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RESUMEN 
 

 

se la realiz  a los comerciantes formales y ambulantes de 

comidas de el fin de evaluar las condiciones 

 proponer un Manual de 

C  con el objetivo de brindar info sobre el manejo adecuado 

de los alimentos y su responsabilidad frente a la comunidad a la hora de producir, 

transportar, procesar y expender alimentos inocuos. Aunque los vendedores ambulantes 

son emprendedores no formalizados que comercializan productos y servicios teniendo 

, la manera de administrar su negocio es producto 

en el  . Una sola persona puede ser la 

encargada de todas las funciones administrativas de su venta ambulante, desde adquirir 

la materia prima, transportar, preparar, vender, prestar un servicio al cliente, de cobrar o 

de apropiarse de un de hacer promociones. 

personas ofrecen una cantidad de productos a muy bajo costo y cercanos a lugares de alta 

, entre otros. El trabajo 

variables, un  de la realidad que representa los 

, infraestructura y registro de 

Manual de C

C

, observaciones y alternativas de 
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SUMMARY 

 

 

The present investigation was carried out to the formal and itinerant food merchants of 

which they carry out their economic activity, which allowed to propose a Training Manual 

with the objective of provide necessary information on the proper handling of food and 

its responsibility to the community when producing, transporting, processing and selling 

safe food. Although street vendors are non-formalized entrepreneurs who market 

products and services with the public road as their place of operation, the way they 

manage their business is the product of the empirical knowledge they develop on a day-

to-day basis. A single person can be in charge of all the administrative functions of street 

vending, from acquiring the raw material, transporting, preparing, selling, providing a 

service to the customer, collecting or appropriating a public space and doing promotions. 

It is common to see how these people offer a number of products at very low cost and 

close to places of high circulation of people such as universities, schools, companies, 

cultural or artistic events and sports sites, among others. The work covers the description 

of the object of study, conceptualization of each of the elements that make up the 

variables, research methods, a diagnosis of reality that represents physical spaces, 

equipment, utensils, hygiene, handling, infrastructure and training record , based on the 

results obtained, the Continuous Training Manual is structured for formal and itinerant 

food merchants in the tourist area of 

recommendations, observations and alternatives on how to improve their situation. 
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Conoce usted el nivel nutricional de los productos que usted comercializa?  
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dial de la (Alimentacion, 1996) 

nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a 

 

 

Los alimentos ejercen dos funciones importantes en el organismo: aportan los 

nutrientes necesarios para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de un 

organismo sano, y satisfacen los sentidos de la vista, el gusto y el olfato. Estas dos 

requisito fundamental de que los alimentos sean seguros. 

Naciones Unidas para la Alim

(Washington, 2016) 

alimentaria comprende desde el campo, hasta el consumidor final (desde la granja a la 

 

 

Por lo tanto, e dad 

existente los 

competentes, en implementar zonas adecuadas en las que puedan desarrollar estas 

actividades porque tiene como efecto alimentos no aptos para el consumo humano, ya 

que las personas que preparan los alimentos no toma en el lugar, la 

infraestructura adecuad

 

 

En cada una de estas etapas existe la responsabilidad de mantener el alimento en las 

mismas condiciones de inocuidad y aptos hasta al momento de su consumo, pero la 
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p

protecc

consumo (Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la 

alimentacion, 2009). 

 

 y almacenamiento de los alimentos que se venden y las condiciones 

insalubres en las que trabajan muchos vendedores, agravan el problema.   

 

tradicionales, se sirven con rapidez, se puede comer de inmediato, hay que respaldar 

que no cumplen su rol de una manera eficiente. Debido que las materias primas usadas 

 

deficientes.  

 

 (Boutrif, 2009)

 alimentos: 

 

  Alimentos contaminados por animales no supervisados  

 Alimentos provenientes de animales enfermos  

 Alimentos no protegidos, a 

  

 Alimentos crudos y cocidos guardados juntos  

  

  

 Alimentos lavados con agua contaminada  
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 Mercados, vitrinas y utensilios inapropiados  

 Legumbre y frutas cultivas en un suelo contaminado  

 Alimentos manipulados por personas enfermas, con cortes o heridas  

 

 

enfermedades infecciosas, parasitarias y 

Alimentaria, las NORMA ISO 9000, proponer varios m  a 

las autoridades municipales a garantizar la calidad y la inocuidad de los alimentos 

 

 

Seg (Torres, 1996) 

ese momento 

 

 

importancia de tener y usar manuales, que le aprueben 

, se pueda consolidar su liderazgo y 

 Ya que son una de las mejores herramientas administrativas 

 

 

 

 

El se manifiesta de la siguiente manera: istencia de un manual de 
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Objeto de estudio es:  G  

 

El Campo: Comerciantes formales y ambulantes de comida. 

 

Objetivo: Elaborar un Manual de Ca Continua para comerciantes formales 

 

 

Si se aplican el Manual de C  Continua para los 

adecuada? 

 

Variable independiente -  : r  

(Duhalt, 2011) 

para la m   

 

Debido que la necesidad de contar con manuales se ha hecho imperativo no solo por 

un ordenamiento, o por la moda, sino debido al creciente volumen de las operaciones, 

modernas y la complejidad misma 

de las estructuras administrativas. 

 

Variable dependiente - Comerciantes formales y ambulantes de comida en zonas 

(Juan Miguel Saldarriaga, 1999) define al comerciante como  

cuenta con mano de obra intensiva, tiene baja productividad y constituye la principal 

. 

 

Los vendedores a

con base en el tipo de productos que comercializan, el lugar y los medios que utilizan 

 Ellos trabajan en varios diferentes tipos 
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residenciales, universidades y plazas de mercado, Esquinas y aceras de la ciudad, 

complejos deportivos, en el hogar o ventas de ventanilla. 

 

 

 

 

salud para ayudar a los vendedores y consumidores a conocer las bases esenciales de 

 

 

 Observar o verificar el tipo de alimentos que utilizan los comerciantes y su 

 

 

 Socializar el Manual de C Continua para comerciantes formales y 

ambulantes de comidas que garanticen la calidad de los alimentos preparados, 

conjuntamente con el GAD municipal.  

 

en el presente trabajo son:  

 

   que 

resultados El tipo de 

aplicar fue inductivo y deductivo los mismos que permitieron detectar las necesidades 

que padecen los comerciantes formales y ambulantes de comidas para que puedan 

adoptar la implement mejorar su negocio.  

 

: 

 

 :  donde se recolecto la necesaria 

acerca del problema, de revistas, libros, folletos, manuales que sustentan este 

trabajo. 
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  trabajo mediante una ficha de 

, las condiciones de los espacios que presenta los comerciantes formales y 

ambulantes de comidas. 

 

 Encuesta: esta fue formulada con preguntas cerradas a 20 socios registrados en la 

A Consumo y Bienes, P de la 

 

 

CAPITULO I 

 

1.  

 

1.1 Manual  

 

1.1.1 Manual 

 

(Kraus, 2012) 

 procedimiento de una empresa, que se consideran necesarios para la mejor 

 

 

Para (Continolo, 2012) define al manual 

informaciones e instrucciones necesarias para operar en un determinado sector; es una 

 

   

En  de estos autores, un manual se los define como un libro que contiene de 

manera  las instrucciones, bases o procedimientos que le permite a 

 

sobre la que sustenta el crecimiento y 

estabilidad y solidez.  
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Por lo tanto, encontramos manuales muy especializados en todos los campos de la 

acupuntura, de cocina, para el cuidado y entrenamiento de mascotas, del supervisor, 

problemas, entre otros, s (Torres M. G., 1996). 

 

es el de instruir al personal acerca de aspectos 

etivos, normas, etc. para 

lograr una mayor eficiencia en trabajo.  como 

objetivo de llevar a cualquier persona que manipula alimentos, pero en especial a los 

profesionales de este oficio, el conocimiento necesario que les facilite aplicar pautas 

correctas en su trabajo cotidiano y permitan asegurar productos inocuos para el 

consumo humano.  

 

 1.1.2 Antecedentes  

 

s 

son relativamente . Fue durante el periodo de la Segunda Guerra 

M en 

las que se proporcionaba, por ejemplo, circulares, memorandos, instrucciones internas, 

reglamentos, etc., la necesidad de personal capacitado durante la guerra genero la 

necesidad de que se elaboraran manuales detallados, ante la escasez y la urgencia de 

personal capacitado.  

 

  

ito. Es innegable que los manuales fueron de gran utilidad en el adiestramiento de 

(Kellog, 

2012). 
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Los manuales administrativos comenzaron a utilizarse en las empresas 

los cincuentas, aunque se tiene conocimiento sobre empresas donde se aplicaban 

 instrucciones sobre 

ciertas formas de operar de una empresa, por ejemplo, 

internas, operaciones. 

de estas herramientas administrativas fue posible en las empresas llevar a cabo un 

, los procedimientos, las 

 de un organismo social de manera sencilla, directa, uniforme 

y autorizada.  

 

j

 

  

 

control tanto de personal que labora en una empresa, como la estructura 

manera sencilla, dir

de los ochenta se desarrollaron   

 comenzaron a aplica

empresas.  

 

 la cantidad de manuales administrativos de calidad en las organizaciones 

(  

 en las organizaciones la necesidad de contar con 

manuales administrativos, lo que se ha vu
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de empresas por diversas causas, el volumen de las operaciones, el incremento de 

(organizacional y procedimental). Esto hace imprescindible el uso de medios 

y logro de objetivos organizacionales 1 

 

1.1.3  de los manuales  

 

(Valencia, 2012) Los manuales se pueden clasificar en diferentes tipos, 

.  Se clasifican los manuales:  

  

 POR SU CONTENIDO  

 

1. Manual de historia: 

Esto le da al empleado un 

o y 

sentirse parte de ella.  

 

2. 

autoridad y responsabilidad de los distintos puestos.  

 

3. s: se propone describir en forma detallada los lineamientos a 

seguir en la toma de decisiones para el logro de los objetivos.  

 

 

 

1Kellog, M. G. (2012). Antecendetes historicos. Como elaborar y usar los manuales 

administrativos  
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4. Manual de procedimientos: 

las cosas y es muy valiosa para orientar al personal de nuevo ingreso.   

 

5.  cuando el volumen de actividades, la cantidad de 

tipo. Un ejemplo de manual de contenido  es el de  y procedimiento, 

en  se 

 

 

  

 

1. Manual de produc su objetivo es dictar las instrucciones necesarias para 

 

 

 

2. Manual de compras: su objetivo es definir las actividades que se relacionan con las 

ejemplo, 

extranjera.  

 

3. Manual de ventas: esenciales del trabajo de 

personal de ventas un marco de referencia para tomar decisiones cotidianas.  

 

4. Manual de finanzas: su objetivo es determinar las responsabilidades financieras en 

todos los  
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5. Manual de contabilidad:  

contabilidad que debe seguir todo el personal relacionado con esta actividad. Este 

manual puede contener aspectos como: estructura organiza del departamento, 

 del personal, manejo de 

 

 

6. 

procedimientos y normas de esta actividad. Entre los aspectos  importantes que 

 

 

7. Manual de personal: 

en lo que se 

 

 

8. 

ionado 

y procedimientos.  

 

  

 

1. 

estructura funcional.  
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2. Manual general de procedimientos: 

objetivo es establece

conforman un organismo social, con el fin de uniformar la forma de operar.  

 

3.  

 

empresa, proporcionen un marco dentro del cual pueda actuar todo el personal de 

acuerdo con condiciones generales.  

 

4.  

 (personal), y su objetivo es establecer instrucciones (en este caso) respecto 

 

 

5. Manual especifico de auditoria interna: su objetivo es agrupar lineamientos e 

instrucciones aplicables a actividades relacionadas con la auditoria interna.  

 

a este autor, afirma que existe diferentes tipos de manuales que se orientan 

de acuerdo con . 

Finalmente, el tipo de manual que se amplifica en la presente  es un 

practica un conjunto de acciones formativas desarrolladas para mejorar las 

cualificaciones, conocimientos y competencias, en este caso de los comerciantes 

 

 

al problema de 

enfermedades, condiciones del personal que manipula alimentos, del establecimiento 

alimentos,  que tiene los diferentes nutrientes y  papel 

 cada uno,  
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1.1.4 Razones que justifica el uso de manuales  

 

En esencia, los manuales son un rec

sean definidas, para aclarar funciones y responsabilidades, definir procedimientos, 

como sus relaciones con otros empleados.  De acuerdo con (Continolo, 2012) existen 

las razones siguientes:  

 

 Asegurarse de que sea constantemente respetada la estructura organiza de la 

empresa. 

 Asegurarse de que se apliquen los procedimientos de manera correcta.  

  

 Reducir los errores operativos.  

  

  

 Evitar que los cambios del sistema estructural sean decisiones apresuradas.  

  

 

Por su parte (Diamond, 1983) plantea las razones siguientes:  

 

 Proporcionar al usuario un marco de referencia general y estandarizado. 

  

 Ahorrar tiempo y asegurar respuestas exactas.  

  

 Tienen una influencia definitiva en la actitud de los empleados. 

 

a estos autores, se concluye que un manual es una herramienta muy 

 y 

 responsable sobre los productos y 



14 

 

 

servicios que presta a todos los clientes con el fin de mejorar, conocer las necesidades 

en este caso 

turistas recuerda  los productos que consume que los lugares que visitas.  

 

1.1.5  

 

El 

prevenir la obsolescencia de su recurso  valioso, el recurso humano. Los cambios 

requieren personal preparado y actualizado en sus conocimientos, para poder enfrentar 

 

 

(Chiavenato, 1993) 

del cual las personas adquieren conocimientos, habilidades y actitudes para el 

; e  

 

 

Por otra parte, (Aguilar, 2004) 

planeada y b

 En 

cambio (Ramirez, 1991) define que es el conjunto de actividades encaminadas a 

proporcionar conocimientos, desarrollar habilidades y modificar actitudes del personal 

 

 

(McGEHEE, 2007) 

Comprende todas las actividades, que van desde adquirir una habilidad motora hasta 

 

 

xplica que la 

desarrolla en concordancia con las necesidades reales de las instituciones, con el 
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favorables. la finalidad de l

todos los niveles a alcanzar los objetivos de la empresa, al proporcionarles la 

 

 
 

1.1.6  

 

Para (Aguilar, 2004) llamamos entrenamiento, 

son expresiones usadas debido a la popularidad 

 refieren 

empresa  

 

Se 

proceso de 

los primeros intentos por ense ; 

l

 

 

Con el surgimiento de lo que podemos llamar la era industrial primera mitad del siglo 

XVIII aparecen innumerables escuelas industriales cuyas metas son lograr el mayor 

Ya en nuestro siglo, el entrenamiento ha t

aparece en los Estados Unidos de  

que son: mostrar, decir, hacer y comprobar. Las dos guerras sufridas en este siglo 

industria.  
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las empresas que, sin considerarse autosuficientes, satisfacen sus propias necesidades. 

que estas logren sus sanos objetivos.   

 

Actualmente, el 

personal con escolaridad media y superior es , es decir el  de 

profesionistas, bachilleres y 

tenido gran  

 

programas permanentes de educac  Por lo cual es necesario que 

tanto las organizaciones  como las empresas privadas establezcan programas 

realice el trabajo con mayor eficacia y productividad y este sea  significativo para 

el trabajador.  

 

 

 

a. Las organizaciones en general deben dar las bases para que sus colaboradores 

mejores condiciones a su tarea diaria.  

 

b. r altos niveles de 
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1.1.7 La  

 

De acuerdo, (HOYLER, 2007) considera que la 

n un rendimiento que verdaderamente vale la 

pena. 

 

1.1.8  

 

 

individuo. Se basa en tratar de orientar esas experiencias de aprendizaje en un sentido 

a ellos y a la empresa. 

 

(Chiavenato, Administracion de recursos humanos , 2007) 

afirma que proceso de cuatro etapas, a saber: 
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Elaborado por: Idalberto Chiavenato 

                                         Fuente:  

 

 

1.  

 

 

 

  

 

DETECCION DE LAS 
NECESIDADES DE 
CAPACITACION

PROGRAMA DE CAPACITACION 
PARA ATENDER LAS NECESIDADES 

IMPLEMENTACION Y REALIZACION 
DEL PROGRMA DE CAPACITACION 

EVALUACION DE LOS 
RESULTADOS 
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De es

fuerza de trabajo, eficiencia organizacional, clima organizacional) que pueden evaluar 

. 

 

  

 

supone que los empleados cuentan con las 

 

 

 (Pontual, 2007) 

estudio de los aspectos siguientes:  

 

 

 

3. Edad de cada e  

 

5. Nivel de conocimiento requerido por el trabajo de cada empleado.  

 

7. N  

8. Nivel de habilidad de conocimientos de cada empleado para otros trabajos.  

9. Potencial del reclutamiento interno.  

10. Potencial del reclutamiento externo.  

cesario para la mano de obra reclutada.  
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Pontual permiten 

 

  

 

habilidades. 

 

 De este 

 Es un proceso que consiste en 

descomponer el puesto en sus partes integrantes, lo cual permite constatar las 

. 

puesto, de forma aislada, a 

 

 

2.  

 

de

2.  

 

 

Chiavenato, I. (2007). Administracion de recursos humanos . Mexico: Atlas, S.A. ALL 

rights reserved. 
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lguna medida inicial antes de resolverla?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Quien debe ser capacitado (capacitando) 

2. Quien va a capacitar (capacitador o instructor)  

3.  

4.  

5.   

6. Cuando s  

7.  

8.  

 

  

 

Una vez determinada la naturaleza de las habilidades, los conocimientos o las 
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de modo que permitan optimizar el aprendizaje; es decir, obtener el mayor aprendizaje 

 

 

1.  

 

A.  

-

 

 

B.  

entre los educandos en el sentido de influir en el cambio d

que en transmitir conocimiento. 

 

C.  son aquellas por medio de las cuales se transmite 

 

 

2.  

 

A.  busca que el nuevo 

empleado se adapte y familiarice con la 

  

 

1. La empresa: su historia. 

2. El producto o servicios que ofrece.  

3. Los derechos y obligaciones del personal.  
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5. Las actividades sociales de empleados, sus prestaciones y servicios.  

6. Las normas y el reglamento interior de trabajo.  

 

de ascensos.  

 

10. Las relaciones del puesto con otros puestos.  

 

 

B.  

de dos aspectos:  

 

   

 

Puede ser impartida por trabajadores, supervisores o especialistas de staff y las 

 

 

   y las principales 

 

 

1. Aulas para exposiciones.  

2. Expositiva y conferencias.  

3. Seminarios y talleres.  

4.  

5.  

6.  

7.  

8. Simulaciones y juegos.  

9.  

10. Oficinas de trabajo.  

11.  

 



24 

 

 

3.  

 

 La 

cualquiera de la empresa que necesitan aprender o mejorar sus conocimientos sobre 

alguna actividad o trabajo.  

 

o trabajo y que transmiten sus conocimientos a los aprendices. 

 

 

 

 

 

 

 

5. La calidad de los aprendices.  

 

4.  

 

 de los resultados obtenidos 

 

 

 

conducta de los empleados.  

 Verificar si los resultados de la ca

las metas de la empresa. 
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saber:  

 
 

1. organizacional: e

proporcionar resultados como:  

 

A. Aumento en la eficacia organizacional.  

B. Mejora de la imagen de la empresa.  

C. Mejora del clima organizacional.  

D.  

E. Apoyo del cambio y la  

F. Aumento de la eficiencia, entre otros. 

 

 : e

proporcionar resultados como:  

 

A.  

B.  

C. Aumento de la eficiencia individual de los empleados.  

D. Aumento de las habilidades de las personas.  

E. Aumento del conocimiento de las personas.  

F.  

 

 : en e

proporcionar resultados como:  

 

A. Aumento de la productividad.  

B. Mejora en la calidad de los productos y servicios.  

C.  

D. .  

E. otros. 
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1.2  

 

Los vendedores ambulantes  (Superientencia de economia, 2003): son 

de d . 

 

Por lo tanto,  considera vendedor(a) ambulante, quien comercia con 

 

aquellos que ejercen su actividad dentro de una determinada zona urbana o a las 

. 

 

que el comercio formal es toda actividad 

tal efecto, anclado o adherido al suelo o construc

comercio se ampara a los estatutos vigentes.  

 

Por otra parte, el comercio ambulante es toda actividad comercial realizada de manera 

cotidiana en los espacios s urbano, como veredas, carreteras, parques, playas, 

etc.,  

requisitos de procedimientos, como los registros, pagos de impuestos, etc.  
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generalizado de trabajadores poco calificados de las zonas rurales a las ciudades, como 

s ambulantes y 

 

 

Para (Juan Diaz, 2015) afirma los vendedores ambulantes no son un grupo 

formalidad. El oficio de la venta ambulante puede ser una fuente de trabajo primario a 

tiempo completo o un trabajo secundario a tiempo parcial (por ejemplo, las ventas 

  A 

e vendedores ambulantes: 

 

1.  

 

 Comida: frutas y vegetales 

 Alimentos preparados  

 Dulces y golosinas  

 Helados y paletas  

  

  

 Bienes manufacturados (ropa, calzado). 

   

 

2.  

 

 

pulgas). 

 particulares legitimadas por el uso y por 

 



28 

 

 

 Esquinas y aceras de la ciudad.  

 fico (estaciones del metro, paradas de autobuses, 

acopios de taxi). 

  

 Complejos deportivos 

 En el hogar o ventas de ventanillas. 

 

3. 

productos? 

 

 Canasta o baldes puestos de piso o que se cargan en la cabeza o en el cuerpo.  

 Mantas u otro material esparcido en el suelo.  

 Bancos o mesas   

 Bicicleta  

 Carrito que se empuja con ruedas 

 Ventas ambulantes sobre ruedas 

 Puertas o ventana de una residencia  

 Carpas fijas, puestos o kioscos 

 

4.  

 

 Auto  empleados independientes: con o sin empleados.  

 Empleados dependientes: asalariados para otros vendedores ambulantes o 

comerciantes al mayoreo o al menudeo. 

 Trabajadores semi-  

 

De este modo, (Bhowmik, 2005) explica que 

 

 

transitoria. La puede llevar a cabo una sola persona o puede ser una franquicia de una 
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de por otra parte, los vendedores ambulantes con 

aratos, con frecuencia los clientes de los 

vendedores ambulantes son los pobres de zonas urbanas. 

 

1.2.1 ambulante  

 

(Larcher, 2009) la comida callejera se centra en l venta y consumo 

 Edad Media, la 

ciudad, las llamadas thermopolia de la antigua Roma eran establecimientos 

 

 

medusas, el crustularius era pastelero y el pistor dulciarius, panadero. Algunos platos 

italianos que ahora son famosos en todo el mundo nacieron en la calle, y han 

conservado intac

 

 

La forma original de la pizza era la de un libro o libretto, doblada como un bocadillo. 

Esta ver

ejemplo sign

 

 

A mediados del siglo XVI, 

omparables a los espaguetis actuales, 
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con las manos, como la pizza. Se sujetan con tres dedos y se llevan a la boca.                  

Pero volvamos al presente y veamo

 

 

callejera abarca 

vida deliberado o incluso una verdadera moda. 

 

1.2.2 Dificultades a que hacen frente los vendedores ambulantes 

 

(OIT, 2013) 

es informal y funciona fuera de la 

ley, sin permisos ni instalaciones normalizadas. Muy frecuentemente los vendedores 

ambulantes se enfrentan con serias dificultades para llevar a cabo sus actividades de 

subsistencia. Tienen un acceso deficiente a los servicios y la infraestructura como el 

 

 

desleal; con frecuencia se los trata como delincuentes y a menudo se los considera un 

o

o las autoridades municipales y con frecuencia deben pagar sobornos para poder seguir 

o 

3 

 

Como podemos ver, l

decente, a menudo soportan malas condiciones de trabajo, como ingresos irregulares  

 

3OIT, O. I. (2013). Vendedores ambulantes: innovaciones en el apoyo mutuo, el 

entorno normativo y la economia informal, Pag. 2. 
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y muchas horas de trabajo, la falta de seguridad social y normas deficientes de salud y 

seguridad, entre otras cosas.  

considerablemente de un  

 que con frecuencia los 

hombres gozan de mejores condiciones pues en algunos 

perecederos utilizando carros o bicicletas, mientras que las mujeres venden bienes 

perecederos utilizando canastas o 

en el suelo. 

 

1.2.3 Alimentos de venta ambulatoria 

 

 

(FAO, 2011) 

 

potencialmente peligrosas tanto para la sociedad en general como para los propios 

 

 

Por otra parte, los vendedores ambulantes de alimentos suelen trabajar sin licencia, 

e 

menudo ca  

 

Esto da lugar a una serie de riesgos para la salud, porque no se controla la procedencia, 

insalubres en las que trabajan muchos vendedores agravan el problema. La venta de 

alimentos nutricionalmente deficientes constituye otro problema adicional ya que la 

ofrezcan platos sanos y nutritivos. 
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1.2.4 Seguridad y salud  

 

El tema de seguridad y salud siempre ha sido prioritario para el viajero, ya que en el  

caso de enfermarse en el transcurso del desplazamiento o ya estando en el destino es 

 

 

(OMS, 2016)  

que es inviable quitarle el alimento a los habitantes de las comunidades receptoras para 

. 

 

De acuerdo con (FAO, 2016) define de la siguiente manera a la seguridad alimentaria 

 

a suficientes alimentos inocuos y nutritivos que satisfagan sus necesidades 

aspectos e indicadores siguientes: disponibilidad, estabilidad, acc

e la comunidad y visitantes), la 

acional.  

 

La es de un largo plazo o de forma persistente, las 

personas no tienen 

durante un periodo prolongado de pobreza por la falta de activos y de acceso a recursos 

productivos o financieros. El concepto de inseguridad alimentaria estacional se 

puede predecir, y de que sigue una secuencia de eventos conocida. Sin embargo, dado 

qu

considerarse como una inseguridad alimentaria transitoria recurrente.  
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La inseguridad alimentaria estacional 

de disponibilidad y acceso a los alimentos. Dicha inseguridad  relacionada con las 

las cosechas, las oportunidades 

laborales y/o las incidencias de enfermedades por lo que este tipo de inseguridad es la 

que  afecta a toda la cadena de valor alimentaria a la cual pertenece al sector 

pobreza

ingresos y el acce  

 

alimentaria se concreta 

,  y social a suficiente alimento inocuo en el cual todas 

las personas gozan, en forma oportuna y permanente para su adecuado consumo. Es 

decir, se encarga de solucionar las condiciones de inseguridad alimentaria que ocurran 

por problemas 

en el acceso a recursos por cambios bruscos en el nivel de precios, inestabilidad 

inconvenientes 

de los alimentos. 

 

Dentro de la cadena alimentaria, la venta de alimentos callejero es sin duda, una de las 

presente en un alimento va a tener un efecto inmediato en el consumidor, sino se aplica 

las respectivas normas de calidad para que un alimento sea inocuo.  

 

1.2.5 Un camino hacia alimentos inocuos, saludables y nutritivos 

 

Para (Torres, 2016) l

s que se venden en las calles, la perspectiva del consumidor 

y los programas educativos. Para mejorar las condiciones de los vendedores callejeros 
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respetan ciertas normas de calidad, en primer lugar, es necesario concienciar de la 

necesidad de que los alimentos tengan una cierta calidad.  

 

En muchos lugares en los que se venden alimentos en las calles, ni los vendedores ni 

los consumidores tienen en cuenta su inocuidad. Los consumidores habitualmente se 

y tienden a minimizar los gastos utilizando ingredientes de baja calidad y obviando 

 

constituyen.  

 

almacenar de forma segura los alimentos y los negocios deben estar certificados en 

consecuencia. 

sobre tema

 

municipios deben proporcionar a los vendedores infraestructura adecuada como 

acceso al agua potable 

 

las autoridades

autoridades en cuanto al cumplimiento de la normativa comercial y sobre higiene. 

 

 autor, se determina que la venta de alimentos en la  publica 

limitados sobre inocuidad e higiene de los alimentos. Aunque los vendedores callejeros 

papel integral en la vida cotidiana de millones de personas y presentan ciertas ventajas, 



35 

 

 

no son costosos, incluyen una variedad de alimentos tradicionales, se sirven con 

rapidez, se pueden comer de inmediato.  

 

Pero las 

e los alimentos callejeros puede ofrecer un riesgo para la salud de la 

 

Todos estos factores indican la necesidad de redoblar las medidas de vigilancia y 

control de este grupo de trabajadores. 

t ofrecer a 

responsabilidad ante la comunidad de producir, procesar y expender alimentos 

uente de enfermedades. 

 

CAPITULO II 

 

2. Diagnostico  

 

2.1 y muestra  

 

Se  al detalle de que existe una A  de Consumo y Bienes, Productos, 

 conformada por 20 personas, por lo tanto, no existe 

   

 

2.2 M  

 

que se  

fueron los siguientes: 

 

 , con la finalidad de justificar 
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 con el fin de usar una 

y deductivo para determinar los resultados obtenidos sobre el problema.  

 

, 

herramientas que ayuden a formalizar su negocio, que son: 

 

1. Encuestas 

 

Se elaboro y aplico un cuestionario de 13 preguntas cerradas (si  no) con el objetivo 

los vendedores formales y ambulantes de comidas en 

ar quez.  

 

Encuesta: A  

 

2.  

 

E identificar las necesidades que 

padecen los vendedores ambulantes, relacionado al tipo de productos que 

comercializan, lugar y los medios que usan para vender, 

s estos con el objetivo de profundizar 

 

 

 

 

2.3 

. 

 

el tipo de actividad comercial 

que realizan los 20 socios que conforman parte de la A Consumo y Bienes, 

P  de la lo 
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cual 13 comerciantes ambulantes y 6 comerciantes formales, con sus 

respectivas necesidades y su forma de relacionamiento entre el consumidor de la zona.  

 

 

 

1.  

 

Con respecto a la pregunta 1, se puedo verificar que la  de los comerciantes 

 comercializan productos 

alimenticios como (empanadas, corviche, seco de pollo, carne estofada, caldo de 

gallina, hamburguesa, caldo de bagre, papi pollo, chusos, carne o chuleta asada, 

codorniz cocinado, natilla, mangar, torta de choclo, 

queso, mantequilla blanca, morcilla, torta de guineo, 

rayado, maza de verde o yuca, cuerito asado y chinchurria), mientras que el restante se 

dedica a la venta de dulces, bebidas y frutas o verduras.  

 

2.  

 

Analizando la pregunta 2, la de los vendedores desconocen los mensajes 

5 claves para la inocuidad de los alimentos, en cuanto a mantener la 

limpieza, separar los alimentos crudos y cocinados, cocinar completamente, mantener 

los alimentos en temperaturas seguras, usar agua y materias primas seguras, solo un 

grupo meno reducido respondieron la pregunta correctamente.   

 

3.  

 

Dentro de la pregunta 3, se puedo verificar que existe un alto porcentaje de  vendedores 

que desconocen las propiedades de los alimentos, solo un grupo 

 conocen estas de esta manera los alimentos nos proporcionan 

los nutrientes necesarios que el organismo necesita, pero pueden dejar ser beneficioso 

para nuestro organismo a causa de alteraciones o  sino se cumple con 
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 y consumo es necesario que el manipulador conozca sobre 

sus cualidades sensoriales identificar el color, sabor, olor, textura, 

forma y apariencia que tiene un alimentos antes de prepararlo o comprarlo. 

 

4. 

alimentos (ETAS)?  

 

Interpretando la pregunta 4, l encuestado han afirmado que como 

practicante de este oficio 

transmitidas por los alimentos, mientras que el restante de los vendedores no tiene idea 

sobre estas enfermedades, por este motivo es importante que las personas que directa 

reciban 

evitar que los alimentos no entre en contactos con un 

medio sucio como (agua, aire, suelo) con el fin de disminuir los riesgos de 

invisibles a simple vista.   

 

5.  

 

Analizando la pregunta 5, se puedo observar que existe un alto porcentaje de  

ntos los vendedores ambulantes, la 

cual se la considera inadecuada, y solo un grupo reducido de estos puestos cuenta con 

 que mantiene su 

lugar de trabajo limpio y bien iluminado, resguardado del sol, polvo, lluvia y viento, 

roedores, etc.   

 

6. ra utensilios y 

equipos?  

 

En cuanto  de los comerciantes consideran importante que 

se le identifique la higiene correcta de los utensilios y equipos utilizados en la 
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cortar/picar, bandejas, sartenes y ollas entre otras, para que no se albergues microbios, 

minen los alimentos, por lo 

tanto se fija como un tema viables para implement

reducido no le intereso implementar esta alternativa en su puesto de venta.  

 

7. 

alimentos?  

 

Con respecto a la pregunta 7, e los vendedores que realizan 

este oficio cambian sus utensilios de cocina semestralmente, mientras que la persona 

restante mencionaron mensualmente o anualmente y otros claramente se puedo 

observar que nunca,  la herramientas que utilizamos para preparar alimentos 

cada manipulador de alimentos conozca las ventajas o desventajas de estos productos 

 como el vidrio, la porcelana, titanio y madera , con 

el fin de asegurar que los alimentos no puedan contaminarme con sustancias toxicas. 

 

8.  

 

Acerca de la pregunta 8, que la mayor parte de los encuestados consideran 

importante tener agua potable en su , porque tiene un innumerable uso para 

el aseo diario de sus instalaciones, para lavar y preparar los alimentos, lavar los 

utensilios, por lo tanto, es importante proteger y desinfectar el agua que se usa para 

evitar cualquier enfermedad grave y solo un grupo reducido menciono que no es tan 

importante este recurso. 

 

9.  

 

Revisando la pregunta 9, la mayor parte de este sector afirma que, si conocen el tiempo 

que tardan un alimento para perder sus propiedades nutritivas y solo un reducido 

de vendedores ambulantes no tienen una clara idea sobre que es la 

perecibilidad de los alimentos, lo cual es necesario que reciban una  
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conservarlos y mantenerlos en un ambiente adecuado.  

 

10. 

el uso correcto de un uniforme?  

 

Analizando la pregunta 10, e los encuestados consideran 

importante usar un correcto uniforme en sus puestos de venta, ya que reflejara en ellos 

 

, solo 

un grupo reducido considera innecesario implementar un uniforme. 

 

11. Conoce usted el nivel nutricional de los productos que usted comercializa? 

 

En cuanto  a la pregunta 11, de los comerciantes si conocen el valor 

nutritivo de los productos que comercializa como el nivel de grasa, carbohidratos, 

sus productos, solo un grupo reducido de los 

vendedores desconocen sobre estas propiedades, aunque la mayor parte de los 

encuestados tienen conocimientos sobre este tema, este  en 

vendedor  de los 

consumidores, en vez de aplicar recetas  saludables.  

 

12. 

organizaciones? 

 

Con respecto a la pregunta 12, el sector alimentario de la   no 

ha recibido  manejo adecuado de los alimentos, solo un grupo de 

, vale destacar el 

n  de esta actividad comercial se ha incrementado como una alternativa de trabajo 

, todos estos factores influyen 

en el bajo nivel de que cuentan estos trabajadores, debido a que no son 
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profesionales de la rama y la falta de 

ellos mismos  

 

13.  

 

Analizando la pregunta 13, los vendedores que expenden alimento en en 

eligieron capacitar , mientras que un 

grupo reducido de vendedores considerar ventajoso capacitarse sobre la inocuidad de 

y  la conservac

lo tanto el 

ambulantes de comidas de las zonas  de B , se estructura en 

con la finalidad de proporcionarle 

 su salud, higiene e inocuidad de los alimentos y buenas 

 

bioseguridad.  

 

2.4  de los resultados obtenidos  

 

De acuerdo con la conducta observada en cada uno de los puestos de venta se pudo 

confirmar que los vendedores no 

funciona va en 

alimento y por otra parte las autoridades no tienen  y control sobre esta 

actividad comercial. 

 

En cuanto al seguimiento de una correcta ctica de higiene personal y de los 

alimentos, se puedo observar que la mayor parte de los vendedores la realizan muy 

regularmente, ya que desconocen su importancia y los riesgos que puede provocar sino 

se realiza adecuadamente.  Con respecto a las condiciones de almacenamiento se 

 conservan los alimentos crudos o 

cocidos en recipientes separados y en el lugar donde se guardan los alimentos no existe 

suficiente  los equipos o utensilios que utilizan 

alimentos se encuentra en mal estado, son de mala calidad y se perciben sucios, por lo 
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tanto, este sector no puede garantizar que los alimentos suministrados al consumidor 

sean de calidad y seguros. 

 

Particularmente, la mayor parte de este sector no cuenta con recipiente de residuos 

donde clasifique los desechos  y vidrio, lo cual es un factor negativo 

porque , en cuanto al lugar de 

y consumo de alimento de este sector se lo considera como una zona 

insegura porque se presenta un alto  como la 

(golondrina, insectos, roedores), en otra palabras se percibe un alto nivel de malos 

olores y excremento de golondrina, por lo tanto los alimentos que se expenden en estas 

puede estar contaminados y si se consume pueden generar enfermedades 

respiratorias y ceguera. 

 

la registre por las autoridades de salud o por las autoridades de los gobiernos 

de este 

tipo de establecimientos, para asegurar que el lugar donde se expenda alimento sea 

 y agradable. 

 

Con respecto, a la seguridad del cliente o el propio personal, se pudo identificar que la 

 no disponen de un 

 de primeros auxilios porque desconocen su importancia o lo consideran como 

un recurso innecesario.  

 

En cuanto al t

cuenta la necesidades, gustos y preferencias del cliente, el lugar donde se consume los 

alimentos es in z y la ctica de higiene, 

or es ste sector alimentario 

reciba ar 

herramientas que ayuden a formalizar su negocio, de forma continua.  
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2     

 

, se 

 a la  que los alimentos que se venden en la   son parte de la 

actividad , porque refleja la cultura, 

costumbre e historia de los lugares que visita el turista o visitante.  

 

Aunque los v

sumamente visible para las autoridades municipales, se ha convertido en un factor de 

riesgo trascendental para la salud de todos sus consumidores, debido a la falta de 

control de normas de higiene, dando como consecuencia las deficientes y limitadas 

condiciones de , el 

 la mala imagen personal por 

no aporta un uniforme adecuado, el tipo de alimentos que procesan y venden  tiene 

como efecto el riesgo de ingerir alimentos alterados o contaminados, se los justifica 

como una actividad comercial desorganizada.  

 

omerciantes 

diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar los procesos, siempre en 

er la salud del consumidor, ya que los alimentos  procesados 

pueden llevar a cabo su compromiso fundamental de ser sanos. seguros y 

nutricionalmente viables.  
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CAPITULO III 

 

3. Propuesta 

 

ontinua para comerciantes formales y ambulantes de 

 

 

  

 

La finalidad del proyecto es crear un m para 

los , para que 

conozcan 

el producto llegue al consumidor de forma inocua y cumpla 

calidad esperadas.  

 

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro oficio, todos realizamos a 

diario, b mas de casa o como 

expendedores se lleva 

  alimentos 

seguros se basa en la aplic  para obtener 

con este objetivo es necesario que todos los actores sociales se involucren en esta tarea. 

Por eso los entes municipales, las universidades, los productores y los consumidores 

formen parte activa de la cadena agroalimentaria. 

 

 Actualmente, se ha demostrado que cerca de dos terceras partes de las epidemias 

comedores escolares, y en las mismas viviendas; e

 



45 

 

 

3.2 Objetivos  

 

3.2.1 Objetivo general  

 

Proporcionar a los comerciantes formales y ambulantes de comidas que se ubican en 

, un manual que permita guiar sobre la 

inocuidad de los alimentos. 

 

3.2.2 Objetivo  

 

  

 

 Elaborar  dirigido a los comerciantes formales y 

, sobre la 

de los alimentos, para que contribuyan a 

trabajar de manera armoniosa, eficiente y ordenada. 

 

 

para que puedan ofrecen un producto salubre.  

 

3.3 Importancia  

 

La presente propuesta tiene como objetivo facilitar un 

, y que toda persona que manipula alimentos conozca la responsabilidad que 

tiene en s

 

Por lo tanto, es importante conocer y cumplir la buena higiene alimentaria ya que ella 

evitaremos posibles sanciones por parte de las autoridades sanitarias. 
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3.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aprovechamiento inusual 

 

No se utiliza un uniforme 

de manera continua.  

Tipo de alimentos que se 

procesan y venden. 

La falta de control por 

parte de las autoridades. 

Bajo nivel de 

parte de los vendedores. 

Inadecuada 

e higiene. 

Introducir un Manual de C

continua para comerciantes formales y 

 

Con los bre la: 

 

Permita asegurar que los alimentos 

q

respetan normas de calidad.  

REALIDAD DESEADA 

REALIDAD ACTUAL  
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3.5  

 

El presente Manual de C Continua para comerciantes formales y 

, se estructura en 

:  

 

MALLA CURRICULAR 

MODULO 1 

 

 

  

  

  

 Tipos de microorganismos  

  

 ecuentes? 
 

MODULO 2 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS 

 

 Higiene de los manipuladores  

  

  

  

 Infraestructura adecuada para los comerciantes formales y ambulantes 
 

MODULO 3 

 LOS ALIMENTOS 

 

  

MODULO 4 

 

 

  

- Mediante frio  

- Mediante calor  
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3.6 Involucrados  

 
 

INVOLUCRADOS 
 

PROPUESTA 

 

 Universidad Laica Eloy Alfaro de 

.  

 Comerciantes formales y ambulantes 

 GAD  Sucre 

 

 

ontinua para comerciantes 

formales y ambulantes de comidas en la 

.  

 

3.7 
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3.7 de los alimentos  

 

 
 

 

Un manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral tiene 

contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus fases desde que se recibe 

hasta que llega 

y servicio. 

 

Una de l a cual puedan llegar contaminantes al alimento es a 

convenientemente capacitados y concientizados de la responsabilidad que implica su 

 el comportamiento, la vestimenta y los 

 

 

El estado de salud del manipulador debe ser optimo mientras se encuentre 

manipulando alimentos. En el caso de que la persona presente alguna enfermedad en 

 respiratorias, esto

durante el periodo de tratamiento y cura se realice actividades diferentes a la 
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3.7.1. alimentos y tipos de peligros 

 

producir un efecto negativo para la salud del consumidor. La presencia de estos 

peligros puede darse de forma natural (por ejemplo: gusanos dentro de la fruta, o entre 

de del manipulador de alimentos; 

s n los peligros se clasifican en: 

 

 

 

 

 

B 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

apreciados por el ojo humano, tales como 

colgante) todos ellos suponen un peligro para el 

como cortes, atragantamientos, etc. 

 

que pueden llegar al alimento de forma casual, 

incorrecta 

residuos de plaguicidas, metales pesados. 

ICOS 

 

contaminan el alimento. Engloba cualquier ser 

vivo como: Insectos (moscas, cucarachas), 

roedores (ratas y ratones), aves (palomas, 

gorgojo), o microorganismos (bacterias, virus 

y mohos). 

ICOS 
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3. n los alimentos  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ocurre en el proceso mismo de 

 los alimentos (la 

, faena de animales, cultivo de 

vegetales, pesca)

cuando el huevo se contamina por las 

heces de la gallina. 

 

PRIMARIA O DE ORIGEN 

ejemplo es cuando estornudamos sobre la 

comida. 

DIRECTA 

Es el traspaso de un contaminante de un 

ocurren cuando el manipulador permite el 

contacto de un alimento crudo con uno 

para cortar o utensilios de cocina. 

 

CRUZADA 
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microscopio no somos capaces de verlos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LOS MICROORGANISMOS? 

 En el aire, la tierra, y el viento

 En los utensilios contaminados

 En alimentos contaminados 

 En las aguas servidas 

 En las basuras y restos de comidas

 En la piel de animales y humanos 

 En las heridas infectadas 

 En los cabellos 

  

 En la saliva de humanos y animales 

 En las deposiciones o excrementos 
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3.7.1.4 Tipos de microorganismos  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(yogurt, cerveza, panificados, vino, quesos, 

todos estos casos su uso debe ser planificado y 

controlado. 

MICROORGANISMOS 

BENEFICIOSOS 

 

 

Son aquellos capaces de degradar y 

aptos para el consumo humano. 

MICROORGANISMOS 

ALTERANTES 

 

 

Son aquellos capaces de producir enfermedades 

en el consumidor que ingiera alimentos 

 

MICROORGANISMOS 
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La disponibilidad de agua de un alimento 

como la leche, la mayonesa, las cremas, 

determina la facilidad con la que un 

determinado microorganismo puede crecer 

. 

 

 

Los requerimientos de nutrientes de los 

vitaminas, minerales, hidratos de carbono 

entre otros.  

 

AGUA 

DISPONIBLE 

 

NUTRIENTES 

 

 necesitan de aire 

para sobrevivir, pero algunas se 

preparaciones que incluyen trozos 

voluminosos de carnes como una pierna de 

 

 
 

OXIGENO 
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cifras 

se multiplican por 2 cada 30 minutos. 

 

 

crecimiento de los microorganismos, por 

su mal uso. Se considera que por debajo de 

los 5 

es muy escasa o nula. 

 

 

El pH es una medida de la acidez de un 

una escala de 1 a 14. Prefieren alimentos 

con PH cercanos a la neutralidad (pH = 7) 

tales como las carnes, el agua, y algunos 

vegetales.  

 
PH 

 

TIEMPO 

 

TEMPERATURA  
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NOMBRE EFECTOS  
ENCONTRARLOS? 

ALIMENTOS  

Salmonella 

(salmonelosis) 

Fiebre alta, dolor 

abdominal, diarrea, 

incluso la muerte. 

- Intestino de las personas y 

animales.  

- Superficie de los huevos.  

- Verduras regadas con 

aguas residuales.  

- Piel y patas de ratas, 

ratones e insectos.  

Huevos, carne de 

aves, pasteles, leche y 

 

 

Estafilococos 

 

 

dolor abdominal y 

diarrea, calambres 

estados de shock. 

- Nariz, garganta y piel de 

las personas. 

- 

orzuelos. 

- Animales 

Natas, cremas, salsa y 

quesos. 

 

Clostridium 

Botulinum 

(Botulismo) 

 

 

Trastornos nerviosos 

(debilidad, 

alteraciones de la 

respiratorio) e incluso 

muerte. 

- En el polvo, tierra, agua en 

mal estado. 

- Intestinos de peces 

Conservas caseras, 

envasados.  

 

Listeria 

(listeriosis) 

 

 

Fiebre, dolor de cabeza, 

a veces meningitis, 

aborto, coma, muerte. 

 

- Tierra 

- Aguas no potables 

- Algunas personas 

- Animales 

 

Leche cruda, quesos 

frescos, productos, 

hortalizas. 

 

 

E.coli 

 

 

abdominales, 

diarreas, insuficiencia 

renal 

 

- Tubo digestivo de los 

animales y las personas. 

- Aguas no potables 

Carne, productos 

verduras, pescados 

ahumados, almejas. 
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3.7.2   Inocuidad de los alimentos 

 

 
 

 

 

La inocuidad, se concibe como l

a la persona consumidora cuando se preparen y/o consuman, de acuerdo con el uso al 

que se destinan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ACTUALIZARSE 

SEGURIDAD PARA TODOS 

RESPONSABILIDAD COMPARTIDA  

 

 

GOBIERNO AMBULANTES 

 

CONSUMIDORES 

  

 

LEYES   

REGLAMENTOS 

DECRETOS  

  

 

ALIMENTOS INOCUOS 

CUMPLIR 

  

INFORMARSE 

EXIGIR 

MANEJO DE 

ALIMENTOS 



59 

 

 

3.7.2.1 Higiene de los manipuladores   

 

Las personas que manipulan alimentos son una de las principales fuentes de 

en ciertas partes de su cuerpo  que pueden 

transmitirse a los alimentos al entrar en contacto con ellos y causar enfermedad; para 

evitar los riesgos que puedan aparecer, debemos tener en cuenta distintas actividades 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                         

E  como 

labor en el puesto de trabajo, hasta su completa 

 

SU SALUD 

Si exhiben cortes o heridas en las manos 

cubrirlas con vendajes impermeables (o 

tiritas) usar guantes, para que no puedan 

desprenderse y caer al alimento. 
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                                                                                                         .  

el pelo. Por ello, hay que mantener un alto grado de higiene 

cortas y limpias. 

HIGIENE PERSONAL 

 

 

 Antes de comenzar el trabajo  

  

 Cuando se cambie de actividad  

 Des

otros alimentos potencialmente peligrosos. 

  

 

 

 Siempre que las circunstancias lo requieran.  

Hay determinadas actividades 

 

puesto de trabajo como: fumar, 

masticar chicle, comer en el 

puesto de trabajo, toser, 

estornudar o sonarme sobre los 

alimentos. 

LAVARSE LA MANO? 
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. 

+ 

lugares donde 

pueda contaminarse. 

 

a manipular alimentos, por ellos joyas, pendientes, relojes, 

colgantes, pulseras, anillos, piercings, etc., porque son 

 

UNIFORME DE TRABAJO  
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En todos los lugares de pre

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En un proceso en el que la suciedad 

se disuelve o suspende, generalmente 

en agua ayudada de detergentes.  

 

LIMPIEZA 

 

Consiste en destruir la mayor 

parte de los microorganismos de 

las superficies mediante agente 

 

 

 

 

 

durante las etapas de proceso.  

  

  

 Crea buenas costumbres de limpieza en el personal  

 . 

 Se requieren para cumplir con el sistema de control de 

peligros/ HACCP.  

 Mejora la imagen del negocio frente a la clientela  

 Aumenta la confianza de la persona consumidora 

 as)  
 

PORQUE ES IMPORTANTE LIMPIAR Y DESINFECTAR:  
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debe ser constante.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Es 

establecimientos donde se preparan alimentos, son: 

 Cloro  

 Yodo  

 Amonio cuaternario  
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3.7.2.4  

 

Los utensilios de cocina presentes en todos los 

establecimientos alimentarios, sin estos instrumentos, resulta imposible cocinar e 

ingerir los alimentos. Antiguamente los primeros utensilios de cocina eran fabricados 

con  madera, de metal y 

de . En la actualidad, 

distintos materiales, . Cada uno de estos materiales 

poseen ventajas y desventajas, lo cual es importantes conocer a la hora de escoger en 

puedan afectar la salud. 

 

  

HIERRO FUNDIDO 

RO INOXIDABLE ACERO INORO INO

VIDRIO VIDRIVIDRI

ITANIOTITANIITANI

MADERA
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3.7. 2.5 Infraestructura adecuada para los comerciantes formales y ambulantes          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COMERCIANTES FORMALES COMERCIANTES AMBULANTES  
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3.7.3  

 

 

 

 

 

 
 

Sobre la disponibilidad de alimentos influyen 

muchos factores como:  

 

 Tierra  

 Agua  

 Semillas  

 Mano de obra  

 Herramientas  

  

  

 Almacenamiento y otros 

 

Por lo tanto, la labor de un manipulador es de suma importancia para cuidar nuestra 

salud, la de nuestra familia, la de nuestra comunidad y la del negocio en el que 

elaboramos alimentos. 
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3.7.3.1 D  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

PRIMA 

ALMACENAMIENTO  

 

 

ALMACENAMIENTO  

RECALENTADO  

 

CONSUMO  
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sabor, color, apariencia general, temperatura, fecha de 

caducidad y condiciones del empaque.  

Se debe verificar aquellos productos que reciben 

plagas.  

  

 

De acuerdo con el tipo de materia prima, 

los almacenes se clasifican en:  

-  

-  

-  

-  

- 

limpieza.  

 
ALMACENAMIENTO  

 

que no afecte la calidad del alimento se debe 

 

-  

- Horno de microondas 

-  

-  
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TEMPERATURAS DE COCINADO CON 

DISTINTOS EQUIPOS 

OLLAS 
 

FREIDORAS 
 

HORNOS 
 

PLANCHAS 
 

 

El cocinado o procesado de los alimentos debe 

valor nutritivo y se asegure su inocuidad desde 

se utilicen para este tipo de tareas deben estar en 

perfectas condiciones, limpios y desinfectados.  

 

 

caliente hasta el momento de consumirlo? 

 

Hay que asegurarse de que la temperatura en el centro del 

 

 

 

 

- Usar recipientes adecuados.  

- Proteger adecuadamente los productos, con tapas, film 

tico. 

- Identificar los productos con etiquetas donde se indique su 

 

- Mantener los productos, una vez congelados, a una 

temperatura igual o inferior a -  

ALMACENAMIENTO DE LOS 

ALIMENTOS PREPARADOS  
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El recalentamiento de los platos 

preparados debe hacerse de forma que se 

alimentos recalentados deben consumirse 

lo antes posible y un alimento recalentado 

no debe volverse a refrigerar o congelar. 

RECALENTADO  

 

paso antes de llegar al consumidor, algunas reglas 

 

 Emplatar las comidas inmediatamente y servirlas 

los platos.  

 Exponer los alimentos de forma que no se 

contaminen con los usuarios de las zonas de servicio: 

protegidos mediante vitrinas, film alimentario, 

recipientes con tapa.  

 

jornada.  

 

mangos y evitar colocar los dedos en las zonas de 

vasos, tazas, platos, etc. que est

alimentos o con la boca del comensal. 

 

 

CONSUMO 
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 Los sistemas de 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MEDIANTE FRIO 

 

-   

Consiste en someter a los alimentos a temperaturas 

muy lentamente. 

- CONGELA   

Es cuando se sometemos al alimento a temperaturas 

menores a -

pero tampoco los matamos. 
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MEDIANTE CALOR 

 

-  

Consiste en someter a los alimentos a 

 

- COC   

esporas. 

-  

este caso destruimos 

todos los microorganismos que haya en el alimento, incluso sus esporas. 

-  

Es un sistema donde aplicamos una alta temperatura muy poco tiempo, pero 

suficiente para eliminar todos los microorganismos y sus esporas, y hacer que el 

al

 

 

En los productos refrigerados 
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Con respecto al ALMACENAMIENTO de los productos alimenticios, debemos tener 

en cuenta distintos aspectos que hay que cumplir para asegurar 

alimentos:  

 

1. Almacenar de forma correcta los productos:  

 

a. No dejar los alimentos en contacto directo con el suelo ni paredes.  

b. No almacenar productos alimenticios junto con productos que pueden contaminarlos 

como productos de limpieza, etc.  

d. Hacer que los productos que llegan primero al comercio, salgan primero, para que 

en nuestra propiedad productos 

viejos, que pueden incluso caducarse y este sistema se denomina FIFO (FIRST IN, 

FIRST OUT).  

e las temperaturas 

- -  

 

g. No dejar alimentos aptos cerca de la zona de basuras o devoluciones.  

 

2. Respetar las fechas de caducidad / consumo preferente que requiere cada 

producto, y viene indicado por el fabricante (no reutilizar los productos una vez que 

 

 

3. 

posibles contaminaciones cruzadas.  

 

4. No introducir alimentos con embalajes sucios, en mal estado o sin etiquetado. 
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de  

 
 

TEMA 

 

 

 

ALCANCE 

. 

OBJETIVO ESPECIFICO 
Concienciar a los que manipulan y transforman los 

alimentos sobre los peligros potenciales que conlleva la 

 

  

INTENSIDAD HORARIA  

PERFIL DEL FACILITADOR  Ingeniera en A de Empresas Hoteleras 

PERFIL DE LOS PARTICIPANTES  Comerciantes Formales y Ambulantes  

 De 10 a 20 participantes 

  

 

 

- 1 Insatisfecho 

- 5 muy satisfecho  

CERTIFICADO  

Sucre.  

TIEMPO  30 HORAS  

Fuente.  

Elaborado por. Josselyn Delgado 
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DONANTES  

ULEAM 

 

Designara el uso del laboratorio de cocina 

y de la sala de computo. 

SUCRE. 

-  

- Certificado 

- Coffe break 

 

3.8.2  
 

 
OBJETIVO 

ESPECIFICO 

TEMA DEL 

MODULO 

PERSONAL 

ENCARGADO 
RECURSOS 

 

Lugar: ULEAM 

, aula 

203. 

Tiempo: dos 

horas y media. 

Fecha: 16 y 17 

de marzo del 

2018  

Capacitar al 

manipulador de 

alimentos en las 

medidas 

brindar un 

alimento libre de 

 

DE ALIMENTOS  

- Ing. Josselyn 

Delgado lucas 

- Personal de la 

ULEAM.  

- Personal del 

Sucre. 

- Laptop  

- Proyectores  

-  

- Pluma  

- Marcadores  

- Expositor  

 

 
 

 
OBJETIVO 

ESPECIFICO 

TEMA DEL 

MODULO 

PERSONAL 

ENCARGADO 
RECURSOS 

 

Lugar: ULEAM 

, aula 

203. 

Tiempo: dos 

horas y media. 

Fecha: 23 y 24 

de marzo del 

2018  

 

Informar a los 

manipuladores de 

alimentos sobre la 

importancia de la 

inocuidad de los 

alimentos para 

preservar la salud 

 

INOCUIDAD DE 

LOS 

ALIMENTOS  

- Ing. Josselyn 

Delgado lucas 

- Personal de la 

ULEAM.  

- Personal del 

GAD 

Sucre. 

- Laptop  

- Proyectores  

-  

- Pluma  

- Marcadores  

- Expositor  



76 

 

 

 

 
OBJETIVO 

ESPECIFICO 

TEMA DEL 

MODULO 

PERSONAL 

ENCARGADO 
RECURSOS 

 

Lugar: ULEAM 

, aula 

203. 

Tiempo: dos 

horas y media. 

Fecha: 30 y 31 

de marzo del 

2018  

 

manipuladores de 

alimentos sobre 

las etapas de 

alimentos para 

preservar la salud 

 

DE LOS 

ALIMENTOS  

- Ing. Josselyn 

Delgado lucas 

- Personal de la 

ULEAM.  

- Personal del 

Sucre. 

- Laptop  

- Proyectores  

-  

- Pluma  

- Marcadores  

- Expositor  

 

 

 

 
OBJETIVO 

ESPECIFICO 

TEMA DEL 

MODULO 

PERSONAL 

ENCARGADO 
RECURSOS 

 

Lugar: ULEAM 

 

, aula 

203. 

Tiempo: dos 

horas y media. 

Fecha: 6 y 7 de 

marzo del 2018  

Notificar a los 

manipuladores de 

alimentos sobre el 

adecuado 

almacenamiento 

de los productos  

DE LOS 

ALIMENTOS  

- Ing. Josselyn 

Delgado lucas 

- Personal de la 

ULEAM.  

- Personal del 

Sucre. 

- Laptop  

- Proyectores  

-  

- Pluma  

- Marcadores  

- Expositor  

 

3.11 I del manual  

 

El impacto de este proyecto es realizar programas  continua dirigido a 

los y 

obierno A Descentralizado del 

un  que indique que la persona que ejerce esta actividad, 

 para manipular alimentos en forma 

 (que goza de buena salud y tiene un aspecto sano), 
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una  por lo tanto, l

portar es erda de su vestimenta, con la finalidad de 

que los consumidores participen en la vigilancia del cumplimiento de las normas 

sanitarias 

 

CONCLUSIONES  

 

  La gran 

realizan esta actividad por factores de desempleo, falta de 

oferta laborales y tiene como efecto una mala 

de el lugar donde expenden alimento hasta una incorrecta 

  

 

 Muchos comerciantes formales y ambulantes no cumplen con los requisitos 

sanitarios establecidos por la ley se puedo identificar que las autoridades 

el tipo de alimentos que procesan y venden, el nivel de  

 

  vendedores ambulantes, 

 de alimentos, Inocuidad de los alimentos,  de los 

alimentos y , para el mejoramiento del negocio.                           

 

 Se concluye que los manuales  resultan indispensables para 

cualquier comerciante formal y ambulante, permitiendo lograr una mayor eficiencia 

de los recursos, tanto en la  de alimento hasta la  y cuidando 

la salud de nuestro cliente. 
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RECOMENDACIONES  

 

 

comu , conferencias entre otros, de tal manera que el 

manipulador y el consumidor tome conciencia de la importancia de la higiene y 

o calidad de los productos que se consume.  

 

  en higiene para 

de tenderos que se ubican en la ciudad de  de , con la finalidad 

de los productos, con el fin de brindar al cliente un 

producto y un servicio de calidad. 

 

 

un mejor estilo de vida saludable.  

 

 

eje y punto de partida para que establezca estrategias, planes y programas en cuanto a 

alimen    

 

 

 

 

 

 

 

 



79 

 

BIBLIOGRAFIA 

 

Aguilar, A. S. (2004). Capacitacion y desarrollo del personal - Cuarta Edicion . 

Mexico: Limusa S.A de C.V Grupo Noriega. 

Aguilar, A. S. (2004). Capacitacion y desarrollo personal. Mexico: LIMUSA S.A de 

C.V GRUPO NORIEGA. 

Alimentacion, L. C. (1996). Seguridad Alimentaria.  

Bhowmik, S. K. (2005). Venta ambulante . El entorno normativo y la economia 

informal , Pag. 3. 

Boutrif, E. (2009). Buenas practica de higiene en la preparacion y venta de los 

alimentos en la via publica. America Latina y el Caribe . 

Cervera, R. C. (2012). Metodo Inductivo. 

Relaciones Internacionales, Pag. 200. 

Chiavenato, I. (1993). Iniciacion a la administracion del personal . Mexico: 

MCGRAW-HILL INTERAMERICANA. 

Chiavenato, I. (2007). Administracion de recursos humanos . Mexico: Atlas, S.A. ALL 

rights reserved. 

Continolo, G. (2012). Manual. W J. R. Valencia, mo elaborar y usar los manuales 

administrativos Cuarta Edicion 

Learning Inc. 

Diamond, S. Z. (1983). Como preparar manuales administrativos . Mexico: 

Interamericana . 

Duhalt. (2011). El manual como herramienta de comunicacion. Pobrano z lokalizacji 

http://biblio3.url.edu.gt/Libros/2011/est_sis/12.pdf 

FAO. (2016). Seguridad Alimentaria. W A. M. Torres, Turismo gastronomico 

sostenible: planificacion de servicios, restaurantes, rutas, productos y destinos 

(str. Pag. 234). Mexico: CEGAHO - Centro Empresarial Gastronomico 

Hotelero S.C. 

publica? Alimentos de venta callejera: el camino a seguir para una mejor 

seguridad alimentaria y nutricion, Pag. 3. 



80 

 

Guayaquil, U. d. (1986). El sector informal de la economia. Instituto de 

investigaciones economicas y politicas, Pag. 16. 

Administracion de recursos humanos (str. Pag. 386). Mexico : Atlas S.A. All 

rights reserved. 

Juan Diaz, C. V. (2015). La venta ambulante como principal actividad economica en 

el contexto de la informalidad. Estrategias de mercadeo de los vendedores 

ambulantes, Pag. 162. 

Juan Miguel Saldarriaga, C. V. (1999). Estrategias de mercadeo de los vendedores 

ambulantes . Mexico : 6a. ed. . 

Kellog, M. G. (2012). Antecendetes historicos. W Joaquin Rodriguez Valencia, Como 

elaborar y usar los manuales administrativos (str. pag. 59). Mexico: Com

Cengage Learning Inc. 

Kraus, M. A. (2012). Manual . W J. R. Valencia, Como elaborar y usar los manuales 

administrativos Cuarta Edicion 

Learning Inc. 

Larcher, C. (2009). Comida callejera. Muchos proyectos actuales indica el potencial 

de la comida callejera y demuestra que habria que replantear por completo 

las herramientas y las estructuras relacionadas con esta area de la 

gastronomia, Pag. 71. 

McGEHEE, W. y. (2007). Training in business and industry. W I. Chiavenato, 

Administracion de recursos humanos (str. Pag. 386). Mexico: Atlas, S.A. All 

rights reserved. 

Estatuto del vendedor ambulante. CONDICIONES DE VIDA DE 

LOS(AS) VENDEDORES(AS) AMBULANTES A PARTIR DE LA 

PASAJE CULTURAL Y COMERCIAL CENTENARIO, Pag. 49. 

OIT, O. I. (2013). Vendedores ambulantes: innovaciones en el apoyo mutuo. El 

entorno normativo y la economia informal, Pag. 2. 

OMS, O. m. (2016). Seguridad y salud . W A. M. Torres, Turismo gastronomico 

sostenible (str. Pag. 233). Mexico: CEGAHO - Centro Empresarial 

Gastronomico Hotelero S.C. 



81 

 

Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la alimentacion, F. (2009). 

La contaminacion fisica y quimica de los alimentos de venta en la via publica. 

Roma, Italia: Viale delle terme di caracalla. 

Pontual, M. (2007). Manual de relaciones industrial . W I. Chiavenato, Administracion 

de recursos humanos (str. Pag. 393). Mexico: Altas, S.A All rights reservedc. 

Ramirez, M. R. (1991). Administracion de la capacitacion . Mexico: McGraw - Hill 

Interamericana. 

Roberto Hernandez Sampieri, C. C. (2010). Metodologia de la investigacion. Mexico 

: El comercio S.A. 

Rodriguez, S. y. (2014, Agosto 28). Programa de adiestramientos en inteligencia 

emocional para docentes del centro de estudios avanzados . Pobrano z 

lokalizacji http://www.tauniversity.org/tesis/Tesis_Idalia_Rodriguez.pdf 

Superientencia de economia, p. y. (2003). Vendedores informales. Perspectiva 

males de Chapinero, en Bogota, 

Colombia, Pag. 7. 

Tamayo. (2003). El proceso de la investigacion cientifca. Bogota, Colombia: Pag. 114. 

Torres, A. M. (2016). Turismo gastronomico sostenible. Mexico: CEGAHO - Centro 

Empresarial Gastronomico Hotelero S.C . 

Torres, M. G. (1996). Manual de politicas y prodecimientos . Mexico : Pag. 23 . 

Valencia, J. R. (2012). Como elaborar y usar los manuales administrativos . Mexico: 

 

Vera, A. (1999). El proceso de investigacion . Bogota, Colombia : El Cid. . 

Washington, O. p.-O. (2016). La Cadena Alimentaria.  

 

 

 

 

 

 



82 

 

ANEXOS 

FORMATO DE ENCUESTAS A COMERCIANTES 

FORMALES Y AMBULANTES  

 

 

 
 

 
 

condiciones en que realizan 

de I A Empresas Hoteleras. 

 

ACTIVIDAD COMERCIAL QUE REALIZA: ________________________ 
 

1.  
 

 ______ 

Bebidas ______ 

 ______ 

Frutas y verduras  ______ 

Otros ______ 
 

2.  
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

3.  ? 
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

4.  

(ETAS)?  
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

5. Considera adecuado ? 
 

Si      _____ 

No    _____ 



83 

 

6. 
equipos?  
 

Si      _____ 

No    _____ 

 

7. 
alimentos? 
 

Mensual ______ 

Semestral ______ 

Anual  ______ 

Nunca  ______ 
 

8.  
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

9. ? 
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

10. alimentos el 

uso correcto de un uniforme?  
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

11. Conoce usted el nivel nutricional de los productos que usted comercializa? 
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

12. 
organizaciones? 
 

Si      _____ 

No    _____ 
 

13. ? 
 

 

Inocuidad de los alimentos                          _____ 
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FORMATO DE FICHA DE OBSERVACION 

 

 

OBJETO DE ESTUDIOS: 

 

FECHA: 

INDICADORES 

 

BIEN  REGULAR  MALO  

(ASF)    

Se siguen practicas correctas de higiene     

alimentos. 

   

    

Usan uniforme adecuado     

Uso de pinzas, cucharas para servir el producto    

    

Presencia de animales en el puesto     

Superficies, equipos y utensilios de trabajo lisos, de 

 

   

original y con etiqueta. 

   

Alimentos almacenados se encuentra en lugar 

limpio, seco, ventilado y protegido de la luz solar. 

   

Alimentos crudos se encuentra separados y 

protegidos correctamente de los elaborados. 

   

    

Uso adecuado de los recipientes de residuos     

Comportamiento del personal que expende 

adecuado.  

   

Cuenta con boutique de primeros auxilios 

implementado 

   

 Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas  
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RESULTADO DE LA ENCUESTA A VENDEDORES FORMALES Y 

AMBULANTES. 

TABLA N  

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

 14 
70 

BEBIDAS 2 
10 

 3 
15 

FRUTAS Y VERDURAS 1 
5 

OTROS 0 
0 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                        Fuente: Encuesta 

TABLA N  

 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 3 
15 

NO 17 
85 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                              Fuente: Encuesta 
 

TABLA  

 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 7 
35 

NO 13 
65 

TOTAL 20 
100 

                              Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                              Fuente: Encuesta 
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TABLA N  

por los alimentos? 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 11 
55 

NO 9 
45 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                              Fuente: Encuesta 

 

TABLA  

 los alimentos? 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 6 
30 

NO 13 
65 

TOTAL 20 
100 

                          Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                          Fuente: Encuesta 

 

TABLA N  

 

 

 

 

 

 

 

 

                            

 

                         Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                         Fuente: Encuesta 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 17 85 

NO 3 15 

TOTAL 20 
100 
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TABLA  

 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

MENSUAL  4 
20 

SEMESTRAL  7 
35 

ANUAL  3 
15 

NUNCA  6 
30 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                        Fuente: Encuesta 
 

TABLA  

 

 

 

 

 

 

 

 

              

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                        Fuente: Encuesta 
 

TABLA  

 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 11 
55 

NO 9 
45 

TOTAL 20 
100 

                 Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                       Fuente: Encuesta 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 19 
95 

NO 1 
5 

TOTAL 20 
100 
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TABLA  

uso correcto de un uniforme? 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 18 
90 

NO 2 
10 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                        Fuente: Encuesta 
 

TABLA  

Conoce usted el nivel nutricional de los productos que usted comercializa? 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 15 
75 

NO 5 
25 

TOTAL 20 
100 

                        Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                        Fuente: Encuesta 

 

TABLA  

organizaciones? 
 

 

 

 

 

 

               

                        

                          Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

                      Fuente: Encuesta 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

SI 8 
40 

NO 12 
60 

TOTAL 20 
100 
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3 

 

 

ALTERNATIVA FRECUENCIA 
PORCENTAJE 

 3 
15 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS  5 
25 

 10 
50 

 2 
10 

TOTAL 20 
100 

       Elaborado por: Josselyn Delgado Lucas 

       Fuente: Encuesta 

 

 

 

 

 

 

      FOTOGRAFIA. Condiciones que padece el comerciante ambulante 
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2 

 

     FOTOGRAFIA. Incorrecta practica de higiene en el sector ambulante

 

 

3 

 

     FOTOGRAFIA. Sector ambulante 
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4 

 

 FOTOGRAFIA. Inadecuado espacio para la venta de alimento 

 


