciona con el presente estudio, debido a que ambos se inclinan por la 

seguridad sanitaria de los alimentos en este tipo de establecimientos, aportando 

a este estudio las bases teóricas para una buena seguridad alimentaria en el 

área de cárnicos. 

Beses teóricas 

Las bases teóricas envuelven una mejora en los conceptos y propuestas que 

conforman el punto de vista o enfoque para sustentar el problema trazado. Se 

plantean las teorías expuestas por otros autores relacionado las variables de 

esta investigación, además son aquellas que permiten desarrollar los aspectos 

del objeto de estudio (Arias, 2012). 

Mercado  

Sitio público destinado permanentemente en días señalados para vender, 

comprar o permutar bienes o servicios (Real Academia Española, 2021). 

Se define a mercado como centros de comercialización que se asientan dentro 

de estructuras fijas y cerradas donde se distribuyen los puestos de comerciantes 

por giros, es decir por el tipo de productos que se vende y además trabajan con 

horarios regulados por el Municipio y sus usuarios, donde los vendedores, 

cancelan valores que dependen del tamaño del puesto (Cazamajor d'Artois y 

Moya, 2021). 

Por ello en el Ecuador los mercados y ferias forman un espacio básico de la 

comercialización de los productos alimenticios y otros, dando lugar a la presente 

investigación de diseñar un manual de manipulación y conservación de 

alimentos preparados para los manipuladores de dicho producto en la cuidad de 

Riobamba. 
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Manual de manipulación de alimentos 

Es un documento que contiene en forma ordenada y sistemática información o 

instrucciones sobre historia, políticas, procedimientos, organización de un 

organismo social, que se consideran necesarios para la mejor ejecución del 

trabajo (Coformación, 2023). 

Para el diseño de este manual de manipulación y conservación de alimentos 

para los trabajadores de Licto-Riobamba se desea elaborar un manual de 

organización, ya que su propósito es exhibir en forma delicada la distribución 

organizacional a través de la descripción de los objetivos, funciones y 

responsabilidades (Elaboración de Manuales Organizacionales, 2016). 

A su vez el diseño de dicho Manual seria técnico ya que trata sobre los principios 

y técnicas sobre distintas tareas en el mismo lugar (Elaboración de Manuales 

Organizacionales, 2016). 

La propuesta de este manual ayudara con el cumplimiento del objetivo principal, 

para ello se analizará el conocimiento general de los trabajadores del mercado 

Licto de Riobamba y que a su vez este manual contendrá información que aporte 

con conocimiento y sobre todo que haya una buena manipulación y conservación 

de los alimentos que serán destinado para los comensales que acudan a estos 

tipos de establecimientos. 

Dicho manual contara con temas que ayuden al manipulador de alimentos a 

adquirir buenas prácticas para el manejo de estos productos, entre los temas se 

encontrara manipulación y conservación de alimentos, buenas prácticas de 

manufactura, higiene personal del manipulador, limpieza y desinfección de 

utensilios y batería pasada, tipos de contaminación cruzadas, temperaturas para 

conservar los alimentos. 

Manipulación de alimentos 

Se define como manipulación del alimento a la acción asociada con la 

elaboración, fabricación, envasado, comercialización o logística realizada sobre 

productos dirigidos al consumo. Esta expresión abarca una serie de fases a lo 

largo de las que los productos quedan sujetos a ciertos agentes que podrían 

provocar efectos tóxicos para la salud humana (Perón, 2017). 
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Es por ello que requiera gran importancia la implantación de una serie de 

precauciones a fin de disminuir al mínimo los riesgos derivados de alguna 

transformación de sus cualidades a raíz de una manipulación indebida por la 

parte de las personas que participan en la cadena alimenticia hasta el momento 

en el que los productos son consumidos (Centro tecnológico de la industria 

cárnica de la roja, 2016). 

Alimento 

El  código alimentario español define alimento como toda sustancia o producto 

de cualquier naturaleza, ya sea animal, vegetal o mineral, solido o líquido, natural 

o transformado, que por sus características, aplicaciones, componentes, 

preparación y estado de conservación sea susceptible a ser habitual e 

idóneamente utilizado para la normal nutrición  humana, como fruitivo (producto 

que se consume pero no aporta nutrientes, como son los chicles sin azúcar) o 

como producto dietético en casos especiales de alimentación humana (Perón, 

2017). 

Toda sustancia de origen animal, vegetal o mineral que, en forma natural, 

semielaborada o elaborada es ingerida y se transforma en nutrientes y energía 

necesarios para mantener la vida en buen estado de salud (Perón, 2017). 

Tipos de alimentos 

Los alimentos pueden o no causar un efecto prejudicial en la salud del 

consumidor estas se clasifican en nocivos son todos aquellos alimentos que 

consumidos pueden provocar de forma leve o grave efectos perjudiciales en el 

consumidor en cambio los alimentos inocuos son alimentos que siguen un 

proceso que garantiza la ausencia de factores capaces de producir efectos 

perjudiciales para el consumidor (Codex Alimentarius, 2022). 

Alimentos perecederos:  

Estos se caracterizan por ser alimentos que se alteran con rapidez, y tienen un 

periodo corto de consumo, estos por lo general se presenta sin procesar estos 

son los huevos, la leche, la carne, pollo o el pescado (Codex Alimentarius, 2022). 
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Alimentos Semi-perecederos:   

Estos son alimentos que son conservados o procesados por otros 

procedimientos que les consienten una duración más prolongada en ambientes 

adecuadas por ejemplo la congelación, la deshidratación, la salazón, el 

ahumado, el enlatado (en el caso de la leche) (Codex Alimentarius, 2022). 

Alimento Alterado 

Estos alimentos son causados por formas naturales, físicas, químicas, biológicas 

o provenientes de tratamientos inadecuados, ya que ha sufrido un deterioro en 

sus características organolépticas y valor nutritivo y no es apto para el consumo 

humano y se detectan fácilmente por su color, olor, sabor y aspecto (Codex 

Alimentarius, 2022). 

Importancia de una buena manipulación y conservación A&B 

Se constituyen como mecanismos eficaces para prevenir toxinfecciones 

alimentarias entre los consumidores. 

Los dos factores especialmente relevantes en la manipulación de alimentos son 

La higiene personal de las personas que manipulan los alimentos y Los hábitos 

higiénicos durante el proceso de manipulación, Agencia Nacional De Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2022). 

El manipulador de los alimentos 

el manipulador de los alimentos es aquel debe mantener los hábitos higiénicos 

más estrictos que otros, ya que, el es el encargado de elaborar productos 

inocuos, debe adoptar hábitos de trabajo y conocer el proceso de preparación y 

conservación de alimentos respetando las exigencias culinarias, sanitarias, 

nutritivas y calidad, ya que, el manipulador es el principal vehículo de transmisión 

en la contaminación de alimentos, por actuaciones incorrectas y malas prácticas 

higiénicas (ARCSA, 2022). 

Por consiguiente, todos los que intervienen en el majo de alimentos son 

responsables de que el alimento sea los más higiénico posible y estos incluyen 

a operadores dedicados a la elaboración y manipulación de comidas y bebidas 

para venta, suministro y servicio directo al consumidor o colectividades (ARCSA, 

2022). 
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Tipos de contaminación 

La contaminación de los alimentos se da cuando entran en contacto con 

elementos o sustancias que los hacen peligrosos observe la fig. 1 (ARCSA, 

2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Tipos de contaminantes 

Las principales fuentes mediante las que los alimentos se contaminan son La 

falta de higiene del propio, Malos hábitos de higiene de utensilios, herramientas 

y locales, basuras y residuos, plagas de animales (ARCSA, 2022). 

Contaminación Cruzada: esta transmisión se da por contacto de contaminantes 

de un alimento o producto a otros, debido esto se produce al mezclar alimentos 

crudos o en estado natural con alimentos cocinados o al usar los utensilios de 

cocina sin lavar para manipular los distintos alimentos (Coformación, 2023). 

Tipos de 
contamina

cion en 
los 

alimentos

Agentes físicos: 
como cristales, 
huesos, objetos 
personales, etc.

Agentes químicos: 
como productos de 

limpieza o sustancias 
tóxicas, etc.

Agentes biológicos: 
seres vivos como 
microorganismos, 
insectos, roedores, 

aves, etc.
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Figura 2: La contaminación cruzada puede ser y como ocurre 

Principales enfermedades transmitidas por alimentos contaminados. 

Las toxiinfecciones alimentarias son enfermedades que se producen por la 

ingesta de alimentos contaminados por microorganismos patógenos o toxinas y 

son las que suelen causar alertas alimentarias. Generalmente no son 

detectables en apariencia, aspecto, olor y sabor, además tienden a producir 

trastornos gastrointestinales, tales como dolor abdominal, diarreas, náuseas y 

vómitos, dado que estos síntomas van acompañados de fiebre y en 

determinados casos puede desencadenar enfermedades graves (Coformación, 

2023). 

 

 

 

 

 

 

 

Directa:

alimento contaminado  + alimento sin 
contaminar.

Indirecta: 

alimentos sin cintaminar + utencilios 
sucios o mala manipulacion. 

Durante el almacenado: 

cuando no se separa bien de las 
comidas preparadas de las frescas.

Durante la preparacion:  

debido a manos, utencilios y equipos 
mal lavados
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Clasificación de enfermedades de origen alimentario 

 

Figura 3: Clasificación de enfermedades de origen alimentario 

Elementos que Influyen en el Crecimiento de las Bacterias 

Los efectos de las bacterias patógenas en el organismo se deben a la presencia 

de alimentos que resulten nocivos o que estas bacterias generen toxinas y se 

desarrolle enfermedades graves como el cáncer (Coformación, 2023). 

Enfermedades de origen 
alimentario.

Bancterias:

no siempre es perceptible a 
simple vista y estos son:

estos son:

campilobacteriosis

salmonella

listeria

vibrio cholerae 

escherichia coli.

Sintomas por bacterias 
son de tipo 

gastrointestinal son:

dolor abdominal

diarrea

fiebre 

vómitos.

Parasitarias:

son dependientes de otros 
organismosy  necesitan de 
sus nutrientes para vivir.

Se transmite atraves de:

Consumo de agua o comida 
contaminada.

boca de un agente en 
contacto con heces fecales

Transmiten  las siguientes 
enfermedades.

equinococosis, triquinosis, 
toxoplasmosis, 

trematodiasis, taeniasis, 
giardiasis, cisticercosis, 
ciclosporiasis o crypto.

Virus:

Son microorganismosque , 
dependen del hospedador 

para multiplicarse

estos difieren en: 

tamaño

estructura 

rasgos biológicos

sintomas:

inflamación de intestinos 
dolor abdominal

náuseas

diarrea 

vómitos.

se producen tras la ingesta 
de bebidas o de alimentos 

contaminados.
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Fundamentalmente requiere lo mismo que un ser humano: agua, alimentos y un 

lugar donde vivir y estos factores son principalmente. 

 

Figura 4: factores que influyen en el crecimiento bacteriano 

Buenas prácticas en la manipulación de alimentos. 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de las complicaciones 

de salud más usuales en la vida cotidiana y el peligro de este se da desde su 

producción hasta su comercialización. Por lo tanto, se recomienda cumplir 

estrictamente con las normas y requisitos establecidos para una correcta 

fabricación y manipulación (Coformación, 2023). 

Higiene alimentaria  

La salud no solamente comprende la ausencia de malestares o enfermedades 

físicas, sino que la salud comprende un estado de bienestar mental, físico y 

social. La higiene alimentaria es una base de medidas que se necesita para 

garantizar el consumo de alimentos y este sea seguro en toda la cadena 

alimentaria, es decir, desde la producción hasta la venta final al consumidor (OPS 

y OMS 2018). 

El mantener una higiene alimentaria correcta gozará como consecuencia la 

satisfacción de los clientes o comensales, además de una buena reputación de 

Agua: las bacterias requieren un
ambiente húmedo para vivir.

Nutrientes: como alimentos ricos
en agua

Acidez: o sobreviven
correctamente en hábitats ácidos

Tiempo: entre más tiempo pasen
las bacterias en condiciones
favorables para vivir, mayor es el
peligro de contaminación.

Calor: necesitan una temperatura
adecuada para desarrollarse.

Oxígeno: la mayoría necesitan
oxígeno para vivir, pero no todas.
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la empresa o entidad y a su vez su incumplimiento sufrirá sanciones 

administrativas (Coformación, 2023). 

Medidas higiénicas a tener en cuenta en la manipulación de alimentos. 

El sector alimentario debe seguirse una serie de normas de higiene 

indispensables para evitar cualquier tipo de contaminación en el tratamiento de 

la comida. Incluyen tanto las prácticas de higiene del personal que va a estar en 

contacto con los alimentos como el modo de manipulación de los mismos. 

Es necesario prestar atención al vestuario y complementos que llevamos 

mientras se trabaja con los alimentos además que es importante usar las 

siguientes prendas tales como  

• Ropa y calzado específicos 

• El empleo de gorros o cubrecabezas  

• Mascarillas para la barba que eviten la caída de pelos mientras estamos 

en contacto con alimentos o afeitarse 

• No llevar joyas u otros efectos personales 

• Evitar los perfumes, lociones y otros elementos con olor específico 

prevendrá alteraciones en los alimentos. (Higiene Personal de los 

Manipuladores, 2024). 

Buenas costumbres: Limpieza personal 

El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de prestar un cuidado 

escrupuloso para no añadir a los alimentos bacterias personales. Bacterias con 

origen en las fuentes siguientes pueden pasar a los alimentos a través de las 

manos (ARCSA, 2022). 
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Figura N 5: Buenas costumbre 

Precauciones en la preparación de alimentos. 

en la manipulación de alimentos también debemos tener en cuenta los siguientes 

consejos higiénicos 

• Elegir los alimentos tratados con fines higiénicos 

• Cocinar bien los alimentos 

• Consumir inmediatamente los alimentos cocinados 

• Utilizar agua limpia o pura 

• Mantener los alimentos preparados y crudos fuera del alcance de los 

insectos, roedores entre otros 

• Evitar el contacto entre alimentos crudos y los cocinados 

• Mantener limpias las superficies de trabajo 

• Utilizar agua limpia o pura (OPS y OMS 2018). 

Conservación y almacenamiento de alimentos 

La conservación y almacenamiento depende de la vida útil de cada alimento, es 

decir, es el tiempo máximo en el que es capaz de conservar sus propiedades 

nutricionales, sanitarias y organolépticas. Los métodos de conservación que se 

utilizan con más frecuencia son: (Coformación, 2023). 

Manten una higiene personal adecuada

Lavate las manos siempre antes de cocinar.

Lava siempre las frutas y verduras

Utiliza agua del grifo y retira el exceso de tierra

No utilices los platos sin lavar

Sobre todo si has puesto carne, pescado o huevos     
crudos en ella

Manten las tablas de cortar y los cichillos limpios
Lavalos entre diferentes tipos de alimentos

Almacena los alimentos por separados

No mezcles platos cocinados con alimentos crudos.
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• La conservación de alimentos consiste en impedir que los alimentos se 

contaminen por bacterias y se alteren sus propiedades naturales como 

sabor, olor, textura y aspecto 

• Mediante la refrigeración que se encuentra entre 0 y 5ºC a su vez 

la congelación que es inferior a -18ºC.  

• Es importante no romper la CADENA DE FRÍO, que se basa en mantener 

el alimento a la temperatura adecuada, ya sea refrigerado o congelado, 

durante todo el proceso de producción, transporte, almacenaje, venta a 

los consumidores  

• Si se rompe la cadena de frío, el alimento podrá contaminarse de forma 

irreversible. 

• Mediante el calor: es la única forma de eliminar los microorganismos 

• Los procesos de conservación de alimentos mediante calor son la 

cocción, la esterilización, la pasteurización  

• Eliminando el agua que contienen los alimentos mediante procesos como 

el curado, ahumado, desecado y el azucarado  

• Mediante otros métodos, como el uso de conservantes o el escabechado. 

(Instructivo externo para la evaluación de restaurantes, cafeterías y otros 

establecimientos de alimentación colectiva, 2022) 

 

Figura N 6: métodos de conservación de alimentos 
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Fundamentación legal 

NORMATIVA TÉCNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, 2023 

Capítulo III. Establecimientos de alimentación colectiva establece que:  

Art. 167.- En el Anexo 2 de la presente Normativa Técnica Sanitaria se establecen los 

lineamientos de las condiciones sanitarias del sistema de Buenas Prácticas para el 

funcionamiento de los establecimientos de alimentación colectiva, a fin de proteger la 

salud de la población. (pág. 35) 

Es decir, se estipula en la normativa técnica sanitaria establece las condiciones 

de las Buenas Prácticas en establecimientos colectivos para proteger la salud de 

la población. En este sentido, la presente investigación se enfoca en mejorar la 

practicas de manipulación y conservación de alimentos en el Mercado Central 

de Licto – Riobamba en base a las BPM. 

Capitulo II. del control y de la vigilancia sanitaria de los establecimientos que 

fabrican y comercializan alimentos 

Art. 188.- La ARCSA, será la encargada de verificar las BPM de los establecimientos 

donde se elaboran y comercializan alimentos de acuerdo a lo establecido en la presente 

Normativa Técnica Sanitaria. (pág. 36) 

Es decir, se estipula que la agencia nacional de regulación, control y vigilancia 

sanitaria (ARCSA) verificara el cumplimiento de las BPM mediante la normativa 

técnica sanitaria. En este sentido, esta investigación se enfoca en ayudar a 

cumplir con la normativa técnica sanitaria mediante un manual elaborado en 

base a las BPM, dirigido a los trabajadores del Mercado Central de Licto – 

Riobamba. 

Resolución ARCSA-DE-057-2015-GGG, que contiene la Normativa técnica sanitaria 

sobre prácticas correctivas de higiene expedida el 16 de octubre del 2015. (pág. 40) 

Es decir, se estipula en la resolución ARCSA las practicas correctas de higiene. 

En este sentido la presente investigación se enfatiza en mejorar las practicas 

correctas de higiene de los trabajadores y el establecimiento en general de 

alimentos elaborados en el Mercado Central de Licto – Riobamba. 

NORMATIVA TECNICA SANITARIA SOBRE PRACTICAS CORRECTIVAS DE 

HIGIENE 

Capitulo III. establecimientos procesadores de alimentos categorizados como 

artesanales y organizaciones del sistema de economía popular y solidaria. 

Art. 15.- El Control de las Operaciones. - En aquellos casos en que aplique, el control 

debe realizarse en las operaciones destinadas a reducir la contaminación microbiana y 

a preservar los alimentos. Para lo cual debe tener personal capacitado, disponer de 

instrumentos de medición calibrados y llevar los registros que demuestren que las 

operaciones se están supervisando con la frecuencia establecida. (pág. 11) 

En este sentido, se estipula el control de las operaciones para reducir la 

contaminación y conservación de los alimentos, de acuerdo a ciertos criterios, es 
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por eso que, la presente investigación tiene por objetivo principal diseñar un 

manual de manipulación y conservación de alimentos   para los trabajadores de 

este establecimiento de tal manera que pueda contribuir con la disminución de 

la contaminación en los productos elaborados por medio de las normas de las 

BPM. 
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CAPITULO III 

MARCO METODOLÓGICO 

En este capítulo se desarrollará la naturaleza de la investigación, con el enfoque, 

nivel, diseño y tipo investigación, población y muestra de la investigación, 

también se añadirán las técnicas e instrumento de recolección de datos, validez 

y confiabilidad y finalmente se aplicará las técnicas de análisis de datos. 

Naturaleza de la investigación 

Enfoque Cuantitativo 

El enfoque cuantitativo permite calcular datos y los resultados obtenidos 

mediante la recaudación de los datos. Su comprensión es objetiva y se genera 

a partir de un análisis razonado para obtener cálculos que permitan hacer 

difusiones (Hernández y Mendoza,2018). 

Por lo tanto, la presente investigación del diseño de un manual de manipulación 

y conservación de alimentos es de enfoque cuantitativo, ya que los datos que se 

obtuvieron mediante la observación directa, se llevó a cabo un análisis razonado. 

Nivel de la investigación 

El nivel descriptivo se enfoco es detallar aspectos, características y perfiles de 

fenómenos y objetivos de investigación ya sea como individuo o grupales que se 

pueda someter a un análisis (Hernández y Mendoza, 2018). 

En la presente investigación se consideró de nivel descriptivo ya que se detalló 

las condiciones en las que se encuentro el área de estudio.  

Diseño de la investigación 

El diseño de investigación es la base que rige todo el proceso investigativo, es 

el guía de la selección de métodos, la recolección de datos y la interpretación de 

resultados (Vizcaino, Cedeño y Maldonado, 2023).  

Para el este estudio el diseño es no experimental, ya que se lo realiza sin 

manipular intencionadamente las variables y se basa fundamentalmente en la 

observación de fenómenos tal y como se dan en su contexto natural para 

después analizarlos (Escamilla, 2013). Además, es de corte transversal ya que 
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se analizan los datos, que se ha recopilado durante un determinado tiempo, 

refiriéndonos a variables aplicadas sobre una población o muestra de estudio 

(Hernández, 2003). 

Ahora bien, la presente investigación es de diseño no experimental y de corte 

transversal porque no se manipulan las variables de estudio, los fenómenos se 

observan de manera natural, para consecutivamente analizarlos y se lo realiza 

en un único momento Es por ello que para la recolección de datos se visitó el 

Mercado Central de Licto en Riobamba. 

Tipo de investigación 

La investigación es un proceso sistemático y riguroso que busca obtener 

conocimiento y comprensión sobre un tema o un fenómeno específico de estudio 

(Vizcaino, Cedeño y Maldonado, 2023).  

La presente investigación es de tipo documental, ya que se basa en la búsqueda, 

recopilación, análisis e interpretación de datos obtenidos y registrados en libros 

físicos y digitales y otras fuentes (Castillo et al, 2021).  

Es por ello que mediante la investigación documental nos ayudó a determinar los 

fundamentos técnicos que se estipularon en la normativa de las BPM establecida 

en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de manipulación y conservación 

de alimentos, a partir de la revisión de documentos ARCSA. 

Por otra parte, la investigación también se considera de campo ya que los datos 

que se requirió fueron obtenidos directamente de la realidad donde ocurren los 

hechos, de tal manera que se evita la manipulación y el control de las variables 

(Castillo et al, 2021).  

Con el cual se dio cumplimiento al primer objetivo donde se diagnosticó los 

procesos de manipulación y conservación de alimentos a partir de la observación 

directa en el Mercado Central de Licto. 

Población y muestra 

Población 

La población es el conjunto total de individuos, eventos o elementos que 

conservan características, rasgos, peculiaridades o especificaciones en común 
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y a su vez se encuentran en un espacio determinado y que son un objeto de 

estudio (Arias ,2012).  

Para este estudio se contó con una población que estuvo conformada por diez 

(10) establecimientos de A&B para Diagnosticar los procesos de manipulación y 

conservación ubicados en el Mercado Central de Licto,  

La muestra se define como un subconjunto elegido de individuos, eventos o 

elementos que se tomó de una población total o universo, con la intención de 

llevar a cabo un estudio y hacer inferencias sobre dicha población (Arias, 2016). 

Para la muestra se tomó los mismo diez (10) establecimientos del Mercado 

Central de Licto. 

Cabe mencionar que la muestra probabilística son todos aquellos elementos que 

tienen la misma probabilidad de ser escogido para entrar al estudio y también 

mencionar que la población es igual a la muestra, ya que el número de la 

población no supera los 30 elementos (Arias, 2016). 

Por ello la muestra de este estudio es probabilística donde todos los 

establecimientos de A&B del Mercado Central de Licto tienen la misma 

oportunidad de ser elegidos, el único parámetro a tomar en cuenta para este 

estudio, es que el establecimiento de A&B tiene que estar únicamente dentro del 

mercado, no se tomara en cuanta ningún establecimiento de A&B que se 

encuentre fuera del mercado ni en sus alrededores. 

Unidad de análisis  

Nos dice que son los sujetos que van a ser medidos (Hernández, 2014). Para 

este estudio la unidad de análisis a medir son un conjunto de cinco (5) 

documentos en el cual se determinará los fundamentos técnicos de las BPM para 

el desarrollo y diseño de un manual destinado a los trabajadores del área 

gastronómica. 

Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Se refieren a la serie de métodos o técnicas que se utilizan para el levantamiento 

de los datos. Dentro de las técnicas cuantitativas se encuentran: la observación 

científica, la revisión documental y la encuesta (Hernández y Mendoza, 2018). 
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Técnicas de recolección de datos 

Las técnicas se refieren a los procedimientos y mediante los cuales vamos se 

recogen los datos necesarios para probar o contrastar nuestras hipótesis de 

investigación (Arias, 2016). 

Observación directa 

Radica en el registro sistemático, válido y confiable de comportamientos o 

conducta existentes, mediante esta técnica el investigador puede observar y 

recoger datos mediante su propia observación (Arias, 2016). 

Para la presente investigación se utilizó la observación directa a los diez (10) 

establecimientos de alimentos y bebidas en el Mercado Central de Licto de 

Riobamba para diagnosticar los procesos de manipulación y conservación de 

alimentos que se llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas 

del Mercado Central Licto-Riobamba. 

Revisión documental. 

es una técnica en donde se recolecta información escrita sobre un determinado 

tema con el fin de proporcionar variables que se relacionan indirectamente o 

directamente con el tema establecido, vinculando relaciones, posturas o etapas 

(Arias, 2012). Par el desarrollo de uno de los objetivos se optó por esta técnica 

para determinar los fundamentos técnicos de las BPM. 

Operacionalización de las variables 

Se conoce que las variables, son atributos, cualidades o características 

observables que poseen las personas, objetos, o instituciones que expresan 

magnitudes que varían discretamente o en forma continua, son variables las 

cosas, objetos, forma, color, tamaño, peso, conservación, antigüedad, etc. Las 

instituciones también poseen variables como: antigüedad, organización, 

eficiencia, magnitud, productividad, entre otras (Ñaupas, Mejía, Novoa y 

Villagómez, 2014). 

Para la operacionalización de las variables en esta investigación se construyó de 

manera inversa ya que se cuenta con el instrumento estandarizado y 

regularizado por la agencia nacional de regulación, control y vigilancia sanitaria. 
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 Tabla 1: Operacionalización de la variable 

Objetivo Especifico Variable 
Definición 

Definición Dimensiones Indicadores Ítems Técnica/ 
Instrumento 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagnosticar los procesos de 
manipulación y conservación de 
alimentos que se llevan a cabo en 
los establecimientos de alimentos y 
bebidas del mercado central Licto-
Riobamba, a partir de la 
observación directa. 

 
 
 
 
 
 
Manipulación 
de alimentos  
 
 
 
 
 
 
 
 
Conservación 
de alimentos 

 
 
 
La conservación de alimentos 
consiste en impedir que los 
alimentos se contaminen por 
bacterias y se alteren sus 
propiedades naturales como 
sabor, olor, textura, aspecto 
(Coformación, 2023) 
 
 
La manipulación de alimentos 
hace referencia a distintos 
aspectos, que son: la salud, la 
correcta higiene personal, la 
ropa de trabajo y los hábitos 
de higiene que respecta a los 
alimentos directamente. 
(Coformación, 2023) 
 

Condiciones 
higiénico-sanitarias 

Infraestructura 
Baterías sanitarias 

4.1 
(4.1.1-
4.1.7) 
4.2 
(4.2.1-
4.2.4) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Observación 
directa / 
Lista de 
chequeo 

condiciones del 
personal para la 
preparación y/o 
manipulación de 
alimentos 

 Los empleados 
tienen enfermedades 
que contaminen los 
alimentos 

5.1-5.5 
 

Control de plagas Ingreso de plagas 6.1-6.4 

Materiales y 
equipos 

Equipos y utensilios 7.1-7.6 
 

Control de 
productos 

Productos 
procesados 

8.1-8.3 

Productos de 
consumo inmediato 

Agua 
Recipientes 
adecuados 
Conservación 
adecuada 

9.1-9.8 

Control de tabaco Señalética preventiva 10.1-10.2 

medidas de 
bioseguridad para 
evitar la 
propagación del 
covid-19 

Protocolos de 
bioseguridad 
Señalética 
Implementos de 
sanitización 
capacitaciones 

11.1-11.6 
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Instrumento de recolección de datos 

Lista de chequeo 

Es un instrumento o herramienta de investigación que sirve a la observación, además 

es una hoja de control, de verificación de la presencia o ausencia de conductas, 

secuencia de acciones (Ñaupas, Mejía, Novoa y Villagómez, 2014). Para esta 

investigación se aplicó preguntas dicotómicas de si y no, también cabe recalcar que 

se utilizó la lista de chequeo que ya se encontró establecida por la agencia nacional 

de regulación, control y vigilancia sanitaria el cual lleva por nombre “instructivo externo 

para la evaluación de restaurantes, cafeterías y otros establecimientos de 

alimentación colectiva, versión (3,0) octubre, 2022. 

Documento 

es la constancia escrita, ya sea de forma física o virtual, que plasma las características 

de un hecho o circunstancia (Ñaupas, Mejía, Novoa y Villagómez, 2014). 

Los documentos que se utilizaron para la revisión documental fueron los siguientes. 

Tabla 2: Revisión documental 

Autor  Documento 

Organización de las naciones unidas para la 

alimentación y la agricultura / Organización 

Panamericana de la salud / Organización 

Mundial de la Salud 

(2016) 

Manual para de manipuladores 

de alimentos 

Dirección regional de inocuidad de alimentos 

(2016) 

Manual de análisis de peligros y 

puntos críticos de control -

HACCP 

OPS, OMS, Ministerio coordinador de desarrollo 

social, MSP 

(2016) 

 

Mercados Saludables en 

Ecuador 

“manual para el reconocimiento y 

la certificación de mercados 

saludables” 
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En conformidad con la norma 

NTE INEN 2687:2013 mercado 

saludables requisitos. 

Agencia nacional de regulación, control y 

vigilancia sanitaria 

(2022) 

instructivo externo para la 

evaluación de 

restaurantes, cafeterías y otros 

establecimientos de alimentación 

colectiva 

LEXIS 

(2023) 

Normativa técnica sanitaria para 

alimentos procesados 

RESOLUCIÓN ARCSA-DE-

2022-016-AKRG 

Validez y confiabilidad 

Validez  

La validez, trata sobre la precisión de un instrumento para medir lo que se ha 

propuesto medir (García, 2020). 

Para el estudio de esta investigación acerca de un manual de manipulación y 

conservación de alimentos en el Mercado Central de Licto- Riobamba se aplicó una 

lista de chequeo estandarizada por la agencia nacional de regulación, control y 

vigilancia sanitaria (ARCSA) octubre del 2022 versión (3.0). por lo tanto, este 

instrumento tiene validez porque es un instrumento estandarizado. 

Confiabilidad  

la confiabilidad tiene que ver con la exactitud y precisión de los procedimientos de 

medición, es decir, cuando al repetir la investigación, bajo condiciones iguales, existe 

la posibilidad de obtener los mismos resultados (García, 2020). 

Para la confiabilidad del instrumento se utilizó un documento estandarizado y 

tropicalizada en el Ecuador por la agencia nacional de regulación, control y vigilancia 

sanitaria (ARCSA) de octubre del 2022 versión (3.0), y además cuanta con los 

parámetros necesarios para la evaluación de este tipo de establecimientos de 

alimentación colectiva. Como se muestra en el anexo 1. 
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En cuanto al instrumento este contiene preguntas dicotómicas de si cumple y no 

cumple y se encuentra dividida en varias secciones de 6 a 10 preguntas contando con 

51 preguntas en su totalidad. 

Para obtenerlos datos sumaremos cada sección y casaremos la frecuencia relativa 

de cada sección detalladamente de los 10 establecimientos. según sea la calificación 

procederemos a elaborar el manual de procesos de manipulación y conservación de 

alimentos juntamente con los temas más mas necesarios según los resultados 

obtenidos.  

Técnica de análisis de datos. 

Se describe las diferentes operaciones a las que fueron sometidos los datos que se 

obtuvieron mediante clasificación, registro, tabulación y codificación (Arias, 2012). 

Para el presente estudio para las técnicas de análisis se realizará de manera 

estadística y descriptiva y se recurrirá a la utilización de tablas. 
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CAPITULO IV 

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS 

Este capítulo presenta los resultados de la investigación con su correspondiente 

análisis e interpretación, a partir de los objetivos planteados. 

Diagnosticar los procesos de manipulación y conservación de alimentos que se 

llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado 

Central Licto-Riobamba, a partir de la observación directa. 

Para ello se utilizará como técnica de recolección de datos la observación y el 

instrumento sé que se empleara es una lista de chequeo que se encuentra establecida 

en el ARCSA año 2022. 
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Tabla 3: Condiciones higiénico-sanitarias. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: condiciones sanitarias Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

N.º Infraestructura Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿La entidad se encuentra alejado de 

focos de insalubridad? 

7 3 70% 30% 

2 ¿El lugar de preparación de los 

productos cuenta con una 

infraestructura de fácil limpieza y 

desinfección? 

8 2 80% 20% 

3 ¿Las paredes, pisos, techos y 

ventanas de la entidad se mantienen 

limpios y en buen estado de 

conservación? 

8 2 80% 20% 

4 ¿Los lugares de acumulación de 

alimentos cuentan con control de 

temperatura y/o humedad de acuerdo 

a las necesidades de conservación de 

cada de alimento? 

10 0 100% 0% 

5 ¿la entidad cuenta con una correcta 

ventilación? 

10 0 100% 0% 

6 ¿Tiene de suministro de agua potable? 10 0 100% 0% 

7 ¿Cuenta con sistema de alcantarillado 

o desagüe? 

10 0 100% 0% 

8 ¿Las baterías sanitarias se 

encuentran en buen estado de 

limpieza y mantenimiento? 

8 2 80% 20% 

9 ¿Las baterías sanitarias se 

encuentran separadas del área de 

elaboración de los alimentos? 

10 0 100% 0% 

10 ¿Los baterías sanitarios se 

encuentran provistos de papel 

10 0 100% 0% 
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higiénico, basurero, jabón y 

desinfectante para manos? 

11 ¿Cuenta con contenedores 

identificados para la recolección de 

acuerdo al tipo de desechos? 

10 0 100% 0% 

 Total  101 9 91,82% 8,18% 

Se evidencia que se cumple un 91,82% de los aspectos concernientes a las 

condiciones sanitarias, mientras que un 8,18% no se cumple según lo establecido por 

la norma ARCSA. 

Tabla 4: Ambiente del manipulador para la preparación y/o manipulación de 

alimentos. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: Ambiente del manipulador 

para la preparación y/o manipulación de 

alimentos 

Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

N.º enfermedades que contaminen los 

alimentos 

Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿Los manipuladores tienen 

enfermedades cutáneas que puedan 

contaminar a los alimentos? 

5 5 50% 50% 

2 ¿Las incisiones o heridas que lograsen 

tener los manipuladores se encuentran 

tratadas y cubiertas debidamente para 

evitar la contaminación con los 

alimentos? 

4 6 40% 60% 

3 ¿Los manipuladores se lavan bien las 

manos después de ir al baño, toser, 

preparar los alimentos crudos u otra 

actividad que represente un riesgo 

potencial al producto para evitar la 

contaminación cruzada con los 

alimentos que preparan? 

3 7 30% 70% 
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4 ¿Los manipuladores cuentan con trajes 

limpia y apropiada para realizar sus 

labores diarias? 

4 6 40% 60% 

5 ¿El manipulador recibe capacitación en 

Buenas Prácticas de Higiene para la 

manipulación de alimentos? 

0 10 0% 100% 

TOTAL 16 34 32% 68% 

Se demostró que se cumple un 32% de los aspectos concernientes a las condiciones 

del personal para la preparación y/o manipulación de alimentos, mientras que un 68% 

no se cumple según lo establecido por la norma ARCSA. 

Tabla 5: Control de plagas. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: control de plagas Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

N.º Ingreso de plagas Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿La entidad está protegido para evitar 

el ingreso de roedores e insectos? 

0 10 0% 100% 

2 ¿No se encuentran indicios o 

presencia de roedores, insectos y 

otras plagas en el lugar de 

preparación de la cocina? 

4 6 40% 60% 

3 ¿No se evidencia indicios o presencia 

de roedores, insectos y otras plagas 

en el lugar de consumo de alimentos? 

3 7 30% 70% 

4 ¿La entidad cuenta con programas de 

prevención y eliminación de plagas? 

0 10 0% 100% 

Total 7 33 17,5% 82,5% 

Se probo que se cumple un 17,5% de los aspectos concernientes al control de plagas 

mientras que un 82,5% no se cumple según lo establecido por la norma ARCSA. 
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Tabla 6: Materiales y Equipos. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: materiales y equipos Frecuencia 

absoluta 

frecuencia 

relativa 

N.º Equipos y utensilios Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿Los equipos y utensilios de cocina se 

encuentran limpios y en buen estado? 

4 6 40% 60% 

2 ¿Utensilios son de material adecuado 

para preparación de alimentos? 

5 5 50% 50% 

3 ¿Existen elementos apropiados y en 

buen estado para la recolección y 

eliminación de los desechos? 

4 6 40% 60% 

4 ¿Las mesas, mesones y estanterías 

para la preparación de los alimentos 

son de un material resistente y 

apropiado que facilite su limpieza y 

desinfección? 

3 7 30% 70% 

5 ¿Se manifiesta registros de limpieza 

de los equipos que se encuentran 

dentro del área de preparación de 

alimentos? 

0 10 0% 100% 

6 ¿Se manifiesta registros de 

mantenimiento de los equipos que se 

encuentran dentro del área de 

preparación de alimentos? 

0 10 0% 100% 

Total 16 44 26,67% 73,33% 

Se revelo que se cumple un 26,67% de los aspectos concernientes a los materiales y 

equipos mientras que un 73,33% no se cumple según lo establecido por la norma 

ARCSA. 
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Tabla 7:  Control de Productos. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: Control de productos Frecuencia 

absoluta 

frecuencia 

relativa 

N.º Productos procesados Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿Los alimentos procesados que se 

utilizan para la preparación de 

alimentos se hallan en buenas 

condiciones de conservación? 

6 4 60% 40% 

2 ¿Los productos procesados que se 

utilizan para la preparación de 

alimentos cuentan con registro 

sanitario? 

5 5 50% 50% 

3 ¿Los productos procesados que se 

utilizan tienen su tiempo de vida útil 

vigente? 

5 5 50% 50% 

Total  16 14 53,33 46,67% 

Se probo que se cumple un 53,33% de los aspectos concernientes al control de 

productos mientras que un 46,67% no se cumple según lo establecido por la norma 

ARCSA. 

Tabla 8: Productos de Consumo Inmediato. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: alimentos de consumo 

inmediato 

Frecuencia 

absoluta 

frecuencia 

relativa 

N.º Conservación  Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿El agua con la que se prepara las 

bebidas es procesada o hervida? 

0 10 0% 100% 

2 ¿Los alimentos se preparan en 

recipientes adecuados? 

4 6 40% 60% 

3 ¿Las materias primas se mantienen 

almacenadas en condiciones 

ambientales adecuadas para su 

conservación? 

3 7 30% 70% 
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4 ¿Los alimentos se encuentran en 

buenas condiciones de conservación? 

4 6 40% 60% 

5 ¿No hay indicios de deterioro de los 

productos preparados? 

3 7 30% 70% 

6 ¿Los distintos productos preparados se 

hallan almacenados de acuerdo a la 

naturaleza y necesidad propia de cada 

uno de ellos y debidamente cubiertos 

para evitar contaminación? 

2 8 20% 80% 

7 ¿Se conserva la cadena de frío en el 

manejo de los productos que requieren 

condiciones de conservación? 

2 8 20% 80% 

8 ¿No se evidencia productos en 

contacto directo con el piso? 

2 8 20% 80% 

Total 20 60 25% 75% 

Se verifico que se cumple un 25% de los aspectos concernientes a los productos de 

consumo inmediato mientras que un 75% no se cumple según lo establecido por la 

norma ARCSA. 

Tabla 9: Control de Tabaco. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: Control de tabaco Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

N.º Señalética Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿La entidad tiene señalética 

adecuada para el no consumo de 

productos de tabaco (NO FUMAR) así 

como el número telefónico para 

denuncias? 

0 10 0% 100% 

2 ¿No se halla comensales fumando en 

áreas no permitidas? 

3 7 30% 70% 

Total 3 17 15% 85% 

Se evidencia que se cumple un 15% de los aspectos concernientes al control de 

tabaco mientras que un 85% no se cumple según lo establecido por la norma ARCSA. 
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Tabla 10: Medidas de Bioseguridad para Evitar la Propagación del Covid-19. Tomado 

de: ARCSA (2022). 

Dimensión:  medidas de bioseguridad 

para evitar la propagación del covid-19 

Frecuencia 
absoluta 

frecuencia 
relativa 

N.º Normas de bioseguridad  Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿La entidad tiene con protocolos de 

bioseguridad para el ingreso de los 

usuarios? 

0 10 

0% 100% 

2 ¿La entidad cuenta con señalética de 

uso obligatorio de mascarilla? 
0 10 

0% 100% 

3 ¿La entidad cuenta con implementos 

de sanitización/desinfección de manos 

en cada mesa? 

4 6 

40% 60% 

4 ¿La entidad cuenta con implementos 

de sanitización/desinfección de manos 

en caja o lugar donde se cancele o se 

retire el pedido? 

3 7 

30% 70% 

5 ¿El dueño da a sus empleados los 

implementos para mantener la 

bioseguridad de los alimentos? 

3 7 

30% 70% 

6 ¿El dueño capacita a sus empleados 

acerca de las normas de bioseguridad 

que se deben mantener durante la 

preparación de los alimentos? 

0 10 

0% 100% 

Total 10 50 16,67% 83,33% 

Se demuestra que los manipuladores cumplen un 16,67% de los aspectos 

concernientes a las medidas de bioseguridad para evitar la propagación del covid-19 

mientras que un 83,33% no se cumple según lo establecido por la norma ARCSA. 
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Tabla 11: Información Adicional. Tomado de: ARCSA (2022). 

Dimensión: información adicional Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

N.º Señalética preventiva Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

1 ¿Existe señalética acerca de los 

productos que pueden que ocasionar 

alergias? 

0 10 0% 100% 

2 ¿Se halla señalética de cómo actuar 

en caso de un atragantamiento 

(Maniobra de Heimlich)? 

0 10 0% 100% 

3 ¿Existe señalética para comensales 

con discapacidad? 

0 10 0% 100% 

4 ¿Existe señalética que informe los 

números de emergencia? 

10 0 100% 0% 

Total 10 30 25% 75% 

Se demostró que se cumple un 25% de los aspectos concernientes a información 

adicional mientras que un 75% no se cumple según lo establecido por la norma 

ARCSA. 

Para dar cumplimiento al objetivo numero dos (2) se realizó la revisión documental de 

cinco (5) documentos, detallados a continuación y en base a la opinión de distintos 

autores se obtuvieron los fundamentos técnicos de la BPM, las cuales se detallan en 

la Tabla 12. 

Determinar los fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de las 

BPM establecida en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de manipulación 

y conservación de alimentos, mediante la revisión documental. 

Tabla 12: Fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de las BPM 

Autor  Documento Fundamentos técnicos  

Organización de 

las naciones 

unidas para la 

alimentación y la 

Manual para de 

manipuladores 

de alimentos 

Requisitos de las BPM 

 

• Peligro de los alimentos 

• Enfermedades transmitidas por 

los alimentos 
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agricultura / 

Organización 

Panamericana de 

la salud / 

Organización 

Mundial de la 

Salud 

(2016) 

• Condiciones Higiénicas del 

personal 

• Cinco claves para la inocuidad de 

los alimentos  

• Infraestructura 

• Comercialización, recepción, y 

almacenamiento de alimentos 

• Control de temperaturas 

Dirección regional 

de inocuidad de 

alimentos 

(2016) 

Manual de 

análisis de 

peligros y puntos 

críticos de 

control -HACCP 

Requisitos de las BPM 

 

• Enfermedades transmitidas por 

alimentos 

• Capacitación del personal 

• Condiciones Higiénicas del 

personal 

• Inocuidad de los alimentos 

• Realizar un análisis de peligros 

• Puntos de control críticos 

OPS, OMS, 

Ministerio 

coordinador de 

desarrollo social, 

MSP 

(2016) 

 

Mercados 

Saludables en 

Ecuador 

“manual para el 

reconocimiento 

y la certificación 

de mercados 

saludables” 

En conformidad 

con la norma 

NTE INEN 

2687:2013 

mercado 

saludables 

requisitos. 

Requisitos de las BPM 

 

• Infraestructura 

• servicios básicos  

• Condiciones de Mantenimiento 

de las instalaciones, equipos y 

utensilios 

• Comercialización, recepción, y 

almacenamiento de alimentos 

• Manipulación de alimentos 

• Preparación de alimentos 

• Condiciones Higiénicas del 

personal  

• Limpieza, desinfección y control 

de plagas 

• Control de plagas y roedores 

• Capacitación del personal 

• Inocuidad de los alimentos 
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Agencia nacional 

de regulación, 

control y 

vigilancia 

sanitaria 

(2022) 

instructivo 

externo para la 

evaluación de 

restaurantes, 

cafeterías y 

otros 

establecimientos 

de alimentación 

colectiva 

Requisitos de las BPM 

 

• Comercialización, recepción, y 

almacenamiento de alimentos 

• Manipulación de alimentos 

• Enfermedades transmitidas por 

alimentos 

• Contaminación de los alimentos 

• Preparación de los alimentos 

• Condiciones Higiénicas del 

personal  

• Condiciones de Mantenimiento 

de las instalaciones, equipos y 

utensilios 

• Limpieza, desinfección y control 

de plagas 

• servicios básicos  

• Control de tabaco 

LEXIS 

(2023) 

Normativa 

técnica sanitaria 

para alimentos 

procesados 

RESOLUCIÓN 

ARCSA-DE-

2022-016-AKRG 

Requisitos de las BPM 

 

• Manipulación de alimentos 

• Infraestructura 

• Servicios básicos 

• Condiciones sanitarias para el 

área de la cocina 

• Condiciones sanitarias para el 

área de comedor 

• Condiciones sanitarias para los 

equipos, utensilios y superficies 

en contacto directo con alimentos 

• Condiciones higiénicas para el 

personal 

• Limpieza, desinfección y control 

de plagas 
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Tabla 13: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, peligros de los alimentos 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

Se demostró que el 20% de los documentos se enfatizan en el peligro de los 

alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra 

en la tabla 13. 

Tabla 14: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Enfermedades transmitidas 

por alimentos 

fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia  

relativa 

Enfermedades transmitidas 

por alimentos 

Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

3 2 60% 40% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evidencio que el 60% de los documentos se enfatizan en las enfermedades 

transmitidas por alimentos, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal 

como se muestra en la tabla 14. 

Tabla 15: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones Higiénicas del 

personal 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia  

relativa 

Condiciones Higiénicas del 

personal 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

5 0 100% 0% 

En base a las buenas prácticas de manufactura (BPM), se evidencio que el 100% de 

los documentos se enfatizan Condiciones Higiénicas del personal, tal como se 

muestra en la tabla 15. 

Fundamentos técnicos 

 BPM 

Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Peligro de los alimentos Si  

cumple 

No  

cumple 

Si  

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 
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Tabla 16: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Cinco claves para la 

inocuidad de alimentos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Cinco claves para la inocuidad 

de alimentos 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en las Cinco claves para la 

inocuidad de alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como 

se muestra en la tabla 16. 

Tabla 17: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, infraestructura 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Infraestructura  Si cumple No  

cumple 

Si cumple No  

cumple 

3 2 60% 40% 

En base a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se demostró que el 60% de los documentos se enfatizan en la infraestructura del 

establecimiento, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se 

muestra en la tabla 17. 

Tabla 18: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Control de temperaturas 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Control de temperaturas Si  

cumple 

No 

cumple 

Si  

cumple 

No 

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se concluyó que el 20% de los documentos se enfatizan en el control de temperaturas, 

mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 

18. 
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Tabla 19: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Capacitación del personal 

Fundamentos técnicos  

BPM 

Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Capacitación del personal Si  

cumple 

No  

cumple 

Si  

cumple 

No  

cumple 

2 3 40% 60% 

En base a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se demostró que el 40% de los documentos se enfatizan en la capacitación del 

personal en cuanto a la manipulación y conservación de los alimentos, mientras que 

el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 19. 

Tabla 20: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Inocuidad de los alimentos 

Fundamentos técnicos 

BPM 

 Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Inocuidad de los alimentos  Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

 2 3 40% 60% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se concluyó que el 40% de los documentos se enfatizan en la Inocuidad de los 

alimentos, mientras que el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra 

en la tabla 20. 

Tabla 21: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Realizar un análisis de 

peligros. 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Realizar un análisis de peligros Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se estableció que el 20% de los documentos se enfatizan en realizar un análisis de 

peligros, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra 

en la tabla 21. 
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Tabla 22: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Puntos de control críticos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Puntos de control críticos Si cumple No  

cumple 

Si  

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se analizó que el 20% de los documentos se enfatizan en realizar los Puntos de 

control críticos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se 

muestra en la tabla 22. 

Tabla 23: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Servicios básicos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Servicios básicos Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

3 2 60% 40% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evaluó que el 60% de los documentos se enfatizan en cuanto a los servicios 

básicos que deberían tener los establecimientos de A&B, mientras que el 40% de los 

documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 23. 

Tabla 24: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones de 

Mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia 

relativa 

Condiciones de Mantenimiento 

de las instalaciones, equipos y 

utensilios 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

3 2 60% 40% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se comprobó que el 60% de los documentos se enfatizan en las condiciones de 

mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios, mientras que el 40% de los 

documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 24. 
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Tabla 25: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Comercialización, 

recepción, y almacenamiento de alimentos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Comercialización, recepción, y 

almacenamiento de alimentos 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

2 3 40% 60% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evaluó que el 40% de los documentos se enfatizan en la comercialización, 

recepción, y almacenamiento de alimentos, mientras que el 60% de los documentos 

no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 25. 

Tabla 26: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Preparación de los 

alimentos 

Fundamentos técnicos 

BPM 

Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Preparación de los 

alimentos 

 

Si 

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No 

cumple 

2 3 40% 60% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se estableció que el 40% de los documentos se enfatizan en la Preparación de los 

alimentos, mientras que el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra 

en la tabla 26. 

Tabla 27: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Limpieza, desinfección y 

control de plagas 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Limpieza, desinfección y 

control de plagas 

 

Si  

cumple 

No 

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

3 2 60% 40% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se demostró que el 60% de los documentos se enfatizan en la Limpieza, desinfección 

y control de plagas, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se 

muestra en la tabla 27. 
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Tabla 28: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Manipulación de alimentos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia 

absoluta 

Frecuencia 

relativa 

Manipulación de alimentos 

 

Si  

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

3 2 60% 40% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se probó que el 60% de los documentos se enfatizan en la Manipulación de alimentos, 

mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 

28. 

Tabla 29: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Contaminación de 

alimentos 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia  

relativa 

Contaminación de 

alimentos 

 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en la Contaminación de 

alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra 

en la tabla 29. 

Tabla 30: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Control de tabaco 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia  

relativa 

Control de tabaco 

 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se valoró que el 20% de los documentos se enfatizan en el control de tabaco, mientras 

que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 30. 
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Tabla 31: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones sanitarias para 

el área de la cocina área de la cocina 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Condiciones sanitarias para el 

área de la cocina 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se verifico que el 20% de los documentos se enfatizan en las condiciones sanitarias 

para el área de la cocina, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal 

como se muestra en la tabla 31. 

Tabla 32. Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones sanitarias para 

el área de comedor 

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia  

absoluta 

Frecuencia  

relativa 

Condiciones sanitarias para el 

área de comedor 

Si 

cumple 

No  

cumple 

Si 

cumple 

No  

cumple 

1 4 20% 80% 

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas prácticas de manufactura (BPM), 

se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en las condiciones sanitarias 

para el área de comedor, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal 

como se muestra en la tabla 32. 

Para dar continuidad al cumplimento al objetivo número tres (3) se realizó un manual 

en base a los requerimientos de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

Diseñar un manual de manipulación y conservación de alimentos para los 

trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado 

Central Licto-Riobamba. 

A continuación, se presentará un manual de organización y procedimientos para los 

trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba con los siguientes temas. 

Cabe recalcar que este manual esta específicamente diseñado para los trabajadores 

del Mercado Central de Licto-Riobamba, con un lenguaje básico, claro y técnico de 

fácil compresión.  
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CAPITULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

en este capítulo se presenta las conclusiones y recomendaciones que validan el logro 

de los objetivos planteados en la investigación titulada manual de manipulación y 

conservación de alimento para los trabajadores de alimentos en el Mercado Central 

de Licto - Riobamba. 

Conclusiones   

• Con el estudio realizado sobre buenas prácticas de manufactura (BPM) en el 

Mercado Central de Licto- Riobamba, se pudo determinar las falencias por 

parte de los trabajadores en los distintos procesos de manipulación y 

conservación de alimentos 

• De acuerdo a los resultados se concluyó que los trabajadores de A&B del 

Mercado Central de Licto – Riobamba desconocen acerca las condiciones que 

debería tener el personal para la preparación y/o manipulación de alimentos. 

• Con referente a la infraestructura, utensilios y equipos que utilizan los 

colaboradores del área gastronómica no son los adecuados y no cuentan con 

la infraestructura, materiales y equipos necesarios para una correcta 

manipulación y elaboración de los distintos alimentos. 

• Se ha determinado la importancia de capacitar al personal en cuanto a la 

manipulación, conservación e inocuidad de los alimentos en los 

establecimientos de alimentación colectiva. 

• Tras el análisis se concluye con la importancia de la limpieza, desinfección y 

control de plagas para el área gastronómica del mercado central de Licto-

Riobamba. 

• Por último, se ha determinado la importancia de los peligros del consumo de 

alimentos contaminados en la salud de los consumidores. 

• En resumen, para el diseño del manual de manipulación y conservación de 

alimentos para los trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba se 

finaliza con la elaboración de un manual de organización y procesos, ya que 

su propósito es exponer en forma detallada la estructura organizacional a 
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través de la descripción de los objetivos, funciones, procesos y responsabilidad 

de las distintas áreas. 

Recomendaciones. 

• Dar a conocer a los trabajadores del área gastronómica del Mercado Central 

de Licto- Riobamba sobre las buenas prácticas de manufactura (BPM) y 

corregir las falencias en los procesos de manipulación y conservación de 

alimentos. 

• Establecer las condiciones higiénicas y estado de salud que debería tener el 

personal del mercado Licto-Riobamba para la preparación y/o manipulación de 

alimentos. 

• Sugerir los materiales adecuados de los utensilios y equipos para una buena 

manipulación y preparación de los alimentos y la distribución de infraestructura 

adecuada. 

• Recomendar la importancia de capacitar a los trabajadores de los 

establecimientos de alimentación colectiva acerca de la correcta manipulación 

y conservación de los alimentos. 

• De la misma manera dar a conocer la importancia de la limpieza, desinfección 

y control de plagas para el área gastronómica del mercado central de Licto-

Riobamba. 

• Reconocer la importancia de los peligros del consumo de alimentos 

contaminados en la salud de los consumidores. 

• Implementar el manual de manipulación y conservación de alimentos en el 

mercado central de Licto – Riobamba. 
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