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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo analizar el cumplimiento de las normativas de
inocuidad alimentaria en restaurantes de comida rapida, con la finalidad de identificar el nivel de
aplicacidn de las buenas practicas de higiene, manipulacion y almacenamiento de alimentos,
conforme a las disposiciones establecidas por organismos nacionales como la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) e internacionales como la FAO y la
. OMS. Se empled con enfoque de caracter cuantitativo y disefio no experimental, de tipo
transversal y descriptivo. La obtencidn de informacidn se realizé mediante cuestionarios
dirigidos a empleados y usuarios de los establecimientos, complementados con listas de
verificacion ajustadas a parametros técnicos de inocuidad alimentaria. La seleccion de muestra
fue no probabilistica y por conveniencia, incluyendo a dos trabajadores por local y & un grupo
representativo de clientes. Los hallazgos evidenciaron que, si los locales de comida rapida han
mostrado progresos en la adopcién de buenas practicas de higiene, se sigue evidenciando
deficiencias en dreas como la alineacion del personal, control de procesos criticos (entre estos,
las temperaturas de coccidn y refrigeracion). Asimismo, se detectd que muchos consumidores no
perciben con claridad los riesgos asociados a una inadecuada manipulacién de alimentos. Como
conclusién, el cumplimiento de las normativas de inocuidad alimentaria es parcial, lo cual
evidencia la necesidad de fortalecer la supervision, la capacitacion continua y la cultura de
inocuidad dentro de estos establecimientos, con el proposito de garantizar alimentos seguros y

proteger la salud publica.

Palabras claves: Inocuidad, practicas, consumidores, capacitacion




ABSTRACT

This research aims to analyze compliance with food safety regulations in fast-food restaurants,
with the goal of identifying the level of implementation of good hygiene, food handling, and
storage practices in accordance with the provisions established by national agencies such as the
National Agency for Health Regulation, Control, and Surveillance (ARCSA) and international
organizations such as the FAO and WHO. A quantitative approach was used, with a non-
experimental, cross-sectional, and descriptive design. Information was collected through
questionnaires addressed to employees and users of the establishments, complemented by
checklists tailored to technical food safety parameters. The sample selection was non-
probabilistic and convenience, including two workers per establishment and a representative
group of customers. The findings showed that, while fast-food establishments have made
progress in adopting good hygiene practices, deficiencies continue to be evident in areas such as
staff alignment and control of critical processes (including cooking and refrigeration
temperatures). It was also found that many consumers do not clearly perceive the risks
associated with improper food handling. In conclusion, compliance with food safety regulations
is partial, highlighting the need to strengthen supervision, ongoing training, and a culture of food

safety within these establishments, in order to guarantee safe food and protect public health.

Keywords: Food safety, practices, consumers, training
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INTRODUCCION

La inocuidad se puede definir como el ciimulo de condiciones v medidas sobre la
preparacidn de alimentos desde la materia prima hasta la hora de ser ingerido, dentro del
ambito restaurantero la eficacia y eficiencia del manejo de los alimentos es crucial, ya que
los procesos de manipulacion de alimentos, higiene y seguridad en la actualidad se
convierten en un instrumento de prevencién de enfermedades vinculadas con los alimentos,
teniendo en cuenta que bajo ningin concepto se puede exponer en riesgo la salud de los

clientes. (OMS, 2024)

La inocuidad alimentaria constituye un pilar esencial dentro de la industria
alimenticia, particularmente en el ambito de los establecimientos de comida rapida, donde se
elabora con rapidez y efectividad, es fundamental que se incorporen rigurosamente a las

normativas de salubridad establecidas (Dongyu, 2021).

El estudio del cumplimiento de las normativas de inocuidad alimentaria en los
restaurantes de comida rapida se enfoca en analizar cdmo estos establecimientos aplican y
mantienen las practicas necesarias para prevenir riesgos alimentarios. Estas normativas
incluyen una variedad de procedimientos, desde la correcta manipulacidon y almacenamiento

de los ingredientes hasta la limpieza de las instalaciones y la forma.

Dado que los restaurantes de comida rapida operan con alta rotacion de clientes y un
elevado volumen de ventas, seguir estas normativas no solo asegura la seguridad
alimentaria, sino que también fortalece la confianza del consumidor y protege la imagen del
establecimiento. El objetivo de este analisis es evaluar el nivel de cumplimiento con los
estandares establecidos, identificar posibles areas de riesgo y ofrecer recomendaciones para
mejorar las practicas actuales. La rapidez de la comida rapida no debe comprometer la
seguridad alimentaria. Para garantizar que los consumidores disfruten de sus alimentos sin

riesgos, la industria debe implementar controles estrictos en toda la cadena de suministro.
11




Desde la seleccidn de ingredientes hasta la preparacion final, cada etapa es crucial para
prevenir la contaminacion y asegurar la inocuidad de los productos, la comida rapida, por su
naturaleza, exige un control exhaustivo de los procesos y una estricta adhesion a los
estandares de higiene. (OMS, 2024). La manipulacion de grandes voliimenes de alimentos,
tanto frescos como procesados, aumenta el riesgo de contaminacion si no se siguen las
practicas correctas. La temperatura es un factor critico, ya que las bacterias pueden

proliferar rapidamente si los alimentos no se mantienen a las temperaturas adecuadas.

“Nuestra hipotesis es que la liberalizaciéon comercial de la agricultura, lejos de mejorar
la seguridad alimentaria, la ha empeorado. Entre mas crece la dependencia comercial agricola,

mas crece la inseguridad alimentaria” (Clapp, 2020).

La higiene y la manipulacion adecuada de los alimentos son aspectos fundamentales para
garantizar la salud y seguridad de los consumidores en restaurantes y cafeterias. Cada dia, miles
de personas confian en estos establecimientos para obtener alimentos seguros y de calidad. Sin
embargo, una manipulacién inadecuada o la falta de practicas de higiene puede llevar a
contaminaciones cruzadas y proliferacion de microorganismos, factores que representan riesgos

graves para la salud publica, como intoxicaciones alimentarias y enfermedades infecciosas.

12




Figura 1:

Arbol de problema

Arbol de problemas

FALTA DE INTERES DE
LOS ADMINISTRADORES
DEL RESTAURANTE

FALTA DE HIGIENE EN EL
PERSONAL DEL
RESTAURANTE

FALTA DE APLICACION
DE LA NORMATIVA PARA
EL RESTAURANTE

FALTA DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA EN
RESTAURANTES DE COMIDA

RAPIDA

. PROBLEMA
PRINCIPAL

N

ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR
CONDICIONES LABORALES
INADECUADAS ALIMENTOS CAUSAS

MAYOR CAPACITACION AL
PERSONAL

Elaboracion propia

Formulacion o definicion del problema

¢ Cuales son las principales barreras que enfrentan los restaurantes de comida rapida en

Ecuador para cumplir con las normativas de inocuidad alimentaria?

Objeto de investigacion
Estudio sobre el cumplimiento de las normas sanitarias en los restaurantes de comida

rapida y propuesta de medidas para garantizar la inocuidad alimentaria.

Campo de accion Parroquias rurales y urbana de la ciudad de Manta
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Hipdtesis o idea a defender en funcion del tipo de investigacion
¢ Cuales son las principales barreras que enfrentan los restaurantes de comida rapida en

Ecuador para cumplir con las normativas de inocuidad alimentaria?

Variables (dependiente e independiente)

Variable dependiente normativas de inocuidad

Variable independiente analisis del cumplimiento en los restaurantes de comida rapida.
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Objetivo General

Analizar el grado de adherencia a las normativas de seguridad alimentaria en los

. |
restaurantes de comida rapida. |
|

Objetivo Especifico

o [dentificar los pardmetros considerando buenas practicas de higiene vy manejo
de alimentos en los restaurantes de comida rapida, tomando como referencia
las normativas actuales de inocuidad alimentaria.

¢ Conocer la opinién de los consumidores acerca de la inocuidad de los alimentos
en la comida rapida.

s Proponer estrategias y recomendaciones dirigidas a la optimizacion del
cumplimiento de las normativas de inocuidad alimentaria en los restaurantes de

comida rapida, fundamentadas en los resultados obtenidos del analisis

realizado.




CAPITULO I: MARCO TEORICO

Es la cualidad propia de un alimento de no causar dario, el inadecuado uso

podria provocar enfermedades nocivas para la salud de las personas (Ojeda, 2023)

De acuerdo con el Codex Alimentarius, elaborado por la FAO y la OMS, los principios
basicos que garantizan la inocuidad de los alimentos incluyen: Prolongar la limpieza durante la
produccion, asegurar la vigilancia de los productos desde su procedencia, vigilar los riesgos,

evitar la contaminacion cruzada, aplicando el método (HACCP).

La importancia de asegurar la inocuidad se debe a una pésima manipulacién de los
alimentos esto puede provocar enfermedades transmitidas por Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAs) afectando directamente a la poblacion y disminuyendo asi la confianza de los

consumidores. (Salud O. M.. 2024)

El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) regla de

prevencion que busca garantizar la seguridad de los alimentos. Sus objetivos son la
identificacion de los peligros para la seguridad del consumidor que pueden ocurrir en la linea de
produccion y el establecimiento de un proceso de control para garantizar un producto mas
seguro para el consumidor; se basa en la identificacion de los peligros potenciales para la

inocuidad alimentaria y en las medidas destinadas a prevenir estos peligros (Pubmed, 2020).

El APPCC es el sistema de eleccion en la gestion de la inocuidad alimentaria. Los
principios del APPCC son adaptables a todas las fases de la produccion de alimentos,
incluyendo las practicas basicas de cria, la preparaciéon y manipulacion de alimentos, el

procesamiento de alimentos, el servicio de alimentos, los sistemas de distribucion y la

manipulacion y el uso por parte del consumidor.




Elementos Fundamentales de la Salud Alimentaria Manejo de alimentos

El manejo de alimentos representa una de las fases mas esenciales en la cadena
de alimentacion. Es esencial que el personal tenga Ja formacion y la formacion adecuada en
buenas practicas de higiene, tales como el lavado de manos, el uso de guantes y la

regulacion de la temperatura. ( Organizacion Mundial de la Salud, 2006)

Limpieza y desinfeccion: Es fundamental la limpieza y desinfecciéon de las
instalaciones, aparatos y utensilios para evitar la contaminacion de los alimentos. (OMS,

2024) .

Trazabilidad: Facilita la identificacion del procedimiento de los alimentos si se
presenta un inconveniente de seguridad en los alimentos. Es fundamental que los locales
cuenten con un sistema de seguimiento eficiente que facilite el seguimiento de los
alimentos desde su origen hasta el consumidor final. Formacion del Personal Formacion
continua: Es indispensable que los empleados de los establecimientos de restauracion
reciban una formacion continua en cuanto a higiene y seguridad en los alimentos. (

Organizacién Mundial de la Salud, 2006) .

Innovaciones y Tendencias Tecnologia: La importancia de la tecnologia esta
incrementandose progresivamente en la administracion de la seguridad alimentaria. Hay
muchos programas y aplicaciones que pueden asistir a los locales a regular la temperatura
de los alimentos, administrar los alérgenos y levar a cabo un monitoreo de los proveedores.
Sostenibilidad: Para los consumidores, la sostenibilidad se ha transformado en una
inquietud en aumento. Los locales de comida pueden distinguirse de sus competidores
implementando practicas sustentables, tales como la disminucién del derroche de alimentos

y el uso de productos locales y de estacion.
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Inocuidad alimentaria

Disciplina cientifica cuyo objeto es prevenir que los alimentos contengan sustancias no
aptas para la salud, esto abarca un cimulo de practicas y medidas destinadas a que [os alimentos
sean seguros para el consumo humano, que estén libres de contaminantes fisicos, quimicos y

también biologicos. (Meza, 2023)

Normativas de inocuidad

Compuesto de series de estandares y directrices con el propésito de asegurar la inocuidad
de los alimentos y proteger al consumidor, estas normativas especifican los requisitos que deven
cumplirse en cada fase de la cadena. desde la cosecha o produccidn hasta el debido consumo,
con todo esto se garantizan los estdndares de calidad nacionales e internacionales.

(Agropecuaria, 2003)

En la actualidad, ciertas poblaciones en paises en vias de desarrollo. como
México, atraviesan un proceso de transicion nutricional. Este fendmeno, vinculado al
crecimiento y desarrollo socioecondmico, se refleja en patrones alimentarios caracterizados
por un bajo consumo de frutas y verduras, acompafiado de un alto consumo de alimentos
ultra procesados. Asimismo, existe evidencia que sefiala una prevalencia significativa de
inseguridad alimentaria en estas comunidades, entendida como la falta de acceso fisico y
econdmico, de manera continua, a alimentos inocuos y nutritivos que cubran las
necesidades dietéticas y preferencias alimenticias. Este contexto también se manifiesta en
Meéxico, donde coexisten las dos caras de la malnutricion: por un lado, personas con
déficits nutricionales, como algin tipo de desnutricion, y por otro, individuos con
sobrepeso, obesidad y sus complicaciones, llegando incluso a presentarse ambas

condiciones en un mismo individuo.
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Ley Organica de Salud (LOS):

Esta normativa establece las disposiciones generales para la proteccion de la
salud publica, incluyendo la regulacion de alimentos y bebidas. Especificamente, en su
articulo 133, sefiala que los alimentos deben ser inocuos, cumplir con los estandares de
calidad vy estar libres de contaminantes que puedan afectar la salud de los consumidores.
Ademas, delega a la Agencia Nacional de Regulacidn, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) la responsabilidad de emitir normativas téenicas especificas sobre inocuidad

alimentaria. (LOS, 2015)

Reglamento Sanitario de Alimentos

Emitido por el Ministerio de Salud Publica, este reglamento detalla los
requisitos para garantizar la seguridad alimentaria en cada etapa de la cadena de
produccioén, desde la fabricacion hasta la comercializacion y el consumo final. Regula
aspectos como el etiquetado, el almacenamiento, el transporte y las condiciones de higiene
en los establecimientos, incluyendo restaurantes y fabricas de alimentos. Este reglamento
también exige la implementacion de sistemas de andlisis de riesgos y control de puntos

criticos (HACCP) en la produccién de alimentos procesados. (Ministerio de Salud, 2013)

Art. 1.- Objeto. - El objeto del presente reglamento es regular, clasificar,
categorizar, controlar y establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad turistica

de alimentos y bebidas a nivel nacional.

El Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas en Ecuador establece la
clasificacion y categorizacion de los establecimientos que ofrecen servicios de alimentos y

bebidas. (Turismo, 2018)

Segun este reglamento, los establecimientos se clasifican en:

« Restaurantes

19




o Cafeterias

« Bares

¢ Discotecas

+ Establecimientos moéviles

¢« Plazas de comida

» Servicios de catering

Los restaurantes se categorizan en una escala de uno a cinco tenedores, donde
cinco tenedores representan la categoria mas alta y un tenedor la mds baja. Esta
categorizacién se basa en un sistema de puntuacion que evalta el cumplimiento de

requisitos especificos establecidos en el reglamento. (Turismo, Ministerio, 2018)

En cuanto a los establecimientos de comida rapida, el reglamento los define
como aquellos en los que la oferta de alimentos y bebidas esta lista para su consumo o
requiere un tiempo reducido de preparacion. En estos lugares, es habitual que la toma de

pedidos, facturacion y entrega del pedido al consumidor se realicen en el mostrador.

Estos establecimientos de comida rapida pueden operar bajo diferentes

modalidades, como:

+ [Establecimientos maviles

» Plazas de comida

» Servicios de catering

Cada una de estas modalidades tiene una categoria inica dentro de la

clasificacion establecida por el reglamento.
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Es importante destacar que, ademas de la clasificacién y categorizacién
turistica, los restaurantes de comida rapida también se identifican en la Clasificacion
Industrial Internacional Uniforme (CIIU) que incluye a los restaurantes de comida
rapida, puestos de refrigerio y establecimientos que ofrecen comida para llevar, como

reparto de pizza, heladerias y fuentes de soda.
Reglamento turistico de alimentos y bebidas

“Modalidad en la que toda la oferta de alimentos y bebidas se encuentra lista
para su consumo o requiere de un tiempo reducido de terminacion, y donde lo habitual es
que la toma de comanda, facturacion y la retirada del pedido por el consumidor se realicen

en el mostrador”. (Turismo, 2018)

Restaurante de Comida Rapida

El término "fast food" se refiere tanto a la comida que se prepara en muy poco

tiempo como al establecimiento donde se sirve este tipo de comida. (Espafiola).

Qué es la comida rapida? Tipos de comida rapida en Ecuador

La comida rapida es un tipo de alimentacidon que se caracteriza por su agil preparacion y
servicio. Suele servirse en establecimientos especializados, como cadenas de restaurantes,
puestos callejeros 0 maquinas expendedoras. Suelen ser platos precocinados o faciles de
ensamblar, lo que permite que ¢l cliente los reciba en pocos minutos. (Alexandra, 2020). La
comida rapida ha experimentado un crecimiento relevante, logrando adaptarse a tendencias
globales mientras integra elementos de tradiciones culinarias locales, en la ciudad de Manta. esta

expansion se manifiesta en dos categorias principales.
Tipos de Comida Rapida en Manta:

Cadenas Internacionales
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Grandes marcas globales como KFC, McDonald’s, Burger King, Pizza Hut y Papa
John's tienen gran presencia en la ciudad, se ubican principalmente en centros comerciales,

como lo es Mall del Pacifico y Paseo Shopping.

Comida Rapida Local

Aparte de las franquicias ya nombradas, Manta distingue su oferta de comida rapida

local, que incluyen las famosas huecas y opciones de comida callejera.

Las "salchipapas” son un clasico, al igual que los "chuzos" y las

"hamburguesas" preparadas en puestos callejeros.

Pollos a 1a Broaster:

Numerosos locales ofrecen pollo a la broaster, un plato muy apreciado en toda

la regidn.

Comida con Influencia Latinoamericana:

También se encuentran locales que ofrecen pizzas, tacos, y otras opciones de

comida rapida con influencia de otros paises latinoamericanos.

Tabla 1

Normativas de Inocuidad Alimentaria en Ecuador
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NOMBRE

OBJETO

DIRECCION O SITIO
WEB

Normativa  técnica
sanitaria para: -
alimentos

procesados.

Reglamento
Sanitario de
Alimentos (RSA)

Encargado de cuidar la salud de -

Ley Or-g:in'icé-'ﬁef
Sanidad . -

Agropecnaria

Resoluciones de la
Agencia Nacional
de Regulacion,
Control y
Vigilancia

Sanitaria (ARCSA)

Condiciones de limpieza
higiénico sanitarias y cuidado

. que deben seguirse en los
procesos de elaboracion.

Encargados de prevenir y
proteger a las personas para que
no haya consumo de alimentos
contaminados y peligrosos para
su salud.

la-agricultura'y ganaderia,
actuando para evitar plagasy
enfermedades, que se propaguen
entre los cultivos y animales,
busca promover bienestar para
estos controlarido y eliminando
plagas que afectan al sector. .

Tiene la funcidn de supervisar y
regular las actividades que se
relacionan con la elaboracién,
venta, distribucion y uso de
productos de interés sanitario,
esta normativa establece
requisitos legales y técnicos
necesarios para que los
involucrados cumplan
directrices, garantizando la
proteccion de la salud de los
gcuatorianos.

Asegurar que la preparacion de
los alimentos se lleve a cabo en
entornos apropiados,

chrome-
extension://efaidnbmnnnibpc
ajpcglelefindmkaj/https://ww
w.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2
018/03/ARCSA-DE-067-
2015-GGG_Alimentos-
Procesados_incluye-RESOL-
019-y-010-2.pdf

chrome-
extension://efaidnbmnnnibpe
ajpcglelefindmbkaj/https://ww
w.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2
013/11/REGLAMENTO-DE-
REGISTRO-Y-CONTROL-
SANITARIO-DE-
ALIMENTOS.pdf

chrome- _
extension://efaidnbmnnnibpc
ajpeglelefindmkaj/https://ww
w.gob.ec/sites/default/files/re
gulations/2018-
09/Documento_Ley%200rg
%C3%A 1nica%20de%20San
1dad%20Agropecuaria.pdf’

https://www.controlsanitario.
gob.ec
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de  Manufactura disminuyendo los riesgos del https://www.controlsanitario.
(BPM) proceso de produccion. o gob.ec

Tabla 1/ Normativa de Inocuidad Alimentaria en Ecuador

1. Normativa técnica sanitaria para alimentos procesados: Se establecen las
condiciones y requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplirse durante los
| procesos de fabricacion para asegurar la inocuidad de los productos.
Regula la recepcion de materia prima hasta la entrega del producto final al
consumidor, con esto se cumplen los requisitos de la inocuidad proteccion de la
salud.
2. Reglamento Sanitario de Alimentos: Se busca garantizar la proteccion de la

poblacion frente al consumo de alimentos contaminados o potencialmente

|

|

\

I

|

|

peligrosos, especialmente aquellos cuyo impacto en la salud es incierto desde el

| . .

| punto de vista cientifico.

‘ Abarca todos los aspectos relacionados con la cadena alimentaria. estas ayudan a

} prevenir las enfermedades producidas por los alimentos, también se mantiene la

‘ confianza del consumidor.

{ 3. Ley Organica de Sanidad Agropecuaria: Se regula la sanidad agropecuaria

i mediante acciones que previenen la entrada y propagacion de plagas y
enfermedades, promueven el bienestar animal, y controlan o erradican amenazas

‘ que representan riesgos fitosanitarios y zoosanitarios.

.

i Garantiza los ingredientes de origen vegetal y amimal con estdndares sanitarios

desde su origen, eso es para los restaurantes de comida rapida que dependen de
proveedores agropecuarios.

4. Resoluciones de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia

Sanitaria (ARCSA): Las resoluciones de ARCSA tienen como fin regular,
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controlar y supervisar las actividades asociadas a productos de interés sanitario,

estableciendo requisitos técnicos y legales para proteger la salud de la poblacion

ecuatoriana.

Esta ley asegura que los establecimientos operen bajo estandares que protejan a la

salud publica y se mantenga la calidad de estos productos.

5. Normativas sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Se garantiza

que los alimentos sean elaborados en condiciones sanitarias adecuadas,

reduciendo al minimo los riesgos asociados a su produccion.

Estas practicas ayudan a prevenir la contaminacion cruzada y mantiene altos

estandares en la higiene de todas las etapas de preparacion de los alimentos.

Restaurantes de comida rapida en la ciudad de Manta

Informacién extraida de Excel de Restaurantes de Manta del 2024, donde se

encuentran 145 restaurantes con categorizacion de 1 tenedor, hasta 3 tenedores, se dirigio

hasta Plaza del Mar donde se encuentra la Direccion de Turismo.

Correo de la persona que envié la informacidén: jefferson_briones{@manta.gob.ec

Nombre de la persona encargada: Ing. Jefferson Briones Valderramo

Tabla 2

Restaurantes de comida rdpida de Manta

NOMBRE DIRECCION CATEGORIZACION
DELLY PIZZA AV MALECON ENTRE CALLE 14 1 TENEDOR

| s

KFC 1 PASEO SHOPPING 1 TENEDOR

KFC 2 PASEO COCCO MANTA, | TENEDOR

PIZZA ROMANA CALLE 20 ENTRE AV, 22Y 23 1 TENEDOR
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“TOPY TU PIZZA

KRUG PUB

PIZZA HUT

KFC TERMINAL

CHOPIGRILL &

BAR

POOL WINGS

POOL WING

TROPIBURGUER

TROPIBURGUER

LOADING

BURGER KING

ANTHONY
BURGUER

‘MR WINGS

MR WINGS

TIO JR WINGS

ANTHONY
BURGUER

AVDA. MALECON Y CALLE 15

UMINA II MZ F L-05 AV
BARBASQUILLO

C.C. MALL DEL PACIFICO - AV.

MALECON
MALL DEL PACIFICO

NUEVO TERMINAL TERRESTRE

PLAZA COMERCIAL LA QUADRA

LOCAL 24 3

- BARRIO CENTENARIO AV. 113

BARRIO UMINA DIAGONAL A
ALMACENES BOYACA

- PASEO SHOPPING

MALL DEL PACIFICO

PASEO SHOPPING

PLAZA BARBASQUILLO

- MALL DE PACIFICO

" FLAVIO REYES

CALLE 25.AV. 35 ALADO DE KIA
LA AURORA

BARBASQUILLO A UN LADO DE
PLAZA DEL SOL

AV. 108 Y CALLE 108

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

1 TENEDOR

I TENEDOR

1 TENEDOR -

1 TENEDOR

‘1 TENEDOR

1 TENEDOR
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BURRO . CDLA UNIVERSITARIA MZ-W 1 TENEDOR

LOTE 06 ESQUINA CALLEJON
PEATONAL
MAKAI | CDLA UNIVERSITARIA FRENTE A 1 TENEDOR
RESTAURANTE ROLLWINGS
:SPORT BAR 777  BARBASQUILLO ~»1 TENEDOR

LA ESQUINITA  URB. MELLENIUM DIAGONALA 1 TENEDOR
GASOLINERA CIUDAD RODRIGO

LOADING PLAZA BARBASQUILLO 1 TENEDOR

Tabla 2/Restaurantes de comida rapida en Manta

Manta

Manta localidad costera situada en la provincia de Manabi, en la regién litoral de
Ecuador, destaca por su importante puerto y se ha establecido como un centro neuralgico para el
comercio y el turismo a nivel nacional. Su economia gira en torno a la pesca, especialmente del

atin, ¢l comercio internacional y, en los ultimos afios, el turismo. (Manta, 2022)

Sus parroquias

Las parroquias de Manta son las siguientes:

Urbanas: Tarqui, Los Esteros, Eloy Alfaro, Manta y San Mateo
Rurales: San Lorenzo y Santa Marianita.

Tarqui

Parroquia caracterizada por su vitalidad econdmica y comercial, a pesar de que el
terremoto del afio 2016 causo dafios relevantes, en la actualidad se encuentra en proceso de

recuperacion y reconstruccion.
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Los Esteros

Integra sectores habitacionales destinados a actividades industriales y pesqueras, se
distingue por su desarrollo significativo de la pesca artesanal, también el dinamismo de su

comercio total.

Eloy Alfaro

Ocupada por colectivos populares liderados por politicos izquierdistas, le dieron por
nombre “Cuba Libre”, en mencién a su afinidad ideolégica con la Revolucion Cubana, dias
posteriores s establecid oficialmente como “Eloy Alfaro™ en honor al expresidente ecuatoriano

nacido en Montecristi. (Manabi, 2022)

San Mateo

Poblado de pescadores con raices tradicionales, su identidad ligada al océano v a las
costumbres ancestrales, sus playas cada dia mas concurridas, son un destino preferido para el

turismo y el deporte acuatico.

Santa Marianita

Destacado por sus extensas y hermosas playas de arenas con fuertes vientos, la
convierten en el lugar preferido de practicas de deportes como el kitesurf, es una parroquia

donde el turismo y la naturaleza se hallan.

San Lorenzo

Parroquia rural de Manta, destaca por su playa Gnica, reconocida por su belleza y
tranquilidad, la playa se extiende aproximadamente 3 km, lo que la hace ideal para deportes
como el surf, natacion entre otras, ademas su principal atractivo es ¢l faro, al que se accede

subiendo 500 escalinatas.
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Tabla 3

Restaurantes de Comida Rdpida Analizados por Parroquia

PARROQUIA RESTAURANTE REPRESENTANTE
LEGAL

MANTA ~_ SANTASALITAS MICHAEL ANCHUNDIA
TARQUI R soDA BAR “JOSTIN” CARLOS MORA
LOS ESTEROS =~ DEMERAS FOOD JEAN PIERRE DEMERA
ELOY ALFARO JHON'S BURGER ELISA REYES
SAN MATEO NACHO’SBURGER . IGNACIO POZO
SANTA MARIANITA CORALITO | JUNIOR DELGADO
SAN LORENZO LA CARRETADEDON  JOSE PINTO

PINTO '7

Tabla 3/ Parro.quias de Manta

Requisitos de inocuidad que deben cumplir los restaurantes de comida rdpida.

Establece las condiciones higiénico-sanitarias y los requisitos que deben cumplir los
procesos de fabricacion, almacenamiento y comercializacion de alimentos procesados. Incluye
disposiciones sobre areas criticas, inspecciones y clasificacion de hallazgos sanitarios, entre ellas

destacan:
1. Cumplir con las condiciones higiénicas sanitarias
2. Adecuada infraestructura,

3. Buen almacenamiento de materia prima.

4, Evitar contaminacion cruzada
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5. Personal con indumentaria adecuada

6. Bafos alejados de las dreas de proceso
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CAPITULO II: DISENO METODOLOGICO

Figura 2

Disefio metodologico de la investigacion

« Cuantitativo:
Permite usar datos numéricos para
analizar el grado de cumplimiento de
normativas de inocuidad.

- Descriptiva:
Permite puntualizar caracteristicas de
la poblacion

. Evaluativa:
Evalua los recursos utilizados v el
trabajo de los coluboradores.

+ Disefio no experimental:
Recopila informacion basandose en
las listas de normativas sanitarias

« Discito tramsversal:

Analiza datos sobre la poblacion en
un tiempo determinado.

DISENO
METODOLOGICO

« Recolectar datos en los
establecimientos de comida rapida
que se han escogido,

+ Estrucuracion de cuestionario

- Encuesta:
Recopilacion de informacion de
dichos restaurantes de comida rapida.

Elaboracién propia

Enfoque metodologico

Cuantitativo

La investigacion cuantitativa es un método de recogida de datos en un contexto de

estudios principalmente cientificos. En base a los datos recogidos. se pueden probar hipdtesis
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predefinidas (Muguira, Andres, 2025). Es adecuado porque permite evaluar y comparar de

forma objetiva el grado de cumplimiento de normas de inocuidad alimentaria.

Tipo de investigacion

Investigacion Descriptiva

Se encarga de puntualizar las caracteristicas de la poblacion que estd estudiando. Esta
metodologia se centra mds en el “queé”, en lugar del “por qué™ del syjeto de investigacion.
(Muguira, Andres, 2025). En el desarrollo del proyecto ha sido fundamental analizar las
caracteristicas de 1a poblacion investigada, conformada por clientes y colaboradores, debido al
importante aporte que cada grupo ofrece desde su rol particular. Esta diferenciacion permite
obtener una comprension mas completa y precisa del objeto de estudio, ya que ambas
perspectivas contribuyen significativamente al andlisis del nivel de cumplimiento de las

normativas de inocuidad alimentaria.

Investigacion Evaluativa

Proceso de evaluar el proposito de una investigacidn en lugar de un método especifico.
Consiste en valorar sisteméticamente ¢l mérito del tiempo, el dinero, el esfuerzo y los recursos
que utilizados para lograr una meta (Veldzquez, 2025). Evalua recursos utilizados y el trabajo de

los colaboradores y el servicio de estos.

Diseiio de la investigacion

Diseiio no experimental

Tipo de investigacion que carece de una variable independiente. El investigador observa
el contexto en el que se desarrolla el fenémeno y lo analiza para obtener informacion
(Velazquez, Aldrin, 2025). Permite observar y recopilar la informacion mediante observacion

directa en los locales de comida rdpida.
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Disefio transversal

Se define como un tipo de investigacion observacional que analiza datos de variables
recopiladas en un periodo de tiempo sobre una poblacién muestra. (Ortega, Cristina, 2025). Se
recolecta informacion con el proposito de analizar el grado de cumplimiento de las normativas
de inocuidad alimentaria, lo que permite observar la situacion actual en relacion con dicho

cumplimiento.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas: Observacion directa y cuestionario
Observacion directa

Método de recoleccién de datos que consiste basicamente en observar el objeto de
estudio dentro de una situacion en particular. (Ulloa, Claudia Patricia, 2021). En este caso, se da
cuando se realizan las visitas a los establecimientos de comida rapida con el fin de conocer el

grado de cumplimiento de las normativas de inocuidad alimentaria por parte de estos.
Cuestionario

Herramienta de recopilacion de informacion, es decir, un tipo de encuesta, que consiste
en una serie sucesiva y organizada de preguntas. (Farias, Cuestionario, 2024). Proceso del
disefio de las preguntas para aplicar posteriormente a través de una encuesta a los clientes y
colaboradores de dichos establecimientos, las preguntas para los clientes estan orientadas a
conocer su percepcidn sobre las condiciones higiénicas del local, la manipulacidn de los
alimentos, la limpieza del personal y la confianza en el consumo de los productos ofrecidos. En
cambio, las preguntas dirigidas a los colaboradores se enfocan en su conocimiento sobre
practicas de inocuidad, aplicacién de procedimientos sanitarios, uso de indumentaria adecuada y

cumplimiento de protocolos de limpieza y desinfeccion.
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Instrumento: Encuesta y ficha de revision documental

Encuesta

Instrumentos de recopilacidon de informacion, que consisten en un conjunto predisefiado
de preguntas normalizadas, dirigidas a una muestra socialmente representativa de individuos,
con el fin de conocer sus opiniones o visiones respecto de alguna problematica o asunto que les

afecta. (Farias, Encuesta, 2024)

La encuesta estéd dirigida a clientes de restaurantes de comida rapida y tiene como
objetivo conocer la percepcion de los clientes sobre la higiene, la manipulacion de alimentos y

las condiciones sanitarias en estos establecimientos.

ENCUESTA PARA CLIENTES
1. GENERO:

J Femenino
1 Masculino

O Otro

2. EDAD

0 Menor de 18
0 18-25
[125-40
O 40-60

O Mayor de 60
3. ¢Con qué frecuencia visita restaurantes de comida rapida?

O A diario
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(J Varias veces a la semana
{1 Una vez a la semana
{1 Ocasionalmente

0 Casi nunca
+Como calificaria la limpieza general del restaurante (mesas, pisos, baiios, etc.)?

(1 Excelente
O Buena

U Regular
U Mala

0 Muy mala

.Ha notado si el personal usa equipo de proteccion como guantes, gorros o

mascarillas al manipular alimentos?
L] Siempre

O Frecuentemente

L A veces

0l Rara vez

U Nunca

.El personal parece seguir buenas practicas de higiene (lavado de manos, limpieza
constante, etc.)?

[ Siempre

O Frecuentemente

O A veces

35



10.

] Rara vez

O Nunca

;Alguna vez ha recibido alimentos en mal estado (mal olor, sabor extrafio, mal
cocidos, etc.)?

U] Si, varias veces
L] Si, una vez
O No

[0 No estoy seguro/a

. Como calificaria la higiene del area donde se preparan los alimentos (visible desde

el mostrador o cocina abierta)?
O Muy limpia

O Limpia

O Aceptable

O Sucia

U Muy sucia

+Ha observado practicas que le generen desconfianza en cuanto a la seguridad de

los alimentos?

0O Si

I No

O No sabe / No aplica

;Siente que el restaurante cumple con medidas de seguridad alimentaria
adecuadas?

O Totalmente de acuerdo
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(O De acuerdo
(] Neutral
OO En desacuerdo

O Totalmente en desacuerdo

11. ;Le han informado alguna vez sobre los protocolos de inocuidad alimentaria que

maneja el restaurante?

[ Si, claramente
O3 Si, de forma general
O No

O No recuerdo

12. En una escala del 1 al 5, ; qué tan seguro se siente al consumir alimentos en este tipo

de restaurantes?

0 1 - Nada seguro
[0 2 - Poco seguro
1 3 - Medianamente seguro
[14 - Seguro
[ 5 - Muy seguro
La encuesta dirigida a los colaboradores tiene como objetivo recopilar informacion sobre el

conocimiento, la aplicacion y las practicas relacionadas con las normativas de inocuidad

alimentaria por parte del personal que labora en restaurantes de comida rapida.
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ENCUESTA PARA COLABORADORES

1. GENERO:

O Femenino

0 Masculino

O Otro

2. EDAD:

O Menor de 18

0 18-25

£125-40

(1 40-60

] Mayor de 60

3. AREA PERTENECIENTE:

O Gerente General

[J Encargado/a de inventario

[0 Cocina

O Mesera/o

I Cajera/o

O Otro
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4.

.Con qué frecuencia se realiza la limpieza y desinfeccién de las dreas de preparacion de
alimentos?

O Nunca

[l Rara vez

O Una vez al dia

O Varias veces por dia

[ Varias veces por semana
;Se utiliza ropa adecuada (guantes, gorros, mandiles) durante la manipulacion de
alimentos?

O Siempre
O Frecuentemente
L] A veces
[] Rara vez

0 Nunca

(El personal ha recibido capacitacion sobre normas de inocuidad alimentaria?
O Si, diariamente

O Si, pero no diariamente

[1 Solo algunos

0 No

] No sabe / No responde

. Existen registros actualizados de control de temperaturas de conservacion de
alimentos?

O Siempre
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O A veces
O Rara vez

[] Nunca
8. ;Cémo se almacenan los alimentos perecederos?

O Siempre en refrigeracion adecuada
0 A veces se refrigeran
O Se dejan a temperatura ambiente
0 No se sabe
9. ;Seseparan correctamente los alimentos crudos de los cocidos?
0 Siempre
U Frecuentemente
O A veces
(] Rara vez
[ Nunca

10. ; Con qu¢ frecuencia se inspeccionan los productos recibidos de proveedores (fecha de

caducidad, estado, higiene)?
U Siempre

[ Frecuentemente

O A veces

¢ Rara vez

[J Nunca

11. ;Se cuenta con protocolos de accion en caso de contaminacion alimentaria o brote de

enfermedades?
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O Si
O No
O En proceso de implementacion

O No sabe

12. En una escala del 1 al 5, ;como calificaria el cumplimiento general de su restaurante

con las normas de inocuidad alimentaria?
1 - Muy bajo

12 - Bajo

(13 - Aceptable

0O 4 - Bueno

O 5 — Excelente

Poblacion y muestra

Poblacidn

Conjunto de individuos que habitan un determinado espacio geografico en un momento
especifico. Este concepto abarca no solo el nimero total de personas, sino también sus
caracteristicas y distribucién dentro de un area definida (Sposob, 2024). La poblacion de este
proyecto son los clientes de los 7 establecimientos que se han escogido por parroquias estas son:
Manta, Tarqui, Los Esteros, San Mateo, Santa Marianita, San Lorenzo con un aproximado de

40,000 personas.

El total de colaboradores es de 25 distribuidos en las 7 parroquias ya mencionadas, de los

cuales se escogieron a 2 por cada local o parroquia para encuestar.
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Muestra

Subconjunto de la poblacion que esta siendo estudiada. Representa la mayor poblacion y
se utiliza para sacar conclusiones de esa poblacion. Es una técnica de investigacion ampliamente
utilizada en las ciencias sociales como una manera de recopilar informacion sin tener que medir

a toda la poblacion. (Muguira, 2025).

n: Tamario de muestra buscado

N: Tamaiio de la poblacion o Universo

Z: Parametro estadistico que depende de N
e: Error de estimacion maximo aceptado
p: Probabilidad de que ocurra el evento

q: (1-p) Probabilidad de que no ocurra el evento

Parametro| Valor
N 40.000 Tamaio de la muestra
7 1,96 n= 120.344075
p 50%
q 50% . 38416 _ 120,34407
e 9% 319.218043

El tamafio de la muestra calculado es de aproximadamente 120 personas. Esta cantidad
de encuestas permite obtener resultados representativos con un 95% de confianza y un margen
de error del 9%. Este valor se distribuye en 17 encuestas para clientes de cada restaurante, de
una poblacion de los 40000 clientes mensuales aproximadamente, y 2 encuestas para

colaboradores del mismo.
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Muestra de este proyecto

No Probabilistica

Para los colaboradores de las instauraciones, se aplico una instancia no probabilistica por
conveniencia, seleccionandose dos trabajadores por cada establecimiento, considerando asi un
total de 14 colaboradores. Esta eleccion metodologica respondid a criterios de accesibilidad,
disponibilidad del personal y a la viabilidad de aplicar el instrumento durante horarios
operativos, procurando no obstaculizar en el desarrollo normal de las actividades de atencion al

cliente.
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CAPITULO III RESULTADOS Y DISCUSION

ENCUESTA APLICADA A CLIENTES

Figura 3
Género
6%
\
@ FEMENINO 59
® MASCULINO 54 49%
45%
@® OTRO 7
Elaboracion propia

En la muestra encuestada el 49 % de los encuestados se reconocié con género femenino, el 45 %
con género masculino y el 6 % con otra identidad de género. Estos datos reflejan una
participacion proporcionalmente balanceada entre hombres y mujeres. con una fraccion acortada

que manifesto identificarse con otro género.

Figura 4
Edad
6% 9%
® Menorge s 11 16% gV Yy
® 1325 47
® 25-40 42 o
® 40-60 19
® Mayora 60 7

Elaboracion propia
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En la poblacion encuestada, el 35 % de los participantes expresé encontrarse en el rango de 25 a
40 afios. el 34 % entre 18 y 25 afios. el 16 % entre 40 y 60 afos. el 9 % con menos de 18 afios v

el 6 % con mas de 60 anos.
Figura 5

¢ Con qué frecuencia visita restaurantes de comida rapida?

5% 5%

“-L_
® Adiario [ 21%
Casi nunca
@ \Vanas veces a |a semana 25 ® 6(5%) \
® Unaver alasemana 24 41%
Casi nunca
@® Ocasior_._. 49
@ Casinunca 6

Elaboracion propia

En el grafico se puede notar que los participantes se identificaron con el 41% ocasionalmente,
28% una vez a la semana, 21% varias veces a la semana, 5% casi nunca y a diario. Esto permite
que los clientes estén expuestos de forma periddica a las condiciones de higiene del

establecimiento.
Figura 6
Como calificaria la limpieza general del restaurante (mesas, pisos, baiios. etc.)?

10%

@ Excelente 42 ‘
36%
@ Buenz 65
® Regular 12
® Mala 0
@® Muy mala '] 54%

Elaboracion propia




En la muestra encuestada el 54% de los participantes se identifico con la limpieza en general
buena, el 36% con excelente y solo 10% con regular. Sugiere que el entorno visible al cliente

suele mantenerse en condiciones aceptables para garantizar una experiencia higiénica.
Figura 7

¢ Ha notado si el personal usa equipo de proteccion como guantes, gorros o mascarillas al

manipular alimentos?

® Siempre 33 “‘ 28%
@ Frecuentemente 74

® Aveces 9

@ Raravez

® Nunca 1
62%

Elaboracién propia

El grafico muestra que la mayoria de los encuestados percibe un uso frecuente de equipo de
proteccion por parte del personal. Un 62% indicd que frecuentemente lo usan 'y un 28% que

siempre, sumando un 90% con percepcion positiva.

En contraste, un 8% sefialé que a veces se usa, y solo un 3% dijo rara vez o nunca. Una gran
parte de los clientes percibe que el personal utiliza frecuentemente o siempre guantes, gorros o
mascarillas al manipular alimentos, lo cual refleja una percepcion positiva respecto a las

medidas de bioseguridad observadas.
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Figura 8

(El personal parece seguir buenas prdcticas de higiene (lavado de manos, limpieza constante,

ete.)?

® Sempre 38 30%
@ Frecuentemente 59
® Avacas 14
® Raravez 0

@ Nunca 1

58%

Elaboracion propia

Los encuestados considera que el personal siempre 30% o frecuentemente 58% sigue buenas
practicas de higiene. como el lavado de manos y limpieza constante. Solo un 12% percibe que
estas practicas se realizan “a veces™ o “nunca” 1% Casi todos los encuestados consideran que el
personal frecuentemente o siempre sigue buenas practicas de higiene. Esta percepcion respalda

la idea de que el comportamiento del personal es clave en la confianza del consumidor.

Figura 9

JAlguna vez ha recibido alimentos en mal estado (mal olor. sabor extrafio, mal cocidos, etc.)?

8% 6%
.
@ S vanias veces 7
® Siunavez n
® No 92
@ No estoy seguro/a 10
7%

Elaboracidon propia
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Los encuestados consideran que 77% que vendrian siendo 92 personas no han recibido
alimentos en mal estado, 9% que si. una vez, 8% que no esta seguro/a y 6 % que si varias veces.
La mayoria de los clientes reportd no haber recibido alimentos en mal estado, lo que evidencia
un control adecuado en los procesos y manejo de los productos alimenticios. No obstante, se

reportan algunos casos aislados que indican la necesidad de una mejora continua.
Figura 10

;Como calificaria la higiene del drea donde se preparan los alimentos (visible desde el

mostrador o cocina abierta)?

23% \ 22%
@ Muy limpia 26
® Limpia 67
@ Aceptable 27
® Suci 0
@® Muy sucia 0

Elaboracion propia

Los encuestados calificaron la higiene del drea de preparacion de alimentos como limpia 56% o
muy limpia 22%, lo cual refleja una percepcion positiva general. Un 23% la considerd aceptable,
y ningun participante la describié como sucia o0 muy sucia, lo que indica ausencia de
condiciones higiénicas criticas. Lo que evidencia que los clientes suelen observar condiciones

higiénicas apropiadas en las zonas visibles.
Figura 11

JHa observado prdcticas que le generen desconfianza en cuanto a la seguridad de los

alimentos?
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.5 14
® No o5

@ No ssbe/ Mo aplica 10

Elaboracion propia

El 80% de los encuestados no ha observado practicas que generen desconfianza en la seguridad
de los alimentos. mientras que solo un 12% respondi¢ afirmativamente. Un 8% no estd seguro o
no aplica. La gran mayoria de los encuestados no ha observado practicas sospechosas. lo que
refuerza la percepcion de cumplimiento con normas de seguridad alimentaria, aunque existen

algunas excepciones puntuales.
Figura 12

;Siente que el restaurante cumple con medidas de seguridad alimentaria adecuadas?

18%

3% |
@ Totalmants de acuardo 22
® Deacuerdo 69

® Neytral 28
® En desacuerdo

® Totaimanta en decacuerdo

Elaboracion propia

El 58% de los encuestados sienten que cumplen con las medidas de seguridad alimentaria
adecuadas. el 23% neutral y el 18% totalmente de acuerdo. La mayoria de los clientes esta de
acuerdo o totalmente de acuerdo en que el restaurante cumple con medidas de seguridad

alimentaria, reflejando confianza general en las practicas implementadas.
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Figura 13

JLe han informado alguna vez sobre los protocolos de inocuidad alimentaria que maneja el

restaurante?

'&

@ S0 claramente 26
@ S oe forma general 42
® Mo 45

@ Norecuerdo

Elaboracién propia

El 57% de los encuestados ha recibido informacién sobre los protocolos de inocuidad
alimentaria del restaurante (22% claramente y 35% de forma general). Sin embargo, un 38%
respondioé que no ha sido informado. y un 6% no lo recuerda. Esto evidencia que. aunque la
mayoria ha recibido cierta orientacion, atin hay un porcentaje significativo que desconoce los

protocolos, situacion que puede afectar la percepcion de seguridad y confianza.

Figura 14

cEn una escala del 1 al 3, ;qué tan seguro se siente al consumir alimentos en este lipo de

restaurantes?

@ 1 - Nada segurc o -'

@ 2 -Poco seguro 2 36%
@ 3 - Medianamente segurc 43

@ 4-Seguro 66

@ 5 - Muyseguro 9 55%

Elaboracion propia

El 91% de los encuestados se siente seguro 55%, muy seguro 8% o medianamente seguro 36%

al consumir alimentos en este tipo de restaurantes. Solo un 2% expreso6 poca seguridad y nadie
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indico sentirse nada seguro. La mayoria de los participantes se siente seguro o medianamente
seguro, con una minoria indicando sentirse poco seguro. Esto refleja una percepcion positiva
I

generalizada, aunque con espacio para fortalecer la confianza del consumidor.
ENCUESTA APLICADA A COLABORADORES

Figura 15

Género

® FEMENING g a%

® MaSCULND 6
5T
® OTRD 0

Elaboracion propia

En la muestra encuestada. €l 57% de los participantes se identificd como femenino. el 43%

mujeres.
Figura 16

Edad

@ Menorde 18

® 18-25

® 2540 n
® 40-80 1

® Mayar de 60

Elaboracion propia

|
|
|
|
|
| como masculino. Esto indica una participacion relativamente equilibrada entre hombres y
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En la muestra encuestada, el 79% de los participantes se identificd con edad de 25-40, el

14% de 18-25 y el 7% de 40-60.

Figura 17

Area Perteneciente

Garente General

Encargado/a de Inventano a
Cocing 5
Mesera/c 4

Cajera/a 3

e & & & & »

Ctro

>

a
-
n

Elaboracion propia

La mayoria de los encuestados pertenecen a las dreas de cocina 5, meseros/as 4 y cajeros/as 3, la
mayoria de los encuestados visita restaurantes de comida rdpida ocasionalmente o una vez a la
semana, lo que indica una frecuencia de consumo moderada pero constante. Esto permite que los

clientes estén expuestos de forma periddica a las condiciones de higiene del establecimiento.

Figura 18

¢ Con qué frecuencia se realiza la limpieza y desinfeccién de las dreas de preparacion de

alimentos?
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™
& Nunca 5 ‘ ‘
® Farave: 0 6%
® Unavez &l dis 2
@ Vanas veces por dis 6 43%
@ Varias vecas por semane 1 ’
Wy

Elaboracion propia

Los colaboradores indicaron que la limpieza se realiza varias veces por dia 43% o nunca 36%, lo
que evidencia una falta de consistencia en los protocolos de higiene en las dreas de preparacion
de alimentos, lo que sugiere que el entorno visible al cliente suele mantenerse en condiciones

aceptables para garantizar una experiencia higiénica.
Figura 19

¢Se utiliza ropa adecuada (guantes, gorros. mandiles) durante la manipulacion de alimentos?

® Siempre 12 ’

@ Frecuentemente
@ Aveces
® Raravex

® Nunca 0

Elaboracion propia

El 86% de los encuestados afirman que siempre se utiliza ropa adecuada durante la
manipulacion de alimentos, y un 14% indica que se hace frecuentemente. Esto refleja una alta

adherencia a las normas de higiene personal en el manejo de alimentos.
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Figura 20

¢ El personal ha recibido capacitacion sobre normas de inocuidad alimentaria?

® S amaments
® S peanodansments 4 -
® 500 aiguncs 8

® Mo

@ Notase’ Narespande 0 5%

Elaboracion propia

El 57% indica que solo algunos del personal han recibido capacitacion en normas de inocuidad
alimentaria, mientras que solo un 7% sefala que se capacita diariamente. Esto revela una
cobertura de capacitacion parcial, lo que sugiere la necesidad de fortalecer la formacién continua

para garantizar el cumplimiento adecuado de las normativas.
Figura 21
¢ Existen registros actualizados de control de temperaturas de conservacion de alimentos?

4%

® Sempre 2 \
,

@ Frecuentements 2
® Aveces
® Faraver

® Nunca

Elaboracién propia

El 86% de los encuestados sefiala que los registros de temperatura de conservacion de alimentos
se actualizan frecuentemente y un 14% indica que se actualizan siempre. Esto refleja una

practica constante de monitoreo, lo cual es positivo para asegurar la inocuidad alimentaria.
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Figura 22

¢;Como se almacenan los alimentos perecederos?

4. jCéme se los P 0s?

@ Sempre en refriganacion adecusds

-

@ Aveces se refngersn

@ Sedejsa s temperatura ambsente 3

® Nose sabe

Elaboracion propia

El 79% de los encuestados indica que los alimentos perecederos se almacenan siempre en
refrigeracion adecuada, mientras que el 21% admite que se dejan a temperatura ambiente.
Aunque la mayoria cumple con las practicas correctas. el almacenamiento a temperatura

ambiente representa un riesgo significativo para la inocuidad alimentaria y debe corregirse.

Figura 23

/Se separan correctamente los alimentos crudos de los cocidos?

® Sempre LA
@ Frecuenterents

® A4 veces

® Faavez 0

@® Nunca

Elaboracion propia

La mayoria de los encuestados 79% indica que siempre se separan correctamente los alimentos
crudos de los cocidos, lo que refleja una practica adecuada en seguridad alimentaria. Un 14%

afirma que lo hacen frecuentemente. y solo un 7% responde que lo hacen a veces. No se
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reportaron respuestas de "rara vez" ni "nunca". Aunque el cumplimiento es alto. es

recomendable reforzar la capacitacion para lograr que el 100% del personal lo realice siempre.
Figura 24

(Con qué frecuencia se inspeccionan los productos recibidos de proveedores (fecha de

caducidad, estado, higiene)? |

® Siempre
@ Frecuentements 13
® Fars vez

® Suca

3%

Elaboracion propia

El 93% de los encuestados indica que los productos recibidos de proveedores se inspeccionan
frecuentemente, mientras que solo el 7% lo hace siempre. No se reportaron practicas
inadecuadas como "rara vez" o "sucia". Aunque la mayoria realiza inspecciones de manera
regular, es recomendable fortalecer las medidas para que esta revision se haga siempre.

garantizando una mayor seguridad alimentaria desde la recepcion de insumos.
Figura 25

(Se cuenta con protocolos de accion en caso de contaminacion alimentaria o brote de

enfermedades?

™ 7%
® S 1
® Mo [}
@ En procesc de implementacian 12

® Nosabe

Elaboracién propia
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El 86% de los encuestados indica que esta en proceso de aplicacion de protocolos ante la
contaminacion alimentaria o brote de estas enfermedades. Solo el 7% afirma que si cuenta con
ellos y el otro 7% no sabe. Existe un deseo de mejora, pero no se cuena con protocolos en la
mayoria de los casos. Es importante acelerar el proceso de implementacion y asegurar de que el
personal reciba la capacitacion adecuada, para asi responder de manera eficaz los posibles

problemas de salud.
Figura 26

En una escala del 1 al 5, jcomo calificaria el cumplimiento general de su restaurante con las

normas de inocuidad alimentaria?

s
- Muy bajo 0
- Bajo 0

- Aceptable ]

W

- Bueno 3

wooe

- Excelente 0
9%

Elaboracion propia

El 79% de las personas encuestadas consideran que el cumplimiento general de las reglas es
aceptable, mientras que el 21% evaltia como bueno. No hubo valoracion de “muy bajo™. “bajo™
ni “excelente”, aunque no se detecto niveles criticos de quebrantamiento. la mayor parte opina
que atn hay espacio para prosperar. Se recomienda implementar acciones formativas para

ascender el cumplimiento a niveles deseados.
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Parametros a considerar para llevar a cabo buenas practicas de higiene y manejo de

alimentos en los restaurantes de comida rapida

Tabla 4

Check List de pardmetros para buenas prdcticas de higiene y manejo de alimentos

PARAMETRO A VERIFICAR

CUMPLE (v / X)

OBSERVACIONES

PERMISOS Y
DOCUMENTACION

Registro o Notificacion Sanitaria Del
Establecimiento.

Permiso de funcionamiento otorgado
por ARCSA.

Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) implementado y
actualizado.

Carnés de manipulacion de alimentos
del personal vigente.
Infraestructura e Instalaciones
Separacion de areas (Coccidn,
lavado, almacenamiento) para evitar
contaminacion cruzada.

[luminacién y ventilacion adecuada
en areas de preparacion y
manipulacion.

Control del Agua y desechos
Manejo adecuado de residuos: uso de
recipientes tapados, etiquetados y
retirados frecuentemente.

Equipos v utensilios
Infraestructura adecuaday

mantenimiento
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Limpieza y desinfeccion rutinaria
con productos aprobados por
ARCSA.

Higiene del personal

Lavado frecuente de manos.

Uso obligatorio de uniforme limpio,
gorro, mandil, y en algunos casos
guantes.

Prohibido el uso de joyas, ufias
largas, maquillaje o fumar en zonas
de preparacion.

Personal capacitado en manipulacion
de alimentos.

Manipulacion y conservacion de
alimentos

Separacion entre alimentos crudos y
cocidos.

Conservacidn a temperaturas seguras
(refrigeracion bajo 5 °C, coccion
sobre 70 °C).

Control de fechas de vencimiento y
rotulacion clara.

Control de plagas

establecimiento libre de plagas
(roedores, insectos).

Contrato con empresa de control de
plagas registrado o manual propio de
control.

Tapado de basureros y eliminacion

diaria de desechos.

Tabla 4/ Check List Requisitos ARSCA
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Los consumidores y su percepcién sobre la inocuidad alimentaria

Los clientes manifestaron una percepcion generalmente positiva respecto a la
inocuidad alimentaria en los restaurantes de comida rapida. En términos de limpicza
general (mesas, pisos y bafios), la mayoria calificd este aspecto como bueno o excelente, lo

que indica una satisfaccion considerable con la higiene en las areas visibles.

En cuanto al uso de equipos de proteccién por parte del personal (como
guantes, gorros 0 mascarillas), se observo que la frecuencia de uso fue percibida
principalmente como frecuente o constante, lo que refuerza la confianza en las practicas de

manipulacion de alimentos.

Respecto a las practicas de higiene del personal (lavado de manos, limpieza
constante, etc.), los encuestados indicaron que estas acciones se llevan a cabo con
regularidad, predominando las respuestas “siempre” y “frecuentemente”. Asimismo, la
higiene en el area de preparacion de alimentos fue valorada como limpia, muy limpia o

aceptable, lo que sugiere una imagen general positiva del entorno de cocina visible.

En cuanto a experiencias negativas, una minoria reportd haber recibido
alimentos en mal estado {mal olor, sabor extrafio o mal cocidos), mientras que la mayoria
nego haber tenido ese tipo de experiencias. También, en su mayoria, los clientes indicaron
que no han observado practicas que les generen desconfianza respecto a la seguridad de los

alimentos.

En relacion con la percepcion del cumplimiento de medidas de seguridad
alimentaria, predominan las respuestas “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo™. Sin
embargo, en lo referente a la comunicacion de los protocolos de inocuidad alimentaria, una
parte valiosa de los clientes manifestd no haber recibido informacion o haberla recibido de

forma general, lo cual representa una oportunidad de mejora en la transparencia de estas

medidas.




Finalmente, al ser consultados sobre el nivel de seguridad que sienten al

consumir alimentos en estos establecimientos, la mayoria se ubicd en niveles medios v

altos de confianza, seleccionando opciones como “3 - medianamente seguro™, “4 - seguro™

0 “5 - muy seguro”.

Tabla 5

Cuadro de propuesta de estrategias y recomendaciones

Area de mejora identificada  Periodicidad Responsable
Realizar capacitaciones Trimestral Administracion del
continuas sobre normativas establecimiento, ARCSA —
de inocuidad alimentaria Ministerio de Salud Publica
ARCSA

Semestral Administracién del

Implementar auditorias
internas para verificar el

cumplimiento de BPM

establecimiento

Fomentar el uso de senalética

Permanente (actualizacion

Administracion del

visible sobre higiene y anual) establecimiento - ARCSA
manipulacién segura de
alimentos
Establecer un sistema de Trimestral RRHH y/o Administracién
monitoreo y del establecimiento
retroalimentacion entre
trabajadores y supervisores
ARCSA — Administracién
del establecimiento
Promover la inscripcion y Anual

actualizacion en el Registro
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Sanitario para productos

procesados

Elaborar campaiias de Semestral GAD Municipal — Ministerio
sensibilizacién ciudadana de Salud — Administracion
sobre buenas practicas de del establecimiento
consumo

Tabla 5/ Propuesta de estrategias y recomendaciones para el cumplimiento de normativas
ARCSA
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CONCLUSIONES

Las identificaciones de los parametros fundamentales permiten establecer una guia clara y
estructurada sobre las buenas practicas de higiene y manejo de alimentos en los restaurantes de
comida rapida. Al comprobar estos pardmetros con las normativas vigentes, se reveld la
transcendencia de su correcta aplicacion para pronosticar los riesgos sanitarios y garantizar la

inocuidad de los alimentos destinados al consumidor.,

El conocimiento de criterios de los consumidores revelo opiniones claves respecto a la
seguridad alimentaria en los establecimientos de comida rdpida, los clientes aprecian la
limpieza, el uso de indumentaria adecuada y la manipulacidn correcta de los alimentos con
semblante primordial, lo que demuestra que la inocuidad incide directamente en su confianza,

fidelidad y decision a la hora de compra.

Las estrategias y recomendaciones propuestas se fundamentan en las principales debilidades
relevantes detectadas durante el analisis y estan orientadas a optimizar el cumplimiento
normativo. Estas acciones orientan a la capacitacion constante del personal. auditorias internas
periddicas, y la implementacion de sistemas de control y seguimiento, lo cual incrementara a

mejorar la gestion de la inocuidad alimentaria y elevar los estandares de calidad en el servicio.

El analisis del grado de adherencia a las normativas de seguridad alimentaria permitié
evidenciar el nivel de acatamiento de las normas establecidas para garantizar la inocuidad de los
alimentos, los resultados reflejan fortalezas y debilidades en la aplicacién de buenas précticas de
higiene, manipulacién y almacenamiento, esto incide directo en la calidad del servicio y
proteccion de la salud del consumidor, por lo tanto resalta la necesidad de reforzar procesos de

capacitacion continua del personal, a la vez implementar mecanismos rigurosos internamente,
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con el fin de asegurar una ejecucion y ratificar las normativas vigentes fomentando asi una

cultura de seguridad alimentaria en el sector.

RECOMENDACIONES

Se recomienda establecer programas de capacitacion continua dirigidos a todo el
personal que interviene en la manipulacion de alimentos, con énfasis en el
cumplimiento de las normativas vigentes, las buenas practicas de higiene y los
procedimientos adecuados de almacenamiento, con el objetivo de reforzar los

conocimientos técnicos y mejorar la ejecucion de las tareas operativas.

Es fundamental disefiar e implementar un manual interno de buenas practicas de
inocuidad alimentaria, estructurado a partir de los parametros identificados y adaptado
a las particularidades de los restaurantes de comida rdpida, con el propésito de unificar
criterios de trabajo v fomentar una cultura organizacional orientada a la seguridad del

consumidor.

Se considera necesario fomentar el compromiso tanto de la gerencia como del
equipo operativo en la aplicacion constante de practicas seguras, promoviendo la
supervision directa del cumplimiento de los protocolos relacionados con la higiene, el

uso adecuado de la indumentaria v la manipulacion de los alimentos.

Finalmente, se propone promover campaflas internas de concientizacion mediante
materiales visuales, charlas breves y recordatorios ubicados en areas operativas, con €l
fin de mantener presente en el personal la importancia de aplicar diariamente los

principios de inocuidad alimentaria.
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