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1. RESUMEN

El mercado del Canton Pimampiro presento una serie de problemas en el area alimenticia,
por lo que fue necesario la aplicacion e implementacién de un programa de capacitacion de
manipulacion y conservacion de alimentos, dirigido a los comerciantes. Este programa
pretende beneficiar al desarrollo de las actividades comerciales del mercado garantizando

alimentos saludables y productos en 6ptimas condiciones.

La metodologia aplicada en el siguiente proyecto posee caracteristicas cualitativas y
cuantitativas desarrolladas a través de encuesta, planteadas a comerciantes, a la vez se
ejecutod un diagnostico situacional del mercado desarrollando un analisis y una matriz foda.
Permitiendo identificar los diferentes problemas y la falta de conocimiento por parte de los

comerciantes en relacion al tema de la investigacion.

A demas se disefid un programa de capacitacion el cual consta de talleres de formacién y
una guia ilustrada, todo esto se llevd acabo con el fin de mejorar los habitos en la
manipulacion y conservacion de alimentos. Posteriormente se realizd un anélisis de los
impactos qué genera creacion del programa de capacitacion en el mercado municipal del

canton Pimampiro.

PALABRAS CLAVE.

Manipulacion de alimentos - Sanitizacion- Inocuidad- conservacion de alimentos.



2. ABSTRACT

The market of the Pimampiro canton presented a series of problems in the area of food, so
it was necessary the application and implementation of a food handling and conservation
program, aimed at merchants. This program intends to benefit the development of

commercial activities in the market.

The methodology applied in the following project has qualitative and quantitative
characteristics developed through a survey, raised to the merchants, at the same time was
executed a situational diagnosis of an analysis and a foda matrix. Allowing to identify the
different problems and the lack of knowledge on the part of the merchants in relation to the

subject of the investigation.

Over time, the way to improve habits in handling and preserving food has been improved.
Subsequently, was made an analysis of the effects that generates the training program in

the municipal market of the Pimampiro canton.

KEY WORDS.
handling of food -Sanitation —Safety-food preservation.
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3. INTRODUCCION

En la actualidad la mayor parte de los mercados de la provincia cuentan con escasos
procesos de manipulacion y conservacién de alimentos, por esta razon se realizo el
proyecto que lleva como nombre “Propuesta de un programa de capacitacion para la
manipulacion y conservacion de alimentos en el mercado municipal del canton Pimampiro

Provincia de Imbabura”.

El motivo por el cual se escogid este lugar para la investigacion, radica en que es un punto
referente de la gastronomia de la region, ya que, cuenta con variedad de productos,
favoreciendo a la gastronomia de la zona y a su vez extendiendo sus productos a toda la
provincia, por tal motivo la investigacion busca el desarrollo de un mercado saludable
promotor de salud, que cuente con condiciones higiénicas y garantice el expendio de

alimentos nutritivos e inocuos.

Pimampiro se encuentra ubicado en provincia de Imbabura el cual es reconocido por su
alto desempefio agricola productivo, en donde se destaca el comercio de gran variedad de
productos como frutas, verduras, hortalizas y demas vegetales en general, potencializado

por su alta diversidad de pisos climaticos.

El mercado del canton Pimampiro presenta una serie de problemas en el area alimenticia
por lo que es necesario la aplicacion e implementacion de un programa de capacitacion de
manipulacion de alimentos dirigido a los comerciantes. Este programa ademés beneficiara
al desarrollo de las actividades comerciales del mercado, garantizando alimentos

saludables y productos en 6ptimas condiciones.

La investigacion documental permitio conseguir la informacion necesaria para determinar
cada uno de las actividades que se van a evaluar y a su vez tener un conocimiento mas
amplio con el fin de asegurar que la manipulacion y conservacion alimentaria sea la

adecuada.
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OBJETIVOS

GENERAL:

= Disefiar un programa de capacitacion para la manipulacion y conservacion de

alimentos en el mercado municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura.

ESPECIFICOS:

= Recopilacion de datos bibliograficos que permitira el desarrollo del estado del arte.

= Realizar un diagndstico situacional del Mercado Municipal del Canton Pimampiro

a través de un analisis FODA, para saber el estado actual del mismo.

= Disefiar un programa de capacitacion a través de una guia ilustrada y talleres de

formacion para mejorar los hébitos de conservacion y manipulacion de alimentos.
= Realizar un anélisis de los impactos que generara creacion de un programa de

capacitacién para la manipulacion y conservacion de alimentos en el mercado

municipal del canton Pimampiro.

19



VARIABLES

Variable independiente: Mercado Municipal del Canton Pimampiro.

Esta variable es la base para realizar la propuesta del programa de capacitacion, por medio

de esta se consigue obtener el estudio de la investigacion propuesta.

Variable dependiente: Propuesta de un Programa de manipulacion y conservacion de
alimentos.

Con la propuesta de un programa de manipulacién y conservacion de alimentos se
garantiza que los alimentos expendidos en el mercado sean 6ptimos para el consumo

propiciando seguridad al consumidor.

Hipotesis: ¢ El establecer un programa de capacitacion para manipulacion y conservacion

de alimentos en el mercado garantizara la  inocuidad  alimentaria?

20



4. ESTADO DEL ARTE

El siguiente apartado es la recopilacion bibliografica de informacion considerada de
gran importancia para el desarrollo de la investigacion, los conceptos que seran tratados
proporcionaran mecanismos para fortalecer cambios en espacios de expendio de

alimentos garantizando una mejora en la calidad de vida.

4.1. La Gastronomia

La gastronomia es la relacién entre el ser humano y su alimentacion, esta es definida por
su geografia, la determina la ubicacién de cada region o pais, interviniendo asi varios

elementos culturales. Gutierrez (2012) afirma:

Que gastronomia es el estudio de la correlacion entre cultura y alimento. A menudo se
piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte
de cocinar y los platillos alrededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefa parte
de dicha disciplina. No siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo, ya
que, la gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la
comida. De esta forma se vinculan las bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e

incluso ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio del ser humano. (p.12)

En la actualidad la gastronomia se distingue con mayor relevancia frente a otras épocas,
a causa de la globalizacién, donde se puede encontrar comida de otras regiones en
cualquier pais del mundo, logrando asi un intercambio intercultural entre diversas

naciones.
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4.1.1. Historia de la Gastronomia

Cuando se habla de los seres humanos y su alimentacion se habla de la antigiiedad, ya
que, al mencionar el tema de la evolucion del hombre, también se expresa la forma

como se alimentaban.

Aquello lleva a considerar como fue la vida en tiempos remotos. EI hombre antiguo fue
adquiriendo experiencia con el transcurso del tiempo y por razones muy significativas
tuvo que irse adaptando a los diferentes cambios, desarrollandose en aspectos
socioecondémicos y politicos, que giraban en torno a la forma de alimentacién
(Rumbado, 2011).

Anteriormente los alimentos eran consumidos crudos y secados al sol, con la evolucién
de las diferentes etapas de la vida del hombre nacen varios descubrimientos como el
fuego producto de la frotacion de dos pedazos de madera. Asi el hombre inicia a cocer
los alimentos, aportando un gran valor para la conservacién de los mismos. Conforme
fue trascurriendo el tiempo el hombre fue adquiriendo experiencia consiguiendo
perfeccionar la forma de realizar sus instrumentos de caza, permitiendo obtener con
facilidad alimentos. (Rumbado, 2011)

Como afirma Rumbado (2011), Cuando se dominé la técnica del fuego, empezando a
realizar las primeras muestras de coccion, el asado era la Unica técnica dominada en esa
época, gracias a este descubrimiento y su uso existen los primeros vestigios de la

cocina.

Gracias a la revolucién industrial se experimentaron grandes cambios en los estilos de
vida desarrollandose la agricultura y ganaderia, favoreciendo significativamente en

diferentes etapas y periodos de evolucion humana (Arroyo, 2008).

Con la explicacion anteriormente dada se puede definir que los aspectos que influyeron
en el ser humano hicieron grandes cambios en su forma de alimentacién, buscando
siempre un bienestar propio. Estos avances significativos intervinieron en la forma de

servirse los alimentos y las bebidas haciendo que las personas posean mayores cuidados
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en la manipulaciéon y conservacion de los alimentos, donde el ser humano en la
actualmente persigue un constante cambid en la alimentacion buscando siempre dietas

que sean favorables para su salud y satisfaccion.

4.2. Contaminacion alimentaria

Se puede definir como contaminacion alimentaria cualquier sustancia u objeto que no
sea propia de un alimento, el cual puede causar enfermedades al ser consumidos, por lo
general esto se da por el mal manejo del producto alimenticio. Segun Ochoa (2013)

afirma:
La contaminacion alimentaria es todo aquello que no forma parte del producto o

alimento, dificil de detectarlo o que no sea posible de hacerlo, causando asi

complicaciones en la salud por haberlo ingerido. (p.1)

4.2.1. Tipos de contaminacion

A continuacién, se describe varios tipos de contaminacidn que son de vital importancia

conocerlos para gque estos sean evitados al momento del manejo de los alimentos.

4.2.2. Contaminacion Fisica

La contaminacién fisica es aquella que se produce cuando existe la presencia de un
material extrafio en los productos alimenticios. Estos pueden ser: plasticos, vidrios,
maderas, cabellos o cualquier objeto que altere al alimento causando enfermedad.
(Ochoa, 2013, p.1)
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Es importante que al momento de la preparacion la vestimenta sea la adecuada, a su vez,
evitar mantener en las &reas de manipulacion objetos que puedan afectar al alimento

convirtiéndose en una contaminacion fisica.

4.2.3. Contaminacion quimica

Esta contaminacion se da cuando agentes quimicos (sustancias toxica, productos de
limpieza, etc.) se encuentran presentes en los alimentos, ya sea, de forma directa o

indirecta.

De acuerdo a la Organizacion Panamericana de la Salud (2016), sefiala que toda aquella
sustancia quimica prohibida que esté presente en el alimento y que pueda causar una
intoxicacion grave o sintomas agudos en los consumidores se considera como

contaminacion quimica.

4.2.4. Contaminacion cruzada

Se puede definir como contaminacion cruzada al peligro de un alimento contaminado
que puede infectar a un alimento innocuo, este tipo de contaminacion se puede llevar a
cabo a través de varios medios de contaminacion como son los utensilios de cocina,
superficies que anteriormente estaba en contacto con los dos alimentos, ya sean, crudos
0 cocidos, ademas se puede presentar por una mala limpieza y desinfeccion del area de
trabajo. Las Organizacién Panamericana de Salud y Organizacion Mundial de la Salud
(2016) establecen que, la transferencia de agentes contaminantes de un alimento a otro

gue no esté contaminado se denomina contaminacién cruzada.
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4.2.5. Contaminacion biologica

Este tipo de contaminacion se produce cuando existe presencia de microorganismos
(hongos, bacteria, virus) en el alimento, capaz de causar enfermedades en las personas.
Para comprender las Enfermedades Transmitidas por Alimentos se las denominadas
(ETAS) es primordial recalcar que, un alimento contaminado sobre todos de forma
bioldgica por microorganismos, muchas veces pasan inadvertidos por los consumidores,
ya que, sus caracteristicas organolépticas permanecen intactas, siendo muy dificil

detectar este tipo de contaminacion. (Changllio, 2011, p.1)

4.3. Calidad de los alimentos

La calidad de los alimentos va de la mano con la inocuidad, se establecen altos
estandares en la alimentacion creando satisfaccion en los consumidores, las diferentes
organizaciones a nivel mundial se preocupan por la salud de las personas y para ello son
necesarias las buenas practicas de manufactura, asi como otras normas que son de

mucha utilidad para garantizar la seguridad alimentaria.

De acuerdo con la informacion que nos proporciona Zavala (2011), Se entiende por
calidad alimentaria al beneficio de un alimento, a la totalidad de las caracteristicas que
diferencian el producto que sirven para determinar el grado de aceptabilidad por parte

del consumidor.

4.4. Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria representa una alta importancia en la vida del ser humano,
haciendo referencia a toda la produccion de los alimentos de una manera segura,
interviniendo el ser humano con gran compromiso y responsabilidad en todos los

procesos de manejo de los productos. Se considera que la seguridad alimentaria no solo
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tiene que ver con alimentos seguros para el consumo, si no, también con la

disponibilidad, el acceso y uso de los mismos.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(2017), menciona que, la seguridad alimentaria preexiste cuando todos los seres
humanos poseen, en todo momento, acceso fisico, social y econémico a alimentos
suficientes, inocuos y nutritivos que satisfacen sus necesidades energéticas diarias y

preferencias alimentarias para llevar una vida activa y sana.

De acuerdo a la Organizacion de las Naciones Unidas (2016) afirma que de aqui al
2030, se debe poner fin al hambre en el mundo asegurando que todas las personas
tengan acceso a una alimentacion sana y nutritiva, en especial aquellos que estén en

situacion de vulnerabilidad.

4.5. Higiene de los alimentos

Al hablar de higiene alimentaria se hace referencia a una serie de précticas que son

fundamentales dentro del argumento como:

45.1. Limpieza

Este paso es indispensable, permite ejecutar una higiene superficial del lugar de trabajo,
asegurando que el area donde se va a llevar acabo la transformacion de un alimento este
en Optimas condiciones. Para el desarrollo de una adecuada limpieza es preciso la
exclusion de residuos de los alimentos u otros elementos extrafios de los mismos siendo
oportuno ejecutar métodos de limpieza correctos. (Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria, Arcsa, 2015, p.6)
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4.5.2. Sanitizacién

Es un proceso por el que se eliminan todas las particulas no visibles por el ser humano,
bésicamente la sanitizacién da a entender que es una limpieza mas profunda la cual
ayuda destruir totalmente microorganismos que puedan afectar a los alimentos, estos
agentes son responsables de causar enfermedades por contaminacion y falta de
saneamiento. Como lo sefiala Osuna, Morales & Alvarez (2007), la sanitizacion es el
proceso por el cual se destruyen los microrganismos con ayuda de productos quimicos

sanitizantes.

4.5.3. Inocuidad de los Alimentos

Las diferentes empresas de la industria alimenticia se encuentran en una constante
innovacion en todo el mundo gracias a la globalizacion. Dichas empresas buscan ser una
competencia frente a sus rivales empresariales, dentro de esta constante batalla la
industria alimentaria exige una cadena de medidas para el cuidado y satisfaccion de los
seres humanos. Es importantemente destacar que la inocuidad de los alimentos garantiza
la salud de los consumidores brindando alimentos aptos, sanos y muy seguros, segun la
Organizacién mundial de la salud (2017), afirma que la inocuidad de los alimentos,
seguridad alimentaria y nutricion estdn claramente relacionadas entre si y que los
alimentos dafiinos van creando un entorno de mal nutricién y enfermedades dirigido a

los consumidores.

4.6. Manipulacion de Alimentos

La manipulacion de los alimentos es muy importante ya que de esto depende la calidad
de los productos que se ofertan y a su vez se garantiza la salud del consumidor. Segun

Perez (2014), la manipulacion es un conjunto de medidas que se establece para quienes
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entren en contacto con los alimentos puedan llevar a cabo seguras y correctas practicas

de produccion evitando la contaminacion de alimentos.

Un manipulador de alimentos es aquella persona que desempefia una actividad directa
con alimentos, equipos, utensilios que intervienen para la elaboracion de alimentos,
envasados 0 no envasados, previniendo riesgos alimentarios que puedan afectar la salud

y evitando alterar la composicién propia del alimento. (Gautero, 2013, p.1)

4.6.1. Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las buenas practicas de manufactura juegan un papel fundamental en cualquier lugar o
establecimiento dedicado a la elaboracion o almacenamiento de alimentos para el
consumo humano, donde las buenas practicas de manufactura garantizan que los

alimentos sean fabricados o procesados en condiciones adecuadas de saneamientos.

Como menciona Diaz & Rosario (2009), Las Buenas Practicas de Manufactura se
desarrollan en base a un conjunto de elementos, recomendaciones y técnicas que se
aplican en el proceso de alimentos para certificar su inocuidad, su competitividad y
evitar su adulteracion. A través de la recopilacion de informacién se puede orientar a
una aplicacién de buenas practicas de manufactura siendo estas indispensables para los

establecimientos dedicados a la produccion de alimentos.

4.7. Conservacion Alimentos

La conservacion de alimentos es un conjunto de técnicas que se utiliza para aumentar la
vida y reserva de productos alimenticios. El llevar acabo un correcto proceso evita que

ciertos microorganismos alteren los alimentos (Gallego & Peyroldn, 2004).
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4.7.1. Técnicas de conservacion

Las técnicas de conservacion son una serie de procedimientos que sirven para alargar la
vida de los alimentos, esta serie de procedimientos que se pueden realizar son los

siguientes:

4.7.1.1. Conservacioén de alimentos por frio

a. Refrigeracion

Es un método y técnica de conservacion a corto plazo que permite mantener a los
productos en niveles bajos de temperatura manejando un rango de 0°C a 4°C, a esta
temperatura el crecimiento de bacterias 0 microrganismos es muy pausada. La humedad
crea mayor posibilidad de condiciones para el crecimiento de hongos o
microorganismos, por esta razon es importante llevar un preciso control de la

temperatura a la que esta expuesto un alimento. (Aguilar, 2012, p.97)

La refrigeracion es un medio de conservacion que nos permite alargar la vida Gtil de un
alimento manteniéndolo a una temperatura Optima, evitando la proliferacion de
bacterias, este tipo de conservacion es la mas utilizada permitiendo brindar a los
consumidores productos frescos salvaguardando su salud. Rodriguez (2002) asegura
que la aplicacion de refrigeracion de un alimento dispone de una clara ventaja de no
producir modificaciones en el alimento, a tal punto que los consumidores entienden que

los alimentos frescos en realidad son productos refrigerados.

b. Congelacion

Un rango optimo de congelacion mantiene un margen de 0°C, el cual detiene la

proliferacion de bacteriana. Como afirma Aguilar (2012), la congelacion es un método
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de conservacion que no consiste en esterilizar los comestibles, pero si detiene el

crecimiento y la multiplicacion de los microorganismos.

4.7.1.2. Conservacion de alimentos por calor

a. Pasteurizacion

Es un método muy seguro para la destruccion de microorganismos patogenos, el cual se
realiza mediante un tratamiento térmico reduciendo el nimero de microorganismos
hasta un valor aceptable (Gonzéalez, 2007). La pasteurizacion es un método que asegura
la inocuidad controlando la contaminacién microbiana mediante un cambio brusco de

temperaturas.

b. Concentrado

Este método de conservacion aumenta la vida de anaquel del producto, ademas de
disminuir la actividad del agua aumenta la concentracion de azlcar o sal impidiendo la
proliferacion de microorganismos. Ademas, Aguilar (2012), expone gue este método de
conservacion se produce mediante la disminucion de agua a tal grado que la actividad
del agua del alimento es minima, por lo tanto, se evita el desarrollo de
microorganismos.

Para la industria alimentaria el concentrado es un método generalmente utilizado en la
acumulacién de liquidos como jugos de fruta, derivados como néctares y jarabes entre

otros.

c. Esterilizacion

La esterilizacion consiste en la eliminacién de microorganismos, llevando a cabo la
colocacion de un producto alimenticio en un recipiente cerrado y someterlo a una
elevada temperatura durante un determinado periodo de tiempo, asegurando la

destruccion total o parcial de gérmenes. (Flores, 2012, p.1)
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4.7.1.3. Conservacion por deshidratacion

a. Deshidratado

El proceso de secado o deshidratado, es uno de los métodos mas antiguos utilizados por
la civilizacion. Con este proceso se prolonga la vida atil del alimento, disminuyendo la
cantidad de liquido a un nivel adecuado, reduciendo y bloqueando el crecimiento de
microorganismos. El proceso de secado consiste en realizar dos sistemas: el primer
sistema que se ejecuta mediante la evaporacion de agua que contiene el alimento y el
segundo sistema mediante la eliminacion del vapor de agua que se forma esto se puede
realizar de forma parcial o total dependiendo de su propdsito. (Aguilar, 2012, p.98)

b. Curado

La técnica de curado es un tipo de conservacion por medio de sales minerales que ayuda
a que la proliferacion de bacterias en el alimento se detenga favoreciendo para la
conservacion del mismo. Este método de conservacion se lo realiza desde la antigliedad,

siendo una alternativa para alargar la vida del alimento.

Betancourt (2014) afirma que la curacién de un alimento consiste, en la combinacién
de sal, azucares, especias u otras sustancias el método de conservacion permite

prolongar la vida del alimento, en su mayoria es aplicada para cortes de carne.

4.8. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA)

Se denomina Enfermedades Transmitidas por los Alimentos cuando existen uno o0 mas
personas involucradas cuya enfermedad sea semejante después de haber consumido un
mismo alimento. Es significativo que la probabilidad de infeccion en este caso aumente
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si esta no es reportada a entidades de control sanitaria o de salud (Organizacion
Panamericana de Salud & Organizacion Mundial de la Salud, 2016).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2017), generalmente las enfermedades
transmitidas por los alimentos son de caracter toxico e infeccioso, sus causadas
corresponden a sustancias quimicas, virus, bacterias, parasitos, etc. que penetran en el

organismo a través del agua o los alimentos contaminados.

4.9. Servicio de los alimentos cocidos

Dentro del servicio de los alimentos existen una serie de medidas a cumplir los cuales

son muy importantes para satisfacer las necesidades de las personas.

a. Métodos de coccion

La mayor parte de los alimentos poseen variedad de nutrientes y vitaminas por lo tanto
la conservacion de la misma depende de la forma como se la prepara siendo los métodos
de coccion una serie de técnicas culinarias, los cuales engloban cada uno de los
procesos quimicos gque se van dando durante la transformacion del alimento al momento
de ser sometido al calor. Segun Bolafios (2016), la reaccion quimica que se produce al
momento de cocer un alimento se la denomina efecto Maillard, basicamente es el
proceso quimico o reacciones producidas entre las proteinas y azucares presentes en los
alimentos, que al calentarse produce una modificacion en las proteinas, produciendo un
cambio quimico de los aminoéacidos que los constituyen. A continuacion, en la siguiente
tabla, se detallara algunos métodos y técnicas mas destacados para la trasformacion de

los alimentos.
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Tabla 1

Métodos y técnicas de transformacion de alimentos.

Tipos de coccion Definicion Métodos de coccion
Se realiza a altas temperaturas v’ Freir
Por concentracién para permitir que los alimentos v Saltear
conserven la mayor parte de v Hervir
sus jugos, nutrientes y sabor. v" Cocer al vapor
v' Asar
v Cocer en un liquido
Tipo de coccion que parte de v’ Gratinar
Por expansion frio, lo cual permite que los v Glasear
jugos nutritivos y aromas del v Confitar
alimento intercambien sabor v Cocer a partir de un
con el liquido producto de la liquido frio
coccion.
Es el producto de los dos v’ Estofar
Mixta métodos anteriores, primero se v' Guisar
parte de la concentracion y al v Coccidn al vacio
mojar el producto se produce el v’ Brasear
fendmeno de expansion. v Sofrito
v Sudado

FUENTE: (Salas, 2015).

Adaptado por: Luis Erik Félix Tapia (2018).

b. Temperaturay zona peligrosa del servicio de alimentos

Para la prevencion de algunas enfermedades transmitidas por los alimentos es
importante que la temperatura de ellos sea la adecuada como nos detalla la United States
Department of Agriculture Food Safety and Inspection Service (2013) que el dejar los
alimentos expuestos por mucho tiempo al ambiente pueden provocar que las bacterias
tales como: Staphylococcus aureus, Salmonella Enteritidis, Escherichia coli y
Campylobacter) crezcan a niveles peligrosos causando enfermedades por esta razén las
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temperaturas optimas se encuentran entre los 5°C o 41°F y los 60°C o 140°F

refiriéndose a la temperatura interna de alimento, como nos muestra el siguiente gréfico:

Temperatura Interna
Minima Adecunada

Relleno, todas las aves, recalentar
sobrantes de alimentos

Platos con huevos y carne

molida

7319+c) 165°F

71.1°cy 160°F

Carne de res, cerdo, cordero v
ternero

Aczados, filetes v chuletas
Jamén, completamente cocido
(recalentar)

Mantener caliente los alimentos

2.8 °c) 145°F

6o =cy 140°F

(44-c) 40°F Temperatura de
refrigeracion
- Tempe:rap.}rada
(-17.7°C) congelacidn

Permite un tiempo de
reposo de 3 minutos

Figura 1. Temperaturas 6ptimas de los alimentos
FUENTE: (United States Department of Agriculture Food Safety and Inspection Service, 2013)

4.10. Normas y reglamentos sanitarios para el expendio de alimentos

De acuerdo al Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2013), establece varios
requisitos fundamentales para el reconocimiento y la certificacion de un mercado
saludables de acuerdo a NTE INEN 2687:2013. En la cual se argumenta el contenido de
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ciertos lineamientos y recomendaciones importantes para realizar adecuaciones a un
mercado con base en el anélisis de su estado actual.

Entre los requisitos mas destacados para la obtencion de la certificacion como mercado
saludable, se deben llevar acabo varios lineamientos esenciales que determinan la
optimizacion y mejora de los espacios productivos con respecto a lo mencionado se

detalla la presente lista:

1. Requisitos relativos a la infraestructura

2. Requisitos relativos a los servicios

3. Requisitos relativos a los equipos y utensilios

4. Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, transporte, recepcién y
almacenamiento de alimentos

5. Requisitos relativos al puesto de comercializacion

6. Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

7. Requisitos de higiene del comerciante de alimentos

8. Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion

9. Requisitos relativos al control de plagas

10. Requisitos relativos a capacitacion

11. Requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

12. Recomendaciones para la promocion de la salud

4.11. Empresa

La empresa es aquella organizacion que busca un beneficio a través de una necesidad
en el mercado. Esta se define por su tamafio o por su actividad persiguiendo siempre la
satisfaccion de sus clientes.

Se denomina empresa a la entidad que mediante la organizacion de elementos humanos
y materiales suministra  bienes o servicios a cambio de una remuneracion,
proporcionando la consecucion de objetivos predeterminados, y a su vez, un desarrollo
técnico y financiero en la organizacion (Garcia & Casanueva, Practicas de la Gestién

Empresarial, 2001).
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4.11.1. Empresa gastronomica

Luego de tener claro la definicién de empresa, se define que una empresa gastronomica
es aquella que cuya actividad esta relacionada con la produccion, servicio y el expendio

de alimentos y bebidas.

Segun Vela (2009), afirma que un establecimiento comercial o gastronémico
encabezada por una persona natural o juridica, cuya actividad econdmica esté
relacionada a la produccion, venta o servicio de alimentos y bebidas para el consumo

humano se considera como empresa gastrondémica.

4.12. Administracién

La administracion es un proceso de planificacion de las actividades a realizarse, la
cuales se dirigen y controlan, con aquello se emplean recursos para cumplir los

objetivos deseados.

De acuerdo con Torres (2014), la administracion posee un lenguaje propio que el
administrador debe conocerlo y utilizarlo dentro de una organizacion, ademas se debe
tener la capacidad de dirigir, organizar y controlar la organizacion a través de la
planificacién. Por lo tanto, se puede llegar a comprender de la misma manera el
concepto y el modelo para la optimizacion de las operaciones realizadas o las decisiones

que se toman dentro de la entidad.
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4.13. Mercado

Mercado es un lugar donde se realiza la oferta y la demanda de un producto o servicio
esto se lo puede observar en diferentes &mbitos de la sociedad consistiendo en un grupo
determinado de vendedores y compradores que buscan adquirir un bien o servicio
(Nuries, 2010).

El mercado representa un espacio para el encuentro de personas que buscan satisfacer
necesidades alimentarias y de comercio cuidando siempre su economia, siendo un lugar

donde se realiza un intercambio cultural de costumbres y tradiciones (Polonio, 2003).

4.14. Capacitacion

Capacitacion es el conjuntos de acciones que se llevan a cabo a través de preparaciones
continuas y planificadas, consideradas como una inversion para las organizacion,
destinada a tener una mejora en las actividades a realizarse, asegurado el desempefio en
la acciones, favoreciendo el éxito y alcanzando los maximos resultados de la

organizacion (Ministerio de Salud Publica , 2008).
De acuerdo a lo anteriormente mencionado se puede deducir que la capacitacion es una

accion la cual permiten educar a las organizaciones o a las personas para cumplir con un

determinado cargo u objetivo.

4.15. Programa

Programa es aquella accion por la cual ordenamos las actividades que se va a realizar
para el cumplimiento de metas u objetivos de empresas o establecimientos. El desarrollo

de un programa juega un papel fundamental en una organizacion o entidad, siempre
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que, dicha organizacion determine los objetivos prioritarios y establezca el tiempo para

lograrlos.

Al hablar de programa se puede definir que son una serie de tareas repetidas y
relacionadas por lo general estan encaminadas al logro de un resultado importante de
esta manera solicita un determinado periodo de tiempo para ser alcanzado (Jiménez,
2013).

4.15.1. Programa de manipulacion y conservacion

Después de conocer el concepto de programa, se puede aplicar un programa a cualquier
entorno o area, por lo que un programa de manipulacion y conservacion de alimentos
garantiza la inocuidad de los alimentos en cualquier establecimiento donde se lo

aplique.

Los beneficios que se destacan al llevar a cabo un programa de capacitacion son
cuantiosos, ya que, se consigue abordar las carencias de las organizaciones o de los
lugares de trabajo donde se llevan a cabo ciertas actividades logrando corregirlas y
mejorarlas, la capacitacion se convierte en una forma de asumir y retener el talento de
las personas que se desenvuelven en el entorno laboral. Para llevar a cabo un programa

de capacitacion se puede sugerir las siguientes recomendaciones:

. Identificar las necesidades del entorno laboral.

. Definir los objetivos que busca el programa.

. Identificar el personal al cual va dirigido.

. Seleccionar los puntos clave para la capacitacion.

Una vez ejecutado estas actividades el programa de manipulacion y conservacion de
alimentos buscara la prevencion de enfermedades que en su mayoria se da por una

inadecuada manera de llevar a cabo estas dos actividades. Armendariz (2008) afirma:
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Toda persona que esté en constante manipulacién de productos alimenticios, debe
conservar un alto grado de limpieza, ademas, su vestimenta debe ser apropiada para que

el desarrollo de sus actividades se lleve a cabo de la mejor manera posible.

5. MATERIALES Y METODOS

En este apartado se proporciona la metodologia utilizada para la investigacion ejecutada
en el mercado del canton Pimampiro, donde fue indispensable el uso de metodos e
instrumentos aquellos que permitieron detectar las anomalias sirviendo de ayuda para

cumplir los objetivos planteados en la investigacion.

Se llevd a cabo la aplicacién de la metodologia cualitativa y cuantitativa, por lo
contenido en la investigacion y por su material representativo. Ademas, se determinaron
los beneficiarios y cada una de las necesidades que presentaban, en este caso los

comerciantes del mercado y funcionarios de los organismos de control.

Asi mismo se realizd la construccién de instrumentos para su aplicacion, tomando en
cuenta las principales variables de la investigacion, mediante la elaboracion de un
FODA el cual proporciono la informacion necesaria para establecer procedimientos para
mejorar los habitos. Por otra parte, se realizd la clasificacion de informacion
interpretando los resultados, estableciendo la solucion mediante la elaboracion de la

propuesta de capacitacion.

5.1. Método

Se desarrolld6 un trabajo investigativo aplicado a una metodologia cualitativa y
cuantitativa que permitié adaptar herramientas como fichas de observacion, entrevistas
y encuestas, indispensables para valorar conceptos y problematicas planteadas en el area

de estudio.

5.1.1. Poblaciony muestra
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Debido a que el universo del muestreo fue minimo se ejecutd un total de cuarenta
encuestas las cuales fueron clasificadas de acuerdo a la actividad de trabajo que
desempefian los comerciantes dentro del mercado encontramos: el area de alimentos
preparados obtenemos un total de once encuestados, el area de carnicos cuenta con
nueve encuestados, en el sector del comercio de papas seis y en el sector de comercio de
frutas, verduras y hortalizas catorce encuestados determinando el nimero de muestra

especifico.

5.1.2. Instrumentos

Después de concluir con la recopilacion de informacion bibliografica, se procedié a
realizar un analisis situacional basado en la Norma Técnica Ecuatoriana 2687:2013, la
misma que permitid el desarrollo de una ficha técnica, encuestas y entrevistas, basada
en los requisitos de la norma, permitiendo valorar el estado actual mediante
lineamientos y a su vez realizando recomendaciones que permitan la mejora continua,

en donde se destaquen la adecuada manipulacién y conservacion de alimentos.

La investigacion permitird fortalecer criterios de gestion dirigido a manipuladores de
alimentos, comerciantes y gobierno descentralizado. Permitiendo evaluar requisitos para

un mercado saludable.

5.1.3. Procedimiento

Las encuestas, entrevistas y ficha de observacion que se detalla a continuacion hacen referencia a
requisitos de mercados saludables, permitiendo desarrollar una herramienta indispensable, para
calificar ciertos aspectos como infraestructura de los mercados, inocuidad de alimentos,

condiciones higiénicas de los alimentos ademés garantizan la seguridad y soberania alimentaria.

Estos instrumentos permiten construir mejoras en la calidad de vida de la poblacion, ya que, el

mercado es un espacio publico productivo que promueve la salud manejando Optimas condiciones
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de higiene garantizando alimentos nutritivos mediante la manipulacion y conservacion adecuada

de alimentos.

Simultaneamente las herramientas buscan detectar las falencias y plantear estrategias de mejora,
creando espacios saludables, brindando servicios de calidad, garantizando el consumo de
alimentos frescos y proporcionando a los comerciantes espacios que faciliten el intercambio entre

vendedores, proveedores y consumidores.

5.1.4. Analisis de datos y resultados

Los datos recopilados por la ficha de observacion, encuestas y entrevistas permitieron
elaborar un anélisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades, amenazas) el cual permite
establecer un diagnostico objetivo a partir del disefio e implementacion de estrategias. A demés
esta herramienta nos permite enfocar factores que poseen mayor impacto, permitiendo tomar las

decisiones eficientes y acciones pertinentes para el mejoramiento del area en estudio.

Por medio de estas evaluaciones se buscd determinar el nivel de conocimiento que tiene los
comerciantes de acuerdo al tema de investigacion planteado, abordando temas especificos que
pueden ser de conocimiento basico para ellos, logrando asi determinar la orientacion de las
capacitaciones y a su vez contribuir con la mejora en el desarrollo de las actividades que llevan a

cabo todos los procesos productivos de los comerciantes.

Ademas, se elabor6 un programa de capacitacion basado en la implementacién de una guia
llustrada que brinda las pautas para optimizar las condiciones de un mercado saludable, la cual
promueve buenas practicas de higiene en cuanto a la manipulacion y la conservacion de
alimentos, logrando un reconocimiento por los entes evaluadores (GAD Pimampiro, Ministerio de
salud, Agencia de regulacion, control y vigilancia sanitaria) quienes aseguran a usuarias y usuarios

que este espacio brinde productos sanos y atencion de calidad.

Al finalizar esta investigacion se evalUa los impactos que genero el programa de

capacitacion siendo de vital importancia para identificar donde influencio el proyecto en
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ambitos especificos como son: social, cultural, educativo, turistico y gastronémico
buscando identificar el grado de aceptacion de la investigacion.

6. RESULTADOS Y DISCUSION

En este apartado se presenta la tabulacion de las encuestas aplicadas a los comerciantes
con sus respectivos analisis y discusion, las cuales proporcionan datos importantes para

Ilegar a la propuesta y a su vez determinar las conclusiones del proyecto.

6.1. Tabulacién y analisis de encuestas

PREGUNTA 1. ;Cuenta con servicio continuo de agua potable?

100% 100% 100%

100%

90%

80% 71,43%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
0%

Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

ESi mNo MAveces

Figura 2: Disponibilidad de Agua potable
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Analisis
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El suministro de agua potable en establecimientos expendedores de alimentos, que
llevan a cabo un proceso para su trasformacion y aquellos que no realizan ningun
proceso, pero necesitan estar en Optimas condiciones para el consumo, juega un papel
fundamental por el hecho de que permite un correcto saneamiento de areas de trabajo,
personas, productos y un sin fin de actividades que se puede realizar con este liquido
vital. Por esta razon fue indispensable investigar el abastecimiento de agua potable en el
mercado proporcionando informacion que es de gran importancia, de esta manera se
pudo percibir que la mayor parte de las personas encuestadas cuenta con el suministro

de agua potable y en otras &reas es escaso. Tinoco (2016) afirma que:

La importancia del agua en la industria alimentaria es indispensable, ya que, un
establecimiento dedicado a actividades alimentarias cuente con el servicio de agua,
ademas asegure Optimas condiciones en especial aquella que va a entrar en contacto
directo con alimentos, la escases de agua puede reflejar caracteristicas apropiadas para

el consumo y su escases en el sector alimentario ocasionaria enfermedades. (p.1)

En las areas donde se presentd mayor deficiencia, es indispensable establecer que el
liguido vital debe estar presente para asegurar un correcto aseo constante de los

alimentos y de las areas donde se lleva acabo dicho trabajo.

PREGUNTA 2. ¢ El mercado cuenta con una reserva de agua provisional en caso
de suspension del servicio?

100% 100% 100%

i1}

Venta de carnicos  Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

ESi mNo

Figura 3: Reserva de agua
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).
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Analisis

En el caso de suspension de servicio de agua potable es importante que el
establecimiento disponga de una reserva. Se vio transcendental analizar si en el mercado
existe disponibilidad de agua en el caso de suspension, obteniendo resultados
representativos, en su totalidad la mayor parte de las personas afirmaron que el mercado
no cuenta con este servicio y que seria muy importante implementarlo, ademas
manifestaron que la infraestructura no permite llevar acabo la implementacion de una
reserva de agua potable.

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2011), establece que un mercado debe
disponer de un sistema continuo de agua potable y que las caracteristicas de la misma
sean garantizadas para el consumo humano de acuerdo a NTE INEN 1108 requisitos

agua potable.

PREGUNTA 3. ¢{Cada cuanto deposita la basura en los lugares de recoleccion?

100%

100,00%
90,00%
80,00% 73%
0,
70,00% pi
60,00%
50,00% 33,33%
0,

s000%  33,33% 33,33% 33% 57%

- — °
30,00%
20,00%

%

10,00% % 0% 0% % % % 0%

0,00%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas
H2vecesaldia M3vecesaldia ™ Unavezalasemana No se
Figura 4: Manejo de desechos

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis
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El manejo de los desechos es de vital importancia, ya que, al manejar alimentos la
contaminacion puede ser alta, si los desechos no son depositados adecuadamente y en
un determinado tiempo de acuerdo a la actividad que se realice. Por esta razon se
analizo cuantas veces las personas del mercado depositaba la basura que generaban en
los puestos de trabajo, proporcionando datos representativos que muestran en mayor
cantidad que el manejo de la basura necesita un mayor control, la razon fundamental es
que los comerciantes muchas veces dejan acumular los desechos sin poner atencion,
Ilegando a convertirse en un foco de contaminacion para los alimentos. Leiton (2017)

afirma:

En su investigacion sobre la gestion integral de residuos sélidos, el problema de los
desechos no solo afecta al medio ambiente si no a las actividades que se generan
entorno al mismo, los mercados generan grandes cantidades de desechos diariamente y
se debe llevar un control minucioso para que los desechos generados se lleven de la

mejor manera posible y que estos no afecten a las actividades que se llevan a cabo. (p.4)

PREGUNTA 4. ;Se lavan los equipos y utensilios al final de la jornada?

100% 100% 100%
100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60.00% 55,55%
A (]
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% 0% 0% % 0% 0% 0% % 0% 0%
A—
0,00%
Venta de cérnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos

frutas y hortalizas

ESi mNo MHAveces No aplica
Figura 5: Limpieza de equipos y utensilios

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).
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Con la disponibilidad de agua potable el lavado de los equipos y utensilios es muy
importante que se realice en periodos determinados y de acuerdo a la frecuencia de uso.
Al finalizar la jornada se realizaba la limpieza de todos los equipos y utensilios,
facilitando datos importantes que permitié determinar si se llevaba a cabo esta
actividad. Los resultados obtenidos reflejaron variaciones en las respuestas los cuales
aseguraron en mayor cantidad que si lo realizaban en otras que a veces lo llevaban a
cabo y por otra parte que no lo hacian. Esta variacion oportuna debe reflejarse
positivamente, ya que, el aseo se lo debe realizar siempre al finalizar la jornada
garantizando el funcionamiento correcto de los equipos y los utensilios se mantengan
limpios para las actividades que se realicen al dia siguiente. Segun Generalitat
Valenciana (2005), afirma que los lugares donde se llevan a cabo actividades
alimentarias posean una buena higiene de los equipos y sus utensilios, esto ayuda a

prevenir intoxicaciones por residuos de comida presentes en el equipamiento.

PREGUNTA 5. (Conserva usted los productos en? (Cajones, gavetas, canastos,
estantes, otros)

100%
100%
90%
80%
70%
57%
60%
50%
71%
40%
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10% 0% 0% 0% 0% 0% 0% %
0%
Venta de cdrnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas
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Figura 6: Conservacion de los productos para la venta
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis
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Se estudié la forma de como los comerciantes conservan y exhiben los alimentos ya que
es preciso saber la manera de como llevan a cabo esta actividad y determinar la manera
mas idonea para realizar esta accion. Asi se pudo adquirir datos particulares los que
contaban con cinco a cuatro lugares donde conservan los alimentos son los que realizan
la actividad de la mejor manera y aquellos que colocaban los productos en menor
cantidad sobre estantes, cajones, gavetas, canastos u otros presentaron ciertas falencias,
ya que, la mejor manera de ejecutar esta actividad, segun el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion (2013), precisa: “los alimentos o productos deben ser almacenados a una
altura minima de 20 cm del piso y de la pared la razon es ayudar a ejecutar una facil

limpieza, circulacion de aire y ademas reduce la posibilidad de alojamiento de plagas”(
p.8).

PREGUNTA 6. ¢Las carnes o productos carnicos cuentan con sello del centro de
faenamiento e inspeccion?

100% 100% 100% 100%

100%
90%
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60%
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frutas y hortalizas
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Figura 7: Carnicos y sus permisos de faenamiento
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis
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Es importante que los céarnicos cuenten con el sello de faenamiento para garantiza que

sean seguros para el consumo humano. Generalmente esta actividad la ejecuta el camal

municipal, de acuerdo a la informacion recopilada se pudo constatar que todas las

carnes expendidas en el mercado 10 de agosto cuenta con el sello de faenamiento y las

carnes que llegan se encuentran en 6ptimas condiciones para ser consumidas.

La finalidad de los centros de faenamiento o camales es producir carne preparada de

manera higiénica, a través del empleo de técnicas de sacrificio en areas idoneas vy el

manejo de los desechos resultantes, eliminando todo peligro potencial que pueda llegar

a los consumidores o contaminar el medio ambiente. (Pérez, 2010, p.5)

PREGUNTA 7. ¢ Los alimentos que no se sirven de inmediato se mantienen en?
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Figura 8: Conservacion de alimentos
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis
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Es importante que los alimentos que no se sirvan de inmediato estén conservados en
lugares adecuados para evitar contaminaciones antes de ser servidos a los consumidores,
se realizo este estudio el cual proporciono la informacion necesaria para determinar que
la mayor parte de los encuestados conservan los alimentos en ambientes ventilados,
pero no cubiertos mostrando una falta de conocimiento en cuanto a la contaminacion

que esté expuesto el alimento antes de ser servido. Bolla (2012) afirma:

Las causas que generan contaminacion alimentaria se dan por un inadecuado sistema de
control higiénico — sanitario que se produce a través de los procesos de produccion,

almacenamiento, distribucion y consumo. (p.5)

PREGUNTA 8. (A qué temperatura conserva los alimentos?

100% 100% 100%
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frutas y hortalizas
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B Temperatura ambiente y De 7°C a 10°C

Figura 9: Temperatura de los alimentos conservacion en frio
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Analisis
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La temperatura de conservacion de los alimentos es esencial para evitar la proliferacion
de bacterias u otros agentes patdgenos, una temperatura adecuada garantiza alimentos
seguros ademés ayuda en la conservacion. La mayoria de comerciantes que fueron
entrevistadas manifestaron que la conservacion de los alimentos se la realizaba en
mayor parte a temperatura ambiente, y por otra parte lo refrigeraban en caso de ser
necesario. La temperatura constituye el mayor factor para la contaminacion a medida
que la temperatura comienza a disminuir todos los procesos que causan el deterioro de
los alimentos disminuir con ellas favorablemente. (QuimiNet, 2003, p.5)

PREGUNTA 9. (A qué temperatura en grados centigrados prepara los alimentos?
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Figura 10: Temperatura de eliminacidn de bacterias por medio de coccion
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis

La preparacion de alimentos exige un adecuado control de temperatura, ya que, por
medio de esta accion se lleva acabo eliminacion de microrganismo que puedan afectar a
los alimentos. Se considerd adecuado analizar si los métodos de coccion se realizaban
de manera adecuada llegando a obtener resultados representativos que muestran en su
mayoria que la temperatura a la que se cosen los alimentos en el mercado oscila desde

74,3°C a 181°C controlados con termometro laser digital. EI Departamento de
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Agricultura de los Estados Unidos (2008), afirma: “en su guia de inocuidad, para
mantener los alimentos alejados de peligro de contaminacion se debe respetar la
temperatura de coccion que debe ser superior a los 60°C, ademas es recomendable que
los alimentos sean cocidos totalmente, ya que, las bacterias mueren cuando los

alimentos alcanzan una temperatura interna adecuada” (p.13).

PREGUNTA 10. ¢En qué condiciones se encuentran los vehiculos que proveen los
alimentos?
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Figura 11: Condiciones de vehiculos proveedores de alimentos
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis

El transporte de los alimentos es esencial en el entorno de la seguridad alimentaria, ya
que, si los vehiculos que los transportan no cuentan con un adecuado manejo del
proceso de inocuidad de los mismos, los alimentos pueden llegar a ser contaminados y
causar enfermedades. Se realizd un analisis sobre el transporte de los alimentos
identificando la manera como llegan los alimentos. Los resultados son notables la

mayor parte de los encuestados afirmo que no ha observado cémo se realiza el
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transporte de los mismos y por otra parte se pudo constatar que se lo realiza en menor
medida adecuadamente. Intendencia Municipal de Maldonado (2002), afirma:

Que toda persona que esté a cargo del transporte de alimentos debe conocer que el
vehiculo en el que se realiza esta actividad este en perfectas condiciones de higiene y
conservacion y de la misma manera que cumpla con todos los requisitos que rigen con
todo el transporte de este tipo. (p.3)

PREGUNTA 11. ;Como realiza usted el aseo del su puesto de trabajo?
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Figura 12: Aseo del area de trabajo
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)
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Los locales donde se expenden alimentos deben llevar a cabo una correcta limpieza y
desinfeccion del lugar principalmente donde los productos sufren una transformacién, el
aseo del area juega un papel fundamental para llevar a cabo dicha actividad, se ejecutd
el estudio para determinar como se aseaban los establecimientos en estudio, llegando a
la conclusion que la mayor parte de los encuestados no conocen la manera correcta de
coémo se debe ejecutar una la limpieza y desinfeccion de los puestos. Suanca (2008),

asegura que:
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Segln la limpieza es el resultado de lavar y enjuagar, ademas es necesario tener en
cuenta que la limpieza es la eliminacion de la suciedad en las superficialmente y la
desinfeccion es el proceso por el cual se elimina parcial o totalmente la suciedad y los

microrganismos presentes en las areas.

PREGUNTA 12. (Todos los alimentos son lavados previamente antes de su
preparacion, incluso carnes y productos carnicos?
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Figura 13: Lavado de alimentos
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)
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El lavado de los alimentos es de suma importancia se observé datos altamente
significativos alcanzando resultados relevantes, estos mostraron en su mayoria los
manipuladores de alimentos preparados llevaban a cabo en su gran mayoria un correcto
lavado, mientras que, en establecimientos de ventas de carnicos, hortalizas y papa
simplemente se expenden productos sin un posterior lavado. Segin la U.S. Food &

Drug (2018), afirma que: “Se debe lavar todos los productos que van a ser consumidos,
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pelados, cortados o que vayan a formar parte de una transformacion o preparacion”
(p.4). Este proceso se lo realizar de la mejor forma posible sobre superficies que estén
limpias, secas y que no hayan estado en contacto con otros alimentos que pueda generar
alguna contaminacion, ademas es recomendable el uso de herramientas que faciliten el
correcto lavado como cepillos, coladores entre otros, estos deben estar debidamente

desinfectados y muy limpios.

PREGUNTA 13. ¢(El excedente de los alimentos preparados se almacena en?

100% 100% 100%
100%
90%
80%
70%
60% 54,54%
50% 45,45%
(]
40%
30%
20%
10% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
A A LA
0%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos

frutas y hortalizas
M En refrigeracion M En recipientes m Se desecha No aplica

Figura 14: Conservacién de excedentes de alimentos
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).
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Es significativo que los excedentes de alimentos preparados se almacenen en lugares
adecuados los cuales estén alejados de factores que pueden dafiarlos o contaminarlos.
Los datos que se obtuvieron de la presente investigacion en su mayoria reflejaban que
los alimentos eran refrigerados y otra parte eran desechados o regalados ya que al
culminar su jornada laboral los excedentes eran minimos esto nos permite tomar

acciones de capacitacion principalmente para las personas que manejan alimentos
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preparados. Es recomendable mantener un absoluto control sobre esta actividad ya que
esta accion permite asegurar los alimentos expendidos. Chavarrias (2012) afirma:

En su investigacion explica que existen factores que juegan un papel importante,
cuando un alimento se deteriore parcial o totalmente, los factores que influyen son la
luz, humedad, la cantidad de oxigeno, temperatura y enzimas que se encuentran
presentes en los alimentos y que aceleran las reacciones quimicas que favorecen a la

descomposicion.

PREGUNTA 14. ;Cuenta con certificado de salud?
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Figura 15: Permiso de salud para el funcionamiento.
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).
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El contar con certificado de salud asegura que la persona que vaya a desempefiar un
trabajo lo realice de una manera segura y a su vez ejercer con responsabilidad las
obligaciones impuestas por los organismos de control. Se constaté que la mayor parte
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de las personas encuestadas poseen este permiso, pero por otro lado y en menos
cantidad no cuentan con la documentacion necesaria 0 se encuentra en tramite. Segun
La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (2014), en su guia
de requisitos establece que el certificado de salud es un documento que permite realizar
una evaluacién médica del solicitante mediante un diagndstico de pruebas necesaria que
ayuden a garantizar si la persona padece de alguna enfermedad contagiosa, que pueda

ser un obstaculo para desempefiar la actividad o represente peligro para la salud pablica.

PREGUNTA 15. ;{Cuando manipula los alimentos utiliza guantes de latex?

100% 100% 100%
100%
9
Zg; 72,72%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% 0% % 0% % 0% %
0%

Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

ESi ENo mAveces

Figura 16: Uso de guantes de latex.
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis

En los procesos de elaboracion o comercializacion de alimentos el uso de guantes posee
un aspecto importante, ya que, se debe Ilevar acabo su uso en el caso de ser necesario.
En cuanto a los resultados obtenidos la mayor parte de los encuestados no lleva acabo el
uso de los mismos en ninglin momento. Muchas veces se crean dudas sobre cuando es
necesario 0 cuando se deben reemplazar. De acuerdo con Food Safety Innovation
(2012), el uso de guantes de latex se lo realiza para minimizar la contaminacion cruzada
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de microorganismos que puede estar presente en las manos del personal y que puede ser
transmitidos hacia los alimentos, ademas estos deben ser reemplazados con frecuencia,
en el caso de no hacerlo en lugar de reducir la probabilidad de contaminacion, esta

puede llegar a potencializarse.

Se puede argumentar o sugerir que el uso de guantes muchas veces no es la solucion
para evitar la proliferacion de bacteria 0 microrganismo, una solucién muy significativa
es llevar acabo un correcto lavado de manos antes de su uso o de la manipulacion del
alimento.

PREGUNTA 16. ¢Los productos de limpieza del puesto son almacenados lejos de
los alimentos?

100% 100%
100,00%
90,00%
80,00% 66,66%
70,00%
60,00%
50,00% 3,33%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% % 0% 0% 0% 0% 0%
0,00%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos

frutas y hortalizas

ESi HENo H No manejan productos quimicos

Figura 17: Almacenamiento de productos de limpieza
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)

Andlisis

El mantener alejado los productos quimicos de los alimentos, reduce la probabilidad de
una contaminacion quimica la cual puede llegar a ser nociva o en algunos casos llevar a
los consumidores a la muerte. Se vio necesario la aplicacion de esta interrogante para

determinar como se realiza el almacenamiento de los productos en el establecimiento,
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obteniendo informacion importante, la mayor parte de los encuestados no manejan
productos quimicos y por otra parte los productos se encuentran cerca del alimento por
lo cual es necesario la aplicacion de acciones correctivas para evitar contaminaciones.
De acuerdo a Tamayo (2011), en su investigacion afirma: “Que una contaminacion
quimica se produce cuando el alimento se pone en contacto con alguna sustancia
quimica” (p.16). Esta se puede producir durante los procesos de produccion, elaboracién
o almacenamiento, las sustancias involucradas pueden ser productos de limpieza,

plaguicidas entre otros.

PREGUNTA 17. ;Qué vestimenta cree que va acorde con su actividad laboral?

100%

100%
90,90%

88,88%

90%
78,57%
80%
70%
60%
50%
40%

30%

20%

14,29%
9,099

10%

% 0% 0% 0% %

0%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

B Mandil  ®Gorra, mandil y otros ~ ® Gorra y mandil Malla y mandil

Figura 18: Vestimenta adecuada a la actividad
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)

Andlisis

Se analizé cual seria la vestimenta adecuada que se debe poseer para llevar acabo las
diferentes actividades que se realizan en el mercado obteniendo alguna coincidencia, las
cuales en su mayoria manifestaron que el uso de gorra, malla, mandil o delantal son los
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adecuados para llevar a cabo su actividad. La Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria (2015), establece que el manipulador de alimentos lleve a cabo
reglas basicas de higiene las cuales comprenden en higiene personal, vestimenta
adecuada y limpia, estas reglas ayudan a la prevencién de enfermedades, ademas brinda

al consumidos la sensacién de seguridad para el consumo de alimentos.

PREGUNTA 18. ;Cada que tiempo realiza el lavado de su vestimenta?

100%
100,00%

90,00%
80,00%
70,00% 63,63%
60,00%

44,40%  44,44%

50,00% 42,86%

40,00%

28,57 57%

30,00%

20,00%

10,00%

%

% 0% 0% 0% % 0%

|
0,00%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas
B Todos los dias M 2 veces por semana m 1vezalasemana Otros

Figura 19: Aseo de la vestimenta
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis

La correcta higiene del uniforme es una buena carta de presentacion para todos aquellos
que realizan cualquier tipo de trabajo con alimentos, ademas la ropa de trabajo no debe
mezclarse con la ropa personal. Se analiz6 como se llevaba la vestimenta de los

59



comerciantes del mercado y se pudo verificar que en su mayoria necesitaba ser limpiada
con maés frecuencia. Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (2013), establece
que el lavado de la vestimenta debe llevarse a cabo segun la actividad, ademas esta debe

mantenerse limpia y en buenas condiciones.

PREGUNTA 19. ¢ En qué temas ha recibido capacitacién?

100,00%
100,00%
0 67%
80,00% 56% ’ 54,55%
60,00% 33,33% , o
40,00% 11,11% 16'66f’6 66%
20,00% 1 0,00% 0% 0% 0% % 0% ” 0,00% % 0%

0,00%
Carnicos Verduras Papas Alimentos
M Buenas practicas de higiene
B Buenas practicas de manufactura
H Gestion integral de desechos
Manipulacién de alimentos
B Conservacion de alimentos
B Manipulacién de alimentos y buenas practicas de higiene
H Inocuidad de alimentos

B No recibio capacitacién

Figura 20: Capacitaciones
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Anadlisis

La capacitacion es muy importante ya que asi se puede tener el conocimiento para llevar
a cabo todas las actividades de la manera mas adecuada posible. La mayor parte de los
encuestados aseguro ser capacitado con uno o dos temas de los cuales en su mayoria

manifestaron que seria muy favorable poseer capacitaciones en varios ambitos que
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tenga relacion a su actividad y que estos se realicen con mayor frecuencia. Sefogem
(2016) asegura que:

La formacion o capacitacion de los manipuladores de alimentos garantiza la salud de
todos los consumidores, ademas el objetivo que persigue la capacitacion es mejorar los
habitos que aseguren el correcto procedimiento en la preparacion y venta de los mismos.

(p.1)

PREGUNTA 20. ¢Cuéantas veces al afio fue capacitado?

100% 100% 100%
100% 90,91%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% 9,09%
10% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% o9
0% g — —
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos

frutas y hortalizas

BMDela2veces MDe3adveces MDeb5abveces Mads

Figura 21: Capacitaciones anuales
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018).

Andlisis

Se analiz6 cuantas veces al afio los comerciantes recibieron capacitacion, la mayor parte
de ellos manifestaron que lo hicieron una sola vez al afio, ademas sugirieron que se
deberia aumentar el nimero de capacitaciones para favorecer los servicios que ofrecen.
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Este analisis nos ayudara a establecer el nimero de capacitaciones que se llevaran a

cabo con el programa de capacitacion.

El capacitar de manera continua fortalece el conocimiento adecuado en temas relevantes
que permiten llevar a cabo actividades fundamentales como en la manipulacion que es
indispensable saber la manera 6ptima como realizar esta actividad y en la conservacion
es preciso abordar las técnicas mas representativas a llevar acabo para que los alimentos

Sean Seguros.

PREGUNTA 21. ; Cuantas horas fue capacitado?

100% 100% 100% 100%
100%

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% % 0% 0% % 0% 0% % 0% 0% % 0% 0%
0%

Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

BDela2horas ®WDe3a4horas mDeb5ab6horas Otros

Figura 22: Horas en de capacitaciones recibidas
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)

Analisis
El nimero de horas de capacitacion que se llevan a cabo en el mercado presenta
deficiencia, ya que, el capacitar una sola vez al afio y dos horas no representa una

correcta estrategia para educar sobre los temas que son de importancia. Por otra parte, se
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analizé que la manera méas adecuada para capacitacion seria aumentar las horas de

formacion y el nimero de talleres en el afio.

El nimero de horas va acorde con el nimero de capacitaciones a ejecutarse, ya que, al
tener en cuenta las capacitaciones continuas el nimero de hora deben ser adecuadas o
analizadas de acuerdo al tema que se va a tratar en la formacion de futuros
manipuladores y conservadores de alimentos. Ademas, es importante abordar temas
concretos y especificos en horarios acordes a la disponibilidad de tiempo de las futuras

personas a capacitar.

PREGUNTA 22. (En época de invierno el mercado cuenta con un sistema de
drenaje adecuado de aguas lluvias?

90,00% 83,83%

80,00%

70,00%

60,00%

50,00%  33,33% 33,33%

40,00% 33,33% 35,719

30,00%

20,00%
10,00%
0,00%

57,14%

18,18%18,18%

16,679

7,14%
0%

Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

ESi ENo mAveces

Figura 23: Sistema de drenaje adecuado
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)

Andlisis

Se realizo el levantamiento de informacién sobre el adecuado drenaje que dispone el
mercado para determinar si habia estancamiento de agua lluvia en época de invierno,
determinando que en ciertas areas del mercado el agua no se drenaba con facilidad
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Ilegando a estancarse y favoreciendo para proliferacion de insectos que pueden afectar a
los alimentos expendidos. De acuerdo con el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
(2013), establece que el sistema de drenaje debe facilitar el escurrimiento del agua para

evitar el almacenamiento no deseado, en alguna zona en particular.

En la época invernal y en horarios de aseo el agua tiende a empozarse por lo que se
considera la implementacion de drenajes donde circule normalmente el caudal generado
por dichas aguas, siendo una ventaja para evitar la proliferacion de vectores

contaminantes en la zona.

PREGUNTA 23. ;Cada cuanto se realiza control de plagas?

80% 71,43% 72,72%

66,66% 66,67%

70%
60%
50%
40%
30%

20%

0,
10% % 0% % 0% % 0%

0%
Venta de carnicos Venta de verduras, Venta de papas Venta de alimentos
frutas y hortalizas

B Semanal ® Quincenal & Mensual Semestral H Anual

Figura 24: Control de Plagas
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE Encuesta Pimampiro (2018)

Andlisis

Para garantizar que un establecimiento posea alimentos seguros es necesario tomar muy
en cuenta que se debe realizar un control de plagas, tanto para prevenir como para
combatir posible incidencia de la misma. se analiz6 la frecuencia del control en el

mercado, obteniendo que la mayor parte de los encuestados afirmaron que se realizaba
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cada quince dias y manifestaron que se deberia realizar un control de plagas mucho mas

frecuente, ya que, el que se lo realiza no es suficiente.

Las plagas representan una amenaza a la inocuidad alimentaria por lo que un control de
plagas minimiza la probabilidad de infestacion mediante un buen saneamiento
(Universidad Industrial de Santander, 2008).

6.2. Andlisis de la observacion

Examinando los resultados obtenidos de la observacion realizada al mercado municipal

se pudo determinar lo siguiente:

Tabla 2.
Ficha de observacion

INVESTIGACION: “Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion
de alimentos en el mercado municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura”

FICHA DE OBSERVACION

INDICADOR Infraestructura del FOTOGRAFIA
mercado
ASPECTOS OBSERVADOS

El mercado se encuentra alejado de fuentes

de contaminacion.

La infraestructura permite el ingreso de

agentes contaminantes.

Existe suficiente espacio para el movimiento VR v
\ ANy A

de usuarios y materiales. l“\\\\\\\\

Cuenta con sistema de drenaje adecuado para

aguas residuales.

El mercado cuenta con sefializacion.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Las superficies que estan en contacto con los Limpieza del techo del mercado.

alimentos son faciles de mantener, limpiar y

desinfectar.
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INDICADOR Equipos y utensilios

ASPECTOS OBSERVADOS

Los equipos y utensilios se encuentran en

buen estado.

Los utensilios se almacenan en lugares

adecuados.
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
Aplicacion de la ficha de observacion puesto de
elaboracién de alimentos.

INDICADOR

Adquisicion, comercializacion,
transporte, recepcion y

almacenamiento de alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

La adquisicion y comercializacion de

alimentos se realizan en areas limpias.

La adquisicion y comercializacion de AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
alimentos se realizan en 4reas alejadas Vehiculo de servicio de transporte de alimentos.

de contaminacion.

Todos los alimentos procesados que se

adquieren cuentan con registro sanitario.

Los carnicos se conservan en

refrigeracion.

Los alimentos se encuentran ubicados
por lo menos a 20 cm del piso y de la
pared.

Los alimentos de origen animal y
vegetal se almacenan por separado

evitando la contaminacién cruzada.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
Observacion area de carnicos
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Puestos de comercializacion de los AUTOR: Luis Erik Felix Tapia _
. Puestos de frutas, verduras, hortalizas.
productos y alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

Los puestos y sus alrededores se

encuentran ordenados y limpios.

Los alimentos no perecederos estan

exhibidos y protegidos en vitrinas.

Los puestos cuentan con recipientes para

el desecho de residuos.

Protege los alimentos o productos de la
contaminacion durante la manipulacion

y almacenamiento.

INDICADOR
Preparacion de alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

Los utensilios son lavados con agua

potable y lavavajillas.

Los recipientes utilizados para alimentos

nunca han contenido anteriormente
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

algun producto toxico (pintura, Alimentos preparados

detergentes).

Los manipuladores de alimentos se

lavan las manos con agua y jabén.

Los comerciantes se desinfectan las
manos con algun producto antibacterial

o alcohol.

Las bebidas se encuentran protegidas

con materiales plasticos o tapas.

Los alimentos y bebidas son servidos en
platos, cubiertos y tazas, o vasos limpios

y en buen estado.

Existe una correcta manipulacion de

alimentos.
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Las personas que manipulan alimentos ~ AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

. Servicio de alimentos.
no tocan dinero, cuando lo hacen, se

lavan y desinfectan las manos.

INDICADOR h f
Higiene del manipulador de alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

La vestimenta de proteccion estd acorde
con la actividad

Mantiene limpia y en buenas condiciones su

vestimenta.

Mantiene el cabello cubierto con malla gorro

u otro medio.

Usa mascarilla cuando es necesario.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Mantiene sus ufias cortas. et .
Verificacion de vestimenta adecuada.

Usa joyas no adecuadas en su actividad.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE: Ficha Pimampiro (2018).

Anadlisis

En cuanto a la infraestructura se constatd que el mercado presenta algunas deficiencias
las cuales pueden ser corregidas, se evalu6 que encuentra alejada de fuentes de
contaminacion, la sefializacion no es la correcta, no estdn ubicada educadamente, sus
espacios permiten que las personas transiten con normalidad, calificandolos como
suficientes para sus actividades productivas. Adicionalmente se evaluaron los equipos y
utensilios mediante la ficha de observacion se pudo determinar que algunos de ellos se
encontraban en mal estado, cerca de materiales de limpieza, algo favorable es que estos

permiten ser limpiados con facilidad.

Se observé la adquisicién, comercializacion, transporte, recepcion, almacenamiento de
alimentos, determinando que muchas de ellas se las realizaba inadecuadamente, esto se

puede originarse, por una falta de conocimiento para la realizacion de estas actividades.

La preparacion de alimentos es lo mas importante que se tom0 en cuenta para esta

investigacion, donde se pudo prestar atencion como se llevaba a cabo esta actividad
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evaluando la higiene al momento de la manipulacién de alimentos, en esta area de igual
manera también existieron falencias muy representativas en cuanto a la manipulacion y

a la conservacion de los productos eran elaborados.

6.3. Anadlisis de la entrevista

La entrevista realizada al funcionario del GAD de Pimampiro el sefior Edwin Aguirre,
es quien en la actualidad desempefia varias funciones en el sector productivo
coordinador de seguridad, justicia y control principalmente para las areas de mercados y

camal de la ciudad.

Pregunta 1: ¢ En qué estado cree usted que se encuentra actualmente el mercado en

la parte de manipulacion y conservacion de alimentos?

Respuesta: La situacion del mercado actualmente se encuentra en condiciones
aceptables en el tema de la manipulacién y conservacion, no se puede decir que son las
adecuadas por varias razones, una de ellas es que los comerciantes no reciben
capacitaciones seguidas la cual es de mucha importancia para garantizar su trabajo al

momento del contacto con los alimentos.
Pregunta 2: ;Como interviene el GAD para garantizar alimentos seguros?

Respuesta: EI GAD trata de la mejor manera realizar controles, pero no existe personal

capacitado se lo ejecuta con personal de la policia municipal, ellos llevan a cabo
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controles solamente en los céarnicos revisando que posea el sello de faenamiento

proporcionado por el camal, en los demés alimentos no se ha podido realizar un control.
Pregunta 3: ;Como realizan el GAD el control de plagas?

Respuesta: Para el control de las plagas el GAD realiza fumigaciones quincenales que

se lleva acabo con personal de limpieza de municipio.
Pregunta 4: ; COmo previenen riesgos de contaminacion alimentaria?

Respuesta: Solo se maneja prevencién de riesgo de contaminacion en los carnicos
controlado la cadena de frio de las carnes esto se realiza en el camal del canton en los
demaés productos expendidos en el mercado no se ha llegado a hacer un plan de

prevencion.

Pregunta 5: ;Como cree usted que se encuentra la ubicacion de los puestos en el

mercado?

Respuesta: Yo creo que en la parte de movilizacién es buena porque existe un espacio
muy amplio entre ellos, pero, por otra parte, la ubicacion de acuerdo a lo que expenden
no es favorable porque hay puestos que no se encuentran en los lugares asignados esto

aumenta la posibilidad de contaminacién alimentaria.
Pregunta 6: ¢ EI GAD realiza programas continuos de capacitacion?

Respuesta: EI GAD a través de la agencia de regulacién sanitaria (ARSA) gestiona

capacitacion una vez al afio.
Pregunta 7: ¢Cuales son los principales temas de capacitacion?

Respuesta: Los temas en los que se realiza la capacitacion son: salubridad, normas de

higiene, buen uso de los espacios, buen servicio.

Andlisis

Esta entrevista sirvié de gran ayuda para establecer como el organismo de control lleva

acabo las actividades en el mercado, obteniendo respuestas muy relevantes la cuales se
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pudo tomar en cuenta para la realizacién de la propuesta. Ademas, con esta informacion
se pudo hacer una comparacion con las encuestas realizadas al personal del mercado
para saber la veracidad de lo analizado. Determinando que la informacion
proporcionada por el organismo de control coincide con lo evaluado al personal del
mercado llegado a las mismas falencias, esto aportara con informacién para el

desarrollo de la investigacion.

6.4. Andlisis FODA de la situacion actual del mercado

Tabla 3.
Analisis FODA
Fortalezas Oportunidades
Facil acceso. Aumento de presupuesto de capacitacion.

Alejado de fuentes de
contaminacion.

Suficiente espacio para
movilizacion.

Buenos precios

Superficies faciles de limpiar.
Capacidad para atraer a mas
consumidores.

Predisposicién para capacitarse.

Existencias de certificados para el
mercado.

Garantizar todos los alimentos expendidos
mediante certificaciones.

Que los productos expendidos generen alta
demanda.

Diversidad de productos agricolas en el
canton.

Inexistencia de competidores.

Apoyo del GAD.

Debilidades

Amenazas

Falta de capacitacion actual
desaseo del lugar.
Vestimenta no adecuada.
Sefializacion mal ubicada.

Creacion de ferias independientes.
Proximo cambio de autoridades.

Virus y enfermedades actuales.

Uso indiscriminado de pesticidas por parte
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e Mala manipulacion de alimentos.
e Mala conservacion de alimentos.

e Drenajes de agua lluvia deficiente.

del agricultor.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
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6.5. Estrategias FODA
Tabla 4.
Matiz FODA

Mercado 10 de Agosto

Fortalezas F

Debilidades D

* F4cil acceso.

* Alejado de fuentes de contaminacion.

* Suficiente espacio para movilizacion.

* Buenos precios

* Superficies faciles de limpiar.

* Capacidad para atraer a mas consumidores.
» Predisposicion para capacitarse.

« Falta de capacitacion.

* Desaseo del lugar.

* Vestimenta no adecuada.

* Sefializacion mal ubicada.

* Mala manipulacién de alimentos.
* Mala conservacion de alimentos.

* Drenajes de agua lluvia deficiente.

Oportunidades O

Estrategia FO

Estrategia DO

* Aumento de capacitacion para mejorar el
servicio.

« Existencia de certificaciones para el mercado.
* Garantizar todos los alimentos expendidos
mediante certificaciones.

* Que los productos expendidos generen alta
demanda.

« Diversidad de productos agricola en el canton.

* Inexistencia de competidores.
» Apoyo del GAD.

« Impulsar al GAD a realizar capacitaciones permanentes para
el mejoramiento del servicio.

» Capacidad de atraer a mas planes de mejora continua para
obtener la certificacion de mercado saludable.

« Creacion de alianzas para traer productos frescos y de calidad.

 Fomentar la demanda de los productos del mercado.
« Inexistencia de competidores ayuda al crecimiento del
mercado resaltando los beneficios de los productos saludables.

 Implementar capacitaciones para
mejoramiento de los servicios de
inocuidad de alimentos.

» Mejoramiento de infraestructura para
la obtencion de certificaciones.

+ Dotacion de uniformes por parte del
GAD.

« Incentivar al consumo de productos
locales

Amenazas A

Estrategia FA

Estrategia DA

« Creacidn de ferias independiente.

* Proximos a cambio de autoridades
municipales

* Virus y pandemias actuales fomentar

« Uso indiscriminado de pesticidas por parte de
agricultores.

« Cronograma para realizacion de ferias permanentes
incentivado a los productores.

« Fomentar la agricultura organica sostenible

» Mediante talleres practicos dar a conocer el adecuado manejo
alimentario para la reduccion de enfermedades alimentaria.

« Llevar acabo las actividades de
acuerdo a la norma INEN 2687:2013
con el objetivo de minimizar los
posibles riesgos eventuales.

» Promocionar los productos

expendidos a los habitantes del canton.

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
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6.6. Propuesta

6.6.1. Ubicacidn geografica de Pimampiro

Pimampiro es un cantdn perteneciente a la provincia de Imbabura, se encuentra ubicado a

52 km al noreste de la ciudad de Ibarra. Maneja un rango altitudinal que va desde 1680

m.s.n.m. hasta los 2440 m.s.n.m, su poblacién es de 9077 habitantes, Pimampiro limita

con:

UBICACION

IMBABURA
5 PI 0

PROYECCION UNIVERSAL TRANSVERSAL DE MERCATOR
WGS 1984 ZONA 17 S

LEYENDA:

Parroquias
DPA_DESPAR

I s rco. oe siosipanea

.g bl H )
' ESCALA 1: 25000

Figura 25. Cant6n Pimampiro y sus parroquias.
Fuente: (CINAPRADEC, 2014 )

Norte: limita con el Canton Bolivar
Sur: Parroquias Mariano Acosta y San Francisco de Sigsipamba,
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Este: Parroquias Chuga, San Francisco de Sigsipamba, y Cantén Bolivar

Oeste: Canton Ibarra.

Los principales productos producidos en el canton son favorecidos, por sus, multiples
extensiones de tierra fértil y sus diferentes pisos climaticos en los cuales se cultivan y se
producen importantemente los siguientes: tomate rifién, tomate de arbol, arveja, aguacate,
maiz, granadilla, frejol, papa, mandarina, durazno, taxo, uvillas, cebolla pimientos, pepino,
mora etc. (CINAPRADEC, 2014 )

6.6.2. Ubicacion del area de estudio

El presente estudio se llevo a cabo el canton Pimampiro, en la parroquia Pimampiro, barrio San

Isidro.

PARROQUIA PIMAMPIRO

833000 836000 #2000 842000 45000 w2000

UBICACION

PROYECCION UNIVERSAL TRANSVERSA DE MERCATOR
WGS 1984 ZONA 17 SUR
g Kilometers
g 01020 40 60 0
ESCALA: 1:50000
LEYENDA
g' - Parroquia

®  Zona de estudio

¢ Comunidades

§ P = - s P pe=

Figura 26. Parroquia urbana del cantén Pimampiro
Fuente: (CINAPRADEC, 2014 )
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6.6.3. Ubicacion mercado Pimampiro

El mercado 10 de Agosto pertenece al canton San Pedro de Pimampiro ubicado en la
parroquia Urbana Pimampiro, en el barrio San Isidro en las calles Bolivar, Espejo,

Rocafuerte, Luis Martinez.

UBICACION

R

N
(\

)
IMBABURA
P 0
!
I
N

CANTON SAN PEDRO DE
PIMAMPIRO

Figura 27. Ubicacion del Mercado 10 de Agosto.
Fuente: (CINAPRADEC, 2014 ).
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6.7. Programa de capacitacion

6.7.1. Introduccidén

La presente investigacion se enfoca en el disefio de un programa que reduzca
considerablemente las enfermedades producidas por los alimentos expendidos y elaborados
en mercados, teniendo en cuenta una orientacion profunda en lo que constituye la

manipulacion y conservacion alimenticia.

Para garantizar alimentos sanos y seguros la manipulacién y conservacion representa gran
importancia, jugando un papel fundamental en las areas alimenticias, donde la atencion se
presta a los dos ambitos y asegura los procesos de inocuidad de alimentos. Marquina
(2012), afirma:

La higiene de los alimentos es el conjunto de practicas, comportamientos y rutinas, al
momento de manipular los alimentos orientados a minimizar el riesgo de dafios potenciales
a la salud. (p.75)

El presente programa de capacitacion se lleva a cabo gracias a los resultados
proporcionados por la matriz FODA, la cual facilit6 la informacion deficiente que presenta

el mercado en cuanto a la capacitacion.

La propuesta planteada consta de dos talleres que profundizaran en temas referentes a la
manipulacion y conservacion de alimentos, mismos que seran evaluados tanto por el
facilitador y el personal capacitado, los cuales suman un total de 24 horas, que se llevaran a

cabo en el transcurso del afio.
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6.7.2. Alcance

El presente programa de capacitacion es de aplicacion para todos los comerciantes que

laboran en el mercado municipal “10 de Agosto”.

6.7.3. Objetivos del programa de capacitacion

= Capacitar a comerciantes y personal administrativo, en los ambitos de
manipulacion y conservacion, para garantizar el desarrollo de sus actividades

brindando productos alimenticios en dptimas condiciones.

= Ampliar y actualizar los conocimientos que requieran cada una de las areas de

mercado.

= Conseguir la adaptacion de los comerciantes, donde se efectué el cumplimiento de

normas de inocuidad alimentaria.

6.7.4. Metas

= Capacitar al cien por ciento de los comerciantes y personal administrativo del

mercado “10 de Agosto”.
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6.7.5. Estrategias

= Desarrollar talleres didacticos dirigidos al personal al administrativo vy
comerciantes.

= Profundizar la capacitacion en los temas de manipulacion y conservacion
alimentaria.

= Desarrollar un plan de trabajo acorde a la disponibilidad del personal.

= Realizar una capacitacion en el area de trabajo.

= Evaluar la factibilidad de las capacitaciones.

6.7.6. Acciones a desarrollar para el programa de manipulacién y conservacion

de alimentos.

Las acciones a desarrollar estan respaldadas por ternarios que permiten a los participantes
el desenvolvimiento para mejorar los habitos al momento de tratar sus alimentos, para ello

se consideraron los siguientes:

a. Temas de capacitacion relativos a manipulacion de alimentos

Taller 1. Manipulador de alimentos e higiene

Horas de capacitacion: 3 horas
Manipulador de alimentos

Requisitos de los manipuladores de alimentos
Higiene alimentaria

Vestimenta adecuada

Higiene personal

79



Taller 2. Enfermedades transmitidas por los alimentos

Horas de capacitacion: 3 horas
Que son los alimentos contaminados
Que son las enfermedades transmitidas por los alimentos

Principales causas de enfermedades transmitidas por los alimentos

Taller 3. Tipos de contaminacion

Horas de capacitacion: 3 horas
Contaminacion cruzada
Contaminacion quimica
Contaminacién fisica

Fuentes de contaminacién

Taller 4. Area de manipulacion de alimentos

Horas de capacitacion: 3 horas
Requisitos fundamentales
Disefio adecuado

Manejo de desechos

Limpieza y desinfeccion del local

Taller 5. Control de plagas

Horas de capacitacion: 3 horas

Prevencién de plagas
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Por qué es necesario un control de plagas

Como controlarlas

b. Temas de capacitacion relativos a conservacion de alimentos

Técnicas de conservacion

Taller 1. Conservacion de alimentos por frio

Horas de capacitacion: 3 horas

Refrigeracion
Congelacion

Taller 2. Conservacién de alimentos por calor

Horas de capacitacion: 3 horas

Pasteurizacion
Concentrado y Esterilizacién

Taller 3. Conservacion por deshidratacion

Horas de capacitacion: 3 horas

Secado o Deshidratado

6.7.7. Recursos

a. Humanos: esta la conforman los comerciantes del mercado y personal
administrativo.

b. Materiales:

» Infraestructura: las actividades de capacitacion se desarrollaran en el auditorio de

la municipalidad o en la casa comunal de la junta de aguas.

»= Mobiliario, Equipos y otros: estad conformado por proyector, computadora,
pizarra, mesas de trabajo etc.

81



= Documentos técnicos: certificado de participacion, evaluacion de talleres, material
didactico etc.

6.7.8. Financiamiento

El monto de inversidén para esta capacitacion correra por parte de los organismos

competentes, la misma que sera cubierta en su totalidad.

6.7.9. Costo de talleres

Para el costo de los talleres se tom6 en cuenta un valor considerable, este valor sera de 10

ddlares por hora de capacitacion.

6.7.10. Cronograma de taller de capacitacion

ACTIVIDADES A DESARROLLAR MESES
Manipulacion de alimentos 1/2|3|4|5/6(7|8/9/10 |11 |12
Taller 1. Manipulador de alimentos e higiene X

Taller 2. Enfermedades transmitidas por los X

alimentos

Taller 3. Tipos de contaminacion X

Taller 4. Area de manipulacion de alimentos X

Taller 5. Control de plagas X

Conservacion de alimentos

Taller 1. Conservacion de alimentos por frio X

Taller 2. Conservacion de alimentos por calor X

Taller 3. Conservacion por deshidratacion X

Figura 28: Cronograma de taller de capacitacion
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
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6.7.11. Evaluacion de talleres

a. Evaluacion 1. De los participantes al facilitador

Marque con una “X” la opcion que usted considere se ajuste mejor a cada uno de los

factores que se evallan, en donde la escala va de 1 a 5; en donde 1 es el menor valor y 5 el

mayor.

Taller N°

FACTORES A CONSIDERAR

Demuestra dominio del tema

Presenta un discurso fluido y agil

Demuestra capacidad de sintesis

Logra captar la atencion de todos los asistentes con un

adecuado volumen y tono de voz

Demuestra una presentacion personal adecuada

Maneja adecuadamente el espacio fisico en el que se

desenvuelve

Al momento de responder preguntas, fue claro en su

respuesta

Figura 29: Evaluacién De los participantes al facilitador
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

b. Evaluacion 2. Del facilitador a sus participantes.

Taller N°

FACTORES A CONSIDERAR

Mostraban interés sobre el tema

Tenian capacidad de analisis
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Indagaban constantemente

Mantenian respeto

Figura 30: Evaluacion del facilitador a los participantes
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

c. Evaluacion 3. De los participantes a la organizacion.

Taller N°

FACTORES A CONSIDERAR 1 2 3 4 5

Existio una adecuada organizacion del evento

Fueron puntuales con los horarios establecidos

La amplificacion fue la apropiada

Se les facilito el material de apoyo necesario

El break estuvo acorde a sus expectativas

Figura 31: Evaluacion de los participantes a la organizacion
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

6.7.12. Guia ilustrada

El objetivo principal de una guia ilustrada es explicar graficamente un texto que sirva
como auxiliar didactico para un tema determinado, facilitando el proceso de ensefianza
(Penzo, 2010). A continuacién, la presente guia ilustrada, posee contenido especifico y
didactico tratando temas de manipulacion y conservacion de alimentos el cual fue
desarrollado con la finalidad de fortalecer los conocimientos del personal de mercado “10
de Agosto” y a su vez ayudar con una adecuada educacion para llevar a cabo sus

actividades en los lugares donde desempefian sus actividades.
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Guia de Manipulacién
W

Comnservacion de alimentos

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

1
AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
mumicipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura
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1. Manipulacién de alimentos

1.1. Defimiciém

importante ya que de esto depende la calidad de
los productos que se ofertan y a su vez se
garantiza la salud del consumidor.

La manipulacién de los alimentos es muy

>

Segin Pérez (2014), la manipulacién es un
conjunto de medidas que se establece para
quienes entren en contacto con los alimentos
puedan llevar a cabo seguras y correctas
practicas de elaboracion evitando la
contaminacion de alimentos.

/

Persona que desempefia una actividad directa
con alimentos, equipos, utensilios que
intervienen para la elaboracion de alimentos,
envasados o no envasados 58

L

Previniendo riesgos alimentarios que puedan
afectar la salud y evitando alterar la
composicion propia del alimento. (Gautero,
2013, p.1)

\_ /

4
AUTOR: Lui: Erik Félix Tapia
FUENTE: Propuaudempmgxmdecmmuonpmhmmpmamcmmmdeahmosmdmm
municipzl del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.3. Buenas practicas de
manipulaciéon de alimentos

N
Las Buenas Practicas de Manufactura se desarrollan en base a un conjunto de

elementos, recomendaciones y técnicas

que se aplican en el proceso de alimentos para certificar su inocuidad, su
competitividad y evitar su adulteracion.

J

\%& A través de la recopilacion de informacion se puede orientar a una aplicacion de
buenas practicas de manufactura siendo estas indispensables para los
establecimientos dedicados a la produccion de alimentos. (Diaz & Rosario 2009)

5

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE: Propuesta de un programa de czpacitacion para la manipulzcion conservacion de zlimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura
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Requisitos indispensables

Recibir formacién continua

L

Mantener un elevado grado de aseo personal

Llevar vestimenta adecuada a la actividad que realiza
Optimo estado de salud

Poseer certificado de salud

Mantener el aseo del lugar de trabajo

™ o a o

#ﬁ . s
& sn’sr

6

AUTOR: Luis Erik Félix Tapia
FUENTE: Ptopuamdemmogmdecapamammhmmspmamcmmmdeahmm en el mercado
municipzl del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.5. La higiene
1.5.1.Higieme persomal

p
Previo a manipular alimentos se debe realizar un correcto lavado de manos con

agua potable y jabon.
\

~
Realizamos el mismo procedimiento después de ejecutar algin tipo de actividad
donde se puedan haber contaminado las manos

\

~
Ducharse antes de ir a trabajar, ya que la ducha diaria, con abundante agua y
jabon, debe formar parte de la rutina del manipulador

_

-
Mantener las ufias cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con
gorro o pafivelo.

&

Aseo Personal

7

AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulzcion conservacion de alimentos en el mercado
municipal del cantdn Pimampiro Provinciz de Imbabura



1.5.2.Vestimenta adecuada

La vestimenta puede ser una fuente de contaminacion de alimentos ya que puede contener

microbios u otro tipo de contaminantes que proviene de las actividades diarias.

Una gorra que cubran totalmente el cabello o malla
Delantal y uniforme limpio

Guantes

Calzado exclusivo

a0 o p

Vestimenta de
Comercio

Vestimenta de Cocina

Notas:

8
AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Propuesta de u programa de capacitacion para la manipulzcion conservacion de alimentos en el mercado
municipal del canton Pimampiro Provincia de Imbabura

92



1.5.3. Higieme alimentaria

Un manipulador de alimentos debe hacer todo lo necesario para que los alimentos que

maneja sean totalmente higiénicos y aptos para ser consumidos sin causar enfermedades.

La higiene alimentaria es:

rLa destruccion de todas las bacterias perjudiciales del alimento por medio de IaJ

/L coccién v otras practicas de procesado.

\
gﬁ

( La prevencion de multiplicacion de bacterias a través del aseo adecuado del area
de trabajo.

ey
[La proteccion del alimento frente a posibles contaminantes

S
]

Y

v —

[ | K’p

1 - )

O
Q_\
Notas:
9

AUTOR: Lui: Erik Felix Tapia

FUENTE: Propuesta de 1 programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
municipzl del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura
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1.5.4. Enfermedades tramsmitidas
por los alimentos (ETA)

1.5.4.1. ¢Qué son los alimentos
contaminados?

La contaminacion alimentaria es la presencia de sustancia u objeto que no sea
propias de un alimento, el cual puede causar enfermedades al ser consumidos, por
lo general esto se da por el mal manejo del producto alimenticio. (Ochoa 2013)

10

AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Propueudempmgrmdeupacmaonmhmmpmzumcommmdeahmemmmdmcm
municipzl del canton Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.5.4.2. ¢Qué somn las
enfermedades
transmitidas por los
alimemntos?

g denomina Enfermedam

Transmitidas por los Alimentos cuando
existen uno 0 mas personas
involucradas cuya enfermedad sea
semejante después de haber consumido
un mismo alimento. Es significative que
la probabilidad de infeccion en este caso
aumente si esta no es reportada a
entidades de control sanitaria o de salud
(Organizacion Panamericana de Salud
& Organizacion Mundial de la Salud,
2016).

Yo o

Notas:

11
AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Propuesta de un programa de czpacitacion para la manipulacion conservacion de zlimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura



1.5.3. Principales causas dle
enfermedades tramsmitidas

por los alimentos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es un término que se aplica a todas
las enfermedades adquiridas por medio del consumo de alimentos contaminados. Las
causas mas comunes son intoxicaciones e infecciones.

Intoxicacion: Se presentan cuando
consumimos alimentos contaminados con
productos quimicos, toxinas producidas
por algunos gérmenes, o con toxinas que
pueden estar presentes en el alimento.

Infeccion:  Se  presenta  cuando
consumimos un alimento contaminado
con gérmenes que causan enfermedad,
como pueden ser bacterias, larvas o
huevos de algunos parasitos.

12
AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de zlimentos en el mercado
mmicipal del canton Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.5.6. Tipos de contaminacién

1.3.6.1. Contaminaciéon fisica

Gz aquella que se produce\

cuando existe la presencia de un
material extrafio en los productos
alimenticios. Estos pueden ser:
plasticos, wvidrios, maderas,
cabellos o cualquier objeto que
altere al alimento causando

(nfefmedad. (Ochoa, 2013, p.l)j

1.3.6.2. Comtaminaciéon quimica

[La contaminacion se da cuando\
agentes quimicos (sustancias toxica,
productos de limpieza, etc.) se
encuentran  presentes en los
alimentos, ya sea, de forma directa o
indirecta.

g 7

13

AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion consarvacion de zlimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.5.6.3. Contaminacién cruzada
61 alimento contaminado que pueh

infectar a un alimento innocuo, este
tipo de contaminacion se puede llevar
a cabo a través de varios medios de
contaminacion como son  los
utensilios de cocina, superficies que
anteriormente estaba en contacto con
los dos alimentos, ya sean, crudos o
cocidos, ademas se puede presentar
por una mala limpieza y desinfeccién

Ql area de trabajo.

1.5.6.4. Contaminacién bioléogica

N
Se produce cuando existe presencia de

microorganismos (hongos, bacteria, virus) en el
alimento, capaz de causar enfermedades en las

ersonas.
& F,

Es primordial recalcar que, un alimento
contaminado sobre todos de forma biologica por
microorganismos,  muchas  veces  pasan |
\inadvedidos por los consumidores, .4

D

ya que, sus caracteristicas organolépticas
permanecen intactas, siendo muy dificil detectar
este tipo de contaminacién. (Changllio, 2011, p.1)
 E ot

14
AUTOR: Luiz Erik Félix Tzpia
FUENTE: qupuuudemmymdecmamnpmhmmmﬂaumcmmmd&ahwosmdmcm
municipal del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.6. Area de manipulacién de
alimentos

Para asegurar una buena condicion higiénica en el lugar donde se prepara alimento, es
necesario que el lugar donde se lleve a cabo esta actividad este apto para el desempefio de
las actividades alimenticias; por lo que es indispensable considerar algunas recomendaciones
como:

Suministro eléctrico adecvado

Suministro de agua potable

Suministro de gas adecuado en caso de preparacién de alimentos
Sistema adecuado de drenaje de aguas residuales

Sistema de eliminacion de desperdicios conforme a las necesidades.

Notas:

15
AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
municipal del cantdn Pimampiro Provincia de Imbabura
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1.7. Comirol de plagas

Una plaga puede ser roedores o insectos que pueden llegar a causar alteraciones en el
alimento, contaminindolos o muchas veces convirtiéndose en una molestia para el
manipulador de alimentos.

1.7.1.Por se debe llevar acabo um
control de plagas

fSipre que existe una plaga\

en el lugar donde se elabora
alimentos el riesgo de una
grave  contaminacion o
alteracion es eminente, por lo
que, se deben controlar las
plagas para prevenir
propagaciones y asi se puede
prevenir las perdidas por

\alteracic’m. /

AUTOR: Luis Erik Felix Tapia
FUENTE: Pmpuemdempmgrmadeupauuaonmhmmxpmaamcmmmdeahmmosmdmcm
municipal del cantdn Pimampiro Provinciz de Imbabura
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1.8. Evaluacién

1) ;Qué es para usted la manipulacion de alimentos?

2) Enumere 3 requisitos importantes de un manipulador de alimentos

A.
B.
C.

3) En el siguiente grifico seiiale la vestimenta adecuada de un manipulador de
alimentos

17

AUTOR: Lui: Erik Félix Tapiz
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
mumicipal del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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4) Describa 3 adecuadas maneras de mantener una higiene alimentaria

6) Indigue las principales enfermedades transmitidas por los alimentos

A

7} Enumere los 4 tipos de contaminacion

8) Describa un tipo de contaminacion alimentaria

18
AUTOR: Luiz Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion parz la manipulacion conzervacion de glimentos en el mercado
mumicipal del cantén Pimampire Provincia de Imbalra
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2. Comservacion de alimentos

La conservacion de alimentos es un conjunto de técnicas que se utiliza para aumentar la vida
y reserva de productos alimenticios. El llevar acabo un correcto proceso evita que ciertos

microorganismos alteren los alimentos (Gallego & Peyrolon, 2004).

2.1. Comnservacion de alimentos
por calor

2.1.1.Concentrado

P

Este método de conservacién\
aumenta la vida de Gtil del producto,
ademas de disminuir la actividad del
agua aumenta la concentracion de
azdcar o sal impidiendo la
proliferacién de microorganismos. J

19

AUTOR: Luiz Erik Felix Tapia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura
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2.1.2. Pasteurizacién

La pasteurizacién es un método
que asegura la  inocuidad
controlando la contaminacion
microbiana mediante un cambio
brusco de temperaturas.

2.1.3.Esterilizacién

[ Consiste en la eliminacién de microorganismos, J

L 2

llevando a cabo la colocacion de un producto
alimenticio en un recipiente cerrado y someterlo a
una elevada temperatura

¥

N\
durante un determinado periodo de tiempo,
asegurando la destruccién total o parcial de
gérmenes. (Flores, 2012, p.1)

~

=

J

20
AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion da zlimentos en el mercado
municipal del cantén Pimanmpiro Provinciz de Imbabura
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2.2. Conservacion de alimemntos
por frio

2.2.1. Refrigeraciéom

e 3
e Es un medio de conservacion que nos permite
alargar la vida Gtil de un alimento

\ J
&

( &
manteniéndolo a una temperatura dptima, evitando
la proliferacion de bacterias,

. J

x 2

este tipo de conservacion es la mas utilizada
permitiendo brindar a los consumidores productos
frescos salvaguardando su salud.

~

>

Es un método de conservacion que no
consiste en esterilizar los comestibles,
pero si detiene el crecimiento y la
multiplicacion de los microorganismos.

~

Un rango éptimo de congelacion mantiene
un margen de 0°C, el cual detiene la
proliferacion de bacteriana.

21

AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de zlimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provinciz de Imbabura
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2.3. Conservaciém por
deshidrataciém
2.3.1. Deshidratado

(El proceso de deshidratado o
secado consiste en prolonga la
vida Otil  del alimento,
disminuyendo la cantidad de
liquido a un nivel adecuado,
reduciendo y bloqueando el
crecimiento de
\microorganismos.

/el segundo sistema\

mediante la
eliminacion del vapor
de agua que se forma
esto se puede realizar
de forma parcial o total
dependiendo de su
propésito.  (Aguilar,

Realizar dos sistemas:
el primer sistema que
se ejecuta mediante la
evaporacion de agua
que  contiene el
alimento

2012, p.98)
22
AUTOR: Luiz Erik Felix Tapia
FUENTE: W&mmmdemmmmhm:pﬂaammmdealmudmﬁo
municipal del cantdn Pimampiro Provinciz de Imbabura
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2.3.2. Curado

Es la conservaciéon por medio de sales
minerales que ayuda a que la
proliferacion de bacterias en el alimento
se detenga favoreciendo para la
conservacién del mismo.

Este método de conservacion se lo realiza
desde 1la antigiedad, siendo wuna
alternativa para alargar la vida del
alimento.

Notas:

23
AUTOR: Luis Erik Felix Tzpia
FUENTE: Propuesta de m programa de czpacitacion parz la manipulacion consarvacion de zlimentos en el mercado
mumicipal del cantdn Pimampiro Provinciz de Imbabura
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2.3.3. Orden de un refrigerador

El almacenamiento de los alimentos depende del tipo de producto que se va a guardar a
continvacion se muestra el correcto almacenamiento de los productos en el refrigerador:

mm B
. Cames crudas

. Cames fria y quesos

3. Lacteos vy huevos

. Cames crudas

refrigeracion

. Frutas y verduras

. Condimentos y

aderezos

Notas:

24
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

FUENTE: m&mmmuwmhmuhmmmmdeahmudmcﬂo
municipzal del canton Pimampiro Provincia
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3. Evaluacién

1) ;Qué es la conservacion de alimentos?

1) A que productos se puede aplicar el método de concentrado. Enumere al
menos 2 productos.

3) ;Qué es la pasteurizacion?

4) ;Como se realiza la esterilizacion?

5) Cite dos medios de conservacion por frio

25
AUTOR: Luis Erik Félix Tapiz
FUENTE: Propuesta de um programs de capacitacion para la manipulacién conservacidn de alimentos en el mercado
mmicipal del cantdn Pimampire Provinca de Imbalnra
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6) ;Qué es la deshidratacion de un producto?

T) Describa el método de curado

§) Seiiale el orden adecuado del refrigerador

-
o

256
AUTOR: Luis Erik Félix Tapiz
FUENTE: Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion conservacidn da alimentos en el mercado

110



6.7.13. Andlisis de impactos

Para evaluar el nivel de impacto generado debe estar comprendido entre: (-3 impacto alto
negativo, -2 impacto medio negativo, -1 impacto bajo negativo, 0 no hay impacto, 1

impacto bajo positivo, 2 impacto medio positivo, 3 impacto alto positivo.

Impacto Social

Impacto Social Nivel de impacto social Total

Indicador 321|011 2|3
Organizacién laboral X 2
Responsabilidad en
inocuidad de X 1
alimentos
Mejoramiento

. X 1
continuo

Total 2 | 2 4

Figura 32: Impacto Social
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Total, de impacto social: 4/3
Total, de impacto social: 1,33

Nivel de impacto social: Impacto Bajo positivo
Anélisis

En este impacto la propuesta prevé influir a corto y largo plazo en la organizacién laborar
de los comerciantes, permitiendo realizar de forma maés eficiente sus actividades, ademas
se desarrolla una responsabilidad en la inocuidad de los alimentos que expenden vy
preparan, esto conlleva a un mejoramiento continuo permitiendo que los métodos
utilizados para conservar y manipular los alimentos sean adecuados buscando la

satisfaccion de los clientes del mercado.
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Impacto Cultural

Impacto Cultural Nivel de impacto cultural Total
Indicador -3 -2 -1 0 1| 2 3
Bienestar 3
comunitario X
Habitos de 3
consumo X
Total 6 6

Figura 33: Impacto Cultural
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Total, de impacto cultural: 6/2
Total, de impacto cultural: 3
Nivel de impacto cultural: Impacto alto positivo

Anélisis

El mercado desarrollara un bienestar comunitario permitiendo que los consumidores
obtengan productos sanos, seguros y libre de enfermedades, favorable para que la
comunidad goce de una adecuada salud y a su vez mejorando los habitos de consumo de

los alimentos, ya que, la eleccion de un buen producto permite que el proceso de

elaboracion sea adecuado.

Impacto Educativo

Impacto Educativo Nivel de impacto educativo | Total
Indicador -3 -2 -1] 0| 1| 2| 3

Fortalecimiento de
conocimientos en manipulacion y x| 3
conservacion de alimentos
Aporte de informacion reciente X| 3
Identificacidn de la « 5
vulnerabilidad del mercado

Total 26| 8

Figura 34: Impacto Educativo
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Total, de impacto educativo: 8/3

Total, de impacto educativo: 2,66
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Nivel de impacto educativo: Impacto medio positivo
Analisis

En cuanto al impacto que genera la propuesta en el &mbito educativo a corto o a largo
plazo permitira fortalecer los conocimientos en la manipulacion y conservacion de
alimentos llevando a cabo dichas actividades de la mejor forma posible, esto aportara a que
la informacion que se presente siempre sea la mas actual o reciente. Con los conocimientos
fortalecidos los comerciantes identificaran las falencias en las que son mas vulnerables y a

su vez corregir los errores a los que estan expuestos.

Impacto Turistico

Impacto Turistico Nivel de impacto turistico | Total
Indicador -3 -2 -1, 0| 1| 2| 3
Reconocimiento del mercado X 1
Mejora en la comercializacion de 5
productos
Total 112 3

Figura 35: Impacto Turistico
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Total, de impacto turistico: 3/2
Total, de impacto turistico: 1,5

Nivel de impacto turistico: Impacto Bajo positivo

Andlisis

El impacto turistico que genere la propuesta se encamina en el reconocimiento del
mercado, al llevar acabo las actividades propuestas en la investigacion de manera
adecuada, se puede obtener un reconocimiento como mercado saludable favoreciendo a

que el turista busque productos que se expendan en el mercado potencializando la
comercializacion.
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Impacto Gastronémico

Impacto Gastronémico Nivel de impacto gastronémico | Total
Indicador 3 |-2]-1]0|1,2] 3
Conservacion de costumbres X 3
culinarias
Calidad en la produccion de X 5
alimentos
Total 2| 3 S

Figura 36: Impacto Gastronémico
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

Total, de impacto gastrondmico: 5/2
Total, de impacto gastronémico: 2,5

Nivel de impacto gastronémico: Impacto medio positivo
Anélisis
En el impacto gastronémico se conservara las costumbres culinarias que poseen los
comerciantes, llevando a cabo las mismas actividades, pero de una manera adecuada

respetando la manipulacion y conservacion de los alimentos, obteniendo una buena calidad

en la produccion alimentaria.

6.7.14. Analisis general de los impactos

Se ha seleccionado los siguientes aspectos 0 &mbitos los cuales son representativos para la

investigacion: (Social, Cultural, Educativo, Turistico, Gastronémico).

Impactos generales

Impacto General Nivel de impacto general Total
Indicador 3] -2 -1|0]1]2] 3
Social X 1
Cultural X 3
Educativo X 2
Turistico X 1
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Gastrondmico X 2
Total 2

Figura 37: Impacto General
AUTOR: Luis Erik Félix Tapia

o
w
[{e}

Total, de impacto general: 9/5
Total, de impacto general: 1.8

Nivel de impacto general: Impacto bajo positivo

Andlisis

El impacto general del proyecto resulta benéfico en los diferentes campos seleccionados,
generando un nivel de impacto bajo positivo en el &mbito social por la aplicacion del
programa de capacitacion en el mercado, esta aplicacion favorecerd a los habitantes del

cantén Pimampiro, asegurando alimentos que no pongan en riesgo la salud.

En el ambito cultural el nivel de impacto presenta alto positivo, la investigacion pretende
realizar cambios en la forma de manipular y conservar los alimentos, sin perder las

costumbres y tradiciones de los comerciantes.

En el ambito educativo el nivel de impacto presenta medio positivo, ya que, la propuesta

servird como una guia aplicativa a otros mercados a nivel nacional.

En el ambito turistico el impacto presenta un bajo positivo, mediante esta investigacion y
la aplicaciéon del programa, se favorecera al aumento turistico, se pretende atraer a los

turistas que buscan una alimentacion sana y libre de posibles enfermedades.

El ambito gastrondmico y el mas importante el impacto presenta un nivel medio positivo,
esto se debe a que la razon fundamental es la satisfaccion de los comensales y el impulsar
la gastronomia, sabores, y formas de preparacion de alimentos que se llevan a cabo en la

region de la region.
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7.

CONCLUSIONES

La recopilacion de informacion fue de gran importancia para la investigacion
llegando a puntualizar los aspectos relevantes para el desarrollo del proyecto,
mediante el estado del arte se pudo identificar actividades claves que se llevan a

cabo en el mercado.

Fue indispensable obtener datos relevantes para permitir analizar el estado actual
del mercado, por lo que fue fundamental la aplicacion de encuestas, mismas que se
plantearon a los comerciantes, las cuales mostraron como resultado una diferencia

en la manipulacién y conservacion alimentaria.

El analisis FODA permitié establecer lineamientos especificos que permitira
fortalecer las oportunidades y combatir las posibles amenazas que afectan al area en
estudio, llevando a cabo las estrategias a implementar mediante talleres de
capacitacién y una guia ilustrada, incentivando a los comerciantes a proporcionar
alimentos seguros para el consumo y en un futuro llegar a ser un mercado

saludable.

Con la propuesta de investigacion se busca el mejoramiento de las actividades que
realizan los comerciantes del mercado en cuanto a la manipulacion y conservacion
de alimentos, proporcionando una guia ilustrada la cual ayudara a fortalecer las

deficiencias de este sector productivo.

Se puede concluir que el impacto generado por la investigacion en los ambitos:
social, cultural, educativo, turistico y gastronémico, busco evaluar el nivel de
aceptacién, encontrando un gran valor investigativo en las debilidades que presenta

el mercado.
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8.

RECOMENDACIONES

Es importante el desarrollo de futuras investigaciones que ayuden a realizar un
cambio positivo en los habitos de manipulacion de alimentos y a su vez mejorar las

maneras de conservacion de los mismos.

Es significativo realizar capacitaciones permanentes que permitan fortalecer e
implementar medidas para el mejoramiento de las actividades que se lleven a cabo
en las areas de estudio. Se recomienda fortalecer este tema de investigacion el cual

pude dirigirse a todas las personas que lleven a cabo actividades de esta indole.

Se debe motivar la implementacion de esta guia a nivel de toda la provincia, ya
que, es un instrumento clave, que permite identificar posibles deficiencias y

plantear acciones para corregir los errores.

Es recomendable implementar medidas para obtener a futuro una certificacion
como mercado saludable, donde se garantice la manipulacién, conservacién e
inocuidad alimentaria, tanto de alimentos preparados y expendidos al consumidor

Ilevando a cabo las actividades propuestas en esta investigacion.
Se recomienda que los impactos que puedan ser evaluados en futuras

investigaciones relacionadas obtengan su maxima aceptacién creando un equilibrio

en los &mbitos: social, cultural, educativo, turistico y gastronémico.
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ANEXO 1. Encuesta

Estimado Sefior/a, la presente encuesta tiene como finalidad desarrollar una Propuesta de un
programa de capacitacion para la manipulacion conservacién de alimentos en el mercado municipal
del canton Pimampiro Provincia de Imbabura. Ademas, busca identificar la situacion actual del
mercado centrandose en las areas de preparacién de alimentos, productos carnicos, venta de
verduras, frutas y hortalizas. Todo esto como parte de una investigacion para graduarme de la
carrera de Ingenieria en Administracion de Empresas Gastronémicas de la Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador Sede Ibarra. La participacion en esta encuesta es totalmente voluntaria.
GRACIAS POR SU COLABORACION

DATOS GENERALES
Nombre del entrevistado Edad
Puesto Nro. Actividad Fecha
Encuesta
1. ¢Cuenta con servicio continuo de agua potable? Si_ No__ Awveces

2. ¢El mercado cuenta con una reserva de agua provisional en caso de suspension del
servicio? Si_ No__
3. ¢Cada cuanto deposita la basura en los lugares de recoleccion?
2vecesaldia__ 3vecesaldia _1lvezalasemana nose
4. ¢Se lavan los equipos y utensilios al final de la jornada? Si__ No__ A veces
5. ¢conserva usted los productos en?
Cajones____
Gavetas
Canastos_
Estantes
6. ¢Las carnes o productos carnicos cuentan con sello del centro de faenamiento e
inspeccion? Si_ No__ Algunas___ Noaplica___
7. ¢Los alimentos que no se sirven de inmediato se mantienen en?

Ambientes ventilados Refrigerado__ Congelado__ Otros No aplica___

8. ¢A qué temperatura conserva los alimentos?
Temperatura ambiente
De0°Ca4.4°C
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Deb5°Ca7°C
De 7°C a 10°C
Otros

¢A qué temperatura en grados centigrados prepara los alimentos?

Hervidos__ Cocidos___ Calentados___ horneados__ Noaplica____

¢En qué condiciones se encuentran los vehiculos que proveen los alimentos?
Limpios___ Medianamente limpios___ Sucios__ Nose_

¢Como realiza usted el aseo del supuesto?

Barrido___ trapeado_ Desinfectado__ No existeaseo __ Otros____

¢Todos los alimentos son lavados previamente antes de su preparacion, incluso
carnes y productos carnicos? Si_ Lamayoria____ Algunos___ Ninguno___ No
Aplica

¢El excedente de los alimentos preparados se almacena en?

En refrigeracion___ Enrecipientes __ Se desecha__ No aplica___

¢Cuenta con certificado de salud? Si__ No__ Entramite__

¢ Cuando manipula los alimentos utiliza guantes de latex? Si_ No__ Aveces__
¢Los productos de limpieza del puesto son almacenados lejos de los alimentos?
Si__ No__

¢ Qué vestimenta cree que va acorde con su actividad laboral?

Gorra___ Malla para cabello_ Mandil____ Otros

¢Cada que tiempo realiza el lavado de su vestimenta?

Todos los dias__ Dos Veces por semana__ Unavezalasemana__ Otros_
¢En qué temas ha recibido capacitacion?

Buenas préacticas de higiene_

Buenas practicas de manufactura

Gestion integral de desechos_

Manipulacion de alimentos

Conservacion de alimentos

Inocuidad de alimentos

¢ Cuantas veces al afio fue capacitado?

Dela2veces De3adveces Debab6veces  Mas

¢Cuantas horas fue capacitado?
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De 1 a 2 horas De 3 a 4 horas De 5 a 6 horas Otros

22. ;En época de invierno el mercado cuenta con un sistema de drenaje adecuado de

aguas lluvias? Si__ No__ A veces

23. ¢Cada cuénto se realiza control de plagas?

Semanal Quincenal Mensual Semestral __ Anual

ANEXO 2. Ficha del mercado municipal

INVESTIGACION:” Propuesta de un programa de capacitacion para la manipulacion
conservacion de alimentos en el mercado municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura

FICHA DE OBSERVACION

INDICADOR | Infraestructura del mercado

ASPECTOS OBSERVADOS

FOTOGRAFIA

El mercado se encuentra alejado de fuentes de
contaminacion.

La infraestructura permite el ingreso de agentes
contaminantes.

Existe suficiente espacio para el movimiento de
usuarios y materiales.

Cuenta con sistema de drenaje adecuado para aguas
residuales.

El mercado cuenta con sefializacion.

Las superficies que estan en contacto con los
alimentos son faciles de mantener, limpiar y
desinfectar.

INDICADOR Equipos y utensilios

ASPECTOS OBSERVADOS

Los equipos y utensilios se encuentran en buen
estado.

Los utensilios se almacenan en lugares
adecuados.

Adquisicion,
comercializacién,
INDICADOR transporte, recepcion y
almacenamiento de
alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

La adquisicion y comercializacion de alimentos
se realizan en areas limpias.

La adquisicion y comercializacion de alimentos
se realizan en areas alejadas de contaminacion.
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Todos los alimentos procesados que se
adquieren cuentan con registro sanitario.

Los carnicos se conservan en refrigeracion.

Los alimentos se encuentran ubicados por lo
menos a 20 cm del piso y de la pared.

Los alimentos de origen animal y vegetal se
almacenan por separado evitando la
contaminacion cruzada.

Puestos de
INDICADOR comercializacién de los
productos y alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

Los puestos y sus alrededores se encuentran
ordenados y limpios.

Los alimentos no perecederos estan exhibidos y
protegidos en vitrinas.

Los puestos cuentan con recipientes para el
desecho de residuos.

Protege los alimentos o productos de la
contaminacion durante la manipulacion y
almacenamiento.

INDICADOR Preparacién de alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS

Los utensilios son lavados con agua potable y
lavavajillas.

Los recipientes que se utilizan para los
alimentos nunca han contenido anteriormente
algun producto toxico (pintura, aceite de motor,
detergentes).

Los manipuladores de alimentos se lavan las
manos con
agua y jabon.

Los comerciantes se desinfectan las manos con
algin producto antibacterial o alcohol.

Las bebidas se encuentran protegidas con
materiales.
Plasticos o tapas.

Los alimentos y bebidas son servidos en platos,
cubiertos y tazas, 0 vasos limpios y en buen
estado.

Existe una correcta manipulacion de alimentos.

Las personas que manipulan los alimentos no
tocan dinero, cuando lo hacen, se lavan y
desinfectan las manos.

Higiene del manipulador de
INDICADOR alimentos

ASPECTOS OBSERVADOS
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La vestimenta de proteccion est acorde con la
actividad

Mantiene limpia y en buenas condiciones su
vestimenta.

Mantiene el cabello cubierto con malla gorro u otro
medio.

Usa mascarilla cuando es necesario.

Mantiene sus ufias cortas.

Usa joyas no adecuadas en su actividad.
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ANEXO 3. Entrevista

Estimado Sefior/a, la presente entrevista tiene como finalidad desarrollar una Propuesta de un
programa de capacitacion para la manipulacion conservacion de alimentos en el mercado
municipal del cantén Pimampiro Provincia de Imbabura. Ademas, busca identificar la situacion
actual del mercado centrandose en las areas de preparacion de alimentos, productos carnicos,
venta de verduras, frutas y hortalizas. Todo esto como parte de una investigacion para
graduarme de la carrera de Ingenieria en Administracién de Empresas Gastrondémicas de la
Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra. La participacidn en esta entrevista es
totalmente voluntaria.

GRACIAS POR SU COLABORACION
No. DE ENTREVISTA: 01
DATOS GENERALES
Nombre del entrevistado: Sr. Edwin Aguirre
Cargo o puesto de trabajo: Coordinador de seguridad justicia y control.

1. ¢En qué estado cree usted que se encuentra actualmente el mercado en la
parte de manipulacion y conservacion de alimentos?

4. ¢Como cree usted que se encuentra la ubicacion de los puestos en el
mercado?




