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Resumen

La presente investigacion tiene como finalidad conocer las Buenas Practicas de Higiene
(BPH) en la manipulacion y preparacion de los alimentos en los restaurantes y cafeterias
del Malecon “Las Palmas” de Esmeraldas, base fundamental para brindar un servicio de
calidad. Para cumplir este objetivo, se realizd un trabajo investigativo de tipo cuantitativo
con alcance descriptivo; de tal manera, que se utiliz la observacion estructurada como
principal técnica para la recopilacion de informacion, aplicando una ficha de evaluacion a
29 restaurantes y cafeterias de este sector turistico dedicado a prestar servicios de
alimentacion, este instrumento se obtuvo del Instructivo de la Agencia Nacional de
Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), que contiene ocho variables
relacionadas a determinar las BPH. Se obtuvo como resultado, que de acuerdo a la
clasificacion del ARCSA los locales de este sitio turistico, en su mayoria se ubican en la
categoria C, evidenciandose deficiencias de BPH en especial con el control de tabaco,
condiciones del personal, materiales y equipos. Por lo tanto, es necesario que los
establecimientos disefien objetivos, estrategias o planes para alcanzar mayor funcionalidad
y facilitar las tareas a los empleados donde pueda trabajar comodamente, siguiendo las
correctas practicas de higiene, haciendo del destino mas seguro en términos de

alimentacion.

Palabras clave: Buenas Préacticas de Higiene; Restaurantes; Manipulacion y Preparacion

de alimentos

viii



Abstract

The purpose of this research is to know the Good Hygiene Practices (GHP) in the handling
and preparation of food in the restaurants and cafeterias of the Malecon "Las Palmas" of
Esmeraldas, which is the fundamental base to provide a quality service. In order to fulfill
this objective, a quantitative research work was carried out with a descriptive scope; in
such a way that the structured observation was used as the main technique for the
compilation of information, applying an evaluation card to 29 restaurants and cafeterias of
this tourist sector dedicated to provide food services. This instrument was obtained from
the Instructions of the National Agency of Regulation, Control and Sanitary Surveillance
(ARCSA), which contains eight variables related to determine the GHP. It was obtained as
a result, that according to ARCSA's classification, the premises of this tourist site, in their
majority are located in category C, evidencing deficiencies of BPH especially with tobacco
control, personnel conditions, materials and equipment. Therefore, it is necessary that the
establishments design objectives, strategies or plans to achieve greater functionality and
facilitate the tasks to the employees where they can work comfortably, following the

correct hygiene practices, making the destination safer in terms of food.

Keywords: Good Hygiene Practices; Restaurants and Cafes; Food handling and

preparation.



INTRODUCCION

El derecho a una alimentacion segura es la responsabilidad de los encargados de producir
alimentos para el consumo humano; los establecimientos de alimentos y bebidas, asi como
ofrecen calidad en los productos y generar satisfaccion al consumidor, también pueden
provocar insatisfacciones. Los diferentes problemas que se presentan en este sector, si no

son atendidos a tiempo pueden acarrear graves consecuencias para el usuario y la empresa.

En los dltimos afios, se refleja un acelerado crecimiento en la industria gastronémica; a
pesar de ser una actividad econdémica rentable, para Reinoso (2011) “su crecimiento
desordenado ha traido como consecuencia pérdidas por falta de conocimiento en la gestion,
organizacion y direccién de la empresa. Se observa en algunos casos que la administracion

suele ser incipiente y empirica” (p. 28).

Desafortunadamente, se ha generalizado la idea de que basta con manejar el aspecto
operativo y puramente técnico para tener éxito en un negocio. Se debe estar consciente que
este tipo de negocio debe ser manejado como una empresa en todo el sentido de la palabra,
entendiéndose como empresa a “la unidad econdémica-social con recursos materiales,
humanos, técnicos y financieros que pretende fundamentalmente incrementar su capital

mediante el logro de utilidades de acuerdo con objetivos preestablecidos” (Reinoso, 2011,
p. 28).

En el sector de restauracion, el deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas costosas y
pueden influir en la confianza de los consumidores o clientes, por lo tanto, sus buenas

practicas, se hacen imprescindibles para estos establecimientos.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2020), declara que anualmente existen
muchos casos de enfermedades de origen microbiano causadas por la contaminacion de
alimentos; las causas para la alteracion de la composicion en los alimentos pueden ser: los
aditivos incorporados a la alimentacion de los animales, contaminantes en el ambiente o
los procesos durante su transformacion culinaria (Servicio Andaluz de empleo: Consejeria
de empleo y desarrollo tecnoldgico, s/f); en este sentido, las enfermedades transmitidas por
los alimentos contaminados, cualquiera que sea su forma, representan una importante carga
para la salud publica (OMS, 2019).



Asimismo, la OMS (2020) estima que cada afio enferman en el mundo unos 600 millones
de personas —casi 1 de cada 10 habitantes— por ingerir alimentos contaminados y que 420.
000 mueren por esta misma causa, con la consiguiente pérdida de 33 millones de afios de
vida ajustados en funcién de la discapacidad. Las bacterias, virus, parasitos o sustancias

quimicas pueden causar mas de 200 enfermedades desde la diarrea hasta el cancer.

En este sentido, las practicas adecuadas de higiene engloban acciones para garantizar la
seguridad en los alimentos, las cuales incluyen tres mecanismos: a) las instalaciones donde
se efectla el proceso; b) el personal implicado; y, ¢) el alimento. La aplicacién correcta de
estos procesos permite a los restaurantes participar en un mercado mas competitivo,
mediante la generacion de una alimentacion segura para el consumo humano (Valera y
Cruz, 2011).

En la produccion de alimentos, es necesario que las personas responsables de su
manipulacion estén conscientes de brindar calidad en los productos, de esta manera se
asegura la salud de los consumidores; para alcanzar esto, hay que conocer los peligros que
conlleva no manipular adecuadamente productos para evitar posibles contaminantes y
evitar intoxicacion individual o masiva (FAO, s/f). Para algunos empresarios turisticos, el
desconocimiento de la gestion de alimentos y bebidas es uno de las secciones con mas

inconvenientes que presentan respecto a la elaboracién de alimentos en los restaurantes.

Tiempo atras el balneario de Las Palmas contaba con terrenos subutilizados, negocios
dudosos y una nefasta valoracion en seguridad. Cuando la Flota Petrolera Ecuatoriana
(FLOPEC) traslad6 sus instalaciones de la capital a la playa de Las Palmas en el 2016,
desde esa época, marcé la diferencia, con espaciosas areas, quioscos con todo tipo de
ofertas y areas verdes. De igual modo, trajo consigo la renovacion y creacién de nuevos
negocios relacionados al servicio culinario permitiendo apreciar la gastronomia
esmeraldefa, todas estas constituyeron ventajas para que el balneario pudiera posicionarse
como destino seguro y de calidad. Pero el desconocimiento de la gestioén de alimentos y
bebidas, en los restaurantes es una de las secciones con mas inconvenientes que presentan

respecto a la elaboracion de alimentos.

En la ciudad de Esmeraldas, muchos visitantes frecuentan el balneario de Las Palmas para
disfrutar de la gastronomia que ofrece este destino; en el cual se observan dos escenarios

en el area de estudio, el Patio de Comidas que esta ubicado pasando las instalaciones de



FLOPEC que visualmente reline las condiciones para la elaboracién de comidas y bebidas,
la otra area se encuentra cerca del parqueadero de buses de transporte urbano, el cual
presenta condiciones diferentes; debido a la frecuencia de los buses, el humo vehicular, las
particulas de polvo, distribucion y evacuacion de aguas servidas, manejo de desechos,
entre otros, podrian determinarse como factores que inciden directamente con la
contaminacion de los alimentos. Ambos sitios, tienen espacios para expendio de comidas y
bebidas en diferentes horarios y temporadas turisticas, pues constituye el espacio de

encuentro para la gente local, turistas y visitantes.

El art. 26 del Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas, establece que los
establecimientos dedicados a esta actividad deberan contar con una placa donde conste la
clasificacion y categoria, de acuerdo a las especificaciones técnicas que la Autoridad
Nacional de Turismo determine. Dicha placa deberé estar exhibida en un lugar visible al
publico (Ministerio de Turismo, 2018, p. 11). A esto se suma, que la normativa para abrir
un restaurante en sus distintas categorias esta vigente desde el afio 1989, y hasta la
actualidad se mantiene sin modificacion alguna, por lo que los restaurantes la cumplen
como parte del tramite de apertura, pero no se la aplica, ya que es obsoleta (Toledo, 2014,
p. 1). Los restaurantes y cafeterias del balneario de Las Palmas visitados no exhiben
ningun distintivo en lo que respecta a clasificacion y categoria de su establecimiento que
certifiquen el cumplimiento de los requisitos y condiciones necesarias para desarrollar la

actividad.

Con el panorama anteriormente descrito, sobre las Buenas Practicas de Higiene para
manipulacion de los alimentos en los restaurantes y cafeterias estudiados, se expone la
siguiente reflexion: ¢Las empresas de restauracion que existen en el balneario Las Palmas
cumplen con Buenas Préacticas de Higiene en el proceso de Manipulacion y Preparacion de

los Alimentos?

Esta investigacion es significativa, debido a que el modelo de negocio en la restauracion ha
evolucionado con los avances tecnoldgicos, la internet y las redes sociales llegando estos a
ocupar un papel importante en la comunicacion, fidelizacion y valor agregado en los
servicios; el segmento gastrondémico, enfrenta clientes mas exigentes con destinos que
ofrecen los mismos servicios y a la vez son mas competitivos. Frente a estos cambios y la
competencia, los establecimientos deben ajustarse a las exigencias del mercado y clientes,

manteniendo précticas adecuadas de higiene, mejorando la calidad en la linea de



produccion de los alimentos Yy la correcta adaptacidn de materiales y equipos favoreciendo
la imagen del establecimiento; cuando se realizan las Buenas Practicas de Higiene en el
proceso de Manipulacion y Preparacion de los Alimentos, se minimiza los errores que
puedan cometer el personal de trabajo por la falta de conocimiento en las operaciones y
procesos, y de esta manera los negocios pueden llegar a convertirse en un propulsor de la

planta turistica a nivel nacional.

Una empresa al garantizar alimentos seguros, se convierte en un beneficiario directo de su
propio negocio; primero, porque brinda tranquilidad a sus clientes sobre la calidad de sus
productos, en segundo lugar, puede disminuir las pérdidas de productos alimenticios, que

mantiene en su almacenamiento.

Plantearse este estudio, mediante la evaluacion de las Buenas Practicas de Higiene, es el
punto de partida para que los empresarios turisticos reflexionen su estado actual y puedan
tomar conciencia de lo importante que es aplicar normas de seguridad alimentaria,

permitiéndole a su negocio hacer la diferencia frente a sus competidores.

Por lo expuesto, y para responder a la pregunta central de investigacion se planteé como
objetivo general: Evaluar las Buenas Practicas de Higiene en la Manipulacion y
Preparacion de Alimentos en los Restaurantes y Cafeteria ubicados en el malecén de Las
Palmas de la ciudad de Esmeraldas. Para alcanzar el objetivo general, se plantearon los

siguientes objetivos especificos:

= Especificar los aspectos evaluados y los porcentajes en que se cumplen las Practicas
de Higiene en la Manipulacién y Preparacion de alimentos y bebidas.
= Identificar las fortalezas y desafios que enfrentan estos establecimientos para

valorar intervenciones futuras en inocuidad alimenticia.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

El presente estudio se respalda por una diversa progresion de conceptos, definiciones y
teorias que poseen una directa correlacion con la temética buenas practicas de higiene y
manipulacion para la preparacion de alimentos en los restaurantes y cafeterias en el

balneario de “Las Palmas”.
1.1. Bases teorico — cientificas

1.1.1. La Restauracion

En la historia de la restauracion a comienzos de los afios 70, en Espafia se empez0 a utilizar
este término para hacer referencia a lo relacionado con aquellos establecimientos que brin-
dan servicios de alimentos, bebidas y sus derivaciones (catering, establecimientos moviles,
entre otros) (Marin, 2015). Esta expresion, se deriva de “restaurador” en el turismo, se usa
como la accion de alimentarse para restaurar el cuerpo debido a la pérdida de energia
(Roteta, 2011, p. 8).

La gestion de restauracién, como producto establece una serie de procesos, siempre
encaminados a mejorar la oferta de alimentos y bebidas, el objetivo principal es hacerla
competitiva; sin duda, este sector econdmico requiere profesionalismo y una buena gestion
empresarial, de esto depende la supervivencia de la empresa (Estrada, 2014, p. 6). De
seguro, existen otros factores que permiten a las empresas de restauracién competir en el

mercado; sin embargo, uno de los méas importantes es la calidad del producto.

Para Gallegos (2012), la restauracion “es una industria dura y dificil y mucha gente comete
el error de introducirse en ella creyendo que solo es ganancias y que cocinar es un
entretenimiento”; ademas, aclara que, en la gestion de la cocina y comedor, existe una serie
de contenidos intangibles, cuyo objetivo es la produccion y se refleja en la calidad del
producto (pp. 31-69). En otras palabras, por muy sencilla que se considere la actividad, es
necesario establecer e implementar procedimientos que le permitan garantizar la calidad en

SUS Procesos.

El servicio de alimentos y bebidas es un proceso complejo que requiere desarrollar

actividades y procedimientos, desde la transferencia de los productos de alimentos y



bebidas, el personal de produccién hasta el personal de servicio, el cual tiene contacto
directo con los clientes (Guerra, 2013). Por esto, los procesos en las areas de los
restaurantes deberian estar estandarizados, con la finalidad de mejorar la gestion,

ahorrandole tiempo a los empleados y dinero a la empresa.

El servicio de restauracion es amplio, engloba los establecimientos turisticos de alimentos
y bebidas que realizan la prestacion de servicios gastrondmicos, bares y similares, cuya
actividad econdmica esté relacionada con la produccion y expendio de comida preparadas
para el consumo, pueden ser locales permanentes, estacionales y/o moviles. Estos
establecimientos turisticos de alimentos y bebidas presentan una diversidad de tipologias y
categorias; clasificadas asi: a) cafeteria; b) bar; c) restaurante d) discoteca; e)
establecimiento movil; f) plazas de comida; y, g) servicio de catering (Ministerio de
Turismo, 2018, p. 7).

1.1.2. Buenas practicas de higiene (BPH) en la restauracion

La higiene, es tener las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases del proceso, desde la produccion primaria 0 manufactura, hasta
su consumo final sin presentar ningun riesgo de salud al consumidor, considerando la
calidad y cantidad de elementos nutricionales (Organizacién Panamericana de la Salud,
2011).

Cuando se habla de un restaurante o cafeteria, el nivel de limpieza debe ser el maximo ya
que son lugares donde se procesa alimentos de consumo; por lo tanto, se requiere llevar
todos los productos a procesos de limpieza que significa la eliminacién de tierra, residuos
de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable (Organizacién de las Naciones Unidas

de la Alimentacion y la Agricultura, 2003).

Otro de los aspectos que se deben considerar para la seguridad de los alimentos, es el
proceso de desinfeccion, que consiste en la reduccion del mayor numero de
microorganismos patogenos que genera la contaminacion del alimento; la Organizacion de
las Naciones Unidas de la Alimentacion y la Agricultura — FAO-, considera que para evitar
este aspecto, se debe asegurar correctamente agentes quimicos o métodos eficientes, para

que no se pierda la calidad del alimento (FAO, 1993; citado por Pinto, 2015).



Las BPH son valiosas ya que previenen, eliminan o reducen los peligros identificados en el
area de trabajo. Para asegurar la calidad de los alimentos y bebidas, es necesario aplicar un
conjunto de acciones tales como son el proceso de produccién, almacenamiento y
transporte de alimentos y/o materias primas que permitan obtener alimentos elaborados
(Gobierno del Municipio de Cérdoba, 2015). En ocasiones los comensales, no toman en
cuenta la ubicacion que estos establecimientos presentan, ni el proceso en la manipulacion
de alimentos, aspectos fundamentales que se deberian tomar en consideracion ya que la

préctica de higiene repercute en la salud de estos.

La calidad es un concepto que ha ido pasando desde el producto, hasta llegar a la gestion
de la calidad total, que abarca a toda la empresa y afecta a todos los bienes y servicios,
involucrando a la satisfaccion cliente interno y externo- (Camison, Cruz y Gonzélez, 2015
p. 146); por otra parte, la alimentacion es un bien, que debe reunir condiciones para su

consumo.

Para la FAO (s/f) la calidad de los alimentos es “el conjunto de caracteristicas particulares
que se le asigna a un producto para satisfacer las necesidades requeridas por los
consumidores” (p.111); asi, la calidad de los alimentos conlleva a que exista una calidad
alimentaria, que representa la utilidad de un alimento, para determinar el grado de

aceptacion por parte del comprador o consumidor (Zabala, 2011).

Por lo tanto, se debe cuidar toda la cadena durante la produccién, porque los organismos
contaminantes pueden ser factores internos o externos que son transportados por personas
(manipuladores), en estado inocuo, a esto se le llama contaminacion cruzada (Organizacion

Panamericana de la Salud, 2015, p. 13).

La Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (2019), considera que la
contaminacion cruzada, “es la entrada involuntaria de un agente fisico, biologico, quimico
por corrientes de aire, traslados de materiales, alimentos contaminados, circulacion de
personal, contacto directo o indirecto con alimentos crudos, entre otros; que puedan
comprometer la higiene o inocuidad del alimento” (p. 5). Aunque se pueda generar este
tipo de contaminacion, es responsabilidad de los expendedores de alimentos tomar la

mayor cantidad de medidas para garantizar la calidad del producto.

Segln lo expuesto por estos autores, se puede afirmar que dentro de los restaurantes y
cafeterias las BPH son el elemento tangible del servicio, que deben ser examinadas por



medio del control interno, del uso de manuales de procedimientos aplicables e importantes

para agilizar el nivel del servicio y el éxito del negocio.

1.1.3. Manipulacion de alimentos

La manipulacion de alimentos “son todas las medidas que se deben tomar para garantizar
la inocuidad de los alimentos” (Organizacién Panamericana de la Salud, 2011, p. 29), por
lo tanto, se requiere “asegurar que quienes entren en contacto con los alimentos,
desarrollen Buenas Précticas durante su proceso de Manufactura (BPM), de tal manera que
no afecte al producto final” (Grupo Avance DOTATECH, 2014, p. 31). Esta definicion y
recomendaciones, no es ajena la propuesta por el Gobierno del Ecuador (2015), donde

manifiesta que la manipulacion de alimentos constituye:

El conjunto de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o

peligros para su inocuidad (p. 4).

Se entiende entonces a la manipulacion de alimentos, como aquellas operaciones realizadas
por el manipulador del producto. Inicia con la recepcion de ingredientes, seleccion,
elaboracion, preparacién, coccién, presentacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, servicio, comercializacion y consumo de alimentos y bebidas (Ministerio de
Turismo, 2018, p. 4), es importante comprender que algunos alimentos se consumen fuera
de los hogares, en especial durante los desplazamientos de los turistas o visitantes en un

destino, por ende, es imprescindible garantizarle al consumidor productos seguros.

Por lo expuesto, el sector de alimentacion no esta ajeno de cumplir con las BPM, mas bien
tiene una gran responsabilidad, el control de los alimentos en estos lugares se dificultan
debido a la cantidad de productos que distribuyen y la variedad de insumos/ materia prima

que utilizan para producir.

Existen algunos peligros durante el proceso de la manipulacion de alimentos, entre ellos: a)
peligros bioldgicos (microorganismos como bacterias, virus, protozoos y parasitos); b)

peligros quimicos (sustancias toxicas generadas por el propio alimento, toxinas de



vegetales, residuos de plaguicidas, fertilizantes); c) peligros fisicos (materiales que no se
encuentran habitualmente en los alimentos elaborados y pueden causar dafios o
enfermedades al consumidor, pepas, trozos de cascaras, arena, cristales, plasticos, esquirlas
de hueso, espinas, trozos de metal) (Organizacion Panamericana de la Salud y
Organizacién Mundial de la Salud, 2015).

La produccion de alimentos, y los métodos para la transformacion de los ingredientes, han
evolucionado frente al desarrollo tecnoldgico y cientifico, por lo que las instalaciones,
equipos y utensilios de trabajo han sufrido notables modificaciones. Los productos mas
tradicionales dan paso a otros de mas facil manipulacion, que aportan una mayor

comodidad culinaria.

La mejora de las técnicas de almacenamiento ha permitido incrementar la vida media de
los alimentos, mejorando su inocuidad; de acuerdo a criterios tecnolégicos, los alimentos
se clasifican segun las gamas en productos frescos (I gama), conservas y semiconservas (Il
gama), productos congelados (I11 gama) productos envasados al vacio o en atmosferas
modificadas (IV gama), productos tratados con calor y con vacio (V gama) (Velasco y
Garcia, 2014), el sector turistico utiliza las cinco gamas en la gestion de restauracion, es

decir durante el proceso de preparacion y expendio de alimentos.

En ocasiones se considera, que solo los operarios y supervisores de plantas, los cheffs y
cocineros en hoteles, confiterias o restaurantes, son los Unicos que manipulan los
alimentos, a los cuales se les atribuye que los alimentos que se consumen tengan una
calidad higiénica (Organizacion Panamericana de la Salud, 2014, p. 4); la realidad, es que
existe una cadena de produccion en los productos procesados y no procesados hasta el
consumidor final, que directa o indirectamente son responsables de garantizar la salud del
consumidor y evitar el peligro de contraer diversas enfermedades generado por la ingesta

de alimentos contaminados.

1.1.4. Aspectos que se deben tomar en cuenta durante la manipulacién de
alimentos

Al sistema de restauracion, se lo debe considerar como un conjunto de procesos, que van

desde la adquisicion de la materia prima, preparacion de los alimentos y el espacio donde



se lo produce; por tanto, conocer aquellos elementos que se requieren durante el proceso de

produccion es esencial.

En la tabla 1, se encuentra detallado todos los aspectos de las condiciones necesarias para
las buenas practicas de higiene en el negocio de restauracion, en lo que respecta al proceso
de manipulacion de alimentos; aqui se resume aquellos aspectos que son tomados en

cuenta segun la Agencia de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

Tabla 1

Recomendacion para el proceso de manipulacion de alimentos procesados

Condiciones Higiénico-sanitarias

= Los establecimientos deben disponer de agua potable, que
Infraestructura debe ser transportada por tuberias.

= Disponer de instalaciones apropiadas para su almacenamiento
y distribucion.

= Los sitios de almacenamiento de agua como cisternas o
recipientes  deben estar protegidos contra la contaminacion,
por la corrosion y permanecer tapados para evitar ser un
espacio generador de larvas de mosquitos; éstos se podran
abrir para su mantenimiento, limpieza o desinfeccion.

= El agua potable, no debera estar en contacto directo con la
materia prima para la produccion de alimentos.

= Los establecimientos deben disponer de un sistema de
evacuacion de aguas residuales y estar libre de reflujos,
residuos, desechos sélidos y liquidos.

= Los drenajes deben estar provistos con trampas de grasas para
evitar taponamiento de tuberias y contaminacion de los
alimentos.

= Los equipos deben ser instalados apartados de la paredes,
techo y pisos esto permitira su limpieza y desinfeccion.

= El equipo y los utensilios empleados en las areas donde se
manipulen las materias primas (alimentos y bebidas) deben
ser lisos y lavables sin roturas.

= Asegurar que los equipos de refrigeracion y congelacién no
contengan agua acumulada

= Que todos los equipos de refrigeracién y congelacion cuenten
con termometro que registre la temperatura de los equipos,
para que sea facil su monitoreo.

= Que los espacios tengan una correcta ventilacion para evitar el
calor, condensacién, vapor acumulacion de humo y polvo.

= Controlar que las instalaciones de los acondicionadores de
aire provoquen goteos sobre las &reas que estan en contacto
con las materias primas perecederos y no perecederos.

= Contar con espacios iluminados que faciliten las operaciones
y la produccién de alimentos.
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Baterias sanitarias y
sanidad

Condiciones del
personal para la
preparacion y/o
manipulacion de
alimentos

Control de plagas

Materiales y equipos

Control de
productos/materia
prima

Contar con tachos de basuras con tapas, como también los
depositos deben estos apartados de las areas de produccion.

Las areas de produccién deben estas rotuladas o con sus
respectivas ilustraciones

Rotular los espacios con la finalidad de promover la higiene
del personal (lavado de manos después del uso de los
sanitarios, uso de guantes, mascarillas, delantales, etc.)

Los bafios deben contar Con agua potable, inodoro, jabon o
detergente, papel higiénico y toallas desechables o secador de
aire de accionamiento automatico; el agua para el bafio podra
ser no potable.

En las areas de produccion, manipulacién, conservacion y
expendio, deberdn usar permanentemente gorras y protectores
de cabello.

Uso de guantes y en buen estado.

Los mandiles deben permanecer limpios, las mascarillas
protectoras que se ajusten a cada empleado

Control de enfermedades de los empleados/heridas/cortes para
asegurar productos y alimentos seguros en toda la cadena de
produccion.

Para evitar plagas provenientes del drenaje, los
establecimientos deben contar con trampas contra olores, y
coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse
libres de basura, sin estancamientos y en buen estado.

Equipos de refrigeracion, mantenerse a temperatura max. de
7°C.

Los equipos de congelacién se deben mantener a una
temperatura gue permita la congelacién del producto.

Se debe evitar la contaminacion cruzada entre la materia
prima, producto en elaboracién y producto terminado.

Los alimentos y bebidas procesados no deben estar en
contacto directo con los no procesados, aun cuando requieran
de las mismas condiciones de temperatura 0 humedad para su
conservacion.

El establecimiento periédicamente debe dar salida a productos
y materiales inGtiles, obsoletos o fuera de especificaciones.

Los materiales que puedan entrar en contacto con los
alimentos y bebidas o sus materias primas se deben poder
lavar y desinfectar adecuadamente antes de ser utilizados.

Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos y
bebidas, deben inspeccionar o clasificar sus materias primas e
insumos antes de la produccion o elaboracion del producto.

Controlar que las materias primas tengan fecha de caducidad,
el no tenerla no asegura el producto.

No se deben utilizar materias primas caducadas.

Separar productos perecederos de los no perecederos

Separar o eliminar productos que generen contaminacion
cruzada.
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= Las materias primas deben mantenerse en envases cerrados
herméticamente para evitar su posible contaminacion.

= Se prohibe el uso de materias primas que no estén etiquetadas
0 en la lista de solicitud.

Control de tabaco »  Area de fumadores
Informacion adicional = Relacionada a observaciones
(extra)

Fuente: Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA- (2015).

1.1.5. Enfermedades de Transmision Alimentaria

Cuando los restaurantes y cafeterias no cumplen BPH puede ocasionar grandes problemas
en la cadena alimenticia, desde la produccién hasta su consumo; la ingesta de alimentos
contaminados por toxinas u organismos patdgenos que se encuentran en las areas donde se

realizan las operaciones culinarias.

Un contaminante “es cualquier agente quimico o biol6dgico, materia extrafia u otras
sustancias agregadas no intencionalmente al alimento, las cuales pueden comprometer la
seguridad e inocuidad del alimento” (OMS, 2019, p, 27), en cuanto un producto se altera
en su composicion, se convierte en un canal para generar una enfermedad de trasmision

alimentaria.

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETAS) pueden provocar una intoxicacion o
una infeccién en la persona afectada, los sintomas caracteristicos son: dolor abdominal,
vomito, diarrea, fiebre, tos, entre otras. Estas enfermedades, pueden causar malestar a
quienes las padecen generando consecuencias graves a corto o largo plazo en la salud de
las personas, que al verse afectada pueda desprestigiar el negocio de comida (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2014, p. 5), estos errores en el proceso de produccion, por un
lado, puede significar una pérdida de confianza de los consumidores; por el otro, se genera
un perjuicio econémico para la empresa, ademas constituye un riesgo para el manipulador

(empleado) que puede significar hasta la pérdida del trabajo.

Las personas encargadas de la cocina deben de estar capacitados en seguridad alimentaria,
asi se asegura la no propagacion de las enfermedades, toxinas quimicas o naturales como
las que se encuentran en algunos alimentos, microbios (bacterias, virus, parasitos) que se

transmiten en los alimentos.
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En particular, una vez que se resuelve de forma Optima los peligros expuestos en la
manipulacion de los alimentos se puede alcanzar la excelencia brindando satisfaccion de
las necesidades y expectativas del cliente, tanto como la razon del éxito de cualquier
empresa dedicada a ofertar servicios de restauracion. Los controles y valoracion de las
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y la salubridad de los alimentos, es lo que

garantiza la seguridad en el proceso.

1.1.6. Manual de procedimientos para el &rea de alimentos y bebidas

A lo largo de la historia, la humanidad ha tenido que perfeccionar todos aquellos procesos
que conllevan al manejo de alimentos, para la elaboracion de los diferentes platos. Por
ende, las personas se han visto en la necesidad de implementar un reglamento y
procedimiento certificado por organismos nacionales e internacionales, que les permitan

tener un control en la preparacion de diferentes recetas culinaria.

Palma (2005) citado por Vivanco (2017), refiere que el manual de procedimiento
constituye “un documento para el Control Interno, su finalidad generar informacion
detallada, sisteméatica e integral con todas las instrucciones, responsabilidades e
informacion sobre politicas, funciones, sistemas y procedimientos de las distintas
operaciones que se realizan en una organizacion” (p. 3). Esta guia enumera, detalla e
identifica cada paso las actividades de una empresa, aqui se estandarizan los
procedimientos que servirdn para que le personal que trabaje en la empresa tenga un

correcto desempefio en sus funciones.

Si bien, el objetivo principal del manual de procedimientos es mejorar procesos operativos,
empleando el recurso humano y econémico de forma eficaz y eficiente, la empresa necesita
estar clara en las dificultades por la que atraviesa; la toma de conciencia de la ineficiencia,

es el primer paso para generar las normativas y procesos.

Su implementacion supone un gran desafio en la direccion de las empresas; representa un
reto aun mayor para una persona que es la encargada de la operacién y administracion del
negocio, sumado que en la mayoria de los casos no esta informada sobre el trato que se le
debe dar a todas sus areas (almacén, bodega, cocina, almacenamiento, recepcion, entre
otras). En una organizacion se conoce claramente la funcion y responsabilidades del

administrador Rodriguez (2016), pero las funciones de los mandos medios (&reas
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operativas) en ocasiones no estan definidas, en este entorno se les olvida a los
directivos/propietarios crear un sistema que potencialice a la empresa en su conjunto. Por
lo expuesto, se requiere que las organizaciones desarrollen serios programas que unifiquen

todas las operaciones, Arias (2010) menciona que:

Los procesos se caracterizan por un sistema interrelacionado, que contribuye a
incrementar la satisfaccion del cliente, ya que elimina las barreras entre diferentes
areas funcionales y unifica sus enfoques hacia las metas principales de la
organizacion, permitiendo la apropiada gestion de las interfaces entre los distintos

procesos (p. 5).

En términos generales, el proceso operativo en los restaurantes y cafeterias comienza en la
recepcion y despensa adecuada de los productos, manipulacion y transformacion de la
materia prima y finalmente el servicio del alimento preparado a la mesa, y deben estar

registrados en el manual de procedimientos.

1.2. Antecedentes

Uno de los casos revisados fue el de Bastidas et al (2012), llevaron a cabo una
investigacion para determinar la “Prevalencia de parésitos intestinales en manipuladores de
alimentos en una comunidad rural de Cojedes, Venezuela” con la finalidad de medir las
practicas de higiene en la preparacion de servicio y proceso de limpieza. La muestra estuvo
conformada por 50 manipuladores de alimentos, donde se les aplicé un cuestionario de uso
comdun en otras investigaciones y regiones del mundo, validado por especialistas en el area,
para ser aplicado en la zona de estudio; la informacion obtenida, fue analizada mediante

estadisticos descriptivos.

Los resultados de la investigacidon respecto a las practicas de higiene que seguian los
sujetos, reflejaron si se lavaban las manos después de ir al bafio y antes de preparar los
alimentos; sin embargo, no usaban guantes para servirlos. Respecto a los productos para
preparar los alimentos ejecutaban acciones como lavar las verduras antes de prepararlas y
proteger los alimentos de artropodos, en contraste que menos de la mitad (45%) usaban

agua hervida y recibian inspeccién sanitaria.
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La clave para solucionar este problema fue, lograr que los negocios comprendan lo
esencial de la higiene en la preparacion de alimentos para el expendio, dentro de
programas formales de salud, aplicados de manera constante, de continuo seguimiento, de

enfoque local y cefiido a los aspectos culturales que definen a cada poblacion.

Otra propuesta revisada fue de Walde (2013), para analizar los “Conocimientos y practicas
sobre higiene en la manipulacién de alimentos que tienen las socias de comedores
populares, distrito de Comas” en Peru; la importancia del estudio radicé en contribuir con
programas de educacion permanente para la salud en las diferentes organizaciones
permitiendo incrementar, fortalecer y mejorar los conocimientos y las practicas de las

personas.

Para la recoleccion de datos se seleccion6 como técnica la encuesta y la observacion, y
como instrumentos se utilizaron el cuestionario y una lista de cotejo; en el caso del
cuestionario constd de 20 items entre los cuales se formularon preguntas cerradas con
respuestas multiples relacionadas a compras, conservacion/almacenamiento, preparacion y
distribucion de alimentos, estos instrumentos, fueron aplicados en forma personal a cada
socia durante la manipulacion de alimentos. En este estudio, los resultados mostraron que
las participantes tenian conocimientos sobre higiene y manipulacion de alimentos,

sobresaliendo el proceso de compra, preparacién y servicio.

En el sector hotelero de la ciudad de Joao Pessoa, Brasil; Correia (2016) realizd una
investigacion sobre la “Importancia del manipulador de alimentos en la calidad del servicio
hotelero” el propdsito fundamental fue analizar la gestion de calidad del servicio de
alimentos y bebidas y la importancia que tiene el personal de operaciones en este proceso.
Los resultados de esta investigacion revelaron que los manipuladores, no conocen todas las
normas de cuidado de los alimentos para garantizar la seguridad alimentaria, como también
requerian capacitacion constante para desarrollar unas buenas practicas de higiene y

manipulacion para que se garanticen la calidad del servicio.

Considerando que la manipulacion de alimentos se da desde la adquisicion del producto
Palacios (2018) presentd el caso del mercado de Ifiaquito donde realiz6 un estudio sobre la
calidad productos y de alimentos preparados, para asi brindar de forma mas segura un
producto de Optima calidad a los consumidores; de esta manera, erradicar la forma en que
habian venido atendiendo a los clientes, por citar ejemplos en la venta de alimentos donde

se dieron cuenta que los manipuladores pesar de haber recibido capacitaciones por parte de
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la administraciéon, no ponian en practica los conocimientos adquiridos para hacer mas
seguro el expendio de estos alimentos, por lo que se encontraron con algunas
irregularidades como: no usar guantes, cobrar en el mismo momento que se esta
despachando el producto, usar objetos en las manos, no usar desinfectantes y lo més
importante en este caso, no contaban con carteles que les ayuden a recordar estas normas.
El proposito del trabajo, fue generar conciencia en los expendedores de alimentos del

mercado y le den importancia a la buena manipulacion de los alimentos.

Por otra parte, Montesdeoca (2016) analizd la manipulacion y expendio de alimentos en
dos sitios de la ciudad de Esmeraldas, donde la visita es masiva y permanentemente se
expenden alimentos; este estudio determina que los vendedores ambulantes, no
desarrollaban normas higiénicas en la limpieza del puesto, mesas y utensilios, incluso no
hay acometidas para el agua, asi recurren al uso de galones de los cuales reutilizan el agua
para lavar los alimentos, utensilios, manos. Ademas, se suman las condiciones ambientales
en que los alimentos se comercializan, no estando protegidos y siendo contaminados por el
smock, el polvo de las calles; a pesar de la importancia del control y vigilancia de
seguridad alimentaria, las autoridades no han realizado investigaciones y tomado acciones
orientadas a la inocuidad de los alimentos para la prevencion de riesgos en la salud. Se
evidencia entonces, que la seguridad en la alimentacion es un asunto de salud pablica que

hay que controlarlos para que los ciudadanos tengan alimentos seguros.

En el andlisis de los procesos de elaboracion y manipulacion de alimentos en el restaurante
Las Redes, Tonsupa (Pino, 2019) evalud los puntos criticos que se deben tener en cuenta al
momento de ingresar a una cocina., el establecimiento obtuvo un 15% de negatividad esto
se debe a que tuvieron ciertas falencia en su aplicacion unas de ellas fueron las puertas y
ventanas que se encontraban con materiales no adecuados en el lugar de manipulacion y
preparacion de alimentos preparados o no preparados, ademas de contar con aberturas
que se encontraban sucias lo que provocaria un sinnimero de enfermedades que se pueden

transmitir hacia la comida o sus trabajadores.

1.3. Marco Legal

Existen varias normativas internacionales que motivan a los paises a establecer leyes para

garantizar la salud de sus habitantes. En la Declaracion Universal de los Derechos
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Humanos en el afio 1948, se reconoce el derecho que tienen las personas en el mundo a un
nivel de vida adecuado, que asegure salud y el bienestar y una alimentacion suficiente y

sana (Naciones Unidas, 2010).

Por su parte, el Ecuador ha dispuesto una serie normativas a traves de distintos Ministerios
para proteger a los consumidores. El primer principio lo establece la Constitucion del pais,
en el articulo 281 considera que la Soberania Alimentaria “constituye un objetivo
estratégico y una obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades,
pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos” (p. 90); de igual
manera, en el articulo 244, numeral 8 de la Carta Fundamental sefiala que al Estado le
corresponderd proteger los derechos de los consumidores y el incumplimiento de las

normas de calidad (Congreso Nacional, 2012, p. 1).

Por otra parte, la Ley de Defensa del consumidor del afio 2000, tiene por objetivo normar
las relaciones entre proveedores y consumidores, promoviendo el conocimiento y
protegiendo los derechos de los consumidores y procurando la equidad y la seguridad
juridica para ambos. En el capitulo V sobre las responsabilidades y obligaciones del
proveedor (Art. 18), cuando exista la entrega del Bien o Prestacion del Servicio, “todo
proveedor esta en la obligacion de entregar o prestar, oportuna y eficientemente el bien o
servicio, de conformidad a las condiciones establecidas de mutuo acuerdo con el
consumidor”; en el capitulo XII sobre el Control de Calidad (Art. 64), establece que en
base a las informaciones de los diferentes Ministerios y de otras instituciones del sector
publico, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) elaborara una lista de productos
que se consideren peligrosos para el uso industrial y agricola y para el consumo. Para la
importacion y/o expendio de dichos bienes, el Ministerio correspondiente, bajo su

responsabilidad, extendera la debida autorizacion (Congreso Nacional, 2012, pp. 8, 21).

Comprendiendo que la mala practica en los procesos para la elaboracion de productos para
uso y consumo humano, su expendio se convierte en un problema de salud publica, la Ley
Organica de Salud del 2015, en el numeral 18, determina que es responsabilidad del Estado
ecuatoriano “Regular y realizar ¢l control sanitario de la produccién, importacion,
distribucion, almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y expendio de
alimentos procesados, medicamentos y otros productos para uso y consumo humano; asi
como los sistemas y procedimientos que garanticen su inocuidad” (Congreso Nacional,

2015, p. 3).
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Para su mejor control, el Estado asigna los diferentes mecanismos y Ministerios para su
debido control, en el articulo 6, la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(2017) tiene como proposito “regular y controlar la seguridad, eficacia e inocuidad de los
productos de uso y consumo humano, asi como las condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario”; ademds, de definir la
metodologia para la estimacion e impacto de riesgo sanitario relacionados con los
productos de uso y consumo humano, asi como de los establecimientos sujetos a control y

vigilancia sanitaria (pp. 7, 11).

El turismo es una actividad importante para el pais, el Ministerio de Turismo ha
establecido politicas publicas, para que la gestion de alimentos y bebidas tenga pilares
solidos respecto a calidad y seguridad; estas normas ofrecen mecanismos de mejoramiento
y esclarecimiento para el sector de alimentacion, garantizando asi el bienestar del turista.
Con el objeto de consolidar al Ecuador como potencia turistica, este Ministerio como ente
rector de la actividad turistica ha asumido la responsabilidad en preparar las normas

técnicas y de calidad que rigen en el territorio nacional.

En la Ley de Turismo 2018, literal b) del articulo 5, reconoce al servicio de alimentos y
bebidas como actividad turistica. En este sentido, establece derechos y obligaciones del
usuario o consumidor, en el Capitulo II, en el articulo 5, literal ) expresa que: “El usuario,
debe tener a su disposicion instalaciones y equipamiento en buen estado, con una correcta
higiene, sin signos de deterioro, accesibles para todas las personas y en correcto
funcionamiento” (Ministerio de Turismo, 2018, p. 6). El cumplimiento de estas
normativas, permitirdn a los establecimientos que se dedican al expendio de alimentos y

bebidas desarrollar mejores técnicas para el aseguramiento de la calidad en sus productos.

18



CAPITULO Il: MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipo de estudio

Segun el alcance de investigacion, el presente estudio es descriptivo, ya que se aplica un
modelo del método cientifico, para Herndndez, Fernandez y Baptista (2014), con este tipo
de estudio se busca:

Especificar las propiedades, caracteristicas y los perfiles de personas, grupos,
comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta a un
analisis. Es decir, Unicamente pretenden medir o recoger informacion de manera
independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se refieren (p.
92).

En este sentido, se analizaron las buenas practicas de higiene en la manipulacion y

preparacién de alimentos de 29 restaurantes del sector de Las Palmas.

Se optd por utilizar un enfoque cuantitativo, ya que se centra en cuantificacion de las
variables evaluadas sobre las buenas practicas de higiene en los restaurantes y cafeterias,
valores reflejados porcentualmente. Para Hernandez (2014), este enfoque “utiliza la
recoleccion de datos para probar hipétesis con base en la medicion numerica y el analisis

estadistico, con el fin establecer pautas de comportamiento y probar teorias” (p. 4).

2.2. Métodos

Este estudio se construyd a partir de dos métodos de investigacion: revision bibliogréfica,

analisis cuantitativo de la informacion obtenida de la observacion y entrevista.

= Meétodo Bibliogréafico: Se inicid con la revision bibliografica y documental, para
construir el estado del arte. Segin Vargas y Calvo (1987); Cifuentes, Osorio y
Morales (1993) y Uribe (2002) “es una investigacion documental que reconstruye la
teoria en las investigaciones aplicadas para interrelacionar con otras apuestas
explicativas y tiene un particular interés para el investigador, el grupo o la
comunidad cientifica sobre un tema o area de conocimiento” (Citado por Guevara,
2016, p. 168). Partiendo de este criterio, este método permitid buscar informacion
que se encontré en libros, paginas web oficiales y no oficiales, contenido que fue

analizado y sistematizado para la construccién del marco teorico, legal, los
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antecedentes y sustentar la metodologia; es decir, toda la informacion pertinente

para respaldar la investigacion.

= Método Analitico: Para Bernal (2010), es un tipo de investigacion donde el
“proceso cognoscitivo consiste en descomponer un objeto de estudio, separando
cada una de las partes del todo para estudiarlas en forma individual (p.60), “con el
Unico fin de observar la naturaleza y los efectos del fendmeno; sin duda, este
método puede explicar y comprender mejor el fenémeno de estudio” (Gémez, 2012,
p. 15). La seleccidn de este método se justifica, considerando que permitié analizar
las variables relacionadas a la higiene y manipulacion de los productos alimenticios
que se expenden en el malecon de Las Palmas si estaban en conformidad con las

normativas establecidas con el ARCSA.

2.3. Definicion conceptual y operacionalizacion de las variables

Para que una variable sea evaluada, es necesario partir de su conceptualizacion e
instrumentos que permitan medirla; también se requiere operacionalizada, Apolaya (2012)
considera que  “es el proceso de llevar una variable del nivel abstracto a un plano
concreto, es decir hacerla medible” (p. 25). En la tabla 2 se menciona las variables,
dimensiones e indicadores con el respectivo instrumento para la recoleccion de datos; cabe
recalcar, que tanto las dimensiones e indicadores, se obtuvieron de la ficha del ARCSA,
que determina los parametros para evaluar las buenas practicas de higiene en la

manipulacion y preparacion de alimentos.

Tabla 2

Operacionalizacion de las variables

Variable Definicion Dimensiones Indicadores Instrumento
Condiciones Focos de Ficha de
Controles y valoracion higiénico sanitaria.  insalubridad observacion
Précticas de de las medidas Fécil limpieza
higiene necesarias para

Infraestructura Control temperatura

arantizar la inocuidad o
g Ventilacion adecuada

y la salubridad de los
alimentos. Suministros de agua.
Baterias sanitarias
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Materiales y Separacion area
equipos trabajo
Registro
mantenimiento.

Control de plagas Proteccion contra

roedores
Programas de
prevencién
Manipulaciéonen la Es el contacto directo Condiciones  del Capacitacion del Ficha de
preparacion de con personal. personal observacion
alimentos. los alimentos durante Indumentaria
su etapa Preparacion y/lo adecuada
de elaboracion, manipulacién  de Tratamiento y
fabricacion, alimentos. proteccion de
transformacion, heridas
envasado.
Control de Conservacion
productos adecuada de los
procesados y de productos
consumo Registro sanitario
inmediato. Vida util vigente

Utensilios adecuados

Etica de no consumo.
Control de tabaco.

Fuente: Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA- (2015).

2.4. Técnicas e Instrumentos

Para la recopilacion de informacion primaria, se utilizo principalmente la observacion, para
Salgado (2010), la observacion es concebida como “una técnica importante, en el momento
de recopilar informacion de campo, debido que el investigador tiene contacto directo con
el objeto investigado”. Considerando que se requeria informacién precisa del instrumento
proporcionado en la ficha de evaluacion del ARCSA, se recurrio a la observacion
estructurada, De la Garza (2014) aclara que este modelo permite “la focalizacion
preminente del objeto de estudio, lo que permite profundizar en cada detalle y evitar
distractores” (p. 213).

Es decir, la aplicacion del instrumento de evaluacion proporciond datos importantes
basados en el andlisis de las 12 variables (4 primeras que corresponden a informacion

general del establecimiento y las 8 restantes informacion sobre el estado de los negocios
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turisticos). La tabla 3 muestra el nimero de variables que se evaluaron en el instrumento,

el valor de la calificacion y el nimero de indicadores por cada variable.

Tabla 3

Variables a evaluar en las Buenas Practicas de Manufactura

Variables Calificacién Indicadores

1. Condiciones Higiénico-sanitarias

a) Infraestructura - 7
b) Baterias sanitarias - 4
Total 20 11
2. Condiciones del personal en la preparacion de - -
alimentos 25 5
3. Control de plagas 15 4
4. Materiales y equipos 15 6
5. Control de productos procesados 15 3
6. Producto de consumo inmediato 16 8
7. Control de tabaco 4 2

8. Informacion adicional (extra) - -

Promedio 100 39

Fuente: Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria— ARCSA- (2015).

Para conocer la categoria en la que se encuentran los negocios estudiados en lo que
respecta a practicas de higiene y manipulacion en la preparacion de alimentos; segun el
instructivo del ARCSA, se asigna un puntaje a cada parametro evaluado, al total del
puntaje se le asigna una letra (calificacion) vigente por un afio; los establecimientos con
calificacion A son los que obtienen un puntaje de 90 a 100. Los establecimientos con
calificacion B el puntaje es de 80 a 89.9; los establecimientos con calificacién C son
aquellos que alcanzaron un puntaje de 70 a 79.9, y si su calificacién es menor o igual a
69.9 puntos el local no estd en condiciones para brindar ningun tipo servicio ofertado,

deben mejorar para volver a ser evaluados. La tabla 4 muestra las tres categorias de las

BPH vy el puntaje de cada categoria.
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Tabla 4

Calificacion para cada Categoria de evaluacion

N° Categoria Puntaje
1 A 100 - 90
2 B 89.9 - 80
3 C 79.8 - 60

Fuente: Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA- (2015).

Cabe recalcar, que la ficha del ARCSA en su ultimo apartado (items N° 8 Observaciones /
Detalle de Hallazgos importantes encontrados) permite recoger opiniones sobre las dificultades
que enfrentan los propietarios. Por lo tanto, permitié mantener una conversacion abierta y
flexible con los empresarios turisticos, categorizandola como una entrevista, Diaz,
Torruco, Martinez y Varela (2013) refieren que consiste en “la comunicacion interpersonal
establecida entre el investigador y el sujeto de estudio, a fin de tener respuestas verbales a

las interrogantes planteadas sobre el problema propuesto” (p. 2).
2.5. Poblacion y Muestra

La poblacion es el conjunto de casos a estudiar, comprenden una serie de especificaciones,
de los cuales se desea publicar datos; por otra parte, la muestra representa un pequefio
grupo de la poblacién Hernandez, Fernandez y Baptista (2019, p.28). Dado que la
poblacion total, no fue muy amplia, se tomaron los dos escenarios que se presentan en el
mismo sector, los 19 restaurantes del patio de comidas que se ubica a la altura del sector de
las instalaciones de FLOPEC siguiendo la linea de la playa; y los 10 restaurantes del sector
de los estacionamientos de la cooperativa de buses urbanos “Alonso de Illescas” y “Las

Palmas”, dando como resultado una muestra de 29 establecimientos.

En este sentido, el tipo de muestreo utilizado fue el no probabilistico, por cuotas; que
comprende “dividir la poblacion en sectores, tomando en cuenta ciertos aspectos
prefijados; pero la eleccion de las unidades de cada sector se realiza de manera arbitraria”
(Palella y Martins, 2012, p. 108). El criterio que se siguid para seleccionar la muestra fue
la frecuencia con la que llegan los visitantes y la popularidad de estos locales ubicados a la

linea del malecon de Las Palmas.
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2.6. Analisis de datos

Los datos es la informacién recogida durante el trabajo de campo, cuando se los reagrupa
pueden ser interpretados para la llegar a las conclusiones y recomendaciones del estudio
(Rodriguez, 2016); en este contexto, se proceso la informacion obtenida en el programa
informéatico de Excel para facilitar el analisis y la presentacién de los resultados, que
fueron codificados, transferidos a una matriz, se los tabuld y se estableci6 su porcentaje
después se hizo un analisis individual de cada variable. Los datos cuantitativos, se
procesaron en una tabla, donde se establecié un analisis porcentual de todas las variables a

manera general en todos los establecimientos estudiados.
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CAPITULO I1I: RESULTADOS

En el siguiente enunciado se puede observar los datos derivados de la tabulacion del
instrumento obtenido del ARCSA, donde se analizar las ocho variables relacionadas a:
Condiciones higiénico-sanitarias, condiciones del personal para la preparacién de
alimentos, control de plagas, materiales y equipos, control de productos procesados,
productos de consumo inmediato y control de tabaco que permitieron recoger
informacion, sobre la manipulacion de alimentos que tienen los restaurantes y cafeterias

ubicados en el malecén de Las Palmas.
3.1. Principales précticas de higiene en la manipulacion de alimentos y bebidas

De los 29 restaurantes y cafeterias observados, se detallan los resultados de los porcentajes

de la medida en que estos cumplen las buenas practicas de higiene.

3.1.1. Infraestructura

De los siete pardmetros evaluados en esta variable, el control de temperatura de las areas
de almacenamiento de los productos, es la mas critica; tiene el porcentaje mas bajo, su

cumplimiento es de 14% en los establecimientos.

Tabla 5
Infraestructura
Parametros Indicador  Porcentaje  Total
Si No % %
1. ¢(El establecimiento se encuentra alejado de 28 1 97 3 29
focos de insalubridad?
2. (El area de preparacion de los alimentos cuenta 19 10 66 34 29

con una infraestructura que permita facil
limpieza y desinfeccién?
3. ¢Las paredes, pisos, techos y ventanas del 18 11 62 38 29
establecimiento se encuentran limpios y en buen
estado de conservacion?
4. iLas areas de almacenamiento de alimentos 10 19 34 66 29
cuentan con control de temperatura y/o
humedad de acuerdo a las necesidades propias
de conservacion de cada tipo de alimento?

5. ¢(El establecimiento cuenta con adecuada 20 9 68 32 29
ventilacion?
6. ¢Dispone de suministro de agua potable? 24 5 83 17 29
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7. ¢(Cuenta con sistema de alcantarillado o 28 1 97 3 29
desaglie?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.2. Baterias Higiénicas

Como indican los porcentajes de la tabla 6 sobre baterias sanitarias, el 88% de los locales
evaluados cumplen con los parametros de esta variable; por otra parte, el 12% de los
establecimientos requieren mejorar en aspectos como la dotacion de implementos y el

estado de sus instalaciones.

Tabla 6

Baterias

Indicador Porcentaje Total
Parametros
Si No % %

1. ¢Las baterias sanitarias se encuentran en buen estado de 26 3 90 10 29
limpieza y mantenimiento?

2. ¢Las baterias sanitarias se encuentran separadas del area 27 2 93 7 29
de elaboracion de los alimentos?

3. ¢Los baterias sanitarios se encuentran provistos de 24 5 83 17 29
papel higiénico, basurero, jabon y desinfectante para
manos?

4. (Cuenta con recipientes identificados para la 25 4 86 14 29
recoleccion de acuerdo con el tipo de desechos?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.3. Preparacion y Manipulacion de Alimentos

Los resultados obtenidos en la tabla 7 de condiciones del personal para la preparacion, y/o
manipulacion de alimentos, destaca que los locales cumplen las condiciones establecidas
en esta variable en un promedio del 78%, los aspectos mas criticos se refieren a la
capacitacién en Buenas Practicas de Higiene para la manipulacion de alimentos y la la

indumentaria del personal.
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Tabla 7

Condiciones del personal

Indicador Porcentaje Total
Parametros Si No % %

1. (Los empleados tienen enfermedades 18 11 62 38 100
cutdneas que puedan contaminar a los
alimentos?

2. ¢Los cortes o heridas que pudiesen tener 29 0 100 O 100
los empleados se encuentran tratadas y
cubiertas debidamente para evitar la
contaminacion con los alimentos?

3. ¢Los manipuladores de alimentos se 29 0 100 O 100
lavan bien las manos después de ir al
bafio, toser, preparar los alimentos crudos
u otra actividad que represente un riesgo
potencial al alimento para evitar la
contaminacion cruzada con los alimentos
que preparan?

4. ¢Los  trabajadores cuentan con 26 62 90 10 100
indumentaria limpia y apropiada para
realizar sus labores diarias?

5. ¢(El personal recibe capacitacion en 11 79 30 62 100
Buenas Practicas de Higiene para la
manipulacion de alimentos?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.4. Control de plagas

En la tabla 8 Control de plagas, el 93% de los establecimientos cumplen con los

parametros; el 7% no cumple.

Tabla 8

Control de Plagas

Indicador Porcentaje Total
Parametros )
Si No % %
1. (El establecimiento estd protegido para 28 1 97 3 100
evitar el ingreso de roedores e insectos?
2. ¢No se encuentran indicios o presencia 27 2 93 7 100

de roedores, insectos y otras plagas en el
area de preparacion de la cocina?
3. ¢No se encuentran indicios o presencia 27 2 93 7 100
de roedores, insectos y otras plagas en el
area de consumo de alimentos?
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4, (El  establecimiento cuenta con 26 3 90 10 100
programas de prevencion y eliminacion
de plagas?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.5. Materiales y equipos

Al evaluar los indicadores establecidos en tabla 9 de Materiales y Equipo, se evidencia que
los establecimientos cumplen un promedio de 64% de los requerimientos exigidos; este
porcentaje fuese mayor, si los locales no presentaran un promedio entre 21 y 24% en
registros de limpieza y mantenimiento de los equipos que se encuentran en el area de

preparacion de los alimentos.

Tabla 9

Materiales y Equipos

Indicador Porcentaje Total
Pardmetros Si No % %

1. ¢Los equipos y utensilios de cocina se 29 0 100 O 29
encuentran limpios y en buen estado?

2. ¢Utensilios son de material adecuado para 29 0 100 O 29
preparacion de alimentos?

3. ¢Existen elementos apropiados y en buen 29 0 100 O 29
estado para la recoleccion y eliminacion de
los desechos?

4. ¢Las mesas, mesones y estanterias parala 11 18 38 62 29
preparacién de los alimentos son de un
material resistente y apropiado que facilite
su limpieza y desinfeccion?

5. ¢Existen registros de limpieza de los 6 23 21 79 29
equipos que se encuentran dentro del area
de preparacién de alimentos?

6. ¢Existen registros de mantenimiento de los 7 22 24 76 29
equipos que se encuentran dentro del area
de preparacién de alimentos.

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.6 Control de productos procesados

En la Tabla 10, los establecimientos cumplen en un 62 % la variable de control de productos
procesados en la preparacion de alimentos. Por lo contrario, 38% no tiene control de
productos; aqui dos son los aspectos que obtuvieron puntajes altos, como es lo productos

con registro sanitario y vigencia de los productos.
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Tabla 10

Control de Productos

Indicador Porcentaje Total
Parametros Si No % %
1. ¢Los productos procesados que se utilizan 25 4 86 14 29
para la preparacion de alimentos se encuentran
en buenas condiciones de conservacion?
2. ¢Los productos procesados que se utilizan 15 14 52 48 29
para la preparacion de alimentos cuentan con
registro sanitario?
3. ¢Los productos procesados que se utilizan 14 15 48 52 29

tienen su tiempo de vida 0til vigente?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.7. Productos de consumo inmediato

Los resultados obtenidos en la tabla 11, se aprecia que el 63% de los establecimientos
cumplen con los parametros de productos de consumo inmediato y el 24% de los locales
estudiados, no cumplen. En estos resultados, el deterioro de los productos y el

almacenamiento, son los aspectos mas citricos.

Tabla 11

Productos de Consumo Inmediato

Indicador Porcentaje  Total
Parametros Si No % %

1. ¢El agua con la que se prepara las bebidas es 28 1 97 3 29
procesada o hervida?
2. ¢Los productos se preparan en recipientes 29 0 100 0 29
adecuados?
3. ¢Las materias primas se mantienen almacenadas en 29 0 100 0 29
condiciones  ambientales adecuadas para su
conservacion?
4, ¢Los productos se encuentran en buenas 29 0 100 0 29
condiciones de conservacion?
5. ¢No existen indicios de deterioro de los productos 9 20 31 69 29
preparados?
6. ¢Los diferentes productos preparados se encuentran 2 27 7 93 29
almacenados de acuerdo a la naturaleza y necesidad
propia de cada uno de ellos y debidamente cubiertos
para evitar contaminacion?
7. ¢Se mantiene la cadena de frio en el manejo de los 24 5 83 17 29
productos que requieren condiciones especiales de
conservacion?
8. ¢(No se encuentran alimentos en contacto directo 26 3 90 10 29

con el piso?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.
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3.1.8. Control de Tabaco

De acuerdo a los resultados de esta variable, mas del 50% de los establecimientos no
cuentan con sefialéticas que indiqguen no fumar o nimeros de emergencias, esto se

evidencia a que se observen personas fumando en areas no permitidas.

Tabla 12

Control de Tabaco

Parametros Indicador Porcentaje Total
Si No % %

1. ¢Los establecimientos cuentan con sefialética apropiada
para el no consumo de productos de tabaco (NO 10 19 34 66 29
FUMAR) asi como el nOmero telefénico para
denuncias?

2. ¢No se evidencia personas fumando en é&reas no 15 14 52 48 29
permitidas?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.

3.1.9. Sistema de sefialética (Informacién adicional)

Los resultados obtenidos en la tabla 13 de informacion adicional que se debe colocar en los
establecimientos el 100% de los establecimientos no cuentan con el sistema de informacion

(carteles y afiches) de los diferentes parametros propuestos en la variable.

Tabla 13

Sefialética

Indicador Porcentaje Total
Parametros
Si No % %

1. (Existe sefialética sobre los alimentos que pueden que 0 29 0 100 29
ocasionar alergias?

2. (Existe sefialética de como proceder en caso de un 0 29 0 100 29
atragantamiento (Maniobra de Heimlich)?

3. (¢Existe sefialética adecuada para personas con 0 29 0 100 29
discapacidad?

4. ¢Existe sefialética que detalle los numeros de O 29 0 100 29
emergencia?

Fuente: Observacion a negocios turisticos del Balneario Las Palmas, 2019.
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3.2. Principales fortalezas y desafios que enfrentan los expendedores de

comidas y bebidas en sus establecimientos

Este apartado corresponde a las opiniones de los duefios o administradores de los
diferentes locales observados, donde identificaron las principales fortalezas y desafios que
enfrentan para cumplir con las BPH en la manipulacion y preparacién de alimentos en sus

establecimientos.

Gracias a la construccion del malecén del balneario Las Palmas, permitio a los empresarios
esmeraldefios la creacion de nuevos negocios relacionados a la gastronomia, esparcimiento
y actividades recreativas. La renovacion de este espacio turistico, proporciond a
propietarios de restaurantes y cafeterias espaciosas areas para la produccion de alimentos;
sin embargo, otros no pudieron ajustarse a este nuevo requerimiento, aun asi, se
mantuvieron brindando servicios de alimentacion con todo tipo de ofertas dandole un

realce a la gastronomia esmeraldefia que es su principal fortaleza.

El 63% de estos negocios cuenta con una gestion empirica, sin capacitacion técnica,
habilidades tecnoldgicas, organizacion, personal cualificado y capacitado periddicamente,
la mayor parte de los desafios que enfrentan estos negocios son, la falta de cultura turistica
por parte de los gobiernos locales; el 37% tiene una vision diferente sobre la gestién del
destino, sus negocios y respecto a la participacion de las autoridades locales las
autoridades; pero al aspecto de la falta de capacitacion es un aspecto que coinciden la

mayoria.

La tabla 14 muestra observaciones de los hallazgos encontrados, esta recoge la opinion de
las personas entrevistadas, reflejando algunas contrariedades que impiden alcanzar la

satisfaccién en sus negocios.

Tabla 14

Detalles de hallazgos encontrados

Si % No % #de Total

Descripcion de problemas negocios %

1. Infraestructura adecuada para los 19 66 10 34 29 100
negocios

2. Gestion empiricamente sin 17 59 12 4 29 100

capacitacion técnica.
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3. Conocimiento  sobre  seguridad 15 52 14 48 29 100

alimentaria
4.  Falta Cultura turistica 19 66 10 34 29 100
5.  Capacitaciones sin  impacto ni 10 34 19 66 29 100

resultados para los emprendedores.

6.  Estrategias comerciales centradas en g 100 0 0 29 100
el cliente.

Fuente: Entrevista a propietarios de negocios turisticos de Las Palmas, 2019.

En la tabla 15 se observa los resultados de las ponderaciones de las variables analizadas.
Del analisis de los datos se obtiene que solo un restaurante alcanzo la calificacion A, el

28% de los locales obtuvo calificacion B, y el 68% obtuvo calificacion C.

Y en lo que corresponde, por area de estudio, el establecimiento que obtuvo la categoria A
estd ubicado en el patio de comidas (PC), el 62% categoria B y el 35% categoria C; y la
otra parte de la muestra que representa el parqueadero de buses (PB) el 65% de los locales
se obtienen la categoria C; el 35% se ubican en la categoria B, y ningln porcentaje en la
categoria A.

Al examinar los resultados de las categorias de las dos muestras se observa un alto
porcentaje de establecimientos con calificacion B y C en el patio de comidas. De igual
manera en el parqueadero de buses también existen locales con calificacion C y B esto
demuestra que ninguno de los sectores tiene mejores condiciones en el cumplimiento de las

normativas ARCSA sobre higiene y manipulacion.
Se muestra también, que existen 3 variables como son infraestructura, materiales y equipos

y control de productos procesados en la que hay alta incidencia de calificacion baja en la

mayoria de los locales.
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Tabla 15

Ponderacidn de variables

Condiciones higiénicas sanitarias Condiciones  Controlde  Materiales  Controlde Controlde  Control  Informacién Total  Calificacion
del plagas y equipos productos producto  de tabaco adicional 100
Establecimientos Infiagi;rijitzuga Baterias Ige[:?g;:rlae:?gi 38%4=152  25%6=15 plr_gi%s:g,ols ir;Tgiilaéo 2r2=4 0.5%4=2 ~A-B-C-D
7126 sanierias g s
1PC* 3.6 7.2 25 11 15 5 16 4 0.5 87,50 B
2 PC* 12.6 7.2 15 15 7.5 5 16 2 1.5 82 B
3PC* 10.8 5.4 15 15 7.5 5 12 2 15 70 C
4 PC* 10.8 3.6 20 7.5 15 5 14 2 15 88.3 B
5 PC* 12.6 3.6 25 15 15 5 16 4 0 87.4 B
6 PC* 12.6 3.6 20 15 15 5 16 2 0 93.1 A
7 PC* 3.6 7.2 20 15 15 5 16 2 0 85.15 B
8 PC* 5.4 7.2 20 15 10 5 14 2 0 77 C
9 pC* 5.4 7.2 15 15 7.5 5 10 2 0 78 C
10 PC* 5.4 7.2 15 15 7.5 5 16 2 0 73 C
11 PC* 5.4 7.2 10 15 10 5 14 2 0 74 C
12 PC* 5.4 7.2 10 15 7.5 5 16 2 0 68 C
13 PC* 5.4 7.2 20 15 7.5 5 8 2 0 60 C
14PB** 10.8 7.2 20 11 7.5 1.7 14 2 0 76 C
15 PB** 10.8 5.4 20 15 10 1.7 14 2 0 78 C
16 PB** 12.6 7.2 20 3.8 15 5 16 2 0 81 B
17 PB** 12.6 7.2 25 11 10 1.7 14 2 0 83.5 B
18 PB** 12.6 7.2 25 11.4 15 14 8 2 0 85.4 B
19 PB** 10.8 7.2 20 15 7.5 0 14 2 0 66 C
20 PB** 12.6 7.2 20 15 7.5 1.7 14 2 0 78.2 C
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Fuente: Observacion a bares y comedores de Las Palmas, 2019.

*PC Patio de comidas.

** PB parqueadero de buses.

34



CAPITULO IV: DISCUSION

El objetivo principal de la investigacion fue evaluar las Buenas Practicas de Higiene en la
Manipulacion y Preparacion de Alimentos en los Restaurantes y Cafeteria ubicados en el
malecon de Las Palmas de la ciudad de Esmeraldas. Para lo cual, se analizaron las 8
variables propuestas por la Agencia de Regulacion y Control, Vigilancia Sanitaria que es la
responsable de proporcionar permisos de funcionamiento a los establecimientos de
alimentos y bebidas, en concordancia con otros entes reguladores de la actividad como es el
Ministerio de Turismo y Municipio a nivel local.

Se tom6 como referencia a 29 establecimientos de alimentos y bebidas de este sector
turistico. Los resultados obtenidos permitieron observar la situacion de los restaurantes y
cafeterias del balneario Las Palmas, identificando el estado de las instalaciones, del
personal de operaciones en la preparacion de alimentos, fundamentales en las practicas de
higiene y manipulacién y aquellas medidas de control necesarias para garantizar la

inocuidad de los alimentos.

Los resultados evidencian que las buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos
en los restaurantes y cafeterias es deficiente, esto no permite que los negocios puedan
alcanzar la categoria mas alta, es decir la A, ya que presentan problemas en las condiciones
higiénicas sanitarias (infraestructura y baterias sanitarias), que deben estar alejados de focos
de insalubridad, contar con suministros de agua potable para la preparacion de alimentos, la
evacuacion de aguas grises y servidas mediante un buen sistema de alcantarillado, una
adecuada ventilacion en las areas de produccion, la ubicacion estratégica de los negocios,
por las facilidades de los turistas, excelente estado y un mantenimiento apropiado de todas
las instalaciones (sobre todo baterias sanitarias, espacios y parqueaderos), como también el

tratamiento correcto de los desechos.

En este sentido, cuando se revisa los resultados sobre el cumplimiento de las BPM en los
restaurantes de las dos areas estudiadas del balneario, tanto El Patio de Comidas (PC) y
Parqueadero de Buses (PB) el valor més alto es para la categoria C, no existiendo diferencia
la ubicacion de los estabelcimientos.



Por lo expuesto, se deduce que la oferta turistica de restauracion en el balneario de Las
Palmas es bastante compleja y estos puntos criticos no favorecen al destino ya que Las
Palmas es el principal sitio turistico de la ciudad que es visitado por la gente local, turistas

nacionales e internacionales.

Respecto a la percepcion en destinos donde las propuesta del turismo como actividad
econémica no ha logrado cumplir las expectativas con relacion a la calidad, el estudio de
Burgos (2017), analiza el sistema de gestion de calidad en el restaurante-bar en Colombia,
especifica que este segmento no ha generado una cultura de servicio donde se preocupen
por incrementar programas y sistemas de mejora continua, sino que solo se han ocupado
por cumplir requisitos legales existentes y estdndares de servicio aceptables (p.14); ratifica
gue son pocos establecimientos que se preocupaban por obtener certificaciones de calidad y
mantenerla en sus procesos de produccion y servicio, lo cual esta realidad no es alejada de

la nuestra como destino turistico.

En la variable de Condiciones Higiénicas Sanitarias, el parametro de “Infraestructura” una
de las ventajas de los establecimientos es que estan equipados, obteniendo buenos
resultados excepto el area de almacenamiento de alimentos, este resultado se asemeja a
uno de los hallazgos principales de Burgos (2017) donde no existia un registro de rotacion

de productos y principales fallas en el proceso de aprovisionamiento e inventarios (p.36).

Cuando se comparan estos resultados con el caso estudiado por (Pino, 2019) del restaurante
Las Redes, Tonsupa sobre las Buenas Practicas de Manufactura, en su analisis de los
procesos de elaboracion y manipulacion de alimentos, donde se evalu6 los puntos criticos
que se deben tener en cuenta al momento de ingresar a una cocina, el establecimiento
obtuvo un 15% de negatividad esto se debio a que las puertas y ventanas se encontraban
con materiales no adecuados en el lugar de manipulacion y preparacion de alimentos
preparados, ademas de contar con aberturas que se encontraban sucias lo que provocaria el
aumento de enfermedades que se pueden transmitir hacia la comida o sus trabajadores.
Aunque la muestra fue mayor a los instrumentos de evaluacion se observa la relacion de los
problemas en las mismas areas estudiadas del restaurante “Las Redes” y los porcentajes de
las dimensiones higiénicas sanitarias y de materiales y equipos de los negocios estudiados

en el balneario Las Palmas.
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Asi como el caso anterior, la variable de “Condiciones del personal” para la preparacion y
manipulacion de alimentos que supera el promedio mas del 50% en Las Palmas, el estudio
de (Correia, 2011) analiza la importancia del personal de operaciones en la gestion de
calidad del servicio de alimentos y bebidas y su relacion con el manipulador de alimentos
en el sector hotelero de la ciudad de Joao Pessoa, Brasil, también mostraron que los
manipuladores de alimentos no conocen todas las normas de cuidado de los alimentos para

garantizar su seguridad del consumidor.

El caso de Walde (2013) en su estudio expone tres dimensiones que se evaluaron en el
presente estudio de las buenas practicas de higiene, en lo que concierne a condiciones
higiénicas del lugar, del personal y de los materiales y equipos, algunos de sus parametros
no fueron favorables en relacion a los datos obtenidos, por ejemplo en caso de las practicas
y medidas de higiene, caso contrario al presente estudio que cuatro de los cinco parametros

obtuvieron puntajes altos.

La investigacion de Montesdeoca (2016) coinciden con los resultados en su enfoque de los
procesos de limpieza, aunque sus porcentajes son proporcionales el uno del otro,
demostrando que la aplicacién de BPH estan relacionadas a los conocimientos en las
técnicas de higiene, que son fundamentales en el servicio de la restauracion; en el caso de
Walde fue Alto, caso contrario al sector de Las Palmas, donde los involucrados

mencionaron no haber recibido capacitacion en este tema.

Al revisar el estudio de la panaderia Panampara de Bogota (Méndez y Valencia (2009)
donde se disefiaron y elaboraron programas para el manejo integrado de residuos solidos y
plagas para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos, aunque la muestra es

diferente al presente estudio cuando analizamos la dimension “Control de plagas”.

Este estudio no presentan el mismo numero de muestra, y el instrumento de evaluacion es
uno mas especifico donde se observo la estrecha relacion del manejo de residuos solidos
con el control de plagas y su importancia para que no haya una afectacion en reproduccion
al local y a los otros sitios que se encuentran cercanos. Lo que realmente proyectan estos
datos, en esta variable en particular es que independientemente del porcentaje positivo a
favor de este estudio fue Bajo, si se enfoca en el control eficaz de las plagas.
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En una empresa de restauracion, al igual que otras areas donde se procesa alimentos, los
“Materiales y Equipos”, son importantes; este estudio tres de la seis variables obtuvieron
respuesta positiva. No el caso de los materiales, donde se realizan las operaciones de
produccién (desinfeccion y limpieza), registro de limpieza y mantenimiento de equipos;
Burgos (2017) en una de sus variables que toma en cuenta, para evaluar los
establecimientos para su categorizacion, le arrojo que los restaurante no llevaban un
registro de limpieza diaria en sus espacios, ni de cumplimiento de un programa anual de
mantenimiento de instalaciones (pp. 54,56), una de las observaciones fue que el

mantenimiento, se realizaba pero no se tenia registros de los mismos.

Uno de los aspectos del proceso de “Control de productos procesados”, que utilizan los
restaurantes de Las Palmas, se encuentran en buenas condiciones de conservacion; sin
embargo, existen otros aspectos negativos relacionados a los productos adquiridos, ya que
no cuentan con registro sanitario, disminuyendo asi su estado de vida atil. Manrique,
Barazorda y Bedoya (2017), analizaron los puntos criticos las etapas del proceso
productivo, encontrando evidencias de peligros biologicos, fisicos y peligros quimicos en
las etapas del proceso productivo. Especialmente los biologicos, estan asociados al uso de

productos no seguros, constituyéndose en un riesgo para contraer enfermedades.

Poco son los estudios que se han realizado sobre el “Control de tabaco” en el sector
hotelero y sus efectos sobre trabajadores, y comensales. Se toma como referencia al trabajo
de Nerin, (2008), donde determinaron que solo los sitios libres de humos son eficaces para
disminuir riesgo. Si estos resultados, se puede decir el alto riesgo que presentan los
consumidores en asistir a estos espacios que no cuentan con sefialéticas y personas

fumando en areas no permitidas.

Tener una base sobre las BPH de los establecimientos estudiados, es importante para el
mejor desarrollo de estos negocios ya que muestra de manera detallada cada uno de los
desafios a los que se enfrentan estos sitios, con respecto a la gestion de la manipulacion y

preparacion de alimentos.

En un futuro cuando se implementen los avances del mercado en el disefio de equipos,

nuevos procedimientos de elaboracion o innovaciones tecnoldgicas, deberian realizarse
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otras investigaciones para determinar como afecta la ubicacion de un negocio y el

desarrollo de la planta turistica en el cumplimiento de las BPH.

En términos generales, los establecimientos no cuentan con programas que regulen las
BPH, en higiene y manipulacion, en ninguno de los escenarios estudiados. Para que Las
BPH puedan desarrollarse correctamente es preciso que tanto la administracion como el
personal de trabajo se comprometan y participen plenamente en el proceso. También es
necesario un enfoque de trabajo en equipo que ayude a la disminucion del deterioro y de las

pérdidas de alimentos.

Sin embargo, es importante recalcar que la responsabilidad de estos procesos no solo
dependen de los administradores o encargados de estos locales, sino de todos los actores
involucrados en el desarrollo turistico del cantdn y provincia, tales como la Camara de
Turismo, el GAD Municipal, representantes de la academia, y la industria turistica; que de
una u otra forma deben detectar las necesidades de estas empresas y trabajar en equipo para
poner a disposicion recursos y herramientas que ayuden a responder las demandas del

sector de restauracion que es una de las bases fundamentales de la planta turistica.
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

Una vez finalizado el proceso de evaluacion de las Buenas Practicas de Higiene en la

Manipulacion de Alimentos y Bebidas en los Restaurantes y Cafeterias del Malecon de Las

Palmas, se establecen las siguientes conclusiones:

b)

d)

Los restaurantes y caferias del malecon de Las Palmas no cumplen las BPH de manera

satisfactoria, los problemas maés serios identificados estan relacionados con:

Los espacios de produccion (cocina) de los establecimientos, no presentan condiciones
adecuadas para la elaboracion de alimentos; ademas, no cuentan con los implementos y

equipos necesarios que permitan la conservacion de los productos.

Las instalaciones higiénicas-sanitarias, no presentan condiciones adecuadas para el uso
de los turistas y visitantes, algunas carecen de implementos y dotacién de servicios

basicos (agua y red de drenaje — alcantarillado).

Existe desconocimiento del personal sobre las técnicas basicas para el almacenamiento
y conservacién de los productos perecederos y no perecederos, Utiles para sus

diferentes etapas de produccion.

El personal que labora no cuenta con capacitacion técnica previa para realizar las
operaciones, como también la organizacion administrativa adecuada, y, un plan de

capacitacion periodica.

No existen sefialéticas de ningun tipo que oriente al personal sobre los procesos
internos; de la misma manera, sefialética y espacios para fumadores. Los locales no
estan adecuados para la atencion a usuarios discapacitados, no brindan conocimiento

sobre Maniobra de Heimlich por medio de carteles y afiches.

Se refleja la carencia de manuales de procedimientos con las instrucciones y politicas
del negocio, que sean validos para mejorar y orientar las tareas del personal en el

cumplimiento de sus funciones en forma clara y sencilla, donde se reglamente las

40



responsabilidades individuales o colectivas para realizar las operaciones en las distintas

areas, tanto de produccién y de servicios.

El mayor desafio que enfrentan estos negocios segun las resultados encontrados, es la
inconformidad de los duefios y/o administradores; consideran que las autoridades
locales no hacen una adecuada administracién de los recursos recaudados por
impuestos, para plantear proyectos turisticos que permitan aprovechar de mejor manera
los recursos (natural —artificial) que tiene el sector de Las Palmas, carencia de un
programa integral de capacitacién a largo plazo para los prestadores de servicios

turisticos.
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

Los restaurantes y caferias del balneario Las Palmas necesitan mejorar su gestion
empresarial, en cada uno de los &mbitos evaluados; se requiere que las autoridades
competentes, realicen evaluaciones periodicas a los establecimientos de alimentos y
bebidas del sector sobre Buenas Practicas de Higiene y Manipulacion, con la
finalidad de observar su proceso de mejora que implementen los propietarios en los
establecimientos, la propuesta de planes de mejoras podran asegurar la calidad en

este segmento, como es la restauracion.

Que las autoridades y los empresarios realicen la inversion necesaria para dotar y
adecuar las instalaciones higiénicas-sanitarias, en el balneario, como también
reforzar y coordinar estrategias para mejorar el control de productos procesados,
de consumo inmediato, materiales y equipos, control de plagas, sistema de
sefialética interna y externa, para el uso de tabaco, generando espacios seguros y

accesibles, que permita asegurar la calidad de los servicios en todos sus procesos.

Involucrar a los entes gubernamentales y no gubernamentales, para apoyar la
gestion de los negocios turisticos, ayudandoles con el desarrollo de los manuales de
funcionamiento, que brinden las pautas para las operaciones en la gestion de

alimentos y bebidas.
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ANEXO N° 1

Ficha de Evaluacion

Buenos dias, con la finalidad de conocer las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en
cafeterias y restaurantes del Balneario de Las Palmas, aytudeme facilitando informacion que
servirdn para desarrollar mi proyecto de graduacion para titularme en Ingenieria en
Administracion Turistica y Hotelera.

El siguiente cuestionario se basa en contestar preguntas béasicas establecidas en el
reglamento de la Agencia de Control y Regulacién Sanitaria (ARCSA).

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA
ACTA DE EVALUACION PARA RESTAURANTES/CAFETERIAS
ACTA DE EVALUACION No.

1.- Datos Generales

Provincia |:| Fecha :l Hora Inicio :l Hora Finalizacion

2.- Motivo de Inspeccién

Peticion del Usuario [] Operativo de Control Planificado[ ] Peticién de Autoridad [_JAlerta Sanitaria [

Programas Determinados o Acuerdos [ ] Seguimiento Proceso Administrativo [_] Operativo Control Zonal[_]

Otros

3.- Informacién del Establecimiento

Nombre o Raz6n Social:

N° R.U.C/N°RISE | Teléfono:

Direccion

Teléfono

Correo electrénico

Propietario

N° CC/ Pasaporte

N° de Permiso:

Permiso de Funcionamiento Fecha de Caducidad:

4.- Categoria del Establecimiento

Lujo Primera Categoria Tercera Categoria

Cuarta Categoria

5.- Condiciones Higiénicas Sanitarias

5.1 Infraestructuras Cumple No Ponderacion | Calificacién
Cumple

¢El establecimiento se encuentra alejado de

511 focos de insalubridad?

1.8
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¢El &rea de preparacion de los alimentos cuenta

5.1.2 |con una infraestructura que permita facil 1.8
limpieza y desinfecciéon?
¢Las paredes, pisos, techos y ventanas del
5.1.3 | establecimiento se encuentran limpios y en buen 1.8
estado de conservacion?
¢Las areas de almacenamiento de alimentos
cuentan con control de temperatura Yy/o 1.8
5.14 . 4
humedad de acuerdo a las necesidades propias
de conservacion de cada tipo de alimento?
515 (El establecimiento cuenta con adecuada 1.8
7 | ventilacion?
5.1.6 | ¢Dispone de suministro de agua potable? 1.8
517 ¢Cuenta con sistema de alcantarillado o 1.8
desaglie?
52 Baterias Sanitarias Cumple No Ponderaciéon | Calificacién
Cumple
591 ¢Las bater_ias _sanitarias se gnt_:uentran en buen 1.8
estado de limpieza y mantenimiento?
¢Las baterias sanitarias se encuentran separadas 1.8
5.2.2. ) - .
del area de elaboracion de los alimentos?
¢Los baterias sanitarios se encuentran provistos
5.2.3 |de papel higiénico, basurero, jabon vy 1.8
desinfectante para manos?
¢Cuenta con recipientes identificados para la 1.8
524 . .
recoleccion de acuerdo con el tipo de desechos?
Total:/20
?(' /gohr;ltilrfilngz:clijc’)er: Eeezrx?rilelr:?gs L-a Preparacion Cumple | No Cumple | Ponderacion | Calificacion
6.1 ¢Los empleados tienen enfermedades cuténeas 5.0
gue puedan contaminar a los alimentos? '
6.2 ¢Los cortes o heridas que pudiesen tener los
empleados se encuentran tratadas y cubiertas 5.0
debidamente para evitar la contaminacion con los
alimentos?
6.3 ¢Los manipuladores de alimentos se lavan bien
las manos después de ir al bafio, toser, preparar
los alimentos crudos u otra actividad que 5.0
represente un riesgo potencial al alimento para
evitar la contaminacion cruzada con los alimentos
que preparan?
6.4 |¢Los trabajadores cuentan con indumentaria
limpia y apropiada para realizar sus labores 5.0
diarias?
6.5 |¢El personal recibe capacitacion en Buenas
Practicas de Higiene para la manipulacion de 5.0
alimentos?
Total:/25
.- Control de Plagas Cumple NO | ponderacion | Calificacion
Cumple
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7.1 (El establecimiento esta protegido para evitar el 38
ingreso de roedores e insectos? '
7.2 ¢(No se encuentran indicios o presencia de
roedores, insectos y otras plagas en el area de 3.8
preparacion de la cocina?
7.3 ¢No se encuentran indicios o presencia de
roedores, insectos y otras plagas en el &rea de 3.8
consumo de alimentos?
7.4 (El establecimiento cuenta con programas de 38
prevencion y eliminacién de plagas? '
Total:/15
8.- Materiales y Equipo Cumple No Ponderacién | Calificacion
Cumple
8.1 ¢Los equipos y utensilios de cocina se 25
' encuentran limpios y en buen estado? '
8.2 ¢Utensilios son de material adecuado para 25
' preparacion de alimentos? '
¢Existen elementos apropiados y en buen estado
8.3 |para la recoleccion y eliminacién de los 2.5
desechos?
¢Las mesas, mesones y estanterias para la
8.4 preparacion de los alimentos son de un material 25
' resistente y apropiado que facilite su limpieza y '
desinfeccion?
¢Existen registros de limpieza de los equipos que
se encuentran dentro del area de preparacién de
8.5 . 2.5
alimentos?
¢Existen registros de mantenimiento de los
8.6 |equipos que se encuentran dentro del area de 25
preparacion de alimentos?
Total:/15
9:- Control de Productos Cumple No Ponderacién | Calificacion
Cumple
¢Los productos procesados que se utilizan para la
9.1 |preparacién de alimentos se encuentran en 1.7
buenas condiciones de conservacion?
¢Los productos procesados que se utilizan para la
9.2 | preparacién de alimentos cuentan con registro 1.7
sanitario?
¢Los productos procesados que se utilizan tienen
9.3 ; AP 1.7
su tiempo de vida util vigente?
Total:/15
9.4 Productos de Consumo Inmediato No - e
Cumple Ponderacién | Calificacion
Cumple
9.4.1 |¢(El agua con la que se prepara las bebidas es 9
procesada o hervida?
9.4.2 |¢Los productos se preparan en recipientes 5
adecuados?
9.4.3 | ;Las materias primas se mantienen almacenadas 5

en condiciones ambientales adecuadas para su
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conservacion?

944

¢Los productos se encuentran en buenas
condiciones de conservacion?

9.4.5

¢No existen indicios de deterioro de los

productos preparados?

9.4.6

¢Los diferentes productos preparados se
encuentran almacenados de acuerdo a la
naturaleza y necesidad propia de cada uno de
ellos y debidamente cubiertos para evitar
contaminacion?

9.4.7

¢Se mantiene la cadena de frio en el manejo de
los productos que requieren condiciones
especiales de conservacion?

9.4.8

¢No se encuentran alimentos en contacto directo
con el piso?

10.- Control de Tabaco

No

Cumple Ponderacién | Calificacion
Cumple
¢Los establecimientos cuentan con sefial ética
101 apropiada para el no consumo de productos de 5
™ |tabaco (NO FUMAR) asi como el ndmero
telefénico para denuncias?
¢No se evidencia personas fumando en éareas no
10.2 L 2
permitidas?
Total:/20
Total:/100
11.- Informacion Adicional (Extra) Cumple No Ponderacisn | Calificacion
Cumple
11.1 |¢Existe sefial ética sobre los alimentos que 05
pueden que ocasionar alergias? '
11.2 | ¢Existe sefal ética de codmo proceder en caso de 05
un atragantamiento (Maniobra de Heimlich)? '
11.3 | ¢Existe sefial ética adecuada para personas con 05
discapacidad? '
11.4 | ¢Existe sefial ética que detalle los nimeros de 05
emergencia? '
Total/2

Calificacion Total

8.- Observaciones / Detalle de Hallazgos importantes encontrados:
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ANEXO N° 2

Registro fotografico del levantamiento de informacion

Foto 1 Parqueadero de buses

Foto 2 Parqueadero de buses

Foto 3 Parqueadero de buses

Foto 4 Parqueadero de buses

Foto 5 Pargueadero de buses
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Foto 6 Parqueadero de buses al fondo




Foto 7 Espacio del fondo — Parqueadero de
buses

Foto 8 Espacio del parqueadero al fondo

Foto 10 Espacio del fondo — Parqueadero
de buses
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Foto 11 Parqueadero de buses




Foto 12 Patio de Comidas

Foto 14 Patio de Comidas

Foto 16 Patio de Comidas

Foto 15 Patio de Comidas

Foto 17 Patio de comidas
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