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RESUMEN

En el sector de Playita Mia, ubicado en la ciudad de Manta, el consumo de productos del
mar ha mostrado un incremento significativo, impulsado por el desarrollo turistico y la expansién
de la oferta gastrondmica local, En este contexto, el presente estudio tiene como propdsito
evaluar el grado de implementacion de las normas de higiene en los establecimientos de
expendio de alimentos de la zona, considerando que la salud pablica y la prevencién de
enfermedades transmitidas por alimentos dependen directamente de la aplicacion efectiva de
medidas de seguridad alimentaria. La investigacién se centra en identificar las buenas practicas
existentes y las dreas criticas de mejora en aspectos clave como la manipulacién de alimentos, la
higiene del personal, la limpieza del entorno fisico y el uso adecuado de utensilios y equipos.
Asimismo, se analiza el nivel de conocimiento y la capacitacion del personal en relacién con las
normativas vigentes, con el fin de generar recomendaciones que contribuyan a optimizar la
calidad del servicio y reducir los riesgos sanitarios para los consumidores. Este diagnéstico
resulta esencial para fortalecer la confianza del pliblico y garantizar que la oferta gastrondmica
de Playita Mia se mantenga dentro de estindares adecuados de inocuidad y responsabilidad

social.

Palabras clave: seguridad alimentaria, oferta gastronémica, calidad del servicio, normas

de higiene.
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ABSTRACT

Playita Mia is a sector of the city of Manta,consumption has shown a significant
increase, driven by tourism develoépment and the expansion of the local gastronomic offering. In
this context, this study aims to evaluate the degree of implementation of hygiene standards in
food establishments in the area, considering that public health and the prevention of foodborne
illnesses directly depend on the effective implementation of food safety measures. The research
focuses on identifying existing good practices and critical areas for improvement in key aspects
such as food handling, staff hygiene, cleanliness of the physical environment, and the proper use
of utensils and equipment. It also analyzes the level of knowledge and training of staff regarding
current regulations, in order to generate recommendations that contribute to optimizing service
quality and reducing health risks for consumers. This assessment is essential to strengthen public
confidence and ensure that Playita Mia's gastronomic offerings meet adequate standards of food

safety and social responsibility.

Keywords : food safety, gastronomic offering, service quality, hygiene standards.
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INTRODUCCION

La gestion del establecimiento dedicado a la preparacion y venta de alimentos como
Playita Mia en sectores turisticos requiere dar especial importancia a la seguridad alimentaria. La

(Organizacién mundial de la salud, 2024) estima que cada afio ocurren alrededor de 600 millones

de casos de enfermedades transmitidas por alimentos (Assal) dijo que la ETAS ,es una

enfermedad de cardcter infeccioso o toxico provocada por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos o parésitos, o bien por sustancias téxicas que aquellos
producen; afectando la salud del consumidor en forma aguda o crénica, a nivel individual o
grupal. los cuales podrian evitar medidas si se aplican correctamente las normas de higiene y
seguridad alimentaria, por ende, es un deber de los restaurantes asegurarse de que los alimentos
que ofrecen al plblico sean seguros para consumir y estén libres de cualquier tipo de

contaminacidn.

Por lo tanto, deben seguir estrictamente normas rigurosas en cuanto a la seguridad
alimentaria, esto especialmente importante dentro de las dreas costeras vy turisticas debido a la
gran cantidad de personas que visitan estas zonas y las condiciones climéticas adversas lo cual
puede incrementar el peligro de contaminacién en los alimentos, dado que es una zona muy
concurrida por turistas, la variedad de opciones gastrondmicas disponibles exige el cumplimiento

riguroso de medidas sanitarias.

(PMC, 2020)El pescado y el marisco fresco son altamente perecederos, y el deterioro
microbioldgico esuno de los factores importantes que limitan su vida 1itil y seguridad. El

pescado y el marisco fresco pueden contaminarse en cualquier momento, desde la cria o la




cosecha hasta el procesamiento y el transporte, o debido a la contaminacion cruzada causada por

la manipulacién inadecuada del consumidor en el hogar.

En esta drea, los restaurantes se encuentran con desafios especificos debido a la necesidad

de manejar correctamente productos marinos que son altamente perecederos.

Para evitar el crecimiento de bacterias daflinas es necesario mantener estrictos coniroles
en cuanto a temperatura, almacenamiento y manipulacion (Agencia nacional de eegulacion,
control y vigilancia sanitaria, 2015), no obstante la falta de infraestructura adecuada y la escasa
capacitacion del personal pueden poner en peligro €l cumplimiento de estas medidas lo que a su
vez aumenta la probabilidad de que se produzcan brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos, lo cual, es necesario llevar a cabo la evaluacién de las practicas de higiene en los
restaurantes de Playita Mia con el fin de identificar tanto las fortalezas como las debilidades en
cuanto a la gestién de la seguridad alimentaria se ha descubierto en investigaciones recientes que
la higiene en los establecimientos de alimentos no solo estd determinada por la infraestructura

sino también por el nivel de conocimiento y capacitacion del personal con respecto a la

manipulacién segura de alimentos.
Por consiguiente, el Problema de investigacién que se plantea en este trabajo es:

;Coémo evaluaremos las practicas de higiene de seguridad alimentaria en restaurantes del

sector Playita Mia?

El objetivo de investigacién estd orientado la investigacién hacia el andlisis de las
condiciones reales en que se desarrollan las actividades de manipulacidon y conservacién de

alimentos en un entorno con alta demanda turistica.



En funcion de ello, el objetivo principal consiste en identificar el grado de
implementacidn de las pricticas de higiene alimentaria en los establecimientos del sector, asi

como los elementos organizacionales, técnicos y humanos que inciden en su cumplimiento o

incumplimiento.

Como idea de defensa, se sostiene que mediante una evaluacidn sistemética de las
précticas operativas en los restaurantes de Playita Mia es posible identificar falencias criticas y
proponer acciones cotrectivas que permitan elevar la calidad del servicio gastrondmico, proteger
la salud de los consumidores y fortalecer la confianza del plblico. La variable principal de
analisis es la aplicacion de normas relacionadas con el almacenamiento, conservacién y
procesamiento higiénico de los alimentos, lo cual implica examinar aspectos como el control de

temperatura, las condiciones de limpieza y desinfeccion, y el manejo adecuado de utensilios y

superficies en contacto con los productos alimenticios.
Objetivo General:

Evaluar las practicas de higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes del sector
Playita Mia de Manta para medir su cumplimiento de las normativas y determinar su impacto en

la salud y seguridad de los clientes.
Objetivos Especificos:

1. Evaluar las practicas actuales de higiene y seguridad alimentaria implementadas en los

restaurantes del sector Playita Mia.

2.Determinar la frecuencia y pertinencia de las inspecciones sanitarias realizadas por las

autoridades locales en los establecimientos de la zona.



3.Diseflar estrategias orientadas a incrementar la conciencia y la educacidén sobre seguridad

alimentaria entre empleados y clientes.

4. Analizar las précticas de almacenamiento y procesamiento de alimentos empleadas en los

restaurantes del sector



CAPITULO L MARCOTEORICO

Los servicios gastrondmicos satisfacen necesidades bisicas dentro de la oferta turistica,
de ahi que la inocuidad de los alimentos se haya convertido en un importante requisito de calidad

y preocupacion para los clientes. (Garcia-Pulido, 2021)

El autor enfatiza que las costumbres alimenticias son un fendmeno complejo que fusiona
acciones personales e interacciones sociales transforméndolas en un elemento esencial de la
cultura y la vida diaria. Esto implica que comprender ¢6mo consumimos y nos vinculamos
mediante la comida puede proporcionar una perspectiva més detallada de nuestras sociedades y
principios.

1.1 Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria se refiere a la garantia de que todas las personas tengan acceso
permanente a una cantidad adecuada de alimentos nutritivos que les permita mantener una vida
saludable y activa. Este concepto no solo abarca la disponibilidad fisica de los alimentos, sino
también aspectos fundamentales como su calidad, las condiciones en las que son elaborados y la
manera en que se presentan al consumidor. Por ejemplo, un estudio de (Perez, 2021) destaca que
en Manta los restaurantes enfientan desafios especificos relacionados con la calidad del agua, la
capacitacion del personal y el manejo adecuado de los residuos, la implementacion de buenas

pricticas de manufactura es crucial para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Lo que puedo entender sobre este autor es el concepto de seguridad alimentaria es
extenso e incluye el acceso, la calidad y la elaboracion de los alimentos, por ende, destaca los

retos a los que se enfrenta el sector de la restauracién enfatizando la relevancia de implementar

practicas correctas para asegurar la seguridad y la nutricidn de los alimentos, esto demuestra una




mquietud por la salud publica y la exigencia de un método sistematico para tratar estos asuntos

en el sector de la alimentacidn.

En Ecuador, la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia sanitaria (ARCSA)

establece normas para la seguridad alimentaria en el sector de la restauracién.

Estas regulaciones inciuyen requisitos sobre la higiene del personal el almacenamiento, la
manipulacion de los alimentos y la gestion de desechos, segiin (Agencia nacional de regulacidn,
control y vigilancia sanitaria., 2023) Ia correcta implementacién de estas normativas es

fundamental para prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos.

1.2 Componentes
Contempla cuatro pilares o dimensiones que son: disponibilidad de provisiones, acceso a

las mismas, estabilidad, uso o utilizacién biologica de los mismos.
Disponibilidad

Referencia a la cantidad de productos esenciales que pueden obtenerse mediante
produccién local, reservas almacenadas, importaciones o asistencia alimentaria, los cuales deben
estar fisicamente accesibles. La produccidn local abarca bienes generados en el 4mbito nacional
o regional, el almacenamiento se relaciona con inventarios gestionados por el Estado o
distribuidores privados. Las importaciones corresponden a productos ingresados a través de

mecanismos comerciales, esta es considerada una medida temporal y complementaria ante

intervenciones que abordan causas estructurales de la inseguridad alimentaria.




Acceso

Capacidad de los hogares/individuos de adquirir una cantidad suficiente de comestibles
va sea a través de uno o varios medios como son: produccion propia (cosecha, ganado) caza,
pesca, recoleccion de comestibles silvestres, compra de provisiones a los precios vigentes en

mercados, tiendas, etc.
Estabilidad

Es asegurar el abastecimiento y el acceso a productos de manera continua y estable en
todo el tiempo, es decir, solucionar las condiciones de inseguridad nutricional de caracter
transitorio que ocurran por problemas en la disponibilidad debido a plagas, factores climaticos
entre otros, en €l acceso a recursos por cambios bruscos en el nivel de precios, inestabilidad

econdmica y politica, etc.
Uso o utilizacion biologica

Se relaciona con el uso individual de los nutrientes y la capacidad de adsorber y
metabolizar los mismos. Su principal responsabilidad es llevar a cabo inspecciones y analisis

exhaustivos en todas las etapas de produccién desde la materia prima hasta el producto final.

Su trabajo se centra en identificar y resolver los problemas de calidad, asf como en implementar

medidas preventivas para evitar desviaciones y riesgos alimentarios.

1.3  Gestién de Riesgo y la Norma ISO 31000:2018

La gestion de riesgos la seguridad gastronémica es un proceso complementario que

incluye varios pasos: identificar, evaluar, priorizar e implementar estrategias en un entorno donde




la oferta gastronémica estd muy ligada a los productos del mar como en Manta los alimentos

relacionados cobran especial importancia.

La menci6n de intoxicacién microbiana, quimica y fisica representa la diversidad de

contaminacién que pueden adquirirse en cada paso de la cadena de suministro de provision.

Esta no es la inica manera de abordar la vulnerabilidad de los restaurantes, pero es
necesaria una configuracion sistematica para reducir estos riesgos. También destacamos la
necesidad de implementar un plan de gestion de riesgos que incluya buenas précticas de higiene
y capacitacién continua del personal. Esta es una llamada atencién para que los restaurantes no

s6lo cumplan con los estdndares minimos, sino que también se esfuercen por superarlos.

La formacién continua del personal es fundamental ya que son la primera linea de
defensa contra los riesgos para la seguridad provisional. La cultura de la proteccién culinaria

debe inculcarse en el personal de todos los niveles desde los chefs hasta el equipo de servicio.

La referencia a la norma (GlobalSuite, 2023) nos dice que esto es importante porque
proporciona un marco estindar que se puede adaptar a las caracteristicas de la industria
alimentaria, como parte de la gestion organizacional la gestién de riesgos implica un
compromiso a largo plazo con la calidad y la seguridad. Esto es especialmente en Manta donde el

conocimiento del consumidor es clave para el éxito empresarial



CAPITULO IL. DISENO METODOLOGICO

En este capitulo se aborda el disefio metodolégico de la investigacién cémo y con quién se
desarrolld incluyendo las técnicas y herramientas autilizar el disefio de la muestra, la seleccién de
instrumentos de medicion y los procedimientos de analisis de datos. Se identificardn la evaluacién
de las practicas de higiene de seguridad en los restaurantes de Playita Mia a los cuales se les
aplicara el respectivo instrumento para recolectar la informacion pertinente garantizando la validez

y confiabilidad de los resultados.

14  Antecedentes Metodoldgicos
En la siguiente tabla 1 se sintetizan las claves utilizadas por autores precedentes
ofreciendo un punto de partida para la elaboracién de la metodologia propia de este trabajo

vestigativo

Tabla 1

Metodologias acerca de seguridad Alimentaria de Restaurantes

Autores Descripcion

Andlisis de comportamientos alimentarios.
Estudio de interacciones y comportamientos.
Comprender pricticas alimentarias

v Gutiérrez (2021)

vV VY

v' Pérez (2021) Evaluacién de seguridad alimentaria.
Anilisis de calidad del agua.
Capacitacién y manejo de residuos.
Identificar desafios en restaurantes.
Establecer requisitos para higiene y
manipulacién de alimentos.

Prevenir enfermedades transmitidas por

alimentos.

V|V VvV VY

v

v ARCSA (2023)
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» Implementacion de normas sanitarias.

» Gestion de riesgos
» Identificar, evaluar y priorizar estrategias
v Normativa Técnica > Proteger salud piblica y seguridad alimentaria.
Sanitaria (2023)

Nota. Fuente: Elaboracién Propia

1.5 Esquema Metodologico General
En la tabla 2 se encuentran los pasos, métodos y técnicas que se utilizaron para el

desarrollo de la metodologia propia de la presente investigacion. |

Tabla 2

Metodologia sobre técnicas de desarrollo

Pasos Descripcién Métodos, técnicas y
herramientas
1.Identificacion de deficiencias en las Revision de la normativa  Cuestionarios para
practicas de higiene y el local sobre la inseguridad ~ definir dreas de
cumplimiento de normativas. alimentaria y practicas enfoque, matriz de
recomendadas. priorizacién de riesgos.

Observacidn participante ~ Guias de observacion y
2.Realizar observaciones y entrevistas para obtener una visién grabadoras para

con el personal de los restaurantes clara de las practicas en  entrevistas, listas de
para recolectar informacidn sobre las el dia a dia. Entrevistas chequeo de practicas de
précticas actuales de higiene y semiestructuradas con higiene.

seguridad. gerentes y personal de

cocina.
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3.Diagnostico de la gestion de la
calidad en el territorio.

Recolectar datos
relevantes sobre las
condiciones actuales de
las y los restaurantes
como infraestructura y
procedimientos de
higiene,

Encuesta a los duefios y
empleados sobre
normas vigentes, visita
el campo para observar
condiciones de
infraestructura (agua
potable sanitario, etc.)

5.Anélisis de Cumplimiento y
Evaluacién de Riesgos.

Revisar documentos
relevantes como registros
de capacitacion,
manuales de
procedimientos de
higiene y certificados
sanitarios.

Andlisis documental
para evaluar la
adherencia a normativas
y procedimientos
internos.

5.Informe de Resultados y
Recomendaciones.

Elaborar un informe que
resuma los hallazgos y
sugiera mejoras.

Analisis de capacitacion
de précticas
recomendadas.

Nota. Fuente: Elaboracién propia

1.6  Descripcion de los Pasos, Métodos, Técnicas y Herramientas.

1.6.1 La Identificacion de Deficiencias en las Prdcticas de Higiene y Cumplimiento de

Normativas.

Este proceso se basa en analizar y comparar las précticas de higiene y seguridad

alimentaria que se ejecutan en los establecimientos con los estdndares exigidos por las

normativas y disposiciones legales vigentes. El objetivo es detectar brechas o desviaciones que

puedan comprometer la inocuidad de los alimentos y la salud del consumidor, para ello, se toman

como referencia diversas leyes y reglamentos que resultan pertinentes para esta evaluacion, entre

los cuales se destacan:
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1. Normas ISO 22000 (Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria)
2. OMS (Organizacién Mundial de la Salud)- Guias de Higiene y Seguridad
Alimentaria
3. ARSA (Agencia Nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria)
El método analitico-sintético se utilizé para analizar el desempefio del funcionario

identificando 4reas de enfoque y estableciendo una matriz de priorizacion de riesgos seguida de

una sintesis de los resultados obtenidos.

1.6.2 Diagndostico de Caracterizacion del Terriforio

La caracterizacién del lugar se realizé mediante un anélisis adecuado en el cual se
determind el sector de los restaurantes de Playita Mia como el campo de estudio de la presente
investigacion, Para el cumplimiento de esta etapa se utilizaron documentos oficiales como: Plan
de Ordenamiento Territorial POT del municipio y catastro local de establecimientos comerciales
y restaurantes. Se utilizaron una serie de articulos cientificos sobre la seguridad alimentaria en la

Zzona, entre otros.

Este proceso se realizd mediante la utilizacion del método analitico-sintético, es decir,
primero se analizd de forma general y luego se sintetizéd lo més relevante. Para lograr una mejor

organizacién de la informacién se utilizaron tablas.

En la tabla 3 se observa el formato a utilizar

Tabla 3

Aspectos para caracterizar componentes naturales y socioeconémicos.

Aspectos para caracterizar Descripeion estado actual Descripcién
componentes
socioecondmicas
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La mayoria de los restaurantes son
Infraestructura y ubicacién establecimientos pequefios algunos

improvisados.

Algunos locales cuentan con agua

Acceso a agua potable potable, pero otros dependen de
sistemas externos.
Varian entre locales algunos tienen
Saneamiento basico baiios adecuados mientras que
otros carecen de ellos,
Aqui esta dificultades para

Almacenamiento de mantener cadenas de frio
alimentos especialmente en pescados y maiz.
En algunos casos hay acumulacién
Gestion de residuos de basura en area alifiadas

generando problemas de plagas.

Falta de formacién en normas
Capacitacién del personal  bdasicas de higiene alimentaria en

la mayoria del persc;nal

Alta exposici6n al calor y

Condiciones climaticas humedad lo que representa un reto
para la conservacion adecuada de
alimentos.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

1.6.3 Diagndstico de Gestion de la Calidad en el Terriforio
a. Andlisis general del catastro de los establecimientos comerciales y
restaurantes del sector Playita Mia de Manta. En este aspecto se analizaron criterios que

permitieron realizar una clasificacién y agrupacion de los establecimientos de acuerdo con su

categoria en el formato 4 se evidencian dichos aspectos a considerar.
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Tabla 4

Catastro de establecimientos comerciales del sector Playita Mia

Cantidad de Cantidad de

Tipo de Cantidad de Centidad de = empleados de agua, aporto
establecimiento  entidades empleados teléfonos y de
COITeos informacién

Nota. Fuente: Elaboracién Propia

b. Elaboracion del cuestionario de encuesta. En esta etapa se llevd a cabo el
diagnéstico para evaluar los estindares de higiene y seguridad alimentaria en los
establecimientos. Se comenzd con la revisidén de documentos oficiales relacionados con
normas y regulaciones de seguridad. A continuacién, se identificaron los criterios y

estindares esenciales en higiene y seguridad alimentaria.

Finalmente se elabord y aplicé una encuesta a los actores clave de los establecimientos

ubicados en la zona de Playita Mia en Manta.

El objetivo de esta encuesta fue evaluar los estdndares de higiene y seguridad alimentaria
en los establecimientos de la zona Playita Mia en Manta. Para su disefio se signié un proceso en
varios pasos. En primer lugar, se revis6 la 2 metodologia de autores clave (Perez, 2021) (ARCSA
2023) de estos se extrajeron los aspectos mds relevantes relacionados con las précticas de higiene

y seguridad alimentaria que sirvieron como base para formular las preguntas de la encuesta.

Las preguntas fueron formuladas de manera abierta y se utilizé Ia escala de Likert de 5

puntos que incluia opciones como: muy malo, malo, regular, bueno y muy bueno. Ademas, se
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solicitd a los encuestados proporcionar sus datos personales para garantizar la confiabilidad de la
informacion obtenida. La encuesta se llevo a cabo utilizando la técnica de encuesta digital con el
objetivo de obtener datos precisos sobre las practicas de higiene y seguridad alimentaria en la
zona. Para ello se utiliz6 Microsoft Forms para crear un cuestionario en linea. Posteriormente se
generd un enlace que fue enviado a los gestores de los establecimientos de la zona Playita Mia a
través de WhatsApp permitiendo que completaran la encuesta de manera segura y sin contacto
fisico. Ademads, se incorpord el criterio de especialistas con el fin de identificar las principales
deficiencias y proponer soluciones para mejorar la gestidn de Ia higiene y seguridad alimentaria

en los establecimientos turisticos de la zona.

En la siguiente tabla 5 se presenta el formato de la encuesta aplicada a los gestores clave
de los establecimientos de Playita Mia en Manta de manera abierta y se utilizo la escala de Likert

de 5 puntos

Tubla 5

Formato de Encuesta

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
ENCUESTA DIRIGIDA A LOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR PLAYITAMIA

El objetivo de este estudio es evaluar los estdndares de higiene y seguridad alimentaria en
establecimientos de la zona “Playita Mia” en Manta. Dentro de esta evaluacién nos permitird
determinar el grado de cumplimiento de las normas de higiene, limpieza, seguridad y manipulacién
de alimentos y bienestar general en los establecimientos de comida de la region las respuestas
recopiladas se utilizaran para optimizar las condiciones de higiene y seguridad en los restaurantes de
la zona,

1. Evalie los siguientes aspectos de la gestion integral de la calidad en el canton Puerto
Loépez en: 1 Muy malo, 2 Malo, 3 Regular, 4Bueno y 5 Muy bueno
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N INDICADORES DE SATISFACCION 1123415
1. {Qué tan limpia cree que estd el area de cocina del restaurante?
2. ;Como calificala frecuencia de limpieza de los bafios del

restaurante?

(Cémo considerarfa la limpieza y el orden del restaurante?

4. {Como consideras la higiene del personal de cocina (uso de guantes,
delantales, mascarillas)?
5. ;Qué tan bien se manejan las fechas de caducidad delos productos
almacenados en el restaurante?
6. ;,Qué tan adecuada consideras la temperatura de conservacion de los
alimentos (frio y caliente)?
7. {Cémo calificarias el estado de los utensilios y equiposutilizados en
la cocina (cuchillos, tablas, ete.)?
8. {,Como considerarias la gestion de residuos y basuras en el |
restaurante? |
9. ;Coémo calificarias el control de plagas en el restaurante (roedores, }
insectos, etc.)? |

10. | {Coémo considerausted la separacion de alimentos crudos de los
cocidos durante la preparacién?

11. | ;Qué tan bien estan sefializados los procedimientos de higiene enlas
zonas de preparacion de alimentos?

12. | ¢Cdmo calificarias el uso de productos de limpieza y desinsectacion
adecuado en el restaurante?

13. | {Cémo calificariasla limpieza de los sistemas de ventilacién en la
cocina?

14. | Como calificaria la frecuencia en que se realiza la capacitacion del
personal entemas de higiene y seguridad alimentaria?

2. ;Realice dos recomendaciones en qué medida el personal del restaurante

3. Nombres y apellido

4, Profesion

5. Ocupacién
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6. Afios de experiencia en la labor que realiza

7. Ubique ia parroquia en la que reside
» Parroquia Tarqui
» Parroquia Esteros

» Parroquia Manta

Nota. Fuente: Elaboracién propia

¢. Muestreo. El muestreo aleatorio simple es uno de los métodos més sencillos y se
utiliza cuando existe una poblacidn relativamente uniforme (es decir, los restaurantes no
presentan grandes diferencias entre si). En este caso todos los establecimientos
gastronémicos tienen las mismas posibilidades de ser elegidos. Formulacién para determinar
el tamafio de la muestra (n): El procedimiento para determinar el tamafio de la muestra en el
muestreo aleatorio simple es:

n= N-Z2-p-(1-p)

E2-(N-1)+Z2-p- (1-p)

n= tamatio de la muesira

N= tamafio total de la poblacién

Z=valor z asociado al nivel de confianza

P= proporcion estimada de la poblacién que tiene las caracteristicas de interés

E=margen de error
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d. Recogida de Informacién. Para recolectar mformacion la encuesta la realizaremos
de manera presencial en todos los restaurantes con hojas de impresion con opciones multiples
para que ellos puedan responder de manera rdpida dado que los trabajadores de estos
restaurantes pueden estar ocupados es por eso por lo que nos aseguramos de que la encuesta

no sea demasiada larga.

e. Procesamiento de Informacion e Interpretacion de Resultados. Para una mejor
comprension de este apartado se utilizé el formato de la tabla en la cual se detallaron
aspectos con base en los datos de los encuestados como: 1. Parroquia, 2. Tipo de
establecimiento, 3. Nombre y apellido, 4. Profesién, 5. Ocupacion, y 6. Aflos de experiencia

en su trabajo.

Tabla 6

Gesiores que participaron en la encuesta

# Parroquia Tipo de Nombre y Profesién Ocupacién Afios de
establecimiento  apellido/ del experiencia
encuestade

Nota. Fuente: Elaboracién Propia

Pregunta#1: Principales desafios que enfrenta el restaurante para mantener altos

estiandares de higiene en todas las dreas
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Se asume que la informacion de este aspecto es una lluvia de ideas (brainstorming)

presentada por los gestores turisticos

Tabla 7

Principales problemas de higiene en los restaurantes de playita mia

# Problemal Problema2 Problema3 Problemad Problemas

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
a. Disminucién del listado (agrupacién de aquellos que tienen similitudes con el tarjado)

b. Organizacidn de los problemas de frecuencia més alta a la mas baja

Diagrama de Pareto. Vilfredo Pareto, sociélogo y economista fuer el primero en enunciar este
principio.

El diagrama de Pareto es una herramienta grafica que permite identificar y categorizar las
causas de un problema facilitando la priorizacién de aquellas que tienen un mayor impacto.
(Laoyan, 2025). Este esquema se basa en la ley de Pareto (también conocida como regla 80/20),
quiere decir que facilita la identificacién de las causas o elementos mds relevantes de un

problema. El principio propone que en muchas situaciones alrededor del 80% de los efectos se

originan en el 20% de las causas.

En la evaluacion de las practicas de higiene en establecimientos gastronomicos el

diagrama de Pareto es una herramienta eficaz para detectar y priorizar los problemas més graves.

En relacion con el caso particular del restaurante Playita Mia el objetivo es examinar las

précticas de higiene con el fin de incrementar la calidad y seguridad de los alimentos.
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El diagrama de Pareto estd formado por una estructura que se divide en tres secciones:

o Eleje “Y” de laizquierda representa la frecuencia de ocurrencia del problema.

e Eleje “Y” de la esquina derecha representa el porcentaje acumulado sobre el total
de incidencias

e Laseccion inferior del eje “X” presenta las dificultades, quejas, fallos o
desperdicios surgidos

o Al centrarse en lo que realmente impacta a la empresa el diagrama de Pareto
permite a la empresa mejorar constantemente el estudio y clasificacion de los
problemas maximizando el esfuerzo y el tiempo. Ya que al centrarse en elementos
cuya optimizacién tendrd un efecto directo ofrece una perspectiva completa,
sencilla y clara de los problemas a través de una representacién grafica de facil

comprension.

Diagrama de Ishikawa (Causa-Efecto). Se utiliza para identificar las posibles causas de un
problema y entender su verdadero origen un paso necesario para poder definir soluciones que no
se centren en mitigar los sintomas sino soluciones estables y continuadas en el tiempo. (Leansis,

2022)

En el andlisis de las précticas de higiene en los restaurantes de un lugar como Playita Mia
se utiliza el diagrama de Ishikawa para determinar las razones de los problemas relacionados con

la higiene en estos establecimientos.
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Diagrama de Afinidad. Esun instrumento grafico que se empleard para ordenar y
categorizar datos de forma que se detecten patrones, vinculos o asuntos compartidos en un
conjunto de datos aplicando a la valoracién de las practicas de higiene y seguridad alimentaria en
los establecimientos de Playita Mia que podemos emplear el esquema para clasificar las
observaciones o problemas identificados permitiendo asi identificar las dreas que necesitan ser

atendidas,

Pregunta #2: Causas que pueden estar contribuyendo a la falta de practicas adecuadas de

higiene y seguridad alimentaria

Pregunta #3: Soluciones para mejorar las prcticas de higiene y seguridad alimentaria en los

restaurantes de Playita Mia

La informacion de este aspecto es una lluvia de ideas (brainstorming) presentada por los gestores

turisticos

Tabla 8

Principales soluciones de higiene en los restaurantes del sector playita mia

# Solucién 1 Solucién 2 Solucién 3 Solucion 4 Solucién 3

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
a. Disminucién del listado (agrupacion de aquellos que tienen similitudes con el tarjado)

b. Organizacién de los problemas de frecuencia més alta a la mas baja

Fl
7
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Diagrama de Afinidad. Esta herramienta serd utilizada para determinar las principales
soluciones mediante los tres grupos de las herramientas para las soluciones de mejorar las

practicas de higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes de playita mia.

1.6.4 Propuesta de Plan de Accion

La propuesta de plan de accidn incluye ticticas destinadas a optimizar las pricticas de
higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes de playita mia que actualmente se presentan
en el destino. Esta propuesta se desarrollara a partir de los datos recogidos en la herramienta de

lluvia de ideas.

Tabla 9

Estructura del Plan de Accidn

Objetivo Acciones Recursos Tiempo Responsables Resultados
especifico

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULOTI. RESULTADOSY DISCUSION

En este capitulo IH se describen los resultados de la investigacidon sobre las practicas de

higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes del sector Playita Mia en Maunta, Ecuador.

Seguidamente se plantean propuestas de mejora y las recomendaciones finales.

1.7  Descripcion de las Normas Nacionales Aplicables a la Seguridad Alimentaria.

A partir del andlisis de la normativa vigente en el Ecuador, se evidencia la existencia de
directrices claras en materia de seguridad alimentaria, entre ellas se encuentra la Norma Técnica
Ecuatoriana emitida por el INEC, la cual establece que la inocuidad de los alimentos se refiere a
la ausencia de peligros que puedan estar presentes en los productos y representar un riesgo para
la salud humana. Asimismo, en donde destaca el rol de la Agencia Nacional de Regulacién,
Contfrol y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), entidad técnica responsable de ejercer la vigilancia
sanitaria en el pais, su labor consiste en garantizar la proteccion de la salud piblica mediante el
control de la eficacia e inocuidad de los productos destinados al uso y consumo humano, asi
como en verificar las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos sujetos a su

regulacion.

(OMS, 2025) Dijo que de acuerdo con El Codex Alimentarius, o “Cddigo Alimentario™,
es un conjunto de normas, directrices y cédigos de practicas aprobados por la Comision del
Codex Alimentarius. La Comision, conocida también como CAC, constituye el elemento central
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias y fue establecida porla FAOy la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS) con la ﬁnaﬁdad de proteger la salud de los
consumidores y promover practicas leales en el comercio alimentario. con la finalidad de

proteger la salud de los consumidores y promover practicas leales en el comercio alimentario.
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(Avila, 2020) se consolidari como una Institucién de regulacién, control y vigilancia
sanitaria que sea reconocida nacional e internacionalmente por la confianza generada en la
poblacién por su transparencia, ética, capacidad técnica y servicios eficientes detallan los

siguientes objetivos y estrategias.

» Incrementar la garantia de la calidad, seguridad, eficacia e inocuidad de los
productos de uso y consumo humano y las condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos sujetos a vigilancia para la Salud Publica.

» Incrementar la eficiencia y efectividad de la vigilancia y control sanitario de
productos de uso y consumo humano y establecimientos sujetos a la vigilancia y
control sanitario procurando la competitividad del Sistema Productivo del Pais.

» Incrementar vigilancia y control sanitario procurando la mejora de la calidad de la
oferta exportable del pais en materia de productos de uso y consumo humano

» Incrementar las capacidades y competencias del talento humano

1.8  Caracterizacién del Territorio

Manta se encuentra estratégicamente ubicada en el centro del litoral ecuatoriano, lo que la
convierte en un punto clave para el ingreso de diversas embarcaciones. Limita al norte, oeste y sur
con el océano Pacifico y hacia el este con los cantones Montecristi y Jaramijé. Esta localizacién
geogrifica le otorga una ventaja competitiva en términos logisticos y comerciales, especialmente

en actividades portuarias y pesqueras.
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Figura 1

Ubicacion geogrdfica de la ciudad de Manta

A N 3

i

Nota. Fuente: (Montilla, 2023)

En la siguiente tabla 10 se procede a la descripcion de las caracteristicas naturales y

socioecOmicas del lugar.

Tabla 10

Caracteristicas naturales y socioeconomicas de Manta

CARACTERISTICAS NATURALES CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS

Manta se encuentra Estd conformado por siete
Ubicacién en la costa del Demografia- parroquias cinco urbanas:
geografica océano pacifico en Poblacién Eloy Alfaro, los Esteros,

el centro la regién Tarqui y dos rurales: San

Litoral del Ecuador Lorenzo y Santa

a una altitud de 6 Marianita. Segtn el censo

metros sobre el del 2022 la ciudad tenia

nivel del mar una poblacién de 258.687

habitantes
Rocas Tiene una vibrante cultura

Geologia sedimentarias, Historia-Cultura que combina tradiciones
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presencia de rocas
volcénicas y
sedimentarias

indigenas africanas,
espafiolas y la gastronomia
de Manta ya que es
conocida por sus platos a
base de mariscos y la
cindad celebra festivales y
eventos culturales a lo
largo del afio la cultura de
Manta se refleja en su
musica, arte y arquitectura

Montafias de poca

La poblacién de Manta se

Relieve altura y pequeiias Economia dedica principalmente a
extensiones de labores industriales,
territorio estéril o actividades pesqueras y al
seco sector turistico este cantén

alberga la mayor
concentracioén de
industrias de la provincia
de Manabi entre las
empresas existentes se
encuentran fébricas de
aceites, mantecas, velas y
jabones, asi como plantas
procesadoras,
empacadoras y
envasadoras de café, cacao
y harina de pescado
Clima arido célido En este cantén se cultivan
Clima con una Agricultura productos como el cacao,
temperatura verduras y café -
promedio de 25,5
°C
Se caracteriza por Procesamiento de pescado,
Hidrografia Rios, bahia y Industria manufactura, construccién
cascadas y turismo
Vegetacion costera Transporte publico, puerto

Floray arbustos y Transporte maritimo y aeropuerto

vegetacion matorrales especies

nativas entre ofras
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Manta es la capital

Se desarrolla en diferentes

Fauna y mundo del Ecuador. Hay Comercio sectores como el comercio
animal abundantes peces, formal en supermercados,
albacora, picudo, centros comerciales, el
tiburén (toyo) comercio informal en
dorado, etc. Existen mercados, exportaciones
laboratorios de de producto como el
larvas de camarén pescado, camarones y
otros productos del mar
Como Manta esta Educacion, centros de
Paisaje ubicada en la Costa Servicio salnd, servicios basicos,
Floray del Pacifico la turismo y transporte
vegetacién ciudad esti llena de

hermosas playas.
Las playas de
Manta son
populares en
destinos turisticos
especialmente
durante la
temporada de alta
vacaciones.
Algunas de las
playas que vale la
pena visitar son
San Mateo, Playa
Santa Marianita,
Playa San Lorenzo
y Playa Tarqui

Nota. Fuente: Elaboracién propia a partir de (Manta 360, 2023)

1.9

playita mia de acuerdo con sus caracteristicas.

Diagnéstico de la Gestion de la Calidad en el Territorio

a. Anadlisis General de los Restaurantes Gastronomicos de ln Parroguia Targui

En la siguiente tabla se sintetizan los restaurantes pertenecientes a la parroquia Tarqui de



Tabla 11

Informacion sobre los restaurantes del sector playita mia
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Tipo de Cantidad de Cantidad de Cantidad de Cantidad de
establecimiento  entidades empleados contactos de encuestados

' teléfonos y

correos

Restaurante 24 72 18 24
Cabaiias 10 25 8 10
gastrondmicas
Agachaditos 1 2 1 1
Puesto de 10 3 1 1
comida
Total 45 102 28 36

Nota. Fuente: Elaboracidn propia

b. Elaboracion de la Encuesta

En la parroquia Tarqui, especificamente en el sector turistico denominado Playita Mia, se

identificaron 36 establecimientos dedicados a la actividad gastronémica. Estos locales fueron

clasificados segin su naturaleza, destacdndose que los restaurantes constituyen el grupo mas

representativo, con un total de 24 unidades, lo cual evidencia una notable demanda de servicios

de alimentacién formal en esta zona costera,

En relacién con el personal operativo, se estimb un promedio de tres trabajadores por

restaurante, considerando funciones como cocina, atencién al cliente, gestion administrativa y

labores de limpieza, en donde esta estimacién permite proyectar un total aproximado de 72

empleados, lo que refleja el impacto laboral directo que esta actividad econdémica genera denfro

de la comunidad local.
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El instromento presento un pequefio problema ya que muy pocas de las personas
encuestadas no tenfan mucho conocimiento sobre estos de seguridad alimentaria ni en que leyes

se basaban con el cumplimiento de higiene en los restaurantes.

c. Muestreo

n= N-Z2-p-(1p)

E2-(N-1)+Z2-p- (1-p)
El total de encuestados es 36 y el total de empleados es 102 lo que indica que el total
serfa:
N= 102 (total de empleados o individuos a estudiar)
Z=1.96 (para un 95% de nivel de confianza)
p= 0.5 (se usa 0.5 si no se conoce la proporcién ya que da el tamafio méximo)
E=0.05 (5% de margen de error)

n: 102- (1.96)2:0.5- (1-0.5)

(0.05)2- (102-1) +(1.96)2-0.5- (1-0.5)102- {1.96)2-0.5- (1-0.5)

n: 102.3.8416.025

0.0025.101+3.8416.025

n: 102.0.96040
0.2525+0.9604

n: 97.9608
1.2129

n: 80.78: n: 81
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d. Recogida de Informacion

Las encuestas fueron dirigidas tanto a los propietarios como al personal que labora en los
establecimientos gastronémicos ubicados en la zona turistica de Playita Mia, perteneciente a la
parroquia Tarqui. La recoleccion de datos se efectud mediante una metodologia mixta, combinando
la aplicacion digital del instrumento con visitas presenciales, en funcién de la disponibilidad y las

preferencias manifestadas por los participantes.

En una primera fase, los formularios fireron enviados a través de Ia aplicacién WhatsApp,
sin embargo, se evidencid una baja tasa de respuesta mediante este canal digital, ante esta
limitacién, se decidié implementar una estrategia de recoleccidn presencial, visitando directamente
los restaurantes y dialogando con sus propietarios. Esta modalidad resultd significativamente mads
efectiva, por motivos que facilitd la obtencion de datos precisos y contextualizados, fortaleciendo

asi la calidad de la informacién recopilada.
e. Procesamiento de Informacion e Interpretacion de Resultados

Las encuestas realizadas a los gestores de los restaurantes permitieron obtener datos
relevantes sobre la sifuacién actual del sector gastrondémico. En la tabla correspondiente (tabla
12) se detallan la siguiente encuesta realizadas a los colaboradores de los restaurantes del sector

por parte de dos asociaciones obtuvimos los siguientes datos:

Se detallan los datos de los tipos de establecimiento gastrondmicos junto con la

informacidn recabada sobre cada uno de los gestores encuestados.
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Tabla 12
Establecimiento que participaron en la encuesta
# Parroquia Tipo de Nombrey Profesién Ocupacién Afios de
establecimiento  apellido/del experiencia
encuestado
1 Tarqui Restaurante José Castro  Administrador Administrador 25
Camotillo I
2 Tarqui Restaurante la ~ Edita Gadn Chef Propietaria 18
Jaiba
3 Tarqui Restaurante 7 Mariano Comerciante ~ Atencion al 12
Mares Zambrano cliente
4 Tarqui Restaurante el Cristina Comerciante Chef 15
Parvo Basurto
5 Tarqui Restaurante Jimmy Chef Chef 40
Langostino Alvarado
6 Tarqui Restaurante Mariana Emprendedora Jefa 10
Sefior Camarén ~ Zambrano
7 Tarqui Restaurante Neydi Emprendedora  Atencion al 10
Camotillo 2 Quijije cliente
8  Tarqui Restaurante el ~ Javier Alava  Comerciante Jefe 22
Lenguado
9 Tarqui ~ Restaurante Rey Cruz Economista Jefe 19
del Marisco Zambrano
10  Tarqui Restaurante  Delia Quijije Emprendedora  Atencidn al 14
Gaviota Azul cliente
11  Manta Restaurante el Bolivar Comerciante  Atencion al 30
Colorado Balladares cliente
12 Tarqui Restaurante la Zobeida  Emprendedora Cocinera 28
Corvina Sabando
13  Tarqui  Restaurante Pez Merly Comerciante Jefa 13
Espada Ortega
14  Manta Restaurante Herlinda Amadecasa  Atencion al 16
Bonito Atlin Zambrano cliente
15  Manta Restaurante Jorge Bachiller Atencion al 17
Rincén Marino Pitnana cliente
16  Tarqui Restaurante Elvia Garcia Emprendedora Jefa 11

Sirena del Mar
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17  Tarqui  Restaurante Rey Carlos Comerciante Jefe 28
Neptuno Guayadares
18  Tarqui Restaurante Rony Ingeniero Jefe 15
Hawai Calderdén
19  Tarqui Restaurante Nathalie Amadecasa  Atenci6n al 9
Coral Sabando cliente
20 Manta Restaurante Alberto Comerciante Jefe 30
Caracol Sabando
21 Tarqui Cabaria Richard Comerciante Jefe 10
Picanteria Delgado
22  Manta Restaurante la Graciela Ama de casa Jefay 35
Madrina Sacio cocinera -
23 Tarqui Restaurante Maria Bachiller Cocinera 21
Maritza Garcia
24  Tarqui Restaurante Ximena Bachiller Jefa 20
Ximenita- Moreno
antigua
Cabanilla
25  Esteros Cabaiia Richard Pescador Pescador 25
Restaurante Cevallos Industrial
Katherine
26  Esteros Cabafia Belén Macarena Comerciante Jefa 25
Briones
27  Esteros Cabaiia Don Macarenas Comerciante Jefa 25
Gayo Briones
28 Manta Restaurante la Teresa Chef Jefa 30
Ola Cedeifio
29  Esteros Cabafia Fabian Comerciante Jefe 15
Restaurante Bonilla
Evenezer
30  Esteros Restaurante Jonny Ingeniero Jefe 25
Mar Brissa Chavez
31  Esferos Cabafia Elizabeth Ama de casa Atencidn al 6
Restaurante Garcia cliente
100% Chonera
32 Tarqui Cabaria Leonela Comerciante Cocinera 25
Restaurante Parrales

Zoilita
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33  Esteros Cabafia José Comerciante Atencion al 10
Restaurante Mendoza cliente
Arrecife
34  Manta Cabaiia Lisseth Amadecasa  Ayudante de 5
Restaurante la Cedefio cocina
Madrina 2
35  Esteros Cabafia Lucia Garcifa  Comerciante Atencion al 5
Restaurante cliente
Jenny
36 Manta Restaurante el Axiel Estudiante Mesero y 1
Gran Jefe Manrique bartender

Nota. Fuente: Elaboracién propia a partir de las encuestas

Analizados los datos evidenciados en la tabla anterior podemos ver que no solo en un
establecimiento de cabafia restaurante se repite el nombre de los gestores encuestados y la

mayoria pertenece a la parroquia de Tarqui.
Pregunta #1: Problemas de higiene en los restaurantes de playita mia

La informacién de este aspecto se asume como la herramienta lluvia de ideas
(brainstorming) en la cual se proyectan los principales problemas de higiene en los restaurantes

de este sector expuesta por los gestores turisticos en las encuestas realizadas.

Tabla 13

Problemas de higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes

# Problema 1 Problema 2 Problema 3 Problema 4  Problema5
No tienen bafio Malos olores Inseguridad Falta de Desechos
1 propio en sus marketing y
restaurantes publicidad
La mala higiene Plagas No tienen bafio
2 de otros propio en sus
restaurantes les 1estaurantes

afecta




Infraestructura Problemas de  Contaminacion  Trampa de Sefialéticas
3 inadecuada agua potable en las playas grasa
Desechos solidos Falta de No tienen bafio
4 tratamiento de  propio en sus
aguas restaurantes
residuales
Tluminacién en las Contaminacién No tienen
5 cocinas al ambiente bafio propio
en sus
restaurantes
Infraestructura  No tienen bafio Manejo
6 insuficiente propio en sus  inadecuado de
restaurantes residuos
Malos olores No tienen bafio
7 propio en sus
restaurantes
No tienen bafio Inseguridad
8 propio en sus
restaurantes
Poco espacio en la Falta de No tienen bafio
9 cocina control de propio en sus
plagas restaurantes
Inseguridad Malos olores
10
Contaminacién
1 del ambiente de
cocina
Acumulacion de  Utensilios mal Falta de Animales Falta de
12 basura lavados ventilacion callejeros inspecciones
13 Ausencia de Personal sin Derrames de Falta de Ingreso de
protocolos de capacitacion acejtes control de arena al
limpieza en higiene plagas de local
roedores
Poca rotacion de Restos de Recoleccidbn ~ Basureros sin  Animales en
14 productos comida al aire irregular de tapa zonas de
libre basura comida
Alimentos Carencia de  Poca limpieza Ambientes No hay
15 expuestos al sol refrigeracion en mesas y cerrados sin jabdén en
adecuada sillas ventilacién bafios
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Falta de Desinfectantes ~ Ausencia de No hay
16 capacitacion al mal usados o lavamanos separacion de
personal ausentes residuos
Contenedores de Fugas de Mal manejo de  Olores por
17  basura rebosantes cafierias alimentos acumulacion
crudos
Falta de control Suelos Problema con Moscas y Falta de
18 sanitario resbalosos drenajes mosquitos sefialéticas
dentro delos  de higiene
restaurantes
Exceso de Cocina Sillas y mesas Falta de Poca
19 humedad en expuesta al oxidadas o controles iluminacién
paredes publico sin rotas internos en cocina
control
Cocina en mal Falta dekits  No hay control Poca
20 estado higiénicos en  de proveedores  frecuencia de
el bafio limpieza
Falta de Contaminacién  Pisos dafiados Falta de
21 fumigacién cruzada control sobre
agua
Pocos Falta de Pocas veces Desechos de
22 contenedores uniformes usan guantes aceites
reciclables limpios para cocinar
Cocina sin Mal olor del Exceso de No hay control
23 ventilacién agua del mar ruido de insectos
Noselimpia el ~ Basura cerca Animales Mal estado de
24 bafio con del restaurante domésticos refrigeradores
frecuencia dentro del
restaurante
Problemas de Ausencia de Poca higiene  Contaminacion
25 drenaje control enentrega de  pormal olor
municipal alimentos
Falta de Basureros sin No hay Presencia de Falta de
26 protocolos limpieza horarios de insectos supervision
limpieza voladores
Acumulacion de Platos mal Clientes se Platos Cortinas
27 objetos sin uso lavados quejan de descartables sucias en
olores mal cocina

gestionados
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Lavamos fuera de No hay Mal olor en Espacios mal  Personal sin
28 servicio lavamos para  refrigeradores distribuidos ZOITO0S ¥
clientes mallas
Cocina pequefia Sin plan de Inodoros Rejillas sucias No hay
29  para volumen de limpieza dafiados o en cocina supervisién
comida sucios técnica
Sin trampa de Bafio mal Falta de Contaminacién  Basura en
30 grasa ubicado sefializacion en zona de
de limpieza refrigeracién comedor
Sin frampa de Baiio mal Falta de Contaminacién  Basura en
31 grasa ubicado sefializacion en zona de
de limpieza refrigeracion comedor
No hay protocolos Falta de No usan Basura cerca  No hay ropa
32 ante emergencia cuidado de redecillas de de cocina de cambio
exteriores cabello
Lavabamos sin ~ Empleados sin  Contenedores Fugas de Olores por
33 mantenimiento carnet de basura cafierias acumulacién
sanitario rebosantes
Contenedores
34 de basura
rebosantes
Cocina muy
35 pequeiia para
volumen de
comida
Malos olores
36

Nota. Fuente: Elaboracion propia a partir de las encuestas

a. Reduccion de la Lista (Agrupamienio de los que son Similares con Tarjado)

A continuacion, se agrupan los problemas de higiene y seguridad alimentaria en los

restaurantes del sector de playita mia (tabla 13)
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Tabla 14

Agrupamiento de los problemas similares con tarjado

Problema Tarjado
1 Malos olores M 8
2 No tienen bafio propio en sus restaurantes /i 8
3 Inseguridad /3
4 Desechos i
5 Plagas M5
6 Infraestructura inadecuada 2
7 Poco espacio en las cocinas i3
8 Falta de fumigacién /1
9 Trampa de grasa 2

Nota. Fuente: Elaboracidn propia a partir de las encuestas

De acuerdo con los resultados de la tabla 13 en el sector de Playita Mia se identifican los
principales problemas relacionados con la higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes los
cuales han sido los siguientes; presencia de malos olores, manejo inadecuado de desechos y
presencia de plagas todos estos factores reflejan condiciones sanitarias deficientes que afectan

directamente la calidad del ambiente de los establecimientos.
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La falta de infraestructura adecuada también es un problema recurrente, muchos
restaurantes no cuentan con bafio propio, presentan infraestructura inadecuada tienen poco

espacio en las cocinas y carecen de trampa de grasa funcionales lo cual limita el cumplimiento de

las normas minimas de higiene y operatividad.

Se suman otros problemas como la falta de fumigacidn que agrava la presencia de
vectores y aun ambiente percibido como inseguro lo que generar desconfianza en los turistas y

usuarios.

b. Organizacion de los Problemas de Mayor a Menor Frecuencia

En la tabla 15 se da a conocer de manera estructurada la organizacion de las soluciones
planteadas para los principales problemas de higiene y seguridad alimentaria detectados en los
restaurantes del sector turistico de playita mia ubicado en la parroquia Tarqui del cantdén Manta y
el agrupamiento de problemas similares (ver tabla 14) mediante la herramienta de tarjade de

mayor a menor frecuencia,

Tabla 15

Agrupamiento de los problemas de mayor a menor frecuencia

Problema Tarjado
1  Desechos Mt 9
2 Malos olores I 8
3  No tienen bafio propio en sus restaurantes i 8

4  Plagas s




5  Imseguridad "3
6  Poco espacio en las cocinas 3
7  Infraestructura inadecuada n2
8  Trampa de grasa "2
9 Falta de fumigacion /1

Nota. Fuente: Elaboracién propia a partir de las encuestas

playita mia de acuerdo con los problemas de higiene y seguridad estos se encuentran descritos en

orden jerdrquico es decir de mayor a menor frecuencia. En el Diagrama de Pareto se determinan

En la tabla 15 se encuentran detallados los problemas de los restaurantes del sector

los principales problemas del sector previo a la utilizacion de la herramienta (tabla 16)

Tabla 16

Frecuencia y porcentaje acumulado de los principales problemas identificados en el sector

# Problema Frecuencia % Acumulado % Acumulado

1 Desechos 9 21.95% 9 21.95%

2 Malos olores 8 19.51% 17 41.46%
No tienen bafio propio

3 en sus restaurantes 8 19.51% 25 60.97%

4  Plagas 5 12.15% 30 73.16%
Poco espacio en las

5 cocinas 3 71.31% 33 80.47%

6  Inseguridad 3 7.31% 36 87.78%
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7 Trampa de grasa 2 4.87% 38 92.65%
Infraestructura

8  inadecuada 2 4.87 % 40 97.52%

9 Falta de fumigacién 1 2.43% 41 99.95%
Total: 41 99.95%

Nota. Fuente: Elaboracion propia a partir de las encuestas

El Diagrama de Pareto se encuentra representado en la figura 2, en el cual se detallan los

problemas de higiene en los restaurantes de Playita Mia.

Figura 2
Diagrama de Pareto

Grafico de Pareto

mmm Frecuencia = Porcentaje

Nota. Fuente: Elaboracién propia
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Esta técnica fue utilizada con el propdsito de comparar el grado de relevancia de los
distintos factores involucrados en los principales problemas higiénicos detectados en los
establecimientos. Entre los aspectos identificados se encuentran: presencia de malos olores,
manejo inadecuado de desechos, ausencia de bafios propios en los locales, presencia de plagas,
espacios reducidos en las 4reas de cocina, condiciones de inseguridad, deficiencias en el sistema

de trampa de grasa, infraestructura inadecuada y carencia de procesos regulares de fumigacion.

En el diagrama de Ishikawa se representan los problemas existentes en los restaurantes

del sector.




Figura 3

Diagrama de Ishikawa
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La figura anterior muestra la jerarquia y relaciones de causa efecto entre los principales

problemas: Los desechos que se relacionan con la frecuencia inadecuada en la recoleccién de

basura, ausencia de contenedores diferenciados para la clasificacion de residuos. En el extremo

izquierdo se muestra la casusa fundamental relacionada a las plagas ya que estas no las realizan

periédicamente y por ende existen estos problemas de higiene.

Tabla 17

Principales problemas en un diagrama de afinidad en base a los problemas de higiene y

seguridad alimentaria del sector Playita Mia.

Gestion Administrativa

Gestion Ambiental

Gestién Sociocultural

Personal sin formacién en
manejo de residuos.
Ausencia de un protocolo
de disposicion final.
Desconocimiento de
normativas sanitarias.

No se exige como
requisito por parte del
municipio.

Falta de recursos
econdmicos para contratar
servicios.

Mal disefio del lugar
Equipos muy grandes o
sin uso.

Falta de areas separadas
para limpieza y coccién.

Acumulacion de residuos
orgéanicos sin separacion.
Ausencia de ventilacion
adecuada.

Falta de limpieza
frecuente en dreas de
preparacion.

Grietas en paredes o
techos.

No se realiza fumigacién
periddica.

Falta de recoleccién
regular de basura por
parte del municipio.
Ausencia de contenedores
diferenciados para la
clasificacion de residuos.
Falta de fumigacion.

Poco espacio en la cocina,
No se realiza fumigacion
periddica.

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Los hallazgos reflejados en la tabla anterior ponen en evidencia importantes deficiencias
en la gestion administrativa de los establecimientos de la zona, lo que hace imprescindible
abordar estos problemas con prontitud, atender estas debilidades permitira avanzar hacia una
gestion integral de la calidad que no solo satisfaga las demandas del visitante, sino que también
promueva un entorno gastrondmico saludable, sostenible y competitivo. En este sentido, la
aplicacién de planes correctivos, la capacitacion continua del personal y la implementacién de
confroles sanitarios mas estrictos constituyen estrategias fundamentales para fortalecer tanto el

servicio alimentario como la proyeccion turistica del sector.

Pregunta #2: Aspectos de la gestién integral de la calidad turistica para el desarrollo

local en la zona Playita Mia con su respectivo grafico.

Figura 4

Aspectos de la gestion integral de la calidad turistica para el desarrollo local en la zona Playita

Mia con su respectivo grdfico.

éComo calificaria la frecuencia en que se realiza la...

¢ Como calificarias la limpieza de los sistemas de...

¢Como calificarias el uso de productos de limpieza v...
¢Qué tan bien sefializados los procedimientos de...

¢ Como considera usted la separacion de alimentos...
¢Como calificarias el control de plagas en el restaurante...
¢Como considerarias la gestidn de residuosy basuras en...
¢Como calificarias el estado de los utensilios y equipos...
¢ Qué tan adecuada consideras la temperatura de...

¢<Que tan bien se manejan las fechas de caducidad de...
¢Cémo consideras la higiene personal del personal de...

¢ Como consideraria la limpiezay el orden del...

¢Como califica la frecuencia de limpieza de los bafios... Ry
¢ Qué tan limpia crees que est3 el drea de |a cocina e ...

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Muymalo ® Malo B Regular Bueno ® MuyBueno

Nota. Fuente: Elaboracion propia a partir de las encuestas
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La mayoria de las respuestas se agrupan en las categorias “Bueno” y “Muy bueno”, lo
que evidencia un elevado nivel de satisfaccién respecto a las practicas de higiene implementadas

en los establecimientos.

Elementos como la higiene personal del personal de cocina, 1a limpieza del 4rea de
tfrabajo y la adecuada separacion entre alimentos crudos y cocidos fueron altamente valorados
por los encuestados, no obstante, se identificaron aspectos con menor percepcion positiva, como
la limpieza de los sistemas de ventilacion y la gestién adecuada de residuos, donde se registrd
una mayor proporcién de respuestas en las categorias “Regular” e incluso “Malo”, lo cual sefiala

la existencia de areas que requieren atencién y mejora.

Pregunta #3: Las principales soluciones que contribuyan a una gestion integral de la
calidad basada en la evaluacion de practicas de higiene y seguridad alimentaria en los

restaurantes del sector playita mia

La informacioén de este aspecto se asumié mediante la herramienta de lluvia de ideas
(brainstorming) En la tabla 18 se detallan los resultados iniciales obtenidos a partir de las
propuestas y percepciones de los gestores turisticos propietarios y trabajadores del sector

gastrondémico local.
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Principales soluciones de la gestion de calidad en los restaurantes del sector Playita Mia ciudad

de Manta

Solucion 1 Solucién 2 Solucién 3 Solucién 4 Solucién 5
Establecer Coordinar Coordinar con.  Crear redes Establecer un

1 acuerdos con jornadas la policia local  sociales, sistema de
bafios pliblicos ~ comumitarias de para reforzar la participar en separacion y
o privados limpieza de seguridad ferias locales y  recoleccion
cercanos y playa ofrecer eficiente de
asegurar su promociones residuos con
mantenimiento para atraer mds  reciclaje
para los turistas clientes
y clientes
Formar una Colocar luces Contratar

2 asociacion de afuera de los servicios
restaurantes restaurantes y  periddicos de
para establecer ~ cdmaras fumigacién y
estindares mantener areas
comunes y limpias y
promover selladas
buenas
practicas
Buscar Usar filtros Participar en Instalar trampas Colocar

3 financiamiento  certificados y campafias de grasa, sefializacion
estatal o solicitar comunitarias realizar clara y visible
privado para inspecciones de limpieza y =~ mantenimiento  sobre higiene,
mejorar sanitarias para  educacidén regular para rutas de
instalaciones asegurar la ambiental evitar evacuacion y
bésicas calidad del obstrucciones y  normas

agua malos olores sanitarias

Usartachos de  Gestionar Construccidén

4 colores y sacar ~ conexiones a de bafios
la basuraa redes basicos con
tiempo municipales apoyo de

programas de
desarrollo local
0 cooperacion
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Implementar Usar campanas Construccion
una rutina de extractoras de bafios
limpieza y funcionales y bésicos con
revisién de mantenimiento apoyo de
lamparas ya que constante de programas de
la salinidad y el  ventilacion desarrollo local
vapor graso 0 cooperacion
afectan su
rendimiento
Buscar Construccién Crear un plan
financiamiento  de bafios de gestion de
0 convenios bésicos con residuos con
publicos- apoyo de frecuencia de
privados para programas de recoleccién y
mejorar las desarrollo local puntos limpios
condiciones 0 cooperacion
bésicas
Usar filtros Construccién
caseros o hervir de bafios
agua basicos con

apoyo de

programas de
desarrollo local
0 cooperacion

Aplicar Organizar
programas de vigilancia
reactivacion comunitaria y
turistica o solicitar
desarrollo presencia
productivo para policial
financiar la

construccion de

bafios propios

Optimizar Contratar Construccion
distribucion del fumigaciones de bafios
mobiliario y regulares y basicos con
limitar el sellar accesos apoyo de
almacenamiento en techos, programas de
innecesario desagiies y desarrollo local

rendijas

0 cooperacion
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Organizar Desagiies y
10 vigilancia uso de
comunitaria y productos
solicitar desodorizantes
presencia seguros
policial
Mantenimiento
1 periodico de
conductos y
filiros ademas
de ventilacion
cruzada
adecuada
Establecer Capacitar al Instalar Cercar Solicitar
12 horarios fijos de personal y extractores o adecuadamente  inspecciones
recoleccion y supervisar el abrir ventanas el local y evitar  sanitarias
monitoreo del  usodejabény  para promover restos de periddicas y
volumen de agua caliente la circulacién ~ comida llevar registros
residuos de aire expuestos internos
Crear y colocar  Colocar Implementar Sellar accesos y Colocar
13 carteles con letreros bandejas contratar alfombras
rutinas de educativos y recolectoras fumigacion especiales en
limpieza diaria  tachos visibles, preventiva entradas y
por areas capacitar a periddica limpieza
trabajadores en frecuente del
horarios y suelo
formas de
disposicidn
Usar estantes Desechar Coordinar con  Sustituir por Usar barreras
14 verticales y restos servicios recipientes con  fisicas y
colgantes, inmediatamente municipales 0 tapa y pedal mantener
organizar en recipientes privados para  para evitar puertas
utensilios en cerrados un calendario  contacto cerradas
caja rotuladas y regular manual
mantener solo
lo necesario.
Implementacién  Equipar Asegurar la Promover un Instalar
15 de las sistemas de limpieza ambiente dispensadores
estructuras refrigeracion y = obligatoria ventilado o la con reposicion
toldos o vitrinas  darles entre cada ventilacién diaria
para la mantenimiento  cliente natural verificada
proteceion en constantemente




49

dreas de
exposicion
Organizar Entrenar alos  Asegurar al Implementar
16 capacitaciones  empleados menos un tachos para
para reforzar la  sobre la lavamanos diferenciar por
formaci6én dosificacion fancional en la  color
continua correcta zona de cocina
actualizado
Utilizar Revisar Dividir 4reas Aplicar
17 protocolos de mensual y dar  de preparacion  ambientadores
limpieza reparaciones ¥y usar industriales y
obligatoria inmediatas tablas/cuchillos  limpiar filtros
entre cada distintos
cliente
Gestionar los Instalar Llevar acabo  Colocar Ubicacion de
18 registros alfombras con el trampas y letreros visibles
periddicamente  antideslizantes  mantenimiento  mantener dreas  sobre lavado de
y cumplir y sefialéticas de  y limpieza limpias manos y
protocolos del  advertencia regular de normas
ministerio de tuberias sanitaria
salud
19 Revestir Emplear Renovar los Designar Instalar
paredes y barreras fisicas  equipos responsables lémparas y
mejorar o vifrinas de mobiliarios para revisar luces colgantes
ventilacién del  proteccion. dafiado. limpieza, para iluminar
area. insumos y zZonas
seguridad. especificas de
trabajo (mesas
de corte,
estufas,
~ fregaderos).
20 Implementar Controlar Definir Distribuir al
rutina diaria de diaria mediante estindares o personal
limpieza la lista de criterios de dependiendo
profunda. control. calidad y los turnos
registro de obligatorios de
proveedores limpieza.
confiables.
21 Pagar para Diferenciar Sustituir o Conservar
fumigar zonas de crudos renovar pisos muestras
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rmensual o y cocidos, y con materiales  periddicamente
bimensual. capacitar al lavables y de la calidad
personal. seguros del agua y usar
filtros si es
necesario.

22 Disponer de Establecer el Implementar Almacenar
tachos uso de reglamentos aceite en
identificados uniformes y claros sobre envases
por tipo de exigir su uso obligatorio  sellados y
residuo. cambio diario.  de guantes y entregarlo a

supervisar. gestores
autorizados.

23 Colocar equipos  Guardar los Aplicar las Monitorear
de ventiladores  mariscos en medidas de puntos de,
industriales o refiigeracién y  aislamiento trampas
extractores. limpiar las actistico en manteniendo la

areas zonas cerradas  limpieza
constantemente. o reorganizar constante.
fuentes de
ruido.

24 Disefiar Ubicar Restringir el Realizar
cronogramas contenedores ingreso mantenimiento
rotativos de cerrados lejos mediante técnico regular
limpieza por de las entradas  carteles y reemplazar
turnos y y retirar visibles y equipos
supervision residuos a control de defectuosos.
visual. diario. accesos.

25 Contratar Registrar Verificar el Rotar los
personal para la inspecciones y  cumplimiento  aromatizantes o
limpieza de las  reportar falta de de los ambientadores
tuberias atencioén a proveedores industriales y
semanalmente,  autoridades uso de guantes, reforzar la
y reparar dafios  competentes. gorras y limpieza en
estructurales. contenedores puntos criticos.

limpios.

26 Controlar Limpiar Realizar un Conectar las Asignar un
diaria mediante  semanalmente  plan diario de  lamparas atrapa  encargado por
la lista de con cloro o limpieza con insectos y turno para
control. desinfectantes y rutinas por mantener control de

asignar turnos. puertas higiene.
responsables. cerradas.
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27 Almacenar Derivar turnos ~ Disponer de Colocar tachos  Lavar cortinas
correctamente de lavado y fuentes, ¥y recoger semanalmente
utensilios y usar méquinas  limpiar a fondo constantemente. o reemplazarlas
equipos lavavajillas si y usar por puertas
mnecesarios. es posible. neutralizadores plasticas.

de olor.

28 Arreglar de Instalar un Inspeccionar Restructuracion  Fomentar el
inmedjato con.  lavamanos con  los alimentos de cocina para  uso obligatorio
ayuda de un dispensadores ~ enmal estado.  optimizar el con controles
técnico. accesible, jabon desplazamiento  diarios.

y papel y seguridad.

29 Reconfigurar Disefiar un Arreglarlo o Realizar limpiar Designar y
las areas para cronograma reemplazarlo y diariamente y formar aun
mejorar flujo de detallado por asignar revisar drenajes delegado para
trabajo areas. personal semanalmente.  supervisar

responsable. procesos
criticos.

30 Colocar una Implementar Disefiar Dividir 4reas de Disponer
frampa de grasa  correctamente carteles alimentos papeleras
comercial para  las informativos crudos y discretas y
evitar instalaciones de en dreas clave  cocidos, usar vaciarlas
obstrucciones. barreras (lavamanos, contenedores frecuentemente,

cocina, bafios). cerrados.

31 Controlar Instalar un Colocar Disponer de
diariamente la  lavamanos con  dispensadores  fuentes, limpiar
lista de control.  dispensadores  portatiles a fondo y usar

accesible, jabén resistentes al neutralizadores
y papel ambiente de olor.

salino y

reponer a

diario.

32 Realizar un Limpiar Dar los Aplicar las Disponer de al
cartel visible diariamente implementos medidas de menos una
con acciones alrededores del  necesarios aislamiento camiseta y
bésicas ante local y decorar  como acdstico en delantal limpio
cortes de luz, con elementos  redecillas o zonas cerradas  por persona en
quemaduras o costeros que gorras tipo o0 reorganizar caso de
sismos. sean ficiles de  visera atodo el fiientes de emergencia.

mantener. personal para ruido.
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evitar caida de

cabellos.

33 Desinfectar los  Coordinar las Implementar Recibir técnicos Mantener
lavamanos con  jornadas de tachos mas que verifiquen  limpio las areas
cloro cada turno  atencion de grandes con el estado de las  ocultas y usar
y revisar salud puiblica tapas seguras y  instalaciones ambientadores
conexiones para emitir vaciado dos naturales como
semanalmente.  carnets en la veces al dia. céscaras de

zona turistica. citricos.
34 Incrementar la
frecuencia de
recoleccién y
usar tachos con
mayor
capacidad con
tapa y asignar a
un responsable
por turno para
revisar y vaciar
antes de que se
llenen.
35 Reducir la
oferta del
mend a
productos de
répida
preparacion y
crear
estaciones
modulares de
cocina si es
posible.
36 Asear a diario
los drenajes y

recipientes y
‘mantener buena
ventilacion.

Noia. Fuente: Elaboracion propia a partir de las encuestas
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a. Reduccion de la lista (agrupamiento de los que son similares con tarjados)

En la tabla 19 se dan a conocer las principales soluciones de la gestion de calidad en

restaurantes del sector playita mia

Tabla 19

Agrupamiento de las soluciones similares con tarjado

Soluciones Tarjado
Parroquia Tarqui
Construccién de bafios bésicos con apoyo de i 7
1 programas de desarrollo local o cooperacion
Fortalecer la gestion de residuos (tachos, horarios, Wi 8

2 puntos limpios)

Implementar rutinas diarias de limpieza y i 9
3 desinfeccién
) Contratar fumigacién y control de plagas s
s Mejorar la ventilacién y ambiente interior ir's
y Asegurar agua segura y lavamanos funcionales s
Capacitacién continua del personal en higiene y i 6

7 manipulacion.
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Dividir zonas y reorganizar cocina para optimizar la i 6
8 manipulacion.

Colocar sefialética visible de normas, higiene y 4
9 seguridad.

Promover seguridad y organizacién comunitaria con
10 apoyo institucional, ir's

/1

Revisar e instalar iluminacién especifica para zonas
1 de trabajo.

Instalar elementos estructurales protectores como /1
12 toldos y vitrinas.

Limpiar diariamente alrededores del local y decorar /1
13 con elementos costeros que sean ficiles de mantener.

Usar ambientadores naturales como céscaras de /1
14 citricos.

Reducir mend a productos de répida preparacion. /1
15

Nota. Fuente: Elaboracion propia a partir de las encuestas
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Organizacion de las soluciones por frecuencia (de mayor a menor)

En la tabla 20 se detallan de forma organizadas las principales soluciones de la gestién de
calidad en los restaurantes del sector playita mia seglin la frecuencia de repeticién identificada en

el agrupamiento

Tabla 20

Agrupamienio de las soluciones similares con tarjado

SOLUCIONES TARJADO
i Implementar rutinas diarias de limpieza y MR
desinfeccion.
2 Fortalecer la gestion de residuos (tachos, Wi 8
horarios, puntos limpios)
Construccion de bafios basicos con apoyo de i 7
3 programas de desarrollo local o cooperacion.
4 Capacitacion continua del personal en higiene y i 6
manipulacion.
5 Dividir zonas y reorganizar cocina para il 6

optimizar la manipulacion.

6 Contratar fumigacién y control de plagas. Wi s

7 Mejorar la ventilaciéon y ambiente interior. s

8 Asegurar agua segura y lavamanos funcionales. s




56

9 Promover seguridad y organizacién comunitaria s
con apoyo institucional.

10 Colocar sefialética visible de normas, higiene y M 4
seguridad.
11 Revisar e instalar iluminacién especifica para /1

zonas de trabajo.

12 Instalar elementos estructurales protectores /1
como toldos y vitrinas.

Limpiar diariamente alrededores del local y /1
13 decorar con elementos costeros que sean faciles
de mantener.

/1
14 Usar ambientadores naturales como céscaras de
citricos.

/1
15 Reducir ment a productos de rapida
preparacidn.

Nota. Fuente: Elaboracion propia

Con base a los resultados detallados en la Tabla 20, se reflejard las principales soluciones
propuestas para la parroquia urbana del sector Playita Mia, relacionadas con la gestion de la
calidad en los restaurantes estas soluciones se enfocan en aspectos clave como el control

sanitario, manejo de residuos, higiene del personal, adecuacién de espacios, enfre otros

factores fundamentales para garantizar una atencion segura y eficiente al cliente.




Las alternativas presentadas fueron agrupadas y jerarquizadas de acuerdo con la

frecuencia con la que se repiten en las propuestas planteadas por los actores del sector, es decir,
ordenadas de mayor a menor recurrencia, lo cual permite identificar cudles son las acciones

prioritarias para una gestion integral de calidad.
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Tabla 21

Diagrama de afinidad

Gestion Administrativa

Gestion Ambiental

Gestion Sociocultural

Implementar rutinas
diarias de limpieza y
desinfeccion.
Capacitacién continua del
personal en higiene y
manipulacion.

Dividir zonas y
reorganizar cocina para
optimizar la
manipulacién.

Asegurar agna segura y
lavamanos funcionales.
Colocar sefialética visible
de normas, higiene y
seguridad.

Reyvisar e instalar
iluminacién especifica
para zonas de trabajo.
Instalar elementos
estructurales protectores
como toldos y vitrinas.

Reducir ment a productos

de rapida preparacion.

Fortalecer la gestion de
residuos (tachos, horarios,
puntos limpios).
Contratar fumigacién y
control de plagas.
Mejorar la ventilacién y
ambiente interior.
Limpiar diariamente
alrededores del local y
decorar con elementos
costeros que sean faciles
de mantener.

Usar ambientadores
naturales como cascaras
de citricos.

Construccién de bafios
bésicos con apoyo de
programas de desarrollo
local o cooperacidn.
Promover seguridad y
organizacién comunitaria
con apoyo institucional.

Nota. Fuente: Elaboracién propia



59
De acuerdo con la tabla anterior, las principales soluciones propuestas por los actores

locales estan orientadas a mejorar la organizacion interna de los establecimientos,

garantizar condiciones adecuadas de higiene, fortalecer la gestién de residuos y fomentar la

participacién comunitaria. Entre las acciones mas destacadas se encuentran; implementar
rutinas diarias de limpieza, capacitar al personal en buenas practicas de manipulacion,
asegurar servicios bésicos funcionales, confrolar plagas, mejorar la ventilacién, y promover
una organizacién comunitaria con apoyo institucional.
3.4 Propuesta plan de accién

La propuesta de plan de accidn incluye ticticas destinadas a optimizar las précticas de
higiene y seguridad alimentaria en los restaurantes de Playita Mia que actualmente se
presentan en el destino. Puede ser utilizada por las empresas alimentarias y funcionarios
locales de turismo. Esta propuesta se desarrollard a partir de los datos recogidos en la
herramienta de [luvia de ideas.

Tabla 22

Estrategia Plan de Accion

Objetivos Acciones Recursos Tiem Responsable Resultados
especificos po ]

1. Identificar Realizar visitas Formulari 3 Investigadora Diagnéstico
deficiencias en las de observacién os, seman o, técnicos de  detallado de
précticas de y aplicar listas transporte, as la salud falencias en
higiene actuales de verificacién  equipo de practicas de

proteccién higiene
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Organizar Material 2 Investigadora Aumento en
2. Educar sobre la  talleres audiovisua seman , Ministerio el
importancia de la  educativos y 1, espacio  as de Salud, conocimiento
seguridad charlas con fisico, Municipio de normas de
alimentaria expertos refrigerios higiene y

seguridad

Disefiar Personal 2 Investigadora Manual
3. Proponer manual de técnico, seman , consultores  practico de
medidas buenas disefiadore as externos higiene
correctivas pricticas para s gréficos, adaptado a
adaptadas al los impresién Playita Mia
contexto local restaurantes

Capacitar al Facilitador 2 Propietarios ~ Personal
4 Fortalecer el personal sobre  es, guias seman de capacitado y
control interno de  control de pricticas,  as restaurantes,  consciente
los restaurantes plagas, insumos capacitadores  sobre

manipulacién ~ de importancia

de alimentos, y limpieza del control

limpieza

Promover la Apoyo 4 Municipio, Logramos
5. Incentivar el implementacié  institucion seman Ministerio de tener mayor
cumplimiento de  n de distintivos  al, disefio  as Turismo cumplimiento
las normativas de “Lugar de voluntario
sanitarias Higiénico distintivos por parte de

Certificado” , campafia restaurantes

Gestionar Document 1mes Investigadora Alianzas
6. Fomentar convenios de acion, » Municipio, estratégicas
alianzas entre apoyo y gestion Ministerio de para
restaurantes y formacién interinstitu Salud sostenibilidad
entidades continua cional del plan
sanitarias

Sugerir Asesoria  2mese Propietarios, Instalaciones

mejoras en técnica, s ingenieros con mejores

instalaciones planos, sanitarios




7. Promover la (bafios, presupuest condiciones
infraestructura lavamanos, 0s higiénicas
adecuada ventilacion,

almacenamient

o)

Proponer Contenedo 2 Municipio, Reduccién de
8. Mejorar la sistemas de 1€s, seman restaurantes  contaminacié
disposicién de clasgificacién y  sefialética, as ny mejor
residuos solidos recoleccién capacitaci manejo de

6n residuos

Nota. Fuente: Elaboracién propia

El plan de accién presentado en la tabla anterior estd orientado a dar las principales
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problematicas identificadas en el entorno de los restaurantes del sector Playita Mia, en el cantén

Manta. Se plantean 8 acciones concretas orientadas a mejorar las condiciones de seguridad

alimentaria, fomentar el cumplimiento de normativas sanitarias y promover una cultura

responsable en la manipulacién de alimentos. El propésito final es que los propietarios de

establecimientos, personal, autoridades locales y consumidores se beneficien de una oferta

gastronOmica méas segura, confiable y de calidad, fortaleciendo asi la experiencia turistica del

destino.
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CONCLUSIONES

. Durante el analisis efectuado, se detectd que diversos locales no cuentan con
instalaciones sanitarias apropiadas, como bafios propios, trampas para grasa, zonas de
cocina separadas y ventilacion, lo que restringe el adecuado manejo y procesamiento de
alimentos.

Se constato que la mayoria de los empleados en los restaurantes evaluados no posee
formacién formal en aspectos relacionados con buenas practicas de higiene, uso correcto
del uniforme, gestidén de utensilios, control de plagas ni administracién correcta de

desechos.

. Los hallazgos indican que condiciones ambientales externas como la humedad, el calor y
la inadecuada recogida de residuos empeoran las condiciones de higiene de los locales,
creando la existencia de vectores y olores perjudiciales que impactan tanto al consumidor

como al ambiente circundante.

. La falta de una supervision continua de las autoridades municipales favorece la
persistencia de pricticas incorrectas, lo que subraya la importancia de una accidén
coordinada entre las entidades de control y los participantes del sector turistico y

alimentario.

Pese a las carencias detectadas, se demostré que gran cantidad de los duefios y empleados
de los restaurantes son conscientes de las deficiencias presentes y estin dispuestos a

mejorar si se les proporciona soporte técnico.
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6. Factores ambientales como la ubicacién cercana a zonas hiimedas la exposicién al polvo
la acumulacién de basura en espacios piliblicos también contribuye negativamente a las

condiciones de los restaurantes.
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RECOMENDACIONES

. Poner en marcha un programa constante de formacion técnica en higiene, manejo
seguro de alimentos y uso de equipo de proteccion personal, destinado a todos los
empleados del sector gastrondémico de Playita Mia.

Colaborar con el GAD Municipal para implementar un plan de mejora de
infraestructura que incluya la implementacién de cocinas cerradas, bafios apropiados,

trampas para grasa y sistemas de ventilacion eficaces.

. Implementar una normativa local vinculante que controle la correcta eliminacién de
desechos y fomente practicas de limpieza diaria en los espacios internos y externos de

los restaurantes.

. Fomentar el uso de uniformes, gorros, guantes y demés implementos de proteccion

personal mediante campaifias educativas y subsidios municipales.

Coordinar jornadas de limpieza y fumigacién mensuales en conjunto con el municipio

y la comunidad del sector.

. Realizar inspecciones sanitarias periddicas por parte de las autoridades de salud,

acompafiadas de asistencia técnica para la mejora continua.

. Difundir informaci6én visual (afiches, sefialética) en cada local sobre normas de

higiene y recomendaciones al consumidor.
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