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RESUMEN

| La presente investigacidn tiene como objetivo en analizar el cumplimiento
de los reglamentos de seguridad e higiene alimentaria en cafeterias escolares, con
el proposito de proteger la salud v el bienestar de los estudiantes, quienes necesitan

de estos espacios para adquirir una ingestién adecuada durante su jornada escolar.

Para conseguirlo. es importante que el personal encargado de las cafeterias
est¢ formalmente capacitado y preparado en temas como la manipulacion segura
de alimentos, el aseo correcto de manos, el manejo adecuado de utensilios y la
higiene perseverante de las areas de trabajo. Por otro lado, los equipamientos y los
materiales deben mantenerse en perfecto estado, con espacios adecuados para el
almacenamiento, aireacion adecuada para poder asegurar la preservacion correcta

de los alimentos.

Por 1ltimo. tenemos lo que es la inspeccion y el control por parte de las
entidades sanitarias y escolares, las cuales cumplen un papel esencial, de modo
que permiten reconocer posibles infracciones. Por lo que se refiere a la
implementacién segura de las normativas de seguridad e higiene alimentaria no
solo colaboran evitar los trastornos alimenticios, sino que al mismo tiempo ayudan
a promover habitos saludables en los alumnos para asi poder generar confianza en

la ¢olectividad estudiantil.

Palabras claves: Higiene, seguridad, normativa, capacitacion, cafeteria,




ABSTRACT

This research aims to analyze compliance with food safety and hygiene
regulations in school cafeterias, with the goal of protecting the health and well-
being of students, who need these spaces to obtain adequate food during their

school day.

To achieve this, it is important that cafeteria staff be formally trained and
prepared in areas such as safe food handling, proper hand hygiene, proper utensii
handling, and consistent hygiene in work areas. Furthermore. equipment and

.
materiale must he ken
materals must oe xXep

proper ventilation to ensure proper food preservation.

Finally, we have inspection and monitoring by health and school
authorities, which play an essential role in identifying potential violations.
Regarding the safe implementation of food safety and hygiene regulations, they

not only help prevent eating disorders but also help promote healthy habits in

Keywords: Hygiene, safety, regulations, training, cafeteria.




INTRODUCCION

Ia alimentacidn es un pilar esencial para el bienestar fisico y mental. Consiste en
incluir una amplia variedad de alimentos en nuestras comidas diarias, garantizando que
cada uno aporte los nutrientes necesarios para el correcto funcionamiento del organismo.
A través de una dieta equilibrada, no solo se cubren las necesidades energéticas, sino
también las demandas de vitaminas, minerales, proteinas y otros elementos esenciales que
nuestro cuerpo requiere para realizar sus funciones vitales de manera optima. Incorporar
hébitos alimentarios saludables es clave para prevenir enfermedades y promover una vida

mas activa y plena.

“La alimentacién saludable es aquella que proporciona gran variedad de alimentos
en cada una de las comidas gue realizamos, esta también tiene gue ser equilibrada
proporcionandonos la cantidad adecuada de nutrientes que nuestro cuerpo necesita para

efectuar las funciones vitales ” (Jorge, 2008).

Una alimentacion adecuada y equilibrada es la base fundamental para el desarrolio
mental, fisico y emocional, para obtener estos beneficios se debe seguir una dieta
equilibrada las cuales aporten suficientes nutrientes, ya que esto no solo satisface las
necesidades energéticas del cuerpo, sino que ademas nos ayuda a fortalecer el sistema

inmunoldgico para evitar las bajas de defensas v adquirir multiples enfermedades.




Los nifios en edad escolar v los adolescentes tienen necesidades caldricas
diferentes segiin su edad. Se recomiendan entre 1.700 y 2.800 calorias por dia para nifios
de 4 a 12 afios. Debido a que los requerimientos caldricos y nutricionales varian con la
edad, la actividad fisica y el estilo de vida, los ments de la cafeteria escolar deben ser
preparados por nutricionistas profesionales, por otra parte, una dieta balanceada es
elemental para el crecimiento y desarrollo, los alimentos suministran los nutrientes

dispensables, minerales, vitaminas carbohidratos y proteinas para su crecimiento.

Relacionaron el desarrollo v crecimiento en nifios con la actividad fisica, la
importancia de los alimentos saludables y adecuados a las edades de los nifios en las
cafeterias de los centros educativos, la necesidad de ingerir alimentos que aporten un

beneficio energético, para obtener energias y poder combatir la problemética nutricional

de los estudiantes. (Morales, Lopez, & Zepeda. 2019)

Con relacién a promover una alimentacién adecuada en las cafeterias escolares es
fundamental para asegurar que los nifios obtengan los nutrientes, indispensable para el
crecimiento v desarrollo, también combinar una dieta sana con la debida actividad fisica
ayuda a regular y combatir problemas nutricionales y ademads previene los trastornos
enlazadas con la mala alimentacion, por lo tanto es importante que las cafeterias escolares
brinden varias alternativas nutritivas y que se oriente a los estudiantes sobre la
importancia de una dieta equilibrada, para poder aplicar habitos saludables desde

temprana edad.




La seguridad alimentaria no se trata solo de la proteccion de la salud,
también se encarga de prevenir, identificar y controlar los peligros que involucra
la inocuidad de los alimentos, ya sean fisicos, quimicos y biologicos, dado a que
estos elementos son altamente riesgosos para los consumidores, causando
enfermedades por transmision alimentaria, presentando secuelas como malestares
leves, hasta situaciones mortales, con esto quiero decir que la aparicién de estas
sustancias peligrosas no solo afectan a la salud de los habitantes, sino que al
mismo tiempo empiezan las desconfianza de los productos consumidos, por lo
tanto se puede presentar pérdidas econdmicas, ademds de afectar las industria
alimentaria.

El término seguridad alimentaria se vincula directamente con la presencia
de peligros quimicos, fisicos o bioldgicos en los alimentos. Estos peligros pueden
desencadenar desde enfermedades de transmision alimentaria {con consecuencias
leves o fatales) hasta brotes epidemioldgicos con un efecto drastico sobre la
confianza del consumidor, ademas de provocar pérdidas importantes en el sector

alimentario. (Berlanga, Lopez, Orus, & Soler, 2019)

La seguridad alimentaria es esencial para favorecer a la salud de los
consumidores y respaldar la seguridad de los productos alimentarios. En cuanto a
la presencia de componentes peligrosos en los alimentos representan un riesgo
altamente grave, para la salud empezando desde enfermedades leves hasta
posibles apariciones epidemiologicos, las cuales se ven afectados tanto salud
como la estabilidad econémica de los sectores alimenticios. Debido a esto es
importante implementar medidas de seguridad para prevenir y minimizar riesgos

por la inocuidad de los alimentos.
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La presentacion y la higiene personal es un aspecto importante para los
que estan encargados en la manipulacién de los alimentos, debido a que esto
desempefia un papel fundamental para la prevencion de inoculacion por parte
alimentaria. Los microorganismos concurrentes en el microbiota, tanto invitados
como contagiosos, pueden transmitirse a los alimentos si no se conservan de
manera adecuada. Por consiguiente, si un empleado que tenga contacto con la
manipulacion de alimentos presenta una enfermedad infecciosa, es importante que

comunique para tomar las medidas adecuados y no seguir propagando el trastorno.

Es indispensable que todo manipulador mantenga una higiene personal
estricta para evitar que su microbiota (microorganismos comensales y patogenos)
pueda contaminar los alimentos. En el caso de padecer una enfermedad infecciosa
gastrointestinal, debera notificarlo al encargado y acudir al médico para tomar las

medidas pertinentes. (Berlanga, Lopez, Orus, & Soler, 2019)

L.a presentacion de ia higiene personal impecable por parte del personal
encargado del manejo de los alimentos es primordial. para poder evitar lo gue es
la contaminacion alimentaria y cuidar la salud de los clientes, lo mds importante
antes de poder manipular cualquier tipo de alimento , es realizar la ficha medica
en donde consta si algun empleado cuenta con alguna enfermedad contagiosa, para
poder tomar las precauciones debidas, v que no se siga propagando aquella
infeccion, ademas podemos cuidar y brindar la seguridad alimentaria y la

confianza en los productos que se manipulan.
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Figura 1
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Riesgo de concebir
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los estudiantes.

elaboracion propia

Problema de investigacion.

Por consiguiente, el Problema de Investigacion que se plantea en este
trabajo es:
¢En qué medida cumplen las cafeterias escolares con las normativas de seguridad
e higiene alimentaria, y cuéles son los factores que influyen en su cumplimiento

o incumplimiento?
8.4. Objeto de investigacion

El propésito de este andlisis es proporcionar una visién completa sobre el

estado del cumplimiento de las normativas de seguridad alimentaria en cafeterias
12




escolares, permitiendo generar recomendaciones para mejorar la gestién de la
seguridad e higiene de los alimentos, y contribuir a la proteccidn de la salud de
los estudiantes, mediante el campo de accidn Distrito 13D02 Manta- Montecristi-

Jaramijé Zona 4.

Variable independiente:
E{ cumplimiento de las normativas de seguridad ¢ higiene alimentaria.
Variable dependiente:
Condiciones de higiene ambiental alimentaria en las cafeterias escolares.
Ia principal variable de investigacién es: Saber si estdn aplicando
correctamente las normativas de seguridad e higiene alimentaria en las cafeterias
escolares. Por consiguiente, se plantean los siguientes objetivos gencrales y

especificos.
Objetivo general:

Examinar el cumplimiento de las normativas de seguridad e higiene alimentaria

Objetivos especificos:

1. Determinar las normativas vigentes vinculadas con la seguridad e higiene

2. Considerar los factores gue perjudican el cumplimiento o incumplimiento de
las normativas, tales como la formacién del personal, la infraestructura de las
instalaciones, o la supervision regulatoria.

3. Proponer recomendaciones para mejorar el cumplimiento de las normativas de

seguridad e higiene alimentaria, basadas en los hallazgos de la investigacion.
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La estructura de esta investigacion es la siguiente: El Capitulo I analiza el
marco tedrico del proyecto de investigacion, enfocdndose en conceptos,
fundamentos teéricos especificos y herramientas estadisticas para su aplicacion.
El Capitulo 11 s basa en la metodologia y detalla como y como utilizar métodos
v herramientas de investigacién para realizar investigaciones y analizar e
interpretar informacién y resultados. Capitulo III presenta los resultados y su
discusion, que permitiran cumplir con los objetivos generales y especificos, y el
trabajo concluye con alternativas de solucién para comprender si las normas de
seguridad e higiene alimentaria se aplican adecuadamente en los comedores

escolares.

14




CAPITULO I: MARCO TEQRICQ

En primer lugar, la educacion, es un derecho y una herramienta esencial para el
crecimiento y la formacion de cada individuo, por lo tanto, se decreta que es un apoyo
primordial para la edificacién de una comunidad justa e inclusiva. La formacion no solo
beneficia a la semejanza de oportunidades, sino que ademas favorece a la inclusién social

y el acceso al buen vivir.

La educacion es un derecho de las personas a lo largo de su vida y un deber
ineludible e inexcusable del Estado. Constituye un area prioritaria de la politica pablica
y de la inversién estatal, garantia de la igualdad e inclusion social y condicién
indispensable para el buen vivir. Las personas, las familias y la sociedad tienen el derecho
y la responsabilidad de participar en el proceso educativo (Constitucién de la Republica

del Ecuador, 2021).

En conclusion, la educacion se erige como un derecho sustancial con un impacto
profundo en la vida de las personas y en la estructura de una sociedad mas justa e
inclusiva. Su consideracién como eje de las politicas publicas y de la inversion estatal

resalta su potencial para proteger la igualdad, la inclusion y el bienestar comun.

15




L.a Visién Institucional del Distrito Educativo 13D02 Jaramijé-Manta-Montecristi
representa la responsabilidad de implementar un método didactico determinado por la
importancia y la pasién, comprometido con las necesidades que requieren las
comunidades. Mediante el marco legal, se busca afirmar que la educacioén no sélo sea
accesible, sino que tengan lo mas primordial que son los principios como, la inclusion, la
pertinencia vy la equidad, asegurando y buscando que las politicas educativas se

acondicionen a las realidades como los desafios vy las oportunidades de cada region,

La Visién Institucional del Distrito Educativo 13D02 Jaramijé-Manta Montecristi,
es Ser un Sistema Educativo de calidad y calidez, que funcione en ¢l marco del Distrito
13D02, bajo un marco juridico adecuado, que responda a las necesidades de desarrollo de
la jurisdiccidn, con énfasis en la participacion y distribucidn equitativa de recursos, que
lidere los cambios sociales vy el desarrollo cultural y socioecondmico distrital (Gobierno

del Ecuador, 2022).

En conclusion, El Distriio Educativ
evidencia un acuerdo firme, mediante la elaboracion de un método educativo que integre
calidez y calidad, respaldando que todos los alumnos tengan acceso a una educacion
equitativa e integral, resguardo mediante un marco juridico donde se indaga satisfacer las

necesidades del desarrollo, cultural, social de la region, impulsando la colaboracion activa

de la comunidad

16




Fl Sistema Nacional de Educacion busca confortar la estructuracion entre las
instituciones educativas y los organismos capacitados en seguridad y proteccion,
fomentando un planteamiento integral y colaborativo para la gestion de riesgos. Con esta

iniciativa, se reafirma el acuerdo del sistema educativo ecuatoriano de proteger la

integridad de estudiantes, docentes, directivos y personal administrativo, al tiempo que

se fortalece su capacidad para responder de manera efectiva ante posibles contingencias.

El Sistema Nacional de Educacidn ecuatoriano adopta el Sistema Integral de
gestion de riesgos escolares (SIGR-E) como instrumento técnico que garantice el derecho
de los estudiantes, docentes, directivos y personal administrativo a realizar sus
actividades en ambientes seguros, formarlos con una actitud preventiva y prepararlos para
responder a emergencias, en coordinacion y con el apoyo de toda la comunidad educativa

y las instituciones competentes en materia de seguridad y proteccion (Dean Torres Rites,

2016).

En conclusién, este enfoque integral no solo protege los derechos esenciales de
los estudiantes, docentes, directivos y personal administrativo, sino que también impulsa
una cultura de prevencion y preparacién en toda la comunidad educativa. Al coordinar

esfuerzos con las instituciones especializados en seguridad y proteccion, el SIGR-E

refuerza la capacidad del sistema educativo para enfrentar emergencias de manera
efectiva, protegiendo asi la continuidad de las funciones escolares en condiciones de

seguridad y bienestar para todos sus integrantes.
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Tabla 1

Normativas y reglamentos para la seguridad e higiene de los bares escolares

Numero Nombre
1 REGLAMENTO DE
ALIMENTOS

2 ACUERDO
MINISTERIAL 007
DEL REGLAMENTO
DE BARES
ESCOLARES DEL
SISTEMA NACIONAL

DE EDUCACION

3 OPERATIVIZACION

DEL
REGLAMENTO
PARA EL CONTROL
DEL
FUNCIONAMIENTO
DE BARES
ESCOLARES DEL
SISTEMA
NACIONAL DE
EDUCACION.

Objeto 'Vi'geh cia

Disponer de normas reglamentarias a

18-jun-
2001

fin proteger la sajud de la poblacion

ecuatoriana en lo concerniente a
produccidn, fabricacion,

almacenamiento, transporte y/o
comercializacion de alimentos y
materias primas para el consumo

humano; y control e inspeccidén que

ejercen las autoridades sanitarias, en el
area de alimentos.

El presente Reglamento tiene por
objeto establecer los requisitos para el
funcionamiento de los
bares escolares, su administracion y
control; asi como, determinar y
controlar las condiciones higiénicas
sanitarias que deben cumplirse en los
bares escolares, para que los alimentos
y bebidas que se preparan y
expenden en dichos lugares sean sanos,
nutritivos e inocuos.

2020-
10-28

Proporcionar directrices que faciliten la

25de
julio de
2022

correcta aplicacion del Reglamento
para el Control del Funcionamiento de
Bares Escolares del Sistema Nacional
de Educacién, por parte de los
miembros del comité de bares
escolares, administradores de bares y
comunidad educativa del Sistema
Nacional de Educacion.
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4 LEYORGANICADE  Lapresente Ley tiene por objeto 2020
ALIMENTACION garantizar el derecho a la alimentacion 04-21
ESCOLAR y nutriciéon de
manera sostenible de las nifias, nifios y

adnlacrantae an adad acrnlar narte dal
AL L it el i b Wil kil WU Ll g }-ll-u W WdWwa

Sistema Nacional de Educacion, para el
disfrute de una vida digna, sana y

activa.

5 REGLAMENTO  El objeto del presente reglamentoes  05-oct.-
TURISTICO DE regular, clasificar, categorizar, controlar 2018
ALIMENTOS Y v establecer los requisitos para el

BEBIDAS gjercicio de la actividad turistica de

alimentos v bebidas a nivel nacional.

"6  LINEAMIENTOS  Emitir los lineamientos por partede la  Enero
PARA CONTRATOS Subsecretaria de Administracion 2023
DE Escolar en
ARRENDAMIENTO  cumplimiento de Acuerdo Ministerial
DE BARES MINEDUC-MINEDUC-2017-00084 de
ESCOLARES 24 de

septiembre de 2017, para los contratos
de arrendamiento de bares escolares a
nivel
nacional, dirigido a los niveles
desconcentrados del MINEDUC, a fin
de contar con el servicio de bares
escolares de acuerdo con la necesidad
institucional de cada unidad
educativa.

elaboracion propia
Reglamentos de alimentos.
Art. 4.- Clasificacion. - Los bares escolares, segin su dimensién y el tipo de

servicio que prestan, se clasifican en:

Tabla 2
a)Puntoidei eipéndid: local cerrado con una superf:lme no mayor a seis (6) metros
cuadrados, autorizado Unicamente para el expendio de alimentos y bebidas naturales

previamente preparados y/o minimamente procesados. Seglin la naturaleza de los

o




o

alimentos, contaré con una adecuada cadena de frio que garantice Ja conservacion de

estos. No requiere del permiso de funcionamiento, pero estd sujeto al control y
vigilancia sanitaria correspondiente.

'b) Bar escolar simple:' local cerrado, con una supérﬁcie no'ma-ybr a dieciséis (16)
metros cuadrados, en el cual pueden prepararse y expenderse alimentos y bebidas
naturales y/o minimamente procesados, siempre que cumplan con las condiciones y
pardmetros descritos en el presente Reglamento. Para su actividad requicre del permiso
de funcionamiento otorgado por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria - ARCSA.

-c) Bar escolar comedor: local cerrado de dieciséis (16) metros cuadrados 0 més;
cuenta con equipamiento e infraestructura necesaria para la preparacion y conservacion
de alimentos y bebidas naturales y/o minimamente procesados, como para el consumo
de estos en sus propias instalaciones. Debera tener un espacio suficiente para servicios
higiénicos, con sus lavamanos respectivos, instalaciones que estaran aisladas
fisicamente de las 4reas de elaboracion, servicio y almacenamiento de los alimentos.

Fuente: elaberacién propia a partzf del reglameﬁfb de bares escolares del sisterma nacional

de educacion (MSc. Maria Monserrat Creamer Guitlen y Dr. Juan Carlos Zevallos Lopez, 2020)

Un bar escolar simple es un asentamiento cerrado con una extension maxima de
16 metros cuadrados, determinado a los preparativos y encargados a la venta de alimentos
y bebidas, ya sean de manera naturales o procesados, siempre y cuando cumplan con los
requerimientos y reglamentarios implementados en el presente reglamento. Su

funcionamiento requiere notificar la autorizacion de la Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).
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Por otro lado, el bar escolar comedor es una instalacién destinada a proporcionar
alimentos saludables dentro de las instalaciones escolares. Asimismo, cuenta con un area
minima de 16 metros cuadrados, este espacio debe estar completamente equipado para
asegurar la preparacion y conservacion de alimentos y bebidas naturales o procesados, y
ofrecer un espacio donde los estudiantes puedan consumir dichos alimentos. Ademas.
debe cumplir con requisitos sanitarios, contando con servicios higiénicos adecuados y
lavamanos, los cuales deben estar apartados de las 4reas de elaboracion y almacenamiento
para evitar cualquier tipo de contagio. Este tipo de instalacion busca garantizar tanto la
seguridad alimentaria como el bienestar de los estudiantes.

Tabla 3
Art. 14 De su clasificacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se

a) Cafeteria
b) Bar
c) Restaurante
d) Discoteca
¢} Establecimiento mévil
/) Plazas de comida
" g)Servwlode Cateriiig
Elaboracion "p;ép'ia a 'paj;tif del Reglamento turistico de alimentos y bebidas (Dr. Enrique Ponce
de Ledn Romén, 2018)

Cafeteria: Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos de
elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios y/o calientes que requieran poca
preparacion, asi como el expendio de bebidas alcohélicas y no alcoholicas. (Dr. Enrique

Ponce de Leén Roman, 2018)
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Para empezar, se trata de un establecimiento destinado a la preparacion, venta y
servicio de alimentos de rapida elaboracién o precocinados, los cuales pueden servirse
frios o calientes y requieren un proceso de preparacion minimo antes de su consumo. En
estos lugares, la oferta gastronomica suele estar orientada a brindar soluciones
alimenticias practicas v accesibles para los clientes, permitiendo un consumo agil y sin
necesidad de una elaboracion compleja en el momento.

Art. 18.- Categorizacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
se categorizaran mediante un sistema de puntuacion, obtenida de acuerdo al cumplimiento
de requisitos establecidos en este reglamento. Los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas se clasificaran de la siguiente manera:

Figura 2

Tabla de categorizacion de los establecimientos de A&B

A) LAS CAFETERIAS (2) dos tazas y (I) una siendo (2) dos tazas la y (1) una taza ‘ia menor
SE CATEGORIZARAN o mayor Categoria categoria
EN: s
B) LOS
RESTAURANTES SE (5) cinco, (Y) cuatro, (3) siendo (5) cinco tenedores (1) tenedor la menor
CATEGORIZARAN Y tres, (2) dos y (1) un la mayor categoria categoria
EN: tenedor
AT
C) LOS BARES Y (3) tres, (2) dos y (1) una siendo (3) tres copas la (1) una copa la menor
DISCOTECAS SE copa v mayor Categoria categoria
CATEGORIZARAN EN: 3
D) LOS plazas de comida servicio de catering se categorizaran como
ESTABLECIMIENTOS 3 ‘H. i categoria unica.
MOVILES )
E [
g

Elaboracion propia a partir del reglamento turistico de A&B
Las cafeterias en la industria turistica son asentamiento ubicados en un sector con
alta demanda de turistas extranjeros y locales. como centros historicos, restaurantes,

aeropuertos, playas entre otros. La finalidad de estos establecimientos es brindar una
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experiencia tinica mediante el arte culinario irresistible con una alta variedad de bebidas
y comidas, incluyendo lo que es gourmet.

Las cafeterias educativas son establecimientos ubicados dentro o cerca de
instituciones académicas, como escuelas, colegios o universidades. Su objetivo principal
es proporcionar a los estudiantes, profesores y administradores la gama de productos
suele ser mas sencilla y accesible y se prioriza el servicio rapido y el cumplimiento de las

normas dietéticas marcadas por las instituciones educativas.

Tabla 4
Diferencia de una cafeteria entre el sector turistico v educativo
Aspecto ' C afeteria en Sector | Cafeteria en Sector
Turistico Educativo
Cliente Excursionistas ~ Alumnos, maestrosy el
| objetivo internacionales y nacionales, equipo administrativo.
entre ofros.
Demanda Alternativo segl’m los Permanente mientras el
periodos periodo escolar
Oferta de ' Incrementa la variedad de =~ ' Productos 'aé-cééiblés,
productos B&A, alimenticio y practicos
para el consumo.
 Precios Precios elevados, yaquelos ~ Precios alcance al
turistas pagan un poco mas presupuesto del
por su estadia estudiante.
Ubicacién En zonas estratégicas cerca, Instalaciones cerca o
de aeropuertos, terminal, dentro de las
restaurante, entre otros. instituciones
~ Competencia  Entre restaurantes, hoteles, Con vendedores
entre Otros. ambulantes
Rentabilidad ~ Normalmente en temporadas Ganancia con precios
altas con el costo un poco accesibles.
elevado
" Regulaciones =~ Reglamentos turisticos, etc. ~~ Reglamentos lineados a

la seguridad alimentaria

* Elaboracion propia
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Figura 3

Acuerdo Ministerial 007 del Reglamento de Bares Escolares del Sistema Nacional

de Educacion

ART. 8 HIGIENE

Los baves escodares cuympliran de manera
obligatoria con 1as buenas pracncas higiénicas
pari garantizar que ins abmentos sean scguros,
conforme la normativa <anitaria vigente. In que

serd verificado por la Autoridad Sanitaria

Nucivnal a traves de la Agencia Nacional de

Regulacion, Control v Vigilancia Sanitavia
ARCSA, en lax inspecciones de control postenor

que reabice.

ART. 10.- ALMACENAMIENTO

Togivm lox sbimentos v bebidas ue s¢ prepaneny
expendan vn Jos Bates escolates soalPcenasan de
aeueidn g sas catacteristivas o fin de gaztantiza o
vabidod ¢ ine uidad, Se Lonael Vo an en cangele on.,
FeTHigu T a N o en ambivnte freson v seon, en vilzinas
adic athes o Tedipientes hmpnos con tipa, o fin de
profegerlos ge agentes contaminantes, temanda
expecial nfisideracion agueiles de alto Hesgo
Cpaemtegiors Sedubord evita L des omposaion o
vadus idad de ke alimentos v bebidas.

ART. 11. - UTENXILIOS

Losn rghapee b e En it s L preiatinonn « flasgi de
e, seran de el sesistente, suodable st Lodes
o

el Terigs v

desingestur, L ctemiaisos se sl

spar, L

st L calgs

UIPLIILLINN L CS R

SR

WU E LA AT L) NP s

e 4t ar b it de | e g e roalizarcoe D periss rbad e s
vrrisuanties yue esfabaesd cF Dt oot de Operat i e del

wopar o) Limtinl v Fanomsroanmests de Bates Baorianas aal

Healarne
saatetin Sadnal de Bduc s

14T vleldkau b cande

e s

wnal s anblo descatLable vsls set s preteenieneste de sl

Trbomler adabie e Lan iz v dinzaenie.

ART. 18. - CAPACITACION

Lo prestasdoces del seevicie de expendio de dlimentos v

Brbidas ean lis bares escolares v las presanas gue esten g
targe e Ja preparavion o expendio de alimentos. deben

~er caparitados por ol Mimsteno de Salud Poshivs e ls

whantats b autorizada para ol vlecto, en ngiricion y

msmpulscion de ahmentos, luego de o cuyal oblendzan ol
vertificado de capavitacicn oot respaosadienle gue tendrg
ursg vahdes de dos 124 anos. La finabdad de la refenda
Caparitarion vs he acieactn e sus ronsoimientos,

4 ' )
ACUERDO MINISTERIAL |
007 DEL REGLAMENTO DE
BARES ESCOLARES DEL
SISTEMA NACIONAL DE
EDUCACION

Art. 1. - Productes de timpiena y
desinfeccidn

Ei prostaden del serviow de expendin dv alimeatos v
buebidas del bar vscalar tonrars con produg tos de
limpivza s destnlevoon pata o peasonad s las

mnstalacinmes de diche bar, los ciades deberan ser

ART. 18.- CERTIFICADO
I/NICO DE SALUD

Tadas i0s prestadores dei servicio de
cupendia de alimentos v bebidas en os bares
esealares, asi como sus empleados. deberin

contar con ¢l Certiticado Unico de Sajud
ororgada por los establecimientos de la Red
Pablica Integral de Salud TRYIS). previo al
inicio de ias actividades del bar escolar.

ART. 1. - MANIPULACION.

Los alimentos v bebidas para <u expendio en los
bares escolares se manipularan medsante
urenstios o pinzas himpias, de acero moxidable ¥
sc serviran de preterencia en envases
biadegradables. En caso de unlizar vanlia
retornable. su limpieza se realizara con agua
potable 0 agua segura v detergente para vajitla.
Los cublertos. ademas, deberdn desinfectarse en

agua hirviende.

ART. 13.- TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

fara ) transporte de alimentos v
bebidas <6 utilizardn recipientes limpios
con tapa de seguridad, a fin de evitarsu

contiuminacion n detenaro,
manteniends una temperatura
adecuada, sexun el npo de alimento.

Al enados onun ared exolusiva ¥ oae acceso saka pata
prasonal aatigszacd, o linamenle denfic ados y
s umplirsn con Las te omsndds vones doe estos pzoeductos

Elaboracion propia a partir del Reglamento de bares escolares del sistema Nacional de

Educacion (MSc. Maria Monserrat Creamer Guillen y Dr. Juan Carlos Zevallos Lopez, 2020)

La finalidad de esta orden es verificar que los alimentos que se van a ofrecer en

las cafeterias escolares sean viables, nutritivos y preparados bajo condiciones

estrictamente higiénicos. Para poder realizar esto, se deben implementar una serie de

actividades como una higiene clara, herramientas, almacenamiento, manipulacidn,

limpieza, entre otras,
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Tabla §
Reglamento turistico de alimentos y bebidas

El Estado garantizard el ejercicio del derecho a una Art. 16 alimentacion
saludable como un derecho humano, sea en forma individual o colectiva,

Art. 16 Dela
para tener acceso en todo momento a agua segura para el consumo humano

alimentacion s s . : T
y alimentos saludabies, inocuos y nutritivos con pertinencia cuitural, de
escolar manera que puedan ser utilizados para satisfacer sus necesidades
nutricionales, mantener una vida sana y lograr un desarrollo integral. Este
adecuada.

derecho  humano

. PP | 1. [ M Do P | P L - - P | R
1 llJlU UGS Ia acLOdlvilliuall, Uiprlll Uilidad,  udy _y
estabilidad en el suministro de alimentos adecuados

Elaboracion propia a par-t'i? del Régldmento turistico de alimentos y bebidas (Dr. Enrique Ponce '
de Leon Romdn, 2018)

El reconocimiento de la
parte del Estado es elemental, porque asegura que todas las personas de forma individual
o colectiva, tengan acceso constante a alimentos nutritivos, seguros y culturalmente
apropiados. Este derecho no solo busca cubrir una necesidad basica, sino también
asegurar condiciones para una vida digna, saludable con pleno desarrollo fisico y mental,
al asegurar la disponibilidad, accesibilidad y estabilidad de los alimentos, se fortalece la

equidad social y se previene la malnutricion y su efecto a largo plazo.




Tabla 6

Reglamento de bares escolares del sistema nacional de educacion

Requisitos de
obligatorio
cumplimiento para
los planteles
educativos y para el
arrendatario de
bares escolares

—

Los planteles educativos deberan contar con
los permisos de funcionamiento de bares escolares
otorgados por la Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), ademas, el
personal que labora y expende alimentos debera
contar con el certificado unico de salud emitido por
la Red Publica Integral de Salud.

Todo el personal debera utilizar permanentemente
mascarilla, gorros protectores y todos los equipos
relacionados a la manipulacién de alimentos
mientras realiza las actividades en el bar escolar.

elaboracion propia a partir Reglamento de bares escolares del sistema nacional de educacion

(Augusio X, Espinosa A, vance K,, 2i4)

\

Es fundamental que las instituciones educativas cuenten con la

autorizacion de funcionamiento de bares escolares y que el personal tenga su

certificado unico de salud, porque esto asegura que se cumplan los controles

sanitarios necesarios para proteger la salud de los estudiantes. Ademads, el uso

obligatorio de mascarillas, gorros y equipo de proteccion durante la manipulacion

de alimentos reduce el riesgo de contaminacion, garantizando condiciones

higiénicas adecuadas, estas medidas no solo previenen enfermedades, sino que

generan confianza en la comunidad educativa sobre la seguridad de los alimentos

ofrecidos.
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CAPITULO I DISENO METODOLOGICO

Enfoque metodolégico

Cuantitativo

La investigacion cuantitativa se adapta a las concepciones emergentes del
conocimiento, como es el de explicar la realidad desde la complejidad del conocimiento,
a partir de tres elementos diferentes pero integrados en un sistema, los cuales son: la
complejidad, organizaciéon y sistemas, conceptos derivados del funcionalismo, pero
orientados bajo principios éticos, naturales y ambientales, es decir. que se incluve los
valores del investigador en los procesos de innovacion, descubrimiento e inventos, antes
separados de la producciéon de nuevos conocimientos. (Novoa, 2017) Mediante este
instrumento, se puede medir el grado de cumplimiento, identificar relaciones entre
variables como; formacién del personal v nivel de cumplimiento para generar propuestas
de mejoras.
Tipo de investigacion

Investigacion descriptiva

La informacion suministrada por la investigacion descriptiva debe ser veridica,
precisa y sistematica. Se debe evitar hacer inferencias en torno al fenémeno. Lo
fundamental son las caracteristicas observables y verificables. La pregunta de
investigacion debe ser original y creativa. (Guevara, Verdesoto, & Castro, 2020) Con
este enfoque, se puede determinar aspectos como el tipo de alimento ofrecido y

condiciones de higiene.
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Investigacion evaluativa

La investigacion evaluativa se ha convertido en la actualidad en una importante
fuente de conocimientos y directrices en las diversas actividades e instituciones de las
sociedades modernas porque nos indica el grado de eficiencia o deficiencia de los

programas de trabajo v sefiala el camino para la formulacién de nuevos y mejores
programas, asi como éxito alcanzado por éstos. (Weiss, 2008) Con este método, se puede
determinar los resultados, detallar mis éxitos y errores para recomendar mejoras en cierta

evidencia.

Diseiio de la investigacion

Diseiio no experimental

En el tipo de investigacioén no experimental, se busca establecer relaciones entre
variables o describir comportamientos y caracteristicas, pero sin influir activamente en
ellas. Por lo general, se usa para estudiar situaciones en las que no es posible o ético
manipular el fenémeno o su entorno. (Kiss, 2025) El disefio no experimental nos permite
a examinar la situacion de las cafeterias escolares en las que actualmente estan laborando
sin modificar los procesos o intervenir en el servicio. De esta manera, se puede analizar
y registrar la condicion de los alimentos, el desempefio de los esténdares de higiene y los

deseos de los estudiantes.

Disefio transversal

Un estudio cruzado es un tipo de disefio de investigacion en el que los datos de
muchas personas diferentes se recopilan al mismo tiempo. (Thomas, 2020) Este
enfoque permite evaluar en un momento determinado, si las cafeterias siguen las reglas
aplicables, observan y miden las variables, como la gestion de alimentos, la
desinfeccion de equipos v el uso de los instrumentos apropiadas sin la necesidad de una

inspeccion a largo plazo.
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Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas: Observacion directa, cuestionario,

Observacion directa
La observacion directa es cuando el instigador se pone en contacto personalmente con el
hecho o fendmeno que trata de investigar. (Sanjudn, 2010) Por otro lado, esta técnica me
permite conseguir informacion real y objetiva porque se basa en lo que acontece en este

momento y en el lugar donde tiene lugar la actividad.

Cuestionario

El cuestionario es la técnica o instrumento empleado, la metodologia de encuestas
es el conjunto de pasos organizados para su disefio y administracion, y para la recogida
de los datos obtenidos. (Meneses, 2016) El proceso del disefio de las preguntas para
aplicar mediante una encuesta a los profesores y el personal encargado de las cafeterias
de las instituciones las preguntas se orientan en su conocimiento sobre practicas de

seguridad, normativas, capacitacion, entre otras.

Instrumentos: Encuesta, ficha de revisién documental
Encuesta

Se pueden aplicar encuestas a un grupo grande de personas mediante la entrega
clefénicas ¢ en linea. (Medina, Rajas,
Bustamante, Loaiza, & Martel v Castillo, 2023) 1.a encuesta esta dirigida a los
docentes y el personal encargado de la cafeteria escolar y tiene como objetivo conocer

la percepcion de los alumnos sobre la higiene, la manipulacion de alimentos y las

condiciones sanitarias de las instituciones.
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Encuesta para docentes y personal de las cafeterias escolares.

1. Edad

1 Menar de 23

024-29
O 30-35
0 36 -40

0 Mayor de 41

2. Genero

O Femenino

(1 Masculino

3. ;Seleccione el tipo de Unidad Educativa al que pertenece?

O Pablica

O] Privada

4, ;Ha recibido capacitacion el personal de la cafeteria escolar sobre las

normativag sanitarias y alimentarias vigentes?

Ll Si

[ No

0 No sabe
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5. ¢Con qué frecuencia se actualiza la formacion del personal sobre normas

de higiene y alimentacion saludable?

{1 Nunca

O Una vez al afio

O Cada seis meses

O Mds de una vez al afio

6. ;Considera que la formacién recibida es suficiente para cumplir con las

normativas

M Totalmente suficiente

[ Parcialmente suficiente

O Insuficiente

O No se ha recibide formacion

7. ;Conoce usted guién provee la formacién sobre normativas al personal del

bar escolar?

M1 Institucion educativa

] Ministerio de salud o educacién

0] Empresa privada

O Desconozco

3




8. (El bar escolar cuenta con instalaciones adecuadas para la conservacion de

alimentos perecederos (refrigeradores, cimaras de frio, etc.)?

(O Parcialmente

9. (Las condiciones de higiene (pisos, paredes, utensilios, lavamanos, etc.)

cumplen con los estindares requeridos por las normativas?

1 Mensualmente

[ Trimestralmente

{J Semestralmente

(I Anualmente

10. ; Con qué frecuencia recibe visitas de inspeccion el bar escolar por parte de

autoridades competentes?

1 Mensualmente

(] Trimestralmente

O Anualmente

O Casi nunca

] Nunca
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11. ;Se han impuesto sanciones o advertencias por incumplimiento de normas

en los altimos 12 meses?

1 8i

0O No

0 No sabe

12. ;Qué tan efectivas considera las acciones de supervisién en el cumplimiento

de las normativas?

{1 Muy efectivas
] Poco efectivas
O Nada efectivas

O No ha habido supervision

13. ;Qué factores considera mas determinantes en el cumplimiento de las

normativas ¢n el bar escolar? (Marque los que correspondan)

[0 Formacién del personal

O Condiciones de infraestructura
O Supervisién externa

[0 Recursos disponible

O Cultura institucional
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Poblacion y muestra

Poblacion

La poblacién de estudio es un conjunto de casos, definido, limitado y accesible,
que formara el referente para la eleccidon de la muestra, y que cumple con una serie de
criterios predeterminados (Arias J, Villasis M, Miranda G, 2016) La poblacion de este
proyecto son los docentes y el personal encargado de las cafeterias escolar, los cuales sean
escogido por la zona de distrito 13D02 de Educacion, en donde abarcan los cantones de
Jaramijo, Manta y Montecristi, escogi 3 instituciones dos del cantén de Manta y uno de

Montecristi con un total de 60 docentes y 6 personas encargadas de la cafeteria.

Muestra
Es un conjunto de elementos extraidos de un conjunto mayor (la poblacién), con

el fin de conocer aproximadamente las caracteristicas de la poblacién. (Romero, 2019)

n: Tamafio 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

Paraimetio Vaior Tamanio de ia muestra
N 66 n= 42,8987475
Z 1,96
p 50% ) 63,3864
q 50% " 1,4775816 =42,8387475
e 9%
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El tamafio de la muestra calculado es de aproximadamente 42 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 1 encuestas para
clientes docente y el personal de la cafeteria de una poblacidn de 66 maestros y dueitos

de la cafeteria.

Mouestra de este proyecto

No Probabilistica

En este estudio se aplica un muestreo de conveniencia, ya que los analisis se eligen
mediante la disponibilidad y conformidad con la investigacidn. La encuesta se basa en el
personal de la cafeteria escolar, tanto los administradores como los que manipulan los

alimentos que participan en la seguridad alimentaria y la capacitacién de higiene o que

necesitan recibirlo.




CAPITULOQ III RESULTADOS Y DISCUSION

Encuesta aplicada a docentes y personal de la cafeteria escolar
Figura 4
Edad

® Menor de 23
m24-29
%30-35
w36-40
= Mayor de 41

Elaboracion propia

El grafico muestra que la mayoria del personal tiene entre 24 y 40 afios
(81%), destacando el rango de 36-40 afios con el 31%. Los mayores de 41 afios
representan el 12% y los menores de 23 ¢l 7%. Esta composicion indica una fucrza

laboral mayoritariamente joven y adulta, con experiencia.

Figura 5

Género

= Femenino.

®m Masculino.

Elaboracion propia
El grafico nos muestra una marcada predominancia femenina, con un 89%
dc mujeres frente a solo un 11% de hombices, cvidenciando quc la participacidn

estd compuesta principalmente por mujeres.
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Figura 6

(Seleccione el tipo de Unidad Educativa al que pertenece?

® Publica

® Privada

Elaboracion propia
El grafico nos indica que un 67% de los participantes proviene de unidades
educativas privadas, mientras que el 33% pertenece a instituciones pihblicas,

mostrando una mayor representacion del sector privado.

Figura 7

sHa recibido capacitacion el personal del bar escolar sobre las

normativas sanitarias y alimentarias vigentes?

B Si
= No

' No sabe

Elaboracion propia
El grafica circular representa el 79% del sujeto sefiala que si ha recibido
formacion el personal de la cafeteria escolar sobre las normativas y alimentacion
vigente, mientras que el 17% reitera que no y solo un 4% no tiene una opinion
definida. Esto sugiere que la mayoria esta a favor, con una oposiciéon moderada y

un nivel minimo de incertidumbre.




Figura 8

(Con qué frecuencia se actualiza la formacion del personal sobre normas

de higiene y alimentacion saludable?

® Nunca
® Una vez al afio
= Cada seis meses

» Mas de una vez al afio

Elaboracion propia

El grafico muestra como la mayor parte del personal, con un 60%, reforma
su formacion sobre el reglamento de higiene y alimentacion saludable cada seis
meses. Ademas, tenemos que el 33% lo realiza una vez al afio, y por Gltimo un 7%
nunca realiza este proceso, y tampoco se registran casos con una frecuencia
superior a una vez al afio, lo que refleja habitos de actualizacion mayormente
regulares.

Figura 9

¢Considera que la formacion recibida es suficiente para cumplir con las

normativas?

® Totalmente suficiente
® Parcialmente suficiente
» Insuficiente

» No se ha recibido formacién

Elaboracion propia

La grafica circular muestra que el 69% considera la formacion totalmente
suficiente, el 26% la percibe como parcialmente suficiente, el 3% la califica de
insuficiente y solo el otro 2% indica no haber recibido formacion, evidenciando una

valoracion mayoritariamente positiva.
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Figura 10

;Conoce usted quién provee la formacién sobre normativas al personal del bar

escolar?

® Institucion educativa
® Ministerio de salud o educacion
= Empresa privada

= Desconozco

Elaboracion propia

Segiin la grafica, la mayoria de los encuestados (48%) indicé que la
formacion es provista por empresas privadas, seguida por el Ministerio de Salud o de
Educacion con un 28%, las instituciones educativas con un 16%, y un 8% manifestd
desconocerlo. Esto evidencia que el sector privado es el principal proveedor de dicha

formacion.

Figura 11

perecederos (refrigeradores, camaras de frio, etc.)?

=S|
= No

Parcialmente

Elaboracion propia

mientras que un 4% dijo “No” y un 5% “Parcialmente”, evidenciando que la gran

mayoria considera que el bar escolar si cuenta con dichas instalaciones

¢ El bar escolar cuenta con instalaciones adecuadas para la conservacion de alimentos
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Figura 11

¢Las condiciones de higiene (pisos, paredes, utensilios, lavamanos, elc.) cumplen con

los estandares requeridos por las normativas?

® Mensualmente
®m Trimestralmente
Semestralmente

® Anualmente

Flahoracidn propia

De acuerdo con la grafica, el 62% sefialo que las condiciones de higienes se
revisan mensualmente, el 29% indic6 que se controlan trimestralmente y un 2%
semestralmente y por Gltimo un 7% anualmente. Esto refleja que la mayoria considera
que existe un seguimiento frecuente, lo que favorece el cumplimiento de los estandares
requeridos por las normativas.

Figura 12

;Con qué frecuencia recibe visitas de inspeccion el bar escolar por parte de autoridades

competentes?
= Mensualmente
= Trimestralmente
Anualmente
m Casi nunca
# Nunca
Elaboracion propia

La grafica, el 38% de los encuestados afirmé que las inspecciones se realizan
mensualmenie, ¢l 36% indicod que son anuaies y el 24% que se eiecitan irimesiraimenie,
mientras que solo un 2% dijo que casi nunca. Esto evidencia que el bar escolar recibe

supervisiones de manera regular, predominando la frecuencia mensual y anual.
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Figura 13

/Se han impuesto sanciones o advertencias por incumplimiento de normas en

los ultimos 12 meses?

®Si
= No

= No sabe

Elaboracion propia

Segun ia grafica circuiar, un 35% de los encuestados indica que no se han
dado sanciones, un 5% respondi6 que si y el otro 40% manifesto no saberlo. Por
lo tanto, se sugiere que la mayoria, no ha habido medidas correctivos recientes,

aunque existe una proporcion considerabie que desconoce ia situacion.

Figura 14

¢ Qué tan efectivas usted considera las acciones de supervision en el

cumplimiento de las normativas?

® Muy efectivas
® Poco efectivas
= Nada efectivas

m No ha habido supervisidn

Elaboracion propia
El 80% considera que la supervisién es muy efectiva, un 10% la ve poco
efectiva, otro 10% indica que no ha habido supervisién y 0% la califica como

nada efectiva, mostrando una valoracion mayoritariamente positiva.
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Figura 15
¢ Qué factores considera mas determinantes en el cumplimiento de las
normativas en el bar escolar? (Marque los que correspondan)
® Formacién del personal
® Condiciones de infraestructura
@ Supervision externa
m Recursos disponible

# Cultura institucional

Elaboracion propia

Mediante la grafica, observamos que los factores mas determinantes en el
cumplimiento de las normativas en el bar escolar son la formacion del personal con un
(31%) vy los recursos disponibles con (25%). asimismo, las condiciones de infraestructura
con un (21%) y la supervision externa (20%). mientras que la cultura institucional con
tan solo un (3%) por lo tanto es el factor con menor incidencia. Esto sefiala que la
capacitacion y los recursos juegan un papel fundamental para garantizar el cumplimiento,

apoyados por una infraestructura adecuada y una supervision constante.
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Tabla 7
Check list para permiso de funcionamiento para Bares Escolares

Parametro a verificar Cumple (v / X)

Nimero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
Conirato de presiacidn de servicio de expendio de alimentos
y bebidas con la institucién educativa.

Certificado de manipulacién de alimentos otorgado por el

la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA).
elaboracion propia a partir de Registro oficial Organo de la Repiiblica del Ecuador ( Hugo
Del Pozo Barrezueta,, 2022)

Tabla 8

Formulario monitoreo y seguimiento de bares escolares para uso de la ARCSA

Aspectos Administrativos, Financieros y Legales Cumple (v / X)
(para verificar)

Dispone de permiso de funcionamiento.
Dispone de contrato de prestacién de servicios.
El personal del bar escolar dispone del Certificado Unico de Salud
(Verificar, periodicidad anual).

Area de recepcion y almacenamiento de productos

Tiene facil acceso.

Se verifica ia fecha de elaboracién y caducidad de todos los productos.

Dispone de un refrigerador para el caso de productos que se requiera

almacenar en cadena de

frio.
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Area de preparacion de alimentos
Los mesones son de un material resistente de facil limpieza y desinfeccion.
Tiene utensilios de cocina en buen estado y que sea de fécil limpieza y
desinfeccion
Realiza una correcta manipulacion de alimentos.
Realiza desinfeccion profunda en estos espacios al menos una vez a la
semana.

El depésito del cilindro de gas permanece fuera de los lugares de
procesamiento de alimentos, expendio y comedor, en la manera de lo
posible.

Condiciones del personal que maripula alimentos
El personal usa ropa limpia, incluido un delantal de color clare y en buen
estado.

El personal mantiene el rostro sin maquillaje.

Ei personal no usar reloj, anilios, aretes, pulseras, u otros accesorios.

El personal usa gorra, redecilla para el cabello o cualquier otro objeto, para
evitar que el cabello caiga en la cara, las manos o los alimentos.

No se hace uso de celular mientras se trabaja en las dreas del bar escolar.
El personal mantiene las ufias limpias y cortas, sin esmalte.

No se permite el acceso de personas no autorizadas al area de preparacion y
manipulacion de alimentos.

Area de sanitarios
Tiene lavamanos funcional con provision de agua.

Tiene inodoro y/o urinario, cuando corresponda.




Tiene un dispensador de gel alcohol antiséptico o alcohol gel, dentro o

fuera de las instalaciones sanitarias.
Tiene dispensador provisto con papel higiénico.
Tiene basurero con funda pléstica y tapa.
Dispone de energia eléctrica.

elaboracion propia a partir de Registro oficial Organo de la Repblica del Ecuador (
Hugo Del Pozo Barrezueta,, 2022)

Fortalezas clave reveladas por la metodologia aplicada

En términos de capacitacion dei personal, se ha comprobado que en la
mayoria de las instituciones existe un interés por sostener la actualizacion de los
colaboradores con respecto a las normativas sanitarias y alimentarias, para asi

poder tener una mejor gestién de productos y prevencion de riesgos.

Por otra parte, la infraestructura y las condiciones higiénicas, la encuesta
nos permitié identificar las practicas adecuadas para la conservacion de alimentos
perecederos, asi como un nivel razonable de limpieza en paredes, pisos,
lavamanos y utensilios en varias instituciones, lo que establece como un apoyo

fundamental para garantizar la seguridad alimentaria.

En conclusion, el ambito de la supervision y control, la investigacion nos
facilitd el registro del periodo de los controles y el impacto de las acciones de
seguimiento por parte de las autoridades. La captacion positiva y la efectividad de
estas supervisiones en algunas ocasiones reflejan un compromiso institucional por

mantener los estandares exigidos.
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Tabla 9

Cuadro de propuesta de estrategias y recomendaciones

Area de Mejora Identificada

Implementar programas de
capacitacion continua en seguridad
e higiene alimentaria

Realizar mantenimiento y
adecuacion de las instalaciones y
equipos
Establecer inspecciones periddicas
y auditorias internas

Actualizar y difundir protocolos

g .

Al o wr R I R Rr g LT |
ulmua Y plaviivuos pala Cl Pl sliiat

Implementar un sistema de registro
para seguimiento de
incumplimientos y mejoras

elaboracicn propia

Periodicidad

Trimestral

Semestral

Mensual

Anual / Segin

Permanente
(actualizacion
mensual)

Responsable
Direccidn de la cafeteria /

Coordinador de salud escolar

Administracion escolar / Servicios
generales

Autoridad sanitaria / Comité de
vigilancia escolar

Direccion de la cafeteria / Salud

Coordinador de calidad / Supervisién

escolar
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Conclusion

En conclusion, se logré comprobar que las cafeterias escolares evaluadas
cumplen con un método satisfactorio con respectos a las normativas de seguridad
e higiene alimentaria, garantizando la adecuada manipulacion, preparacion y el
almacenamiento de los alimentos. El uso positivo del reglamento decretado, como
la capacitacion del personal y la proteccion apropiada del equipo, ha autorizado
permitir un servicio seguro y de una mejor calidad para la comunidad estudiantil.
Esta muestra nos reafirmar que las medidas implementadas han sido efectivas y

que se ha logrado el propodsito planteado en la investigacion.

Se logro reconocer de manera fundamental los reglamentos vigentes
vinculados con la seguridad e higiene alimentaria aplicados a las cafeterias
escolares, mediante la ordenanza y disposiciones legales, entre otras. Mediante la
recopilacion se pudo establecer un marco de referencia claro para determinar las
condiciones de, manipulacion de alimentos, funcionamiento, mantenimiento de
las instalaciones v control sanitario, mejorando la investigacion que se

desarrollara con base en criterios oficiales y actualizados.

Se realizé un andlisis de las causas que intervienen en el cumplimiento o
incumplimiento de las normativas de seguridad e higiene alimentaria en las
cafeterias escolares, determinando que la capacitacién continua del personal, la
condicién y adecuacion de la infraestructura, asi como la continuidad y

rigurosidad de la supervision regulatoria, son elementos determinantes. Los

resultados que se obtuvieron evidenciaron que las cafeterias con empleados
capacitado, instalaciones apropiadas y supervisién constante muestran un mayor

nivel de desempefio.
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En conclusion, se plantearon acciones para poder mejorar el cumplimiento
de las normativas de seguridad e higiene alimentaria en las cafeterias escolares,
como fortalecer la preparacion del personal, optimizar la infraestructura,
confirmar el buen estado de equipos y utensilios, y reforzar la inspeccion
regulatoria. Ademas, estas medidas contribuiran a garantizar un beneficio seguro

y de buena calidad para la corporacion estudiantil.

Recomendacion
Se recomienda fortalecer la supervision para sea constante y asi regular las
cafeterias escolares y mejorar el equipamiento para asegurar que se cumplan las
normativas de seguridad e higiene alimentaria, para poder brindar un ambiente

saludable para los estudiantes.

Establecer un método actualizado v accesible de consulta normativa para
el personal encargado de las cafeterias, para favorecer el conocimiento y el uso

correcto de las leyes y reglamentos.

Implementar programas de capacitacion de manera continua para el
personal y para la mejora de la infraestructura, asimismo, fortalecer la supervision

persistente para garantizar que se realicen las normativas.
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