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Sintesis

Agentes Contaminantes del Proceso de Elaboracién y Servicios
Gastronémicos en Restaurantes de Santa Marianita. El presente proyecto de
investigacién se desarrollé en la parroquia costera de Santa Marianita, cantén Manta,
provincia de Manabi, un destino turistico reconocido por su gastronomia basada en
productos del mar, donde el crecimiento de la industria restaurantera evidencia falencias en
las condiciones higiénico — sanitarias. El propdsito de este proyecto es identificar los
principales agentes contaminantes fisicos, quimicos y biol6gicos presentes durante el
proceso de elaboracién y servicio de alimentos, analizar las causas de su aparicion y
proponer estrategias de mejora. La metodologia utilizada en este proyecto de investigacion
fue de enfoque mixto, con métodos inductivo, descriptivo, analitico y trabajo de campo,
aplicando encuestas y entrevistas al personal de cocina y administradores de los
Restaurantes Cabafia de Santa Marianita. Los resultados obtenidos evidenciaron practicas
inadecuadas en la manipulacién de alimentos, falta de uso adecuado de utensilios, escasa
capacitacion del personal y carencia de planes de control efectivo de plagas. Concluyendo se
determiné que el incumplimiento de normas sanitarias y la ausencia de la cultura de
inocuidad alimentaria son las principales causas de contaminacién en los procesos
gastronémicos. Se recomienda la implementacién del manual de Estrategias De Control Y
Mejora Para Reducir Los Agentes Contaminantes propuesto en este proyecto de
investigacion, realizar capacitaciones de manera continua para garantizar alimentos seguros,

proteger la salud del consumidor y fortalecer la imagen turistica de Santa Marianita.

Palabras Clave: Agentes, Contaminantes, Manipulacién, Alimentos, Restaurantes, Santa

Marianita.



Abstract
Contaminants in the Food Preparation and Service Process at Restaurants in
Santa Marianita. This research project was conducted in the coastal parish of Santa
Marianita, Manta canton, Manabi{ province, a tourist destination renowned for its seafood-
based cuisine, where the growth of the restaurant industry has highlighted deficiencies in
hygiene and sanitation. The purpose of this project is to identify the main physical, chemical,
and biological contaminants present during the food preparation and service process,
analyze their causes, and propose improvement strategies. This research project used a
mixed approach, utilizing inductive, descriptive, analytical, and fieldwork methods. Surveys
and interviews were conducted with kitchen staff and managers at the Cabafia Restaurants in
Santa Marianita. The results revealed inadequate food handling practices, inadequate use of
utensils, poor staff training, and a lack of effective pest control plans. In conclusion, it was
determined that noncompliance with sanitary regulations and the lack of a food safety
culture are the main causes of contamination in gastronomic processes. It is recommended
that the manual of Control and Improvement Strategies to Reduce Contaminants proposed
in this research project be implemented, as well as ongoing training to ensure safe food,

protect consumer health, and strengthen Santa Marianita's tourist image.

Keywords: Agents, Contaminants, Handling, Food, Restaurants, Santa Marianita.



indice

Portada ....c.coceveeveeecnnenereiennne ceeennnennens ertesreeereseriesasraeaensannee
Certificacion del TUIOT .......cccccerrecnreesencensenieinenernnsesnereseerssssesaessens veeemeernrenresenaes
Declaracion de AULOTIA ........ccvveeriericrensissernrsisessenersesensssersssssssssessssssosseasassessassesssns
Atribucién del tribunal ....................... eeteriessresresaratetasetsar et et b arreraeebesteentesbeatenenas
Agradecimiento ..........coeeeeeeruererresecsersesssessassensaeseans tererseesmrassessnensessensensranees
Dedicatoria .......... b eeeeieeisrseresissseserareeE NI NISiRNS et e LaeaNstan nEs et R Rseeshteeeasbtse ettt ensarrenss
SIntesis ....ccoeeerveeecrernen. teeeetesarererestesntessesatasnaeaearesnes reansernrens
ADSITACL cotiuiieiecceeerirereceiecttrterseseesssecnsesseessssasesassssasnseessesssesnessnnessassessnnnns
EDGHCE...oeveseveerrereas et s st b sasass s bes s as s bst s st s e eeesemeen eeses st st eteee s anemeems .
Indice de Tablas ............
Indice de GTATICOS ....vvereecrirsirecesiseeincrsscrcssssemssssssesassnsmssns
INEFOAUCCION ...vireeirersirisrereisseniesesseesstasiessssesesssessnssassestssesstsssesasssasessoresnensess sosvseasans
Justificacion ................
PrODIEMIALICA ..ocoeeeererrrernrecrreneeectnrresseresensanensesssessasesnsssnases ereenerensessessessnsearasanas
Planteamiento del problema .......ccovevvereieeneninnineeriessecseesninesssssesseessssnesseens .
Formulacion del problema .......ccocoocveineneene
ODBJELIVOS ocviririninssnmmarissnininnssisisssmsasossssmnsssessssssessssatessss sasens ssssessenssassesen reeerenrenerreane
ODbJetivo ZENETAL ....cvivieisivervrerinsieiessonsensisisesssssnosssssssnssssasesssssssrstesssssasassssses
Objetivos eSpecifiCos ......cceerercrnrerccnseereenenrencne
Hipotesis ........ freateesersesrssaensarannres vervenessenreanatens rereeenian s ssre s st e saent
VATIADLES ..ovecreiiciieiierentiseenrcssesesssssnsssessesnssasssesbersesssrasasssssesbsnsessessessassssnse .
Capitulo It Marco TeOTiCOo ... iiimiimmnnnrinsnmsnnienieicesssssissssenscrsancsssssnsaness
1. Antecedentes ......... reteererneersrsassatans veterersarennns
1.1. Alvaro Niifiez (2021) c.eveeerrevnenen.n. eeerenerenstsrete st resataras
1.2. Alvia Alisson y Molina OScar (2028} .....cccecvmerererrerernsecsrssssrresnssessesssasaessans

2, BaSES TEOTICAS wuviivrriesirereisierinssrnresisseosssssrassssressasssssssessssssssssssssssosssentonesssannenns

(=) S S | Y O &L

~

14
16
17
18
19
19
20
21
21
21
21
22
23
23
23
24

25




2.1. Historia del desarrollo gastronémico en Manta ..........ecveenseerreranns
2.2, Contaminaci6n de los alimentos ........... vesserenesrernsresasrasrsrssrnns
2.3. Tipos de agentes coNtaminantes ... iciveveereneresenessnsesiesesesssesseressessesees
2.3.1. Contaminantes FISICOS ....orvvvrinreerrenssrsrssissssssssenssasssansssseserses venrenes
2.3.2. Contaminantes qUIMICOS .......veevirrinerenmsersmseesensneeresenssseresnssessnsnsens
2.3.2.1. Contaminacion quimica de origen biolOgico ........cocvrvrvnene

2.3.2.2. Contaminacion quimica de origen no bioldgico
o artificial ....coceeveeveererrenneennne. reeeseineeeeescearases rrvseesassrssrresensanas .
2.3.3. Contaminantes BiOlOZICOS ......c.cuieeeruerrenrersersersresncsesseseernessnssnssessenne
2.3.3.1.  Contaminaci6én biologica primaria ........ccececeveeeeeeeerreernenee.
2.3.3.2. Contaminacion biologica secundaria .........ccocervvereveeraesnane
2.4. Fuentes de contaminacion de los alimento .........coeeeecceecrveennnnee. crvesesseransen
2.4.1. Utensilios y equipos ........... cresssaense st sanas e aban tremeeesntresaesase e s tanen
2.4.2. El ser humano .......eeeeveeees rereevnnessaressreissresrraTastanerae e aarens s ceeraressarssaren
2.4.3. Animales (insectos, rOEdOres, AVES) .......ocerrveireneessseoresssnrosssessernes
2idids ABUA coooereicrirccrereeresrcresenrs s esnee o resesasesrasense s esnntsessessstes s nteentasenessnnean
2.4.5. AMDIENTE .c.cveecvrerenieesieirerrisersesrserssrsnee s sasssnssssessns cererrassetesransennranes
2.4.6. Materias Primas ......cccererereecesrereereesernrersesrersessrsssressarasses reesrsresreresnens
2.5. BPM en Gastronomia ...... eertessrereneratesessasanaeintsatesarnn eersanerreenees resrrreresesansane
2,6. Contaminacioén cruzada .............. tervineseanerasanaes reeererseereresenetesterees crrmerennne
2.7. Proceso de Elaboracion de AIIMENIOS ....ccceevieeeecreciercrvnvervnrernvescrsssaessessenes
2.8. Tipos de Contaminacion Cruzada .......c.cccccereirrerceesreeesesenssenessonseseecesnnsnenes
2.9. Alimentos de Mayor Riesgo por Mala Manipulacion:
MariscoS ¥ PSCAAOS ..cccvvecrerreenminicmsressasessesarsnsanenans cesnesessasresersresrasnesasenane
2.10. Manejo de Residuos y su Impacto en la Seguridad
Alimentaria .......ceveees reeenerrenssanesssnnsssesanas verenenrases veesesresaserese veesesetrsnsrsssannes -

2.11. Condiciones del personal que manipula alimentos ......cccccccecveverveereeneee

2.12. Conirol de temperaturas en los procesos de elaboracién

25
25
26
26
27
27

27
28
28
28
29
29
29
29
29
29
29
30
30
31

32

33

34
35

10




de alimentos
2.13. Presenciay Control de Plagas .......ccevvevecrrncreercencerrcnrnrescesesnesesssceresranne
2.13.1. Inspeccién y monitoreo permanente .........c.ceceerereerseerecseeseeeesaesanses
2.13.2. Mantenimiento riguroso de 1a higiene .......ccceeeinecevciciercnenniennnns
2.13.3. Sellado de accesos y exclusion eStructural ........coveeeveesvcveninmriseessanees
2.13.4. Uso de trampas, cebos y dispositivos fisicos
A€ CAPLHTA .uicvvivsiecsinrsrcrresrsisnssmsiessrtssrsosessssssserssessssrssssssssasasssnsssssass
2.13.5. Aplicacion de tratamientos quimicos o biologicos
ESPecializados ........cceieereenerernriccrieeseeseeressseseressssssess sesssessessensssasaens
2.13.6. Capacitacion y concienciacion del personal ...........ccoceuerccrcccrerenecns
2.14. Uso de Indumentaria de ProtecCiOn ........cceeervnrnsserersssrescsesssessnsesnsssesvarase
2.14.1. Importancia de los Equipos de Proteccién Personal
(EPP) en la industria de alimentos ......ccueerieeeicisinrescecerssnsnensnseranenns
2.14.2. Equipos de Proteccién Personal (EPP) en la industria
ALIMENTATIA cvviveverneriersrnrerissnnrscsrocesassssssssrssnssasrrsssrnserassasssnsasserasssasssnssans
2.14.3. Proteccién para los ojos - Pantallas faciales .......c.cccocecrveericieccvcnecnn.
2.14.4. Protecci6n del sistema respiratorio - Mascarillas
O CUDTEDOCAS ...eeeeeererrerrresssersesssesasasasssersssssesssasnserseesesnsesssssssssseessessanas
2.14.5. Proteccién para la cabeza - GOrros o cofias ..........ccoceveeevercrccsincncnenns
2.14.6. ProtecciOn para 1as MAanos ...
2,14.6.1. Guantes de vinilo 0 DT ...ccvvvvvieernnievnrie e

2.14.6.2. GUANTES TAITHICOS ...eeeeeeeerereiemeeeereinresetresseeessenesnesemaessasesnnnenses

2.14.6.3. Guantes de malla MEtAliCa .......ceevrrerersrerssresienssnsensancsesssssnnas .

2.14.7. Proteccién para brazos ¥ CUETPO ...cceveirvecrereccssrcrcsssssasnessasarsssonssnsons .
2.14.7.1. Delantales ......cueicciiiiniireriiencrnteereee et rsae s en e et snaas

2.14.7.2. Mangas Protectoras ...,

2.14.7.3. Calzado de ProteCCiln .........weeceecereernesteseesessseseesncssasnansnas

36
37
38
38

39

39

39
39
40

40

40
41

41
41
41
42
42
42
42
42
42
42

11




2.14.7.4. Uniforme COMPIELO .....cvrrererrrrreerierneserissnrsnssessscnsnsersenesses
3. Marco Legal ... rrevesersotsaessaeassasben e neneanes
31, CODNSHEUCION .vieeiieirierinrrienreiecineressnesstisintarssesssessssasssscessssesssessrarasaressensessassns
3.2. Ley organica de salud .......c.ccoueenennene erernesrieresarsrsanesesersestasatetsarane resesentenesnanes
3.3. Norma ISO 22000: sobre Sistemas de Gestion de
la Seguridad AMENTATIA .....ceceeeeereecreenenreeeieestesecstesee e eseerecaraneenans vaserrenrssns
Capitulo IT: Marco MetodolOBICO ....ccccrmeemennsersnirsesrrrsssssncsssssssensanssssrosnsane
1. Tipo de investigacion ......c..cccrecrereerceereneescsreresnsenssnnenne shestesreresreasisasnnssasirens
1.1. Inductiva .......... vetrrraareenns teteerateerteesaarsanteateeesaae e aa s taateensatastesraresrnsananssasasenn
1.2, DESCTIPIVA .eoviereveiieceserenreniecrenessenerssasssssasnessessosnesaone teesternetebasneenssteraneraseenans
1.3. ANalitica ....cooververrerreenvrrererenerseneens reretetesarsesrrenteseereesaraaesrassassanbasrtranan cervesreee
1.4. Trabajo de CAMPO ....cooeereercrrereerercceriseerearessssssssensssesessasasesssnsssesennen crescrereeranares
2. Técnicas de Recoleccion de Datos .......ceeeeverreervereensn teeteesterasetnnrasteearenrane vreaenane
2.1, ENCUESTIA .. vvveisierniniinessisismssrenssisnsssinessimnsmsisanssonessssnsessssasasssessssasnses
2.2, Entrevista ..........ceveeeeee rrtreestessteestesastiessniasntesteassnaaans veeeserssenssressessanessessarersessansn
3. Instrumentos de recoleccion de datos .......cccccveveeerceriiieriesicscesssiesseesnsorsrnsessasssne .
3.1, CUeSHONATIOS ..v.civinviveirnsninresssnieesssssrsessessreessissnnns teeereeetiesrasssasenan
4. Universo, muestra y poblacion .........cueeeeceennneas eeerearbesniesasareres sebserasesseraserasas
4.1, UIDVETSO cioiiesvinicisissinssssrensessessesanaseressans erreresereserrasers eeresssestsseesssnanenssanseresresas
4.2, PODIACIOI «.ceieeieiirrnrienerinesiescreessessansanens resreeenene Cerveiaresstasaeresbesaserasetesrbees -
4.3. MUESITA ....eereeeccctvcccnerecrenerceeeeesnnessranasa cnsnesssnnsas veseeneseasesranesasnneeee vevrsas
Capfitulo ITI. Resultados Yy DISCUSIONES ....cceirssnssensorisssasnsssasssssssssannsssssassase
Tabulaciones de las Encuestas .........ccceevene rersresaeerereses rrerrereesneras cevrenane verrenaas vrvnresrenrns
Andlisis de la Entrevista realizada a Jeniffer Bazurto, colaboradora del
Restaurante Karlita .......ccevcreeevennnecens bseeteeasutessaatianeerenetareeet aeetasasesessanass rreren
Analisis de la Entrevista realizada de forma anonima ......c.cceeerevernncenreneneesnernisnsnesans
Anélisis de la Entrevista realizada a Melani Murillo, duefia del Restaurante

.
Rosimar .....covevmemnnnnee rmttsererbesenstosseessararsrerar eesraserarstreebratiarerarabannannen revneerenrans reesnernenans

42
43
43
43

44
46
46
46
47
47
48
48
48
49
50
50
51

51

51

52

53
53

66

67

67

12



AnNALISIS POT ODJELIVO ..ccvciecricreniniennccrionssrcsssiesssnissssssssssssssssisesstsssosssssssons sasssossosssssssonss

AnAlisis ODJELIVO GEREFAL .....ceverrernereresrasssissressissmsssssssissssssssssssssssrssnssssessssssassarsessssssen

ODbJetiVo GENETAL ...ecveereececcrcecniersnssciniseteseesssseessssesssstsneenbssasstnsnesansnessnesesan

ANALISIS oo criitiisiiisiiesisissinesssnensessssssatesssasassaasasssssrarssssssssssesarssrarensre

Analisis Objetivos ESPECIfICOS ....ccvimirernrisussisisncussesnirmssssinisssressnsecnssorsrsiseas

Objetivo eSPECIfiCO 1 .uuvciiviveiiniccisecricrs s st eaeses
ATTALISIS «uvreeeeerererereneseincetesesnisiestssib et sissesssesbssbabs sabbsasasssansssessasssssnien

MANUAL DE ESTRATEGIAS DE CONTROL'Y MEJORA PARA REDUCIR

LOS AGENTES CONTAMINANTES ...t

CONICIUISIONIES oeieiiireiirireersseiessissssssssasnrssssasstossesssnssssssasaesasasasssssassnnssnnstossssasarsssnnssnsenees

RECOMENAACIONES vvivevverrirreeircsererseesresseretsssasessssessessasssransssssrasisssssssssesessasasssssasessansess

3110 a2 1 YOO OO OOO .

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

68
68
68
68
69
69
69
69
69
70
70

71
78

79
81

84



indice de Tablas

Tabla #1. Tabla de Variables ...
Tabla #2. Tipos de Contaminacion .........ccmeeireimsircssisisssencsssiissesenssiesssessanns
Tabla #3. Tabla de TEMPEFALUTAS ....c.cevvrvrereerecrcrcrerersnreesterasesnansesessesssssassaserassens
Tabla #4. EQAQ ...ttt crnrsenrsisersesne et tebae sotesbavasessstsrssansssnsensasees
TADIA #5. GEIIETO .vvvvevrisrerniinissesssessarsssesssnressrssssorssssssssessressssssassasnsesssresssaresassssasns

Tabla #6. Nombre del Restauranie Cabaiial ....c.ceeevevinneeeereeeieeereeceereeeeeeeeseeesessene

Tabla #7. éCon qué frecuencia se limpian y desinfectan las

superficies de trabajo en SU COCINA? .....ivvvrvererririsrsrssninsressoresisrosnesesns

Tabla #8. ¢Qué procedimientos se aplican al recibir las materias

primas para asegurar que sean aptas para S US0? ......e.c.ecesescrrenes

Tabla #9. éCuenta el establecimiento con un plan de control

de plagas activo y actualizado? ........cveciinnieeimnnisninssiennionseeenenes

Tabla #10. {Utiliza usted diferentes utensilios para manipular

alimentos crudos ¥ COCIAOS? ...ccvvvicrerrisnmensrssssassassasssesnsssnsssessssasaraes

Tabla #11. dHa recibido capacitacion formal sobre manipulacién

higiénica de alimentos en los {ltimos 12 MeSeS? ......cvvivnsessisnsennes

Tabla #12. {Como se asegura que los alimentos preparados se

mantengan a temperaturas seguras antes de ser servidos? .............

Tabla #13. {Considera usted que el establecimiento necesita mejorar

las condiciones de infraestructura de la cocina (piso, techo,

ventilacion, 1avamanos, etC.)? .....ccccceeervrceirrereereeeseresresssaeseesnenaneesnses

Tabla #14. {Cudl de las siguientes acciones considera més urgente para

mejorar la inocuidad alimentaria en su restaurante? ........ueeiieeenen

Tabla #15. {Cree usted que implementar un manual puede mejorar las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)? ....ceeeeceeeverererereeerssneeresnne

Tabla #16. éCuéles cree usted que son los agentes contaminantes

22

32

36

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

14




mas comunes en su cocina? ..

Tabla #17. Lavado de Manos ........cceeeerereene

Tabla #18. Limpieza de Area y Utensilios .

---------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------

...............................................................

Tabla #19. Temperatura para Coccion de Carnes y MariSCos .......cc.ccveeeeeeerrecsreranne

Tabla #=20. Colores de Tablas y Alimentos

---------------------------------------------------------------

65
71
73

75
26

15



indice de Graficos

Grafico #1. EAAQ ....coveoiiereetecreereeenrceieeccecsetennresessssenseensenesssessasses secssaasarsess
GIALICO #2. GEINIETO c.voteuercrerrereiniestemn s risiesst st sasaness st asasass siessssssbssbasbts bbb ssnabease
Grafico #3. éCon qué frecuencia se limpian y desinfectan las

superficies de trabajo en su CoCiNA? .......cecereveinrerreesscereesescnercensinenss
Grafico #4. £Qué procedimientos se aplican al recibir las materias

primas para asegurar que sean aptas para St USO? ....c.wvecssesrerssnssssorss
Grafico #5. éCuenta el establecimiento con un plan de control de

plagas activo y actualizado? .........coeeieecivinciiinnncec et
Grafico #6. (Utiliza usted diferentes utensilios para manipular

alimentos crudos ¥ COCIAOS? ....cueccvereerceerrererirercsencnssascsnessaressneonssanases
Griafico #7. {Ha recibido capacitacion formal sobre manipulacion

higiénica de alimentos en los (lHMOS 12 MESES? ....covrevrrerseriensrsroncas
Grafico #8. {Como se asegura que los alimentos preparados se

mantengan a temperaturas seguras antes de ser servidos? ................
Grafico #9. {Considera usted que el establecimiento necesita

mejorar las condiciones de infraestructura de la cocina {piso,

techo, ventilacion, 1avamanos, 61C.)72 .....ccvecernecericticenesninsssssanessensns
Grafico #10. éCudl de las siguientes acciones considera méas urgente

para mejorar la inocuidad alimentaria en su restaurante? ..................
Grafico #11. éCree usted que implementar un manual puede

mejorar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)? ......ccccvinirannnes

Grafico #12. éCuéles cree usted que son los agentes contaminantes

MAS COMUNES €11 SU COCINA? .ueicrvererarersnnssrnssssssosaresssnsrssessssossasesstassssasnsase

53
54

56

o7

58

59

60

61

62

63

64

66

16




17

Introduccién

La gastronomia constituye una actividad econémica, cultural y social de gran
importancia en las comunidades de la costa, puesto que no solo genera empleo e impulsa el
turismo, sino también evidencia la identidad culinaria de una region, considerando esto la
parroquia de Santa Marianita, ubicada en el cantén Manta, de la provincia de Manabi, se ha
posicionado como un destino atractivo para locales y turistas gracias a si variada oferta
gastron6mica, donde los productos marinos frescos se destacan ampliamente, sin embargo,
el crecimiento acelerado de este sector ha traido consigo desafios importantes en cuanto a la
seguridad alimentaria e higiene en los establecimientos de preparacién y venta de alimentos.

Uno de los principales problemas que enfrenta la industria gastronémica es la
presencia de agentes contaminantes a lo largo del proceso de elaboracién de los alimentos.

Asf como lo menciona José Eleazar (2010), menciona que un alimento puede estar
expuesto a varios peligros que se encuentran en el medio ambiente, provocando agentes
tanto fisico, como quimicos y biol6gicos, los que potencialmente puede provocar dafios a la
salud del consumidor. Los contaminantes de tipo biolégico como bacterias, virus y parasitos;
quimicos como los residuos de detergentes, pesticidas, aditivos no regulados; fisicos como
son los fragmentos de vidrio, metales o plasticos, su presencia suele estar asociada a
précticas inadecuadas en la manipulacién de los alimentos, deficiencias en el control
sanitario, falta de capacitacién del personal y condiciones estructurales inapropiadas en
cocinas.

La presencia de estos agentes no solo representa un riesgo para la salud de los
consumidores, pudiendo causar enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA),
también afecta a la imagen de los restaurantes y la confianza del ptblico, lo cual repercute
negativamente en la economia local.

Ante esta problematica, se vuelve necesario desarrollar investigaciones que permitan
identificar los agentes contaminantes presentes en los Restaurantes Cabafia de Santa

Marianita, analizar sus posibles causas, proponer medidas correctivas y preventivas,

orientadas a elevar los estdndares de higiene y calidad en los procesos gastronémicos.
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Justificacion

La seguridad alimentaria es un aspecto esencial en la industria gastronémica, ya que
de ella depende directamente la salud del consumidor yla calidad del producto, en Santa
Marianita, parroquia costera reconocida por su actividad turistica y su variada oferta
culinaria basada principalmente en productos del mar, se ha evidenciado un crecimiento
significativo del sector gastrondmico, sin embargo, este crecimiento no siempre ha ido
acompafiado de un control riguroso en cuanto a las condiciones sanitarias e higiénicas en los
procesos de elaboracién de alimentos.

La presente investigacion es de gran relevancia porque busca identificar y analizar los
agentes contaminantes biol6gicos, quimicos y fisicos que pueden estar presentes durante la
preparacion y manipulacién de alimentos en los restaurantes cabafia de esta zona.

Esta investigacion contribuiri al conocimiento técnico en el area de Ia seguridad
alimentaria, al identificar y categorizar los agentes contaminantes presentes en los procesos
de preparaci6n de los alimentos, donde dichos agentes representan un riesgo latente para la
salud piiblica, ya que pueden provocar enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs),
afectar la reputacién de los establecimientos y disminuir la confianza del consumidor, tanto
local como extranjero.

Este proyecto de investigacién permitira generar informacién fitil para futuras
investigaciones relacionadas con la inocuidad alimentaria en zonas turisticas y restaurantes
costeros, fomentando la aplicacién de normas de control sanitario y buenas précticas de
manufactura (BPM) en la industria gastronémica local.

Asi mismo este proyecto de investigacién busca mejorar la calidad del servicio en los
restaurantes de Santa Marianita, reduciendo riesgos para la salud de los consumidores
locales y turistas. Al evidenciar los factores que generan contaminaci6n, se promueve la
implementaci6n de practicas mas seguras que favorecen la proteccién del bienestar colectivo,
fortalecen la confianza del cliente y aportan al desarrollo sostenible del sector turistico y

gastrondmico de 1a parroquia.

A su vez esta investigacion permitira visibilizar las principales deficiencias en el
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cumplimiento de las normas de higiene y buenas practicas de manufactura (BPM),
proporcionando informacién clave para que los propietarios de restaurantes, trabajadores y
autoridades locales tomen conciencia de la necesidad de implementar mejoras estructurales,
capacitaciones constantes y protocolos adecuados de control sanitario.

Ademas la investigaci6n resalta la responsabilidad de los establecimientos
gastronémicos de ofrecer alimentos inocuos y seguros, promueve principios como el respeto
a la salud piiblica, la transparencia en los procesos de manipulacién de alimentos yel
compromiso con €l cumplimiento de normativas sanitarias, ademas, plantea la necesidad de
capacitar al personal en pricticas responsables, fomentando una cultura de ética profesional
en el Ambito alimentario.

Desde una perspectiva social y econdmica, este proyecto de investigacién contribuiri
a fortalecer la calidad de los servicios gastronémicos, lo cual impactara positivamente en el
desarrollo turistico sostenible de Santa Marianita; garantizar alimentos seguros y libres de
contaminantes no solo protege la salud de los consumidores, sino que también mejora la
competitividad del sector, promoviendo una imagen responsable y comprometida con el

bienestar de 1a comunidad.

Problematica

Planteamiento Del Problema

La gastronomia representa uno de los pilares principales para el desarrollo turistico y
econémico de la Parroquia costera Santa Marianita, ubicada al sur del Cantén Manta,
Pprovincia de Manabi; sus restaurantes tipo cabafia, en su mayoria especializados en la
preparacién de alimentos a base de productos marinos, atraen durante todo el afio turistas
nacionales y extranjeros. Es por tal motivo que pese a su creciente popularidad y su aporte al
dinamismo local, se ha identificado una problematica constante relacionada con el
incumplimiento de normas higiénico sanitarias en los procesos de elaboracién y servicio

gastrondmico.
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Se han evidenciado condiciones sumamente preocupantes como la mala

manipulacién de alimentos, uso de utensilios en mal estado, almacenamiento deficiente de
materias primas y escasos protocolos de limpieza; estas condiciones favorecen la aparicién
de agentes contaminantes de origen biolégico como bacterias, hongos y virus, quimicos como
los residuos de productos de limpieza o pesticidas, y agentes fisicos como los fragmentos de
objetos, arena o cabellos; estos agentes ponen en riesgo la salud del consumidor y afectan la
calidad e inocuidad del producto final.

El desconocimiento o falta de aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
sumado a un limitado control por parte de las autoridades competentes incrementa la
vulnerabilidad de los procesos gastronémicos, afectando la imagen del destino turistico y
comprometiendo la sostenibilidad del desarrollo local; frente a esta situacién es necesario
identificar los principales agentes contaminantes presentes en estos entornos, analizar las
condiciones higiénico — sanitarias y determinar los factores criticos que inciden en el

problema, con la finalidad de proponer estrategias de control.

Formulacién Del Problema

En la parroquia costera de Santa Marianita, el crecimiento del turismo ha impulsado
el aumento de restaurantes y establecimientos gastronomicos. Sin embargo, este desarrollo
no siempre ha ido acompafiado de un adecuado control sanitario en los procesos de
elaboracién de alimentos. Se ha observado que muchos de estos negocios operan sin cumplir
con normas bésicas de higiene y manipulacién segura de alimentos, lo que podria favorecer
la presencia de agentes contaminantes, tanto fisicos como biolégicos y quimicos. Esta
situacién representa un riesgo para la salud de los consumidores, afecta la calidad del
servicio gastronémico ofrecido y puede comprometer la imagen turistica del sector.

Ante esta realidad, surge la necesidad de analizar cuales son los principales agentes
contaminantes que se generan durante el proceso de preparacién y servicio de alimentos en

los restaurantes de Santa Marianita, qué factores los propician y qué acciones podrian
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tomarse para reducir su impacto. Por ello, la investigacién busca dar respuesta a la siguiente

interrogante:

éCudles son los principales agentes contaminantes presentes en el
proceso de elaboracién y servicio gastronémico en los restaurantes de Santa
Marianita, y c6mo inciden en la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos

al consumidor?

Objetivos
Objetivo General:

Identificar los principales agentes contaminantes presentes durante el proceso de
elaboracién y servicio gastronémico en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.
Objetivos Especificos:

. Analizar las condiciones higiénico — sanitarias del proceso de elaboracién de
alimentos en los restaurantes cabaiia de Santa Marianita.

. Determinar los factores que contribuyen a la presencia de agentes contaminantes
durante el servicio gastronémico al cliente.

. Proponer estrategias de control y mejora para reducir los agentes contaminantes

en los procesos de preparacion y atencién gastronémica.

Hip6tesis
La presencia de agentes contaminantes en los procesos de elaboracién y servicio
gastronomico en los restaurantes de Santa Marianita se debe principalmente al

incumplimiento de normas higiénico — sanitarias y a deficiencias en la manipulacién de

alimentos, lo que afecta negativamente la inocuidad y calidad del producto final.




Variables

Variable
Independiente

Cumplimiento de
normas higiénico —
sanitarias y practicas
de manipulacién de
alimentos
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Tabla #1
Tabla de Variables
Variable . Instrumentos /
Dependiente Indicador Recursos
- Aplicacion de
normas sanitarias
- Practicas de
Presencia de agentes manipulacién Entrevista y Encuesta
contaminantes correctas al personal de cocina
- Tiposde
contaminantes
presentes

Nota: Elaboracién Propia

I
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CAPITULO 1
MARCO TEORICO
1. Antecedentes
1.1. Alvaro Nitiiez (2021)

El estudio realizado por Alvaro Ntfiez (2021), denominado “Manual de Buenas
Précticas de Manufactura de Alimentos en el Centro Ecoldgico Habitat Forest en la
Comunidad El Puerto”, constituye un antecedente de gran valor para esta investigacién pues
aborda problematicas semejantes en entornos relacionados con el turismo gastronémico en
areas rurales y costeras, en dicho trabajo, el autor sefiala que durante la fase de diagnéstico,
las encuestas evidenciaron notorias falencias en la implementacién de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) en el restaurante del centro ecolégico antes mencionado, donde el
personal carece de conocimientos técnicos sobre el manejo de la cadena de produccion
debido a la ausencia de capacitacién, la infraestructura ha sido adaptada de forma
improvisada para atender las necesidades de las distintas 4reas, no se dispone del
equipamiento, utensilios e insumos necesarios, el personal no cuenta con la vestimenta ni
con los elementos de bioseguridad adecuados para cada espacio.

Este antecedente es pertinente porque refuerza la idea de que el incumplimiento de
normas higiénico-sanitarias en establecimientos gastrondémicos no es un hecho aislado, sino
una problematica frecuente en zonas donde el crecimiento turistico supera la capacidad de
gestibn técnica v sanitaria de los servicios de alimentacién. En ese sentido, el estudio de
Ntiiez contribuye a sustentar tedricamente que factores como la falta de formacién del
personal, el uso de espacios no disefiados para la actividad gastronémica y 1a ausencia de
protocolos adecuados pueden generar agentes contaminantes durante el proceso de
elaboracién y servicio de alimentos.

Por tanto, dicho antecedente permite establecer un marco comparativo para evaluar
las condiciones presentes en los restaurantes cabafia de Santa Marianita, y justifica la

necesidad de proponer estrategias de control y mejora en base al anélisis de los agentes

contaminantes y sus causas.
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1.2. Alvia Alisson y Molina Oscar (2023)

El manual elaborado por Alvia Alisson y Molina Oscar (2023), titulado “Manual de
procedimientos para el departamento de alimentos y bebidas. Caso restaurantes de Ligiiiqui,
Manta”, también resulta altamente pertinente como antecedente para la presente
investigacion, ya que aborda el funcionamiento operativo de restaurantes ubicados en una’
zona geogréfica similar a Santa Marianita, donde segiin los autores destacan que la correcta
ejecucion de los procesos en cocina y servicio es fundamental, pues de ello depende la
calidad de los productos y la atencion brindada a los clientes, asimismo, subrayan que los
procedimientos en el rea de alimentos y bebidas representan el pilar de todo restaurante, ya
que al cumplir con cada etapa establecida en los manuales no solo atrae la atencién de los
clientes, sino que aseguran su satisfaccién dentro del establecimiento.

Este trabajo pone énfasis en la importancia de estandarizar los procesos dentro del
area de cocina y servicio, sefialando que la calidad del producto final depende directamente
del cumplimiento de procedimientos como la correcta recepcién, almacenamiento,
manipulacién y transformacién de materias primas.

La relevancia de este antecedente radica en que refuerza la relacion directa entre el
control de los procesos operativos y la prevencién de fallas que pueden generar agentes
contaminantes. Asi, este estudio aporta fundamentos teéricos y practicos que respaldan la
necesidad de identificar puntos criticos dentro del flujo operativo de los restaurantes cabafia
de Santa Marianita, donde la falta de control y estandarizacion puede derivar en
contaminacién fisica, quimica o biol6gica.

Ademas, al haber sido aplicado en una zona cercana (Ligiiiqui, también parte del
cant6n Manta), este trabajo brinda un marco comparative contextual que enriquece el
analisis local del proyecto. También reafirma la importancia de implementar procedimientos
claros y estructurados para mejorar la calidad del servicio gastronémico y la seguridad

alimentaria, elementos clave en la linea de investigacién.
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2, Bases tedricas

2.1. Historia del desarrollo gastronémico en Manta

Manta, reconocida como la segunda ciudad més importante de la provincia de
Manabi, se distingue por sus doce playas, muchas de las cuales son propicias para la préctica
de deportes acuiticos. Entre ellas, destaca Santa Marianita, ideal para el kitesurf gracias a
sus favorables corrientes de viento, a este atractivo natural se suma la calidez de su gente y
una variada y reconocida oferta gastron6mica.

Este cantén se ha consolidado como uno de los principales destinos turisticos tanto
para visitantes nacionales como extranjeros, quienes se sienten atraidos por diversos
factores que enriquecen la experiencia turistica, no obstante, aunque la gastronomia local
forma parte de los atractivos que se ofrecen en esta zona, en muchos casos no se la considera
como un elemento clave en la decision de visitar el destino, sino como un complemento
dentro del conjunto de experiencias turisticas, que incluye también actividades culturales y
recreativas (Calederén & Hernandez, 2019)

La cocina mantense se caracteriza por una fuerte presencia de productos del mar,
aprovechando su privilegiada ubicacién geografica; entre sus platillos mas representativos se
encuentran el ceviche de pinchagua, albacora, picudo y dorado, las empanadas de verde,
encebollado, tongas, caldo y seco de gallina criolla, torta de choclo, muchines, corviches,
bolones, tortillas de maiz y pan de almidén. También son destacan las preparaciones con
camaron, pulpo, calamar y ostras.

Uno de los ingredientes tradicionales es el pulpo de piedra, extraido manualmente de
las rocas durante la marea baja y en caso de escasez, se adquieren en Ligitiqui, un poblado
cercano a Santa Marianita. Otros productos marinos como la albacora, el picudo, el dorado y
el camotillo se obtienen mar adentro y son fundamentales en la preparacion de los platillos
que se ofrecen en los restaurantes de la ciudad. (Cruz Bosquez, et al. 2021}

2.2. Contaminacion de los alimentos

Cuando se habla de contaminacién alimentaria, en el libro titulado “Contaminaciéon

de los alimentos durante los procesos de origen y almacenamiento” por Rosa Martinez (s/f),
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se hace referencia a cualquier alteracién en los alimentos provocada por la presencia de
microorganismos patégenos o de sustancias extrafias como metales pesados, residuos
toxicos o contaminantes ambientales, que pueden representar un serio riesgo para la salud
del consumidor. Es fundamental diferenciar entre un alimento que esti contaminado y uno
que se encuentra alterado o deteriorado, puesto que no significan lo mismo.

Un alimento deteriorado muestra cambios visibles o perceptibles en su olor, sabor,
textura o apariencia, los cuales pueden ser identificados ficilmente a través de los sentidos.
En cambio, un alimento contaminado puede mantener una apariencia normal y parecer
perfectamente apto para el consumo, cuando en realidad puede contener bacterias u otros
agentes patégenos imperceptibles al ojo humano.

Esto significa que confiar tinicamente en el aspecto visual del alimento es un error, ya
que un producte con buena presentacién no garantiza su inocuidad. Un alimento puede
enconirarse en diversas condiciones: puede estar deteriorado y contaminado (lo cual puede
apreciarse), deteriorado, pero no contaminado (con alteraciones visibles pero sin riesgo
biolégico), o contaminado y no deteriorado (aparentemente en buen estado pero portador de
microorganismos o sustancias dafiinas).

2.3. Tipos de agentes contaminanies

Segtin Martinez (s/f), los agentes contaminantes pueden clasificarse en tres
categorias principales: fisica, quimica y bioldgica. Cada una de ellas representa una amenaza
potencial para la salud del consumidor y puede originarse en distintas etapas de la cadena
alimentaria.

2.3.1. Contaminantes Fisicos. Ocurre cuando materiales ajenos o extrafios al
alimento se introducen en él, como por ejemplo piedras en vegetales o cereales, fragmentos
Oseos o metilicos en carnes, perdigones en piezas de caza, restos de vidrio, plastico, papel u
otros materiales provenientes del envasado o manipulacién. Este tipo de contaminacion
puede causar lesiones fisicas o problemas de salud al consumidor, también se contempla la
contaminacion radiactiva, considerada una forma particular de contaminacion fisica, esta

suele presentarse en productos como especias o plantas aromaticas y puede tener efectos
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2.3.2. Contaminantes quimicos. Se refiere a la presencia de sustancias quimicas
nocivas en los alimentos. Esta puede dividirse en dos tipos: la contaminaci6n bioldgica o
natural, originada por compuestos quimicos presentes en la naturaleza; la contaminacién no
biolégica o artificial, que proviene de productos introducidos durante el cultivo,
procesamiento, almacenamiento o transporte, como pesticidas, detergentes o residuos
industriales.

2.3.2.1. Contaminacién quimica de origen biolégico. La contaminacién
quimica de origen biolégico se refiere a sustancias toxicas presentes de forma natural en
algunos alimentos o generadas por procesos biolégicos, algunos productos naturales, como
ciertas setas silvestres, contienen compuestos que pueden causar intoxicaciones graves.

También existen peces venenosos, como el pez globo, que requiere una preparaciéon
meticulosa para eliminar su toxina letal, otro caso comiin es la intoxicacién por moluscos
bivalvos (como almejas y mejillones), que pueden acumular toxinas sin mostrar cambios
visibles cuando provienen de zonas afectadas por algas toxicas.

Ademas, las micotoxinas producidas por ciertos hongos en condiciones de alta
humedad pueden contaminar cereales, café, uvas y frutos secos, generando compuestos
como aflatoxinas y ocratoxina A, peligrosos para la salud humana, la intoxicacién
escombroide es otro tipo de riesgo biolégico, causado por el consumo de pescados como atfin
o caballa mal conservados, que pueden desarrollar altas concentraciones de histamina,
provocando sintomas similares a una reaccién alérgica.

2.3.2.2. Contaminacién quimica de origen no biolégico o artificial. La
contaminacién quimica de origen no biolégico, o artificial, ocurre cuando sustancias ajenas
al alimento lo contaminan debido a malas précticas en su produccién o procesamiento, entre
las fuentes mis comunes estén los metales pesados como mercurio, plomo, cadmio, cobre y
zine, que pueden ingresar a los alimentos desde residuos industriales.

También destacan los residuos de plaguicidas, herbicidas y fertilizantes en productos

agricolas cuando no se aplican correctamente o no se respetan los tiempos de espera previos

B



28

a la cosecha. Otro riesgo son los aditivos alimentarios, que, aunque regulados, pueden causar
problemas si se usan sustancias prohibidas o se exceden las dosis permitidas.

Ademas, existen compuestos clorados como dioxinas o bifenilos policlorados que se
liberan al ambiente y contaminan alimentos por medio del aire, agua o suelo. A esto se
suman los residuos de antibi6ticos y hormonas en productos de origen animal, cuando no se
respetan los periodos de supresién.

Por dltimo, los hidrocarburos arométicos policiclicos (HAP), generados por
combustion o coccidn a altas temperaturas, pueden estar presentes en carnes ahumadas,
aceites mal procesados o alimentos expuestos a contaminacién ambiental, representando un
serio riesgo para la salud.

2.3.3. Contaminantes Biol6gicos. La contaminaci6én bioldgica implica la
presencia de microorganismos patdgenos en ios alimentos y puede clasificarse en primaria o
secundaria, dependiendo del momento en que ocurre:

2.3.3.1. Contaminacion biolégica primaria. Tiene lugar cuando el alimento ya
contiene microorganismos desde su origen. Por ejemplo, si una vaca padece tuberculosis, su
leche puede estar contaminada con el agente causante de la enfermedad. Si dicha leche se
consume sin haber sido previamente hervida o pasteurizada, €l riesgo de transmision es alto.

2.3.3.2. Contaminacién biolégica secundaria. Se produce durante las etapas
de manipulacion, preparacién o almacenamiento de los alimentos. Es muy comin y puede
originarse por miiltiples vias: el contacto con manos sucias (por ejemplo, después de ir al
baiio, fumar o manipular desechos), por hablar, toser o estornudar cerca de los alimentos,
por el uso de utensilios mal lavados o mal conservados, por la presencia de animales como
insectos, roedores o aves, 0 por el uso de agua contaminada. También ocurre a través de la
contaminacién cruzada, como sucede al poner en contacto alimentos crudos (por ejemplo,
pollo contaminado con Salmonella) con alimentos ya cocidos o listos para el consumo.

Este tipo de contaminacién puede originarse en cualquier etapa: desde el lugar de

produccion y almacenamiento, hasta el procesamiento, transporte, o incluso durante los

procedimientos de limpieza y desinfeccion si estos no se realizan correctamente en las zonas
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2.4. Fuentes de contaminacién de los alimentos

En la actualidad, se vive en un entorno dominado por microorganismos, lo que
convierte a los alimentos en elementos vulnerables a diversos tipos de contaminacion a lo
largo de su producci6én y preparacién. Las fuentes de contaminacién alimentaria mas
comunes se pueden agrupar de la siguiente manera:

2.4.1. Utensilios y equipos. Cuando no se limpian y desinfectan de manera
periddica, estos elementos pueden retener residuos que favorecen el crecimiento de
microrganismos, lo que incrementa el riesgo de contaminacién durante la elaboracién de
alimentos.

2.4.2. El ser humano. El manipulador de alimentos constituye una de las
principales fuentes potenciales de contaminacién, debido a su contacto directo y frecuente
con los productos, por ello, resulta esencial cumplir con buenas précticas de higiene,
priorizando el uso correcto de la indumentaria de trabajo y una adecuada higiene de manos.

2.4.3. Animales (insectos, roedores, aves). Estas especies pueden ser
portadoras de enfermedades transmisibles al ser humano, por lo que es esencial
implementar programas eficaces de control de plagas. Ademés, est4 prohibida la presencia
de animales domésticos en 4reas de manipulacién de alimentos, ya que también pueden
representar un riesgo sanitario.

2.4.4. Agua. Si no es potable, el agua puede actuar como medio de transporte de
microorganismos, metales pesados y sustancias toxicas. Es indispensable garantizar que el
agua utilizada en la elaboracién y manipulacion de alimentos cumpla con los estdndares de
calidad para consumo humano.

2.4.5. Ambiente. El aire en las zonas donde se manipulan alimentos debe
mantenerse lo més limpio posible, lo cual se logra mediante una adecuada ventilacién y
renovacion constante del aire, reduciendo asi la carga microbiana ambiental.

2.4.6. Materias primas. Los ingredientes utilizados deben ser de buena calidad y

cumplir con las disposiciones legales vigentes, ya que su estado influye directamente en la



F‘seguridad del producto final.

2.5. BPM en Gastronomia

Al abordar la variable de investigacién centrada en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) de alimentos, estas pueden entenderse como un sistema organizado y
estructurado que orienta el manejo higiénico y adecuado de los productos alimenticios
destinados al consumo humano, abarcando desde su produccién hasta su almacenamiento,
transporte, procesamiento y disposicion final.

Segin Romero (2013), las BPM se fundamentan en la capacitacién constante del
personal y en la implementacién de normas de higiene y procedimientos que influyen
directamente en la calidad del producto. Estas practicas se aplican a miltiples 4mbitos, como
el disefio sanitario, los planes de saneamiento, el mantenimiento de equipos e
infraestructuras, asf como al control de todo aquello que tenga contacto con los alimentos
durante su procesamiento, comercializacién o consumo.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son fundamentales para asegurar una
manipulacion adecuada y la inocuidad de los alimentos, ya que establecen directrices sobre
el uso higiénico de utensilios, el manejo correcto de las materias primas y la higiene
personal; segiin Padilla (2010) su implementaci6én en restaurantes y cafeterias garantiza la
calidad y seguridad alimentaria, generando beneficios tanto para el consumidor domo para
el empresario, pues su aplicacién abarca toda la cadena productiva, desde el transporte hasta
su comercializacion.

Por ello, resulta imprescindible que todos los establecimientos cuenten con un

manual de BPM que sirva como guia para el personal manipulador de alimentos, en este
sentido, las BPM comprenden un conjunto de medidas preventivas y normas de higiene que
buscan asegurar que los alimentos se elaboren bajo condiciones sanitarias éptimas,
reduciendo asf cualquier riesgo que comprometa su inocuidad. (Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, 2022)

2.6. Contaminacion Cruzada

De acuerdo con el Instructivo Externo para la Evaluacién de Restaurantes, Cafeterias
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y Otros Establecimientos de Alimentacién Colectiva (2022), la contaminacioén cruzada se
presenta cuando los microorganismos de un alimento contaminado pasan a otro que no lo
est4, afectando asi su inocuidad, este fenémeno suele originarse por el contacto directo entre
alimentos, utensilios, superficies o0 manos que no han sido higienizados adecuadamente, es
decir que si se utiliza el mismo cuchillo para cortar pollo crudo y luego queso sin haberlo
lavado previamente, los microorganismos del pollo pueden pasar al queso, generando asi un
riesgo para la salud del consumidor.

Este proceso también puede darse mediante la circulacién de personas, el uso
compartido de equipos y utensilios, o el traslado de materiales desde 4reas contaminadas
hacia zonas limpias.

Ademas, factores como las corrientes de aire, el contacto con alimentos crudos o mal
manipulados, yla falta de medidas de higiene adecuadas, permiten la introduccién de
agentes fisicos, biologicos o quimicos que alteran la calidad sanitaria del alimento, porlo
tanto, evitar la contaminacion cruzada es esencial para mantener la seguridad alimentaria en
toda la cadena de produccién.

2.7. Proceso de Elaboracion de Alimentos

Segn Yacelga (2016), un proceso operativo eficiente en un establecimiento de
alimentos y bebidas se sustenta en cuatro pilares clave, la recepcién de la materia prima, su
correcto almacenamiento, la manipulacién y transformacion de los insumos, por tiltimo el
servicio del plato terminado al cliente; esta secuencia no solo permite mantener fluidez y un
trabajo organizado y l6gico, sino que garantiza la calidad, frescura y seguridad del producto
final.

En lo referente a la recepcién de la materia prima, esta etapa consiste en comprobar
que los productos recibidos cumplan con los estandares de calidad y las condiciones
higiénico — sanitarias bésicas requeridas, evitando de este modo la incorporacién de insumos
en mal estado al proceso de elaboracion, posterior a esto el almacenamiento debe efectuarse
siguiendo los parametros de conservacién establecidos como son la temperatura adecuada

segiin el caso, humedad y rotacion adecuada, esto ayuda a reducir al minimo el riesgo de
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contaminacion o deterioro del producto.

La manipulacién y transformacién representan el corazén de la cocina, donde la
higiene, las técnicas culinarias correctas y la eficiencia en la preparacién garantizan la
obtenci6n de un producto final inocuo y apetecible, finalmente, el servicio del plato
terminado debe ser 4gil, profesional y respetar tanto las normas sanitarias como la
presentacidn, ya que es el punto de contacto directo con el cliente y refleja todo el esfuerzo
del proceso anterior.

De este modo, Yacelga (2016) resalta la importancia de implementar procesos claros
y bien estructurados en cada etapa, reconociendo que el éxito de un restaurante no solo
depende del sabor del platillo, sino también del manejo integral y responsable de cada fase
operativa.

2.8. Tipos de Contaminacién Cruzada

Tabla #2

Tipos de Contaminacion

Tipo De Contaminacién Descripcion

La contaminacién puede originarse durante el propio
proceso de produccién de los alimentos. En la actualidad, ‘
es sumamente complejo obtener vegetales completamente ‘
Primaria o De Origen | libres de contaminantes o criar aves y ganado sin la ‘
presencia de bacterias en su sistema digestivo, lo que hace ‘
casi inevitable que ciertos alimentos lleguen con algiin

nivel de contaminacién desde su origen.

Este tipo de contaminaci6n se prodice cuando un

alimento limpio entra en contacto directo con otro que ya

Cruzada Directa esta contaminado, esto puede suceder, por ejemplo, al

combinar alimentos cocidos con productos crudos en

preparaciones que no reguieren coccién posterior, como




Cruzada Indirecta

ensaladas, platos frios o postres. También ocurre cuando

alimentos listos para el consumo entran en contacto con el

agua de descongelacion de carnes, pollos o pescados
crudos.

Este tipo de contaminacién se origina cuando los
contaminantes pasan de un alimento a otro mediante el
uso de manos, utensilios, equipos, superficies de trabajo,
entre otros elementos; un ejemplo comiin es cortar un
pollo crudo con un cuchillo y luego utilizar ese mismo
cuchillo, sin haberlo limpiado adecuadamente, para
trocear un pollo ya cocido, lo que proveca la
contaminacion del alimento cocido. Esta situacién suele
deberse al uso de herramientas sin }a debida limpieza o a
una inadecuada higiene personal por parte del

manipulador de alimentos.

Nota: Elaboracién propia en base al Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes,

Cafeterias y Otros Establecimientos de Alimentacién Colectiva (2022)

2.9. Alimentos de Mayor Riesgo por Mala Manipulacién: Mariscos y

Pescados

Segfin 1a seccidn del libro “Manipulacién de Alimentos”, en la Unidad Did4ctica:

Pescado y Marisco, explica que el pescado que ha sido cocido recientemente rara vez

representa un riesgo para la salud humana, ya que los microorganismos patégenos

intestinales que afectan a las personas generalmente no se encuentran en estos animales.

Esto se debe a que las temperaturas de las profundidades marinas, hébitat de muchas

especies acuéticas, no son favorables para la supervivencia de dichos patégenos. Sin

embargo, es mas comiin detectar la presencia de Salmonella en peces capturados en rios

contaminados,
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La contaminaci6n también puede producirse durante procesos como el eviscerado y
el fileteado, especialmente si se utiliza agua contaminada en el barco, en los puntos de venta
o incluso en los establecimientos donde se sirve el pescado, ademaés, los platos elaborados
con pescado pueden infectarse con Salmonella o estafilococos debido al contacto con las
manos del personal manipulador o por el uso de utensilios contaminados durante la
preparacion.

Asimismo, algunos productos derivados del pescado pueden contener Clostridium
botulinum, bacteria responsable de varios brotes de botulismo, asociados al consumo de
pescado mal cocido o en estado de descomposicion.

En cuanto a los mariscos, como ostras y mejillones, estos suelen criarse en estuarios
contaminados por aguas residuales y dado que las ostras suelen consumirse crudas, su
ingestion ha estado vinculada a casos de fiebre tifoidea y paratifoidea, especialmente cuando
provienen de zonas expuestas a descargas de aguas servidas.

2.10. Manejo de Residuos y suImpacto en la Seguridad Alimentaria

Todas las personas portamos bacterias y virus potencialmente dafiinos en nuestro
organismo y sobre nuestro cuerpo, estos microorganismos presentes en zonas como la boca,
garganta, nariz, piel, cabello, hematomas, heridas abiertas o infectadas o en las heces,
pueden ser las responsables de enfermedades transmitidas a través de los alimentos.

La principal causa de contaminacién alimentaria est4 relacionada con deficiencias en
la higiene durante la manipulaci6n, en este sentido, el comportamiento del manipulador de
alimentos es un factor determinante para controlar esta situacién, de hecho, su actitud al
momento de preparar o servir los alimentos puede ser crucial para prevenir brotes de
enfermedades.

Por ello, es imprescindible que el personal encargado de la manipulacién aplique
normas bésicas relacionadas con su estado de salud, su aseo personal, el uso adecuado de
vestimenta y la adopcién de buenos hébitos de higiene durante su labor, estas practicas no

solo reducen el riesgo de contaminacién, sino que también transmiten confianza al

consumidor y pueden representar una ventaja competitiva en el sector alimenticio.




Tomando en cuenta que la higiene del manipulador es la base para prevenir la
contaminacion, resulta fundamental que se duche antes de iniciar la jornada laboral,
especialmente en aquellos entornos donde no se cuenta con instalaciones adecuadas para
mantener la limpieza personal durante el trabajo. (Guia De Usuario “Manual De Pricticas
Correctas De Higiene Y Manipulacién De Alimentos En Restaurantes/Cafeterfas”, 2015)

2.11. Condiciones del personal que manipula alimentos:

Es importante que los manipuladores de alimentos mantengan una higiene personal
estricta, lo que incluye bafiarse diariamente y vestir ropa limpia, especialmente un delantal
en buenas condiciones, 1a ropa de trabajo debe ser preferentemente blanca o de tonos claros,
¥a que esto permite identificar con mayor facilidad cualquier suciedad.

Asimismo, se recomienda no utilizar joyas durante la jornada laboral, ya que estas
pueden acumular microorganismos o incluso desprenderse y caer en los alimentos, para
prevenir la caida de cabello, se debe usar una redecilla, gorro o cualquier otro elemento de
proteccién que mantenga el cabello alejado del rostro, Ias manos y las preparaciones.

Cuando sea requerido es necesario utilizar masecarilla que cubra completamente boca
¥y nariz, especialmente al elaborar alimentos destinados a poblaciones vulnerables como son
los nifios, adultos mayores o a personas con enfermedades catastréficas o inmunitarias; las
heridas pequefias no infectadas deben protegerse con apositos limpios y cubrirse con
guantes desechables los mismos que deben cambiarse con la frecuencia apropiada segiin la
actividad que esté realizando.

Los guantes deben utilizarse exclusivamente para tareas especificas, principalmente
al manipular alimentos cocidos listos para consumir, cuando no sea posible hacerlo con
utensilios, adem4s, es obligatorio mantener las uiias cortas y limpias, evitando cualquier
riesgo de contaminacién por debajo de ellas.

Finalmente, no se debe permitir que trabajen personas enfermas en las 4reas de
manipulaci6n y estd terminantemente prohibido que personas con enfermedades
transmisibles por via alimentaria tengan contacto con alimentos o trabajen en

establecimientos de servicio alimentario. (Gonzilez, 2020)



2.12. Control de temperaturas en los procesos de elaboracién de

alimentos

A continuacién, se presenta una tabla de temperaturas recomendadas para algunos

productos potencialmente peligrosos al momento de la recepcién segtin la Guia De Usuario

“Manual De Practicas Correctas De Higiene Y Manipulacién De Alimentos En

Restaurantes/Cafeterias” (2015):

Tabla #3
Tabla de Temperaturas
TEMPERATURAS CARACTERISTICAS
TIPODE | CARACTERISTICAS
CARNE EN MAL
CARNE CARNE FRESCA. FRESCO | CONGELADO
. ESTADO
La carne debe tener un
color raojo vivo a oscuro
CARNE DE
no tener olor raroy la 5°C -18°C
RES
carne debe ser firme y
eldstica.
Al presentar
La carne debe tener un
descoloramientos
CARNE DE | color rojo claro, no tener
5°C -18°C amarronados, verdosos o
CORDERO | olor raro y la carne debe
negros, manchas violeta,
ser firme y elastica.
textura babosa y pegajosa.
La carne debe tener un
color rosado claro y la
CARNE DE
grasa es blanca, no tener 5°C -18°C
CERDO
olor raro y la carne debe
ser firme y elastica.
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Cuando presenta
pegajosidad debajo las
alasyenlas
La carne debe tener un
CARNES articulaciones, su carne
color claro con piel
DEPOLLO blanda con color violaceo
amarilla o blanea, no 5°C -18°C
Y AVES DE o verdoso, decoloracion
tener olor raro y la carne
CORRAL verde alrededor del cuello,
debe ser firme y elastica.
puntas de las alas
ennegrecidas o cualquier
olor sospechoso.
Cuando presenta un
fuerte olor a pescado, con
los ojos grises, hundidos y
Los ojos deben estar con bordes rojos, las
limpios e inflados, las agallas grises o verdosas,
PESCADOS | agallas deben ser tener 5°C -18°C las escamas pueden estar
un rojo vivo y su carne sueltas y la carne se

firme y elastica.

llenara de hoyos si sele
ejerce presion y sela
podra separar del hueso

facilmente si se la estira.

Nota: Elacoracion propia en base a la Guia De Usuario “Manual De Précticas Correctas De Higiene Y

2.13. Presencia y Conitrol de Plagas

Manipulacién De Alimentos En Restaurantes/Cafeterias” (2015)

De acuerdo con Elena,R (2025) para Radio Aranda, la presencia de plagas como

roedores, ratas, cucarachas, hormigas, moscas y otros insectos no solo deteriora la higiene

del establecimiento, esto tambien supone una amenaza directa para la salud priblica, esto

puede dar Iugar a acioens legales, sanciones administrativas, cierres temporales o

permanentes y a una considerable pérdida de reputacion para un establecimiento de
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alimentos; la falta de accién o 1a negligencia frente a estos peligros facilita la propagacion de
agentes patogenos que causan enfermedades como es la salmonelosis, leptospirosis,
gastroenteritis y otras infecciones de origen alimentario, afectando tanto al personal como a
los clientes del establecimiento.

En este marco, cobra vital importancia el concepto de bioseguridad, entendido como
el conjunto de normas, procedimientos y medidas destinadas a prevenir, controlar y
minimizar riesgos bioldgicos y contaminaciones en espacios donde la salud humana, animal
o el medio ambiente pudieran verse comprometidos.

En sectores como la industria alimentaria, hotelera, sanitaria, farmacéutica y
agroindustrial, 1a bioseguridad no solo es una medida preventiva, sino una exigencia legal
establecida por normativas nacionales e internacionales, como los Reglamentos Sanitarios,
los sistemas de aseguramiento de calidad como HACCP (Anélisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) y las normativas emitidas por organismos como la FAO, OMS o Arcsa
(Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria).

La prevencion y el control de plagas se consideran pilares fundamentales dentro de
los planes de bioseguridad, estas medidas deben integrarse a la gestién operativa de
cualquier establecimiento de comida y aunque muchas veces se recurre a soluciones
reactivas (como fumigaciones una vez detectado el problema), lo méas eficaz es implementar
esirategias preventivas que permitan anticipar los riesgos.

Entre las principales estrategias de prevencion y control de plagas se incluyen:

2.13.1. Inspeccién y monitoreo permanente. Es esencial llevar un control
visual y técnico de forma peri6dica en todas las 4reas, prestando especial atencién en zonas
criticas como son los almacenes, cocinas, desagiies, techos y sétanos, estas inspecciones
deben ser registradas y llevadas a cabo por personal calificado, capaz de identificar los
indicios leves como son los excrementos, restos de alimentos roidos y madrigueras, como los
signos de infestaciones masivas.

2.13.2. Mantenimiento riguroso de la higiene. La higiene constante, 1a gestién

eficiente de los desechos, el correcto almacenamiento de insumos y 1a desinfeccién de zonas
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criticas son elementos basicos para prevenir la presencia y propagacién de plagas, detalles
que aunque parezcan minimos aparentemente como son los restos de comida, productos sin
cubrir o humedad retenida, pueden generar condiciones altamente favorables para la
aparicién y expansion de las plagas.

2.13.3. Sellado de accesos y exclusién estructural. La infraestructura debe
mantenerse en condiciones dptimas, grietas, hendiduras, rendijas o aberturas en muros,
puertas y ventanas deben ser selladas, el instalar mallas, sellos de goma y trampas en
desagiies para bloquear posibles rutas de ingreso ayudan a prevenir el ingreso de algunas
plagas.

2.13.4. Uso de trampas, cebos y dispositivos fisicos de captura. Estos
dispositivos deben ser colocados estratégicamente en puntos criticos y revisados de manera
peri6dica esto permite detectar la presencia de plagas y optimizar la respuesta del personal.

2.13.5. Aplicacién de tratamientos quimicos o biolégicos especializados.
Cuando las condiciones lo requieren, se debe acudir al uso de insecticidas, raticidas o
soluciones biol6gicas autorizadas, sin embargo, estas deben ser aplicadas por empresas
certificadas, bajo protocolos seguros, respetando los tiempos de reingreso, las dosis
adecuadas y las zonas delimitadas, para evitar dafios colaterales.

2.13.6. Capacitacién y concienciacién del personal. La formacién continua de
trabajadores y responsables en temas de bioseguridad, saneamiento ambiental y control de
plagas es vital para que se identifiquen riesgos, se reporten anomalias y se actiie de forma
inmediata, la bioseguridad no es solo una funcién del 4rea técnica, sino una responsabilidad
compartida por todos los miembros de una organizacién.

El control de plagas debe ser abordado como una prioridad dentro de los sistemas de
gestion integral, ya que su impacto trasciende lo operativo y afecta la salud, el cumplimiento
normativo, la imagen institucional y la confianza del cliente, no se trata tinicamente de

responder cuando hay un problema visible, sino de sostener practicas de prevencién que

garanticen ambientes saludables, seguros y sostenibles.




40

2.14. Uso de Indumentaria de Proteccién

Los Equipos de Proteccién Personal (EPP), también denominados Equipos de
Proteccién Individual (EPI), comprenden cualquier tipo de prenda, accesorio, dispositivo o
elemento utilizado con el objetivo de evitar que los trabajadores estén expuestos
directamente a riesgos que puedan comprometer su salud o integridad fisica durante el
desarrollo de sus funciones laborales. (Winterhater, 2022)

En el &mbito de la industria alimentaria, los procesos de preparacién y produccién
conllevan diversos peligros laborales, derivados principalmente del uso de utensilios
calientes, objetos filosos, maquinaria de procesamientos como cortadoras, licuadoras,
empacadoras, entre otros equipos que pueden representar una amenaza para el trabajador si
no se manipulan adecuadamente.

Por ello, la utilizacién de EPP resulta esencial para proteger al personal que manipula
alimentos, permitiéndoles realizar sus actividades de forma segura y eficiente, reduciendo
significativamente el riesgo de accidentes y garantizando el cumplimiento de normas de
seguridad e higiene deniro del entorno laboral.

2.14.1. Importancia de los Equipos de Proteccién Personal (EPP) en la
industria de alimentos. A diferencia de otras industrias, en el sector alimentario los
Equipos de Proteccién Personal (EPP) no solo estan destinados a resguardar la integridad
fisica del trabajador, sino que también desempefian un papel crucial en la preservacién de la
inocuidad de los alimentos, la falta de uso o el uso inadecuado de estos equipos incrementa
notablemente el riesgo de contaminacién de los alimentos durante su manipulacién.

Elementos como guantes, gorros o mascarillas no solo protegen al personal frente a
posibles peligros laborales, sino que también actian como una barrera preventiva contra la
transmision de microorganismos patdgenos, impidiendo que estos pasen del trabajador a los
productos alimenticios.

2.14.2. Equipos de Proteccién Personal (EPP) en la industria alimentaria.
El empleo de Equipos de Proteccién Personal (EPP) resulta indispensable en cualquier

empresa o establecimiento del sector alimentario sin importar su tamaiio, actividad o nivel
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de produccié6n, estos implementos no solo protegen la integridad fisica del personal, también
desempefian un papel crucial en garantizar la inocuidad de los alimentos previniendo
posibles contaminaciones durante su manipulacién, preparacién o elaboracién.

Cabe resaltar que los EPP necesarios pueden variar segfin las particularidades de
cada operacion, es decir dependiendo del tipo de producto tratado y los procedimientos de
cada fase de produccién, por ello su eleccién y uso debe fundamentarse en un analisis de
riesgos adaptado a cada entorno de trabajo.

No obstante, existen ciertos elementos de proteccién personal considerados bésicos y
de uso obligatorio en cualquier contexto de la industria alimentaria.

2.14.3. Proteccidn para los ojos - Pantallas faciales, En esta categoria se
incluyen distintos tipos de equipos disefiados para cubrir y proteger el rostro de
salpicaduras, vapores o particulas, estos pueden presentarse en forma de viseras, mascaras
faciales completas o cascos con proteccién integrada, especialmente Gtiles en dreas donde se
manipulan liquidos calientes o productos quimicos de limpieza.

2.14.4. Proteccion del sistema respiratorio - Masecarillas o cubrebocas.
Este es uno de los EPP mas comunes y de mayor impacto en la proteccién de los alimentos.
Su funcidn es evitar la proyeccién de goticulas respiratorias del trabajador hacia los
productos alimenticios, existen mascarillas desde las mas basicas, utilizadas para filtrar
polvo o particulas ligeras (como harina), hasta modelos més especializados con filtros para
gases o sustancias quimicas, adecuados para entornos industriales més exigentes.

2.14.5. Proteccién para la cabeza - Gorros o cofias. Su uso es obligatorio para
todo personal que tenga contacto directo con los alimentos, su funcidn es evitar la caida de
cabellos u otros contaminantes fisicos en los productos, estos pueden estar fabricados con
materiales desechables o reutilizables y deben ser transpirables para prevenir acumulacién
de sudor, especialmente en climas calidos o zonas con alta temperatura ambiental,

2.14.6. Proteccion para las manos. Las manos son la herramienta principal de

trabajo en la industria alimentaria, por lo tanto, requieren una proteccién especial y

constante.
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2.14.6.1. Guantes de vinilo o nitrilo. Son ideales para las labores de
manipulacion de alimentos, actiian como barrera bidireccional, impidiendo tanto la
contaminacién de los alimentos por parte del operario como el contacto directo de las manos
con sustancias que podrian causar irritaciones o reacciones alérgicas, a pesar de su uso, es
fundamental mantener una adecuada higiene de manos, lavindolas con regularidad.

2.14.6.2. Guantes térmicos. Estan disefiados para proteger frente a temperaturas
extremas, como las que se encuentran al manipular hornos, sartenes industriales o estufas,
estan fabricados con materiales resistentes al calor para prevenir quemaduras.

2,14.6.3. Guantes de malla metalica. Estos guantes brindan alta resistencia a
cortes y perforaciones, son comitinmente utilizados en procesos donde se manejan cuchillos
filosos, sierras o en el corte de carnes y pescados.

2.14.7. Proteccion para brazos y cuerpo. Para preservar la higiene y resguardar
al personal frente a posibles salpicaduras de los liquidos calientes o sustancias quimicas es
necesario emplear varios elementos de proteccion qué cubran el cuerpo de manera efectiva.

2.14.7.1. Delantales. Son esenciales para prevenir manchas, quemaduras y
contaminacion cruzada. Se recomienda el uso de delantales impermeables, preferiblemente
reutilizables y de color azul, ya que este color no se encuenira naturalmente en los alimentos,
lo que facilita detectar cualquier residuo no deseado.

2.14.7.2. Mangas protectoras. Cubren el antebrazo y son titiles en tareas de
mayor exposicion a cortes, quimicos o calor, su fabricaciéon puede variar entre neopreno,
vinilo, polietileno o materiales similares, también se sugiere que sean de color azul para una
mejor visibilidad e identificacion.

2.14.7.3. Calzado de proteccion. En entornos alimentarios, el calzado debe ser
exclusivo para uso interno y nunca debe coincidir con el usado en la calle, para evitarla
introduccion de patégenos. Se recomienda el uso de zapatos con suela antideslizante para
prevenir accidentes por resbalones en areas htimedas.

2.14.7.4. Uniforme completo. Todo trabajador debe portar un uniforme

especifico para la cocina o planta de produccion, el cual debe cumplir con los lineamientos de
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las Buenas Précticas de Manufactura (BPM). Este uniforme debe incluir: gorro, redecilla o
bandana para el cabello, chaqueta o filipina, pantalén adecuado, delantal y calzado
reglamentario, la ropa debe ser c6moda, funcional ¥ permitir la movilidad sin comprometer
la higiene.
3. Marco Legal
3.1. Constitucién
La Constitucion de la Repiiblica del Ecuador, vigente desde 2008, aborda el tema de
la salud alimentaria en los articulos que se presentan a continuacién:
Art. 13. Las personas y colectividades tienen derecho al acceso Seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nive] local y
en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado
ecuatoriano promovera la soberanfa alimentaria.
Asi mismo el Art. 281. Menciona que la soberania alimentaria constituye un objetivo
estratégico y una obligacién del Estado para garantizar que las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos
sanos y culturalmente apropiados de forma permanente, Para ello, ser4
responsabilidad del Estado:
N°13. Prevenir y proteger a la poblacién del consumo de alimentos contaminados o
que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.
3.2. Ley orgdanica de salud
En los siguientes articulos de la Ley Orgénica de Salud (2015), se habla acerca del
control que se debe llevar para que los alimentos no tengan un impacto negativo en la salud
de los comensales, hablando sobre el caso de esta investigacién. Los articulos son:
Art. 130.- Los establecimientos sujetos a conirol sanitario para su funcionamiento
deberan contar con el permiso otorgado por la autoridad sanitaria nacional. El
permiso de funcionamiento tendra vigencia de un afio calendario.

Art. 131.- El cumplimiento de las normas de buenas pricticas de manufactura,

almacenamiento, distribucién, dispensacién y farmacia, sera controlado y certificado
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por la autoridad sanitaria nacional.

Art. 146.- En materia de alimentos se prohibe:

e) El procesamiento y manipulacién en condiciones no higiénicas;

h) El almacenamiento de materias primas o alimentos procesados en locales en los

que se encuentren substancias nocivas o peligrosas;

i) Cualquier forma de falsificacion, contaminacién, alteracién o adulteracién, o

cualquier procedimiento que produzca el efecto de volverlos nocivos o peligrosos para

la salud humana; y,

j} La exhibici6n y venta de producios cuyo periodo de vida 1itil haya expirado.

Art. 147.- La autoridad sanitaria nacional, en coordinacién con los municipios,

establecerd programas de educacién sanitaria para productores, manipuladores y

consumidores de alimentos, fomentando la higiene, la salud individual y colectiva y la

proteccion del medio ambiente.

Art. 148.- El control del expendio de alimentos y bebidas en la via piiblica lo

realizarin los municipios, en coordinacién con la autoridad sanitaria nacional y de

conformidad con lo establecido en la Ley Organica de Régimen Municipal.

3.3- Norma ISO 22000: sobre Sistemas de Gestion de la Seguridad

Alimentaria

El Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) busca difundir entre la poblacion
ecuatoriana la norma ISO 22000 en materia de inocuidad alimentaria, destacando que su
implementacién optimiza el rendimiento operativo, fortalece la reputacién empresarial y
facilita el comercio de productos y servicios; a continuacion se detalla su contenido y
beneficios segiin INEN (s/£).

La ISO 22000 es un estindar internacional que establece los requisitos para
desarrollar un sistema de gestion de seguridad alimentaria aplicable a cualquier
organizacién de la cadena alimentaria, independientemente de su tamafic o complejidad, sui
objetivo principal es garantizar la produccién de alimentos seguros para el consumo

humano, generando confianza en el consumidor y protegiendo la salud piblica.
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Esta norma combina los principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC) con las directrices del Codex Alimentarius, basindose en tres ¢jes centrales
los cuales corresponden a una comunicacién eficaz entre los actores de la cadena
alimentaria, la gestion sistematica del sisterna y la aplicacién de programas de prerrequisitos
que aseguren las condiciones higiénicas y operativas éptimas.

La adopci6n de la ISO 22000 facilita la identificacién, prevencién y control de los
riesgos alimentarios en todas las fases de produccién, distribucién y comercializacién, siendo
clave para disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y elevar los
estandares de calidad en la industria alimentaria.

Entre los principales beneficios de la aplicacién de la norma ISO 22000 en los
restaurantes cabafia de la localidad de Santa Marianita est4n €l contribuir a una mayor
seguridad alimentaria, al garantizar que los productos sean elaborados bajo condiciones
controladas que eviten la contaminacién, facilitando el cumplimiento normativo, ayudando a
los restaurantes a alinearse con las leyes sanitarias vigentes y evitando sanciones o cierres.

A su vez, fortalece la confianza del cliente, al demostrar un compromiso sélido con la
inocuidad de los alimentos, mejorando la imagen y reputacién los restaurantes cabafia, otro
beneficio importante es la eficiencia operativa, ya que permite estandarizar procesos, reducir

desperdicios, minimizar errores y prevenir incidentes.
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CAPITULO I
MARCO METODOLOGICO

Para el siguiente proyecto de investigacion se utilizo el método Mixto puesto que los
métodos mixtos de investigacion son enfoques que combinan tanto elementos cualitativos
como cuantitativos en un estudio o investigacion, estos métodos buscan aprovechar las
fortalezas de ambos enfoques para obtener una comprensién mas completa y profunda de un
fendmeno o problema de investigacion. (Cueva, Et al., 2023)

Puesto que para investigar los agentes contaminantes en los procesos de elaboracion
de alimentos en los restaurantes cabafa de Santa Marianita requerimos de datos tanto
cualitativos como cuantitativos, los cuales se obtuvieron gracias a la aplicaciéon de una
encuesta y una entrevista al personal de cocina de los restaurantes cabafia, el anéalisis de este
tipo de datos consiste en analizar estadisticamente las puntuaciones recopiladas.

Los datos cualitativos son informacion abierta que el investigador recopilé mediante
1a entrevista y la encuesta; al realizar una investigacion mixia, tanto de datos cuantitativos y
cualitativos, el investigador gana amplitud y profundidad en la comprensién y
corroboracion, a Ia vez que compensa las debilidades inherentes del uso de cada enfoque por
separado. (Muguira, 2023)

1. Tipo De Investigacion

Segiin Tamayo y Tamayo (2009) el tipo de investigacién es determinada de acuerdo
con la naturaleza del problema, los objetivos a alcanzar y la disponibilidad de los recursos,
constituyéndose en las directrices ejecutorias de la misma. De acuerdo con Chavez (2007} la
elecion del tipo de investigacién depende de la problemética a abordar, los objetivos que se
buscan alcanzar y la disponibilidad de recursos, en este sentido, considerando dichos
factores, en el presente Proyecto de Investigacién se opt6 por el tipo de investigacién
inductiva.

1.1. Inductiva

Para Méndez (1998) la investigacién inductiva permite hacer explicitas las verdades

particulares presentes dentro de verdades universales, ya que su aplicacion facilita extraer
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aplicaciones especificas a partir de situaciones generales, de manera complementaria
Balestrini (2010), sefiala que este método se emplea cuando el objeto de estudio esta
compuesto por un niimero infinito o muy amplio de elementos, que se caracterizan por
compartir una misma cualidad que se repite en una serie de componentes homogéneos sin
que exista contradiccion o negacién de las caracteristicas comunes identificadas.

En el presente trabajo de investigacion se adopta el enfoque inductivo, dado que el
analisis de los agentes contaminantes en las cocinas de restaurantes no se limita finicamente
a los establecimientos de la de la Parroquia Santa Marianita la cual es objeto central de este
estudio, sino que representa un problema de alcance internacional, las cocinas de los
restaurantes en cualquier parte del mundo, pueden convertirse en entornos propicios para la
proliferacién de dichos agentes si no se implementan las medidas preventivas adecuadas.

1.2. Descriptiva

Sabino (2002) afirma que la investigacién descriptiva propone conocer grupos
homogéneos de fendmenos de acuerdo a criterios.sistematicos, para poner de manifiesto su
comportamiento, ademas sefiala o se ocupa de la verificacién de una hipétesis, sino también
de la descripcion del hechos a partir de un criterio o de una teoria previamente definida,
tomando en cuenta estos criterios y los objetivos de este proyecto de investigacién que
buscan identificar los agentes contaminantes en las cocinas en los restaurantes cabafia en
Santa Marianita se aplico este tipo de investigacion.

1.3. Analitica

La investigacion analitica se emplea para estudiar conceptos y sucesos histéricos a
través del anélisis de una seleccién de documentos, testimonios orales o restos materiales, en
esta modalidad de investigacion el investigador identifica, estudia y sintetiza la informacién
para aportar un conocimiento del concepto o del suceso pasado tras interpretar criticamente
los acontecimientos en el contexto en el que ocurren. (Garcia & Garcia, 2019)

Para McMillan & Schumacher (2005), el andlisis de conceptos contempla la
descripcién de teorias, principios, definiciones, hechos entre otros, incluyendo diferentes

acepciones y significados de los mismos. Por este hecho en este proyecto de investigacién se
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utilizan conceptos y definiciones de varios autores, entidades de control e investigadores
para respaldar los conocimientos cientificos relacionados a los agentes contaminantes en las
cocinas de los restaurantes,

1.4. Trabajode campo

Tamayo y Tamayo (2009) afirma que el trabajo de campo se caracteriza por el
estudio realizado en el propio lugar donde se presenta el problema objeto de investigacion en
este proyecto de investigacion se trata de las cocinas de los restaurantes cabafia de la
parroquia Santa Marianita, lo que permite conocer a fondo la situacién, manejar los datos
con mayor seguridad, ya que los datos son recopilados directamente de la realidad donde se
manifiesta el problema.

De igual manera, C4zares, Etl al. (2000), se refieren a la investigacién de campo
como aquella en la que el mismo objeto de estudio sirve como fuente de informacién parael
investigador, consistiendo en la observacién directa y en vivo de cosas, comportamiento de
personas, circunstancias en que ocurren ciertos hechos, lo que permite recabar la
informacion directamente del personal de cocina de los restaurantes cabafia al ser por ese
motivo la fuente de obtencién directa de los datos.

2. Técnicas de Recoleccion de Datos

2.1. Encuesta

Para Garcia Ferrando (1993), conceptualiza la encuesta como modalidad de
investigacién aplicada a una muestra representativa de un grupo més amplio, desarrollada
en el entorno cotidiano mediante métodos uniformes de interrogacién, con el objetivo de
obtener mediciones cuantitativas sobre una amplia gama de dimensiones, tanto objetivas
como subjetivas, de la poblacién.

La medicién mediante una encuesta puede ser efectuada y de hecho es el
procedimiento mas frecuente, de modo equrédico y coyuntural con el fin de tantear la
opinion piiblica en relacién con algiin tema de interés, a través de las encuestas podemos
conocer opiniones, actitudes, creencias, intenciones de voto, habitos sexuales, condiciones de

vida, entre otros, para este proyecto de investigaci6n se la aplico con €l fin de obtener la
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informacion referente a los agentes contaminantes de los restaurantes cabafia dela
parroquia de Santa Marianita.

Bravo (1998) menciona que una encuesta puede entenderse como un método para
obtener datos de interés sociologico a través de la interrogacién a una poblacion especifica.
Por su parte Pardinas (1991) define 1a encuesta como un sistema estructurado de preguntas
cuya finalidad es recopilar informacién 1til para una investigacion.

2.2. Entrevista

Para Estévez, Et al. (2006), la entrevista permite al investigador acceder a
informacién que no puede obtenerse tinicamente mediante la observacion, ya que se trata de
aspectos subjetivos como opiniones, sentimientos ideas y valores del sujeto de estudio.

Por otra parte para Lanuez & Fernindez (2014) definen la encuesta como un método
empirico que se basa en la comunicacion directa entre el investigador y los participantes, con
el objetivo de obtener respuestas verbales relacionadas con el problema que seva a
investigar, Ia aplicacién de entrevistas resulta fundamental ya que permite comprender
percepciones, practicas y actitudes del personal y de los propietarios de los restaurantes
cabafia de la parroquia de Santa Marianita, visibilizando aspectos que no pueden captarse a
simple vista pero que influyen directamente en las condiciones higiénico sanitarias de los
establecimientos que son objeto de este estudio.

Rodriguez, Et al. (1999) sefialan que la entrevista es una técnica utilizada por el
investigador para la obtencién de informacién de una persona o grupo, con el fin de
recolectar datos relevantes sobre un problema especifico, en una linea similar Melgosa, Et al.
(2002) consideran a la entrevista como una herramienta para recabar informacién a través
de una conversacién profesional con uno o varios individuos, ya sea para un estudio de
investigacién analitica o para apoyar procesos de diagnoéstico o intervencién social.

McMillan & Schumacher (2005), menciona en el &mbito de la investigacién
educativa, define la entrevista como una serie de preguntas abiertas que permiten captar los
significados que los participantes otorgan a su realidad, es decir la manera en c6mo

comprenden su entorno y los eventos importantes de sus vidas. Finalmente cabe destacar
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que para Brenner (2006), sostiene que el propésito de la entrevista es comprender a los
informantes desde su perspectiva, interpretando sus experiencias y formas de entender el
mundo que los rodea,

Tomando en cuenta estas definiciones y enfoques, la entrevista se aplica en este
proyecto de investigacion porque permite profundizar en la comprensi6n de las practicas,
percepciones y experiencias del personal de cocina y los administradores de los restaurantes
cabarfia de Santa Marianita respecto a los agentes contaminantes presentes en los procesos
de elaboracién de alimentos.

3. Instrumentos De Recoleccion De Datos

3.1. Cuestionarios

Para Nocedo, Et al. (2015)plantean que el cuestionario es el instrumento
metodoldgico utilizado para llevar a cabo la encuesta, en este proyecto de investigacion se
aplicaron dos cuestionarios uno para la Encuesta de Valoracién Sobre los Agentes
Contaminantes en los Restaurantes Cabafia de Santa Marianita (Anexo 1) y el segundo en la
Entrevista de Valoracion Sobre los Agentes Contaminantes en los Restaurantes Cabafia de
Santa Marianita (Anexo 2); no obstante tomando en cuenta lo que mencionan los autores, se
podria sefialar que en su planteamiento el cuestionario tienden a identificarlo con el
instrumento en su totalidad, en lugar de diferenciarlo como el componente estructural donde
se organizan y presentan las preguntas.

Por otro lado, Acosta (2016) sostiene que el cuestionario es un conjunto de preguntas
disefiado para ser aplicado en el marco de una encuesta o entrevista.

El cuestionario se define como un instrumento estandarizado empleado para la
recoleccion de datos durante el trabajo de campo en investigaciones de enfoque cuantitativo,
especialmente en aquellas que utilizan la metodologia de encuestas como es el caso del
presente proyecto de investigacién.

En términos simples, se trata de una herramienta que permite al investigador
formular una serie de preguntas con el propésito de obtener informacién estructurada de

una muestra de personas, posteriormente las respuestas son analizadas de manera
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cuantitativa ya sea para describir caracteristicas de 1a poblacién estudiada o para examinar
estadisticamente relaciones entre variables relevantes para el estudio.

Tomando en cuenta los criterios de los autores se puede decir que el cuestionario se
presenta como una técnica clave dentro del proceso investigativo.

4. Universo, Muestra 'Y Poblacion
4.1. Universo

Para el desarrollo de este trabajo de investigacién, se establecié como universo a todo
el personal de cocina, asi como a los administradores y duefios de los Restaurantes Cabafia
de la parroquia de Santa Marianita, este grupo est4 conformado por total de 82 personas.

4.2. Poblaciéon

La poblacién que contribuyd al desarrollo de esta investigacién y cumplimiento de los
objetivos, estuvo conformada por 67 personas responsables de la preparacion de alimentos
en los Restaurantes Cabafia de la parroquia Santa Marianita.

4.3. Muestra

Para determinar la muestra en este proyecto de investigacion, se selecciond a los
participantes en funcién de su disponibilidad y disposicién para proporcionar informacion
relevante para el desarrollo del estudio.

Para la aplicacion de la encuesta se selecciond a una persona representativa de cada
restaurante cabafia y en el caso de la entrevista se consideraron tres personas que
manifestaron su disposicion a responder las preguntas planteadas, cabe destacar que uno de
los entrevistados solicité mantener su identidad en completo anonimato debido al contexto

de inseguridad que actualmente enfrenta el pais.

Datos:

N = Poblacién

n’” = Poblacion con la que se estima trabajar n= -
1+ /)

n = Tamafio de 1a muestra
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CAPITULO IIL

RESULTADOS Y DISCUSIONES
A) Edad
Tabla #4
EDAD # %
18 - 25 8 53,33
26 - 35 3 20,00
36 - 45 3 20,00
46 + 1 6,67
TOTAL 15 100,00
Nota: Elaboracién Propia
Grafico #1
EDAD
46 +
7%
36 -45
20%
Nota: Elaboracion Propia
|
Analisis

De los 15 encuestados, el grupo predominante es el de las personas entre 18 y 25
afios, siendo el 53,33% del total de encuestados, siguen los grupos de 26 a 35 afios y de 36 a |
45 afos, ambos representando un 20% de los encuestados respectivamente, finalmente el
6,67% de los encuestados siendo una la persona que tiene mas de 46 afios. Esto refleja que la
mayoria del personal encuestado son jovenes, lo que demuestra positivamente a la facilidad

de adaptarse a nuevas practicas y capacitaciones relacionadas a la inocuidad alimentaria




B) Género
Tabla #5
GENERO # %
MASCULINO 7 46,67
FEMENINO 8 53,33
OTRO 0 0,00
TOTAL 15 100,00
Nota: Elaboracién Propia
Grafico #2
VENTAS
Nota: Elaboracion Propia
Analisis

En cuanto al género de los encuestados, el 53,33% se identifican como femenino yel
46,67% como masculino, ademas no se registran respuestas para “otro”. Esta distribucién
muestra una participacion equilibrada entre ambos géneros, con una ligera mayoria

femenina. Esto permite obtener una perspectiva diversa en cuanto a las percepciones

relacionadas a la inocuidad alimentaria.
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C) Nombre del Restaurante Cabaiia

1.

b)
c)
d)

Tabla #6
Nombre del Restaurante
Cabaiia

1 Karlita

2 Camilita

3 Rosimar

4 Estrellita del Mar

5 Leidy

6 Yashuri

7 Mairelys

8 Don Wily

9 Yencer
10 De Leo

11 Michelle
12 Navi
13 Brisas del Mar
14 Hermanos Rivera
15 Donde Juanita

Nota: Elaboracién Propia
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¢Con qué frecuencia se limpian y desinfectan las superficies de trabajo en

su cocina?

Después de cada uso

Una vez al dia

Algunas veces por semana

No se realiza con frecuencia




Tabla #7
ITEM # %
A 1 73,33
B 3 20,00
C 1 6,67
D 0 0,00
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracién Propia

Grafico #3

PREGUNTA 1

Nota: Elaboracién Propia

solo algunas veces por semana.

trabajo en su cocina después de cada uso, en contraste, el 20% sefal6 que lo hace

unicamente una vez al dia, mientras que el 6,67% mencion6 que lleva a cabo esta practica
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De los 15 entrevistados el 73,33% refiere que limpian y desinfectan las superficies de




2. éQué procedimientos se aplican al recibir las materias primas para
asegurar que sean aptas para su uso?

a) Revision de fecha de vencimiento y estado

b) Solo verificacion visual

¢) Sereciben sin control

d) Nosé
Tabla #8
ITEM # %
A 12 80,00
B 1 6,67
C 1 6,67
D 1 6,67
TOTAL 15 100,00
Nota: Elaboracion Propia
Grafico #4
PREGUNTA 2
Nota: Elaboracién Propia
Analisis

De los 15 encuestados el 80% manifesté que revisa la fecha de vencimiento y estado
de las materias primas al recibirlas para asegurar que sean aptas para su uso, en cambio el
6,67% realiza inicamente una verificacion visual de estos productos, otro 6,67% de los

encuestados recibe los productos sin aplicar ningtn tipo de control y un 6,67% adicional
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indico que desconoce el estado en el que llegan las materias primas, que seran destinadas

para la preparacion de los alimentos.

3. ¢Cuenta el establecimiento con un plan de control de plagas activo y

actualizado?

a)
b)
c)
d)

Andalisis

Si, con mantenimiento periédico
Solo cuando se detectan plagas

No se realiza

No lo sé
Tabla #9
ITEM # %
A 7 46,67
B 5 33,33
C 1 6,67
D 2 13,33
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracion Propia

Grafico #5

PREGUNTA 3

Nota: Elaboracion Propia
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El 46,67% de los encuestados sefial6 que su establecimiento si cuenta con un plan de
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control de plagas activo, complementando con un mantenimiento periédico, por otro lado el
33,33% indico que solo se realiza control cuando se detecta la presencia de plagas, el 6,67%
inform6 no implementar ningtin tipo de control de plagas v el 13,33% manifestd desconocer

si existe un plan establecido en su lugar de trabajo.

4. ¢Utiliza usted diferentes utensilios para manipular alimentos crudos y
cocidos?

a)  Si, siempre

b) A veces
c) No
d) Nosé
Tabla #10
ITEM # %
A 10 66,67
B 5 33,33
C 0 0,00
D o) 0,00
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracién Propia

Grafico #6

PREGUNTA 4

Nota: Elaboracion Propia
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Analisis

El 66,67% de los encuestados indic6 que utiliza diferentes utensilios para manipular
alimentos crudos y cocidos lo que demuestra una adecuada practica de higiene y prevencion
de la contaminacién cruzada, sin embargo, el 33,33% sefial6 que solo aplica esta medida en
algunas ocasiones, lo que podria re presentar un riesgo sanitario en la preparacion de los

alimentos.

5. ¢Ha recibido capacitacion formal sobre manipulacion higiénica de
alimentos en los tltimos 12 meses?

a)  Si, més de una vez

b)  Si, una vez

¢) No

d) Norecuerdo

Tabla #11
o ITE # o
A 0 o
B 14 ] 93,3
C 1 6,67
D & . 0,0
TALTO 15 ,00100

Nota: Elaboraci6n Propia

Grafico #7

PREGUNTA 5




Nota: Elaboracién Propia

Analisis

De los encuestados el 93,33% ha recibido capacitaciéon formal sobre manipulacién

higiénica de alimentos una sola vez en los Giltimos 12 meses, lo que evidencia una

preocupacion general por mantener buenas précticas en la cocina, no obstante, el 6,67%

sefiald no haber recibido ningtin tipo de capacitacion sobre este tema durante el mismo

periodo, lo cual representa una oportunidad de mejora en la formacién del personal.

6.

a)
b)
c)
d)

¢Como se asegura que los alimentos preparados se mantengan a
temperaturas seguras antes de ser servidos?

Uso de equipos (calentadores, refrigeradores, etc.)

Se mantiene a temperatura ambiente

No se controla la temperatura

No aplicamos ninguna medida

Tabla #12
ITEM # %
A 10 66,67
B 4 26,67
C 1 6,67
D o 0,00
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracion Propia

Grafico #8

PREGUNTA 6
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Analisis

refrigeradores para garantizar que los alimentos preparados se mantengan a temperaturas

seguras antes de ser servidos al cliente, en contraste el 26,67% afirmé que conserva los

El 66,67% de los encuestados indico que utiliza equipos como calentadores y

Nota: Elaboracién Propia
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alimentos a temperatura ambiente, lo cual podria representar un riesgo para la inocuidad y

calidad del producto y el 6,67% no tiene ningin control de temperatura de los alimentos.

7.

a)
b)
c)
d)

¢Considera usted que el establecimiento necesita mejorar las condiciones

de infraestructura de la cocina (piso, techo, ventilacién, lavamanos,

ete.)?

Si, de forma urgente

Si, pero no es prioridad

No, estd en buen estado

No sé

Tabla #13
iTEM # %
A 0 0,00
B 8 53,33
C 7 46,67
D o} 0,00
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracién Propia

Grafico #9

PREGUNTA 7




Nota: Elaboraci6n Propia

Analisis

la infraestructura de la cocina, como piso, techo, ventilacién, lavamanos, entre otros

aspectos, sin embargo, no lo perciben como una prioridad, por otro lado, el 46,67% opina
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De los encuestados el 53,33% consideran que el establecimiento requiere mejoras en

que no es necesario realizar cambios ya que las condiciones actuales se encuentran en buen

estado.

8. ¢éCual de las siguientes acciones considera mas urgente para mejorar la

a)
b)
c)
d)

inocuidad alimentaria en su restaurante?
Mayor capacitacion al personal
Mejoras en infraestructura
Control mas estricto de proveedores

Actualizacion de protocolos de limpieza

Tabla #14
ITEM # %
A 15 100,00
B (o] 0,00
C 0 0,00
D 0 0,00
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracion Propia

Grafico #10
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Analisis

la acci6bn mas urgente para mejorar la inocuidad alimentaria en su restaurante, lo que refleja

una alta conciencia sobre la importancia del conocimiento y la formacién continua en la

El 100% de los encuestados coincidi6é en que una mayor capacitacion del personal es

Nota: Elaboracion Propia

correcta manipulacion de los alimentos.

9. éCree usted que implementar un manual puede mejorar las Buenas

a)
b)
c)
d)

Practicas de Manufactura (BPM)?

Si, totalmente
Tal vez
No veo diferencia

No sé qué es BPM

Tabla #15
ITEM # %
A 5 33,33
B 6 40,00
C 0 0,00
D 4 26,67
TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracién Propia

Grafico #11

PREGUNTA S
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Nota: Elaboracién Propia
Anilisis
De los encuestados €l 33,33% considera que la implementacion de un manual
contribuiria a mejorar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en su establecimiento,
por otra parte 40% cree que posiblemente este recurso tendria un efecto positivo, aunque no
lo asegura con certeza, en contraste el 26,67% manifesté no tener conocimiento sobre que
son las BPM, lo que evidencia la necesidad de reforzar la capacitacién en esta area

fundamental para la inocuidad y calidad alimentaria.

10. ¢ Cudles cree usted que son los agentes contaminantes mas comunes en
su cocina?

a)  Restos de detergentes u otros productos quimicos

b) Cabellos, fragmentos de pléstico, tierra u objetos extrafios

¢)  Bacterias por mala refrigeracion o manipulacién

d) Insectos o plagas

e) Todoslos anteriores

9] Ninguno
No he identificado ninguno
Tabla #16
iTEM # %

A 0 0,00
B 0 0,00
C o 0,00
D 4 26,67
E o 0,00
F 1 73,33
G 0 0,00

TOTAL 15 100,00

Nota: Elaboracién Propia
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Grafico #12

PREGUNTA 10

G
0%

Nota: Elaboracién Propia

Analisis

Ante la pregunta sobre los agentes contaminantes mas comunes en la cocina, el
73,33% de los encuestados, contesté que no consideran que haya ningtn tipo de
contaminantes en su entrono de trabajo, por otro lado, el 26,67% indicé la presencia de
insectos o plagas como principal agente contaminante. Lo mas notable respecto a las
respuestas a esta pregunta, es que ningtin encuestado refleja como agente contaminante los
productos quimicos, objetos extrafios, bacterias por mala manipulacion o una combinacién

de todos estos factores.

Analisis de la Entrevista realizada a Jeniffer Bazurto, colaboradora del
Restaurante Karlita

En la entrevista realizada en el restaurante Karlita, cabafna de Santa Marianita, la
entrevistada revela que el area de cocina se encuentra en constante evolucioén gracias al
equipo comprometido que hay en el restaurante, sin embargo, su mayor desafio es mantener
estandares higiénicos y eficiencia operativa en las horas méas concurridas.

La sefiora Jennifer menciona que los principales factores contaminantes que ella ha

podido identificar estan la deficiente higiene del personal encargado de manipular los
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alimentos, el mal almacenamiento de productos perecibles, el uso cruzado de utensilios in
limpieza adecuada y 1a falta de control de temperaturas de conservacion y coccién de los
alimentos. Ademés sefiala que los agentes contaminantes m4s frecuentes en la preparacién
delos alimentos del restaurante son de tipo biolégico como bacterias y hongos.

Segun el criterio de la entrevistada, considera fundamental implementar un plan de
capacitacion continua de buenas practicas de manipulacion de alimentos, lo cual contribuiria
positivamente a mejorar la inocuidad alimentaria y 1a calidad del producto final que se ofrece
al cliente.

Anilisis de la Entrevista realizada de forma anénima

La persona que accedi6 a ser entrevistada, pidi6 que la entrevista sea de manera
anénima por cuestiones de seguridad debido ala situacién que enfrenta el pais en estos
momentos, el mismo que describe que hacen un esfuerzo constante para mantener la cocina
limpia y ordenada, aunque reconoce que es dificil seguir todos los cuidados sanitarios en los
momentos de alta demanda es decir cuando el restaurante esta lleno.

También identifica como factores de riesgo el calor tipico de la zona, que acelera el
deterioro de los alimentos y Ia falta de utensilios suficientes, lo que puede dar pasoala
contaminacion cruzada si no se controla de manera adecuada.

Como medida necesaria, plantea la necesidad de capacitaciones pricticas y mejoras
en los equipos bésicos como la adquisicién de refrigeradores nuevos para la refrigeracién
especialmente de los mariscos; menciona también que los contaminantes méas frecuentes en
su cocina son bacterias por el problema de la mala conservacién de los alimentos, aunque
asegura que siempre se procura ofrecer un producto seguro y de buena calidad al cliente.
Anilisis de la Entrevista realizada a Melani Murillo, dueiia del Restaurante
Rosimar

La Sra. Melani Murillo sefialé que su restaurante ha sido adaptado para cumplir con
las condiciones higiénico — sanitarias, sin embargo, reconoci6 que el control de temperatura

lo considera un reto, especialmente por el uso de ingredientes frescos.

También menciond que a pesar de que se aplican protocolos de limpieza al iniciar 1a
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preparacion de los alimentos y al finalizar los platos que se van a servir, existen factores
ambientales como el polvo, 1a arena y la humedad, factores propios del medio.

Como estrategia de mejora considera que es necesario reforzar las capacitaciones en
materia de higiene y manipulacién de alimentos, ya que estas condiciones en particular

requieren un manejo técnico adecuado.

Anilisis Por Objetivo
Analisis Objetivo General
Objetivo General

Identificar los principales agentes contaminantes presentes durante el proceso de
elaboraci6n y servicio gastrondmico en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.

Anélisis. Este objetivo se cumple gracias a la informacién recolectada por las
encuestas y entrevistas al personal de cocina y duefios de los restaurantes cabafia de Santa
Marianita, los resultados permiten identificar de forma clara la presencia de contaminantes,
principalmente insectos o plagas y hongos y bacterias por la mala refrigeracion de los
alimentos.

Estas formas de contaminacion se presentan en distintas etapas de la preparacién de
los alimentos, tanto por deficiencias en los utensilios como por las practicas inadecuadas del
personal al momento de manipular los alimentos.

Gracias a los testimonios de los entrevistados, se sefiala que, aunque se intenta
mantener buenas practicas de higiene, hay condiciones que no permiten esta mejora, ademas
que existen varios aspectos que requieren mejora como el manejo correcto de las
temperaturas tanto al momento de la coccién como de la refrigeracion y la capacitacién del
personal en materia de Buenas Practicas de Manufactura.

Todo lo antes mencionado permite afirmar que el objetivo general del presente

proyecto de investigacién se cumple de manera satisfactoria.
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Anailisis Objetivos Especificos
Objetivo especifico 1

Analizar las condiciones higiénico — sanitarias del proceso de elaboracion de
alimentos en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.

Analisis. Las condiciones higiénico — sanitarias en los espacios de cocina de los
restaurantes cabafia de Santa Marianita, presentan buenas intenciones pero varias
limitaciones, si bien se tiene el esfuerzo de mantener un espacio limpio y desinfectado, esto
no siempre es constante ni aplicado de manera rigurosa que fomentan las normas sanitarias.

En unos casos se observa que no todos los restaurantes cuentan con protocolos
estructurados de limpieza de superficies o utensilios, ademas el control de calidad de la
materia prima no se realiza de manera técnica, sino mas bien confian en una inspeccién de
manera visual sin aplicar criterios de control de calidad mas confiables.

Aunque existen practicas sanitarias basicas, las condiciones higiénico — sanitarias en
el proceso de elaboracion de alimentos en los restaurantes cabafia de Santa Marianita atin
son vulnerables y requieren refuerzo mediante capacitacién, supervision y adecuacién de
espacios.

Objetivo Especifico 2.

Determinar los factores que contribuyen a la presencia de agentes contaminantes
durante el servicio gastronémico al cliente.

Anélisis. En el servicio gastronémico se pueden determinar varios factores que
producen contaminacion de los alimentos, los mas relevantes se encuentran en la mala
manipulacién de alimentos como el uso compartido de utensilios para alimentos crudos y
cocidos, el almacenamiento inadecuado de los alimentos y la falta de conocimiento del
personal en materia de Buenas Practicas de Manufactura.

Se ha detectado también que algunos colaboradores de los restaurantes no aplican
adecuadamente medidas de higiene personal, esto se debe en gran parte a la escasa

frecuencia de las capacitaciones, a la ausencia de protocolos y a una cultura de trabajo
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basada en la experiencia empirica y no técnica. Estos factores generan un espacio propenso a
la contaminacion de los alimentos ofrecidos a los clientes.
Objetivo Especifico 3

Proponer estrategias de control y mejora para reducir los agentes contaminantes en
los procesos de preparacion y atencién gastrondmica.

Analisis. Con base en los resultados de los instrumentos de recoleccién de datos
aplicados en el presente proyecto de investigacion, se justifica plenamente la necesidad de
implementar estrategias de control y mejora para reducir los agentes contaminantes.

Por ende, a continuaci6n, se presenta un manual practico basado en la Guia De
Usuario “Manual De Practicas Correctas De Higiene Y Manipulacién De Alimentos En
Restaurantes/Cafeterias” (2015), manual que oriente al personal en temas clave como la

higiene personal, 4reas y utensilios, uso de EPP, manipulacién segura de alimentos y conirol

de plagas
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MANUAL DE ESTRATEGIAS DE CONTROL Y MEJORA PARA REDUCIR LOS

AGENTES CONTAMINANTES

Objetivo. Orientar al personal de cocina en temas clave como la higiene personal, reas y

utensilios, uso de EPP, manipulacion segura de alimentos y control de plagas.

1. Higiene Personal
a. Lavado de Manos

Pasos para lograr un buen lavado de manos

Tabla #17
Pasos Lavado de Manos
1 Usar agua caliente y fria
2 Mojarse las manos y enjabonarlas. Usar un
cepillo para las uflas
32 Frotarse las manos por 20 segundos
4 Enjuagarse bien las manos
5 Secarse las manos con toallas desechables de
papel o secador de aire caliente
6 Después del correcto lavado de manos,
aplicar gel desinfectante

Nota: Elaboracién Propia

b. Cuando Lavarse las Manos
¢ Antes de empezar a trabajar
o Antes de ponerse los guantes
e Después de usar €l baiio

¢ Después de manipular alimentos crudos
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e Después de tocarse el cabello, 1a barba o cualquier parte del cuerpo
¢ Después de estornudar o toser
s Despueés de fumar, comer o beber
¢ Después de tocar cualquier cosa que pueda contaminar las manos
¢. Condiciones del Personal
s Baiiarse a diario y usar ropa limpia, incluyendo el delantal
» Usar ropa blanca o clara para notar mejor si esta sucia
¢ No usar joyas
¢ Usar gorra o redecilla para evitar que el cabello caiga en los alimentos
o Usar apésitos limpios y guantes desechables sobre heridas nuevas que
no estén infectadas
s Usar guantes para acciones especificas, especialmente en productos
cocidos listos para el consumo
* Mantener uiias limpias y cortas
¢ No permitir trabajar a empleados enfermos
e No permitir trabajar a empleados que tengan enfermedades que se
contagien a través de los alimentos
2. Areay Utensilios
a. Area
¢ Mantener la higiene y el orden en la cocina o expendio y alrededores
e Lavarse las manos antes de arreglar la mesa
¢ Buena ventilacion, ayuda a controlar la temperatura interna, asi como
el polvo, humo y vapor excesivo
b. Utensilios
e Lavar los utensilios y superficies de preparacion antes y después de

usarlos

e Lavar vajilla y pulir cubiertos antes de usarlos para servir,
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« Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos
por el fondo y tazas por el asa

c. Limpieza de Areay Utensilios

Tabla #18
ETAPA Limpieza
1 Remueva lIa suciedad gruesa y enjuague, sacar los

restos de alimentos con fibras y agua.

2 La superficie, equipo o utensilio se deben refregar
con cepillo o fibra, ayudarse de un detergente

propio de cocina y agua tibia

3 Enjuague con agua tibia a chorro o a presién

4 Aplicacion de un desinfectante en dosis y tiempos

recomendados por el fabricante

5 Se puede aplicar vapor o agua caliente por encima

de 80°C, ya que tiene efecto desinfectante

6 Enjuague final con agua, cuando los

desinfectantes quimicos los requieran.

Nota: Elaboracién Propia

3. Uso adecuado de EPP (equipo de proteccion personal)

¢ Delantal limpio que proteja la ropa del manipuladory evita la contaminacién
cruzada

» Gorra o redecilla para evitar que caiga cabello en los alimentos

e Mascarilla que cubra boca y nariz, evitando que llegue saliva a los alimentos

¢ Guantes desechables en caso de heridas o al momento de manipular
alimentos listos para servir

e Zapatos cerrados y antideslizantes, estos protegen los pies de cortes,

quemaduras, etc. y evitan caidas
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4. Manipulacion Segura de Alimentos

a. Refrigeracién

Se recomienda contar con un refrigerador capaz de enfriar alimentos
peligrosos como carnes crudas, mariscos, productos lacteos y
alimentos cocinados con alto contenido de humedad desde 60°C hasta
5°C en un periodo de 4 horas.

Almacenar los alimentos perecederos, como carnes, lacteos, frutas y

verduras, en el refrigerador a una temperatura entre 0 °Cy 4 °C

b. Métodos de Descongelacion

Por refrigeracion: El producto que se va a usar se retira del
congelador y se coloca en la parte mas baja del refrigerador, asf se
realiza una descongelacién lenta y a temperatura segura.

Por Agua corriente (Potable): Trata de la aplicacion de agua fria a
chorro sobre el alimento, se recomienda cuando son pocas piezas para
descongelar.

Como parte de la Coccién: Permite gue el alimento alcance la
temperatura correcta y el tiempo suficiente para descongelar la parte
central de la pieza y asegurar que la temperatura maxima de coceién
se alcance en ese punto.

En Microondas: Es un método eficiente, es recomendable cuando el

producto va a ser cocinado inmediatamente.

¢. Manejo de Frutas y Verduras

El lavado y desinfeccién de frutas y hortalizas es una de las rutinas que
deben realizarse con mayor rigor en la cocina.
El lavado debe hacerse con agua potable a chorro en forma abundante

para procurar una limpieza profunda.




d. Cocciéon de Carnes y Mariscos

Tabla #19

Temperatura para Coccidn de Carnes y Mariscos

Temperatura
Alimento Tipo
Interna Minima
Filetes, asado, chuletas,
Carne de res, cabra
carne moliday 63°C - 71°C
Yy cordero '
salchichas
Pollo, pavo y otras | Ave enterao
74°C
aves despresada
Filetes, asado, chuletas,
Cerdo carne molida y 63°C — 71°C
salchichas
Pescado (entero o en
filete), como salmon, 63°C o cocinar hasta
atlin, tilapia, abadejo, | quela carne no esté
lubina, bacalao, bagre, | translicida
trucha, etc.
Mariscos Cocinar hasta que la

Camarones, langosta,

carne se vea perlada o

cangrejo y vieiras

blanca y opaca

Cocinas hasta que las
Almejas, osiras,

conchas se abran
mejillones

durante la coccién

Nota: Elaboracién Propia
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e. Tablas de Cortar

Se deben pulir las superficies para mantener libres de marcas de
cuchillos u otros dafios
Deben ser de plastico de uso alimentario o madera no tdxica, duray
libre se resina como el roble o el nogal
No deben permitir que se transfiera el olor ni el sabor de los alimentos
Las tablas se deben lavar, enjuagar y sanitizar después de cada uso
Uso por separado y codificado por color de tablas para cada tipo de
alimento:

Tabla #20

Colores de Tablas y Alimentos

Color Alimentos

Azul Pescados y Mariscos

Café Carne cocida

Amarillo Carne blanca (pollo, pavo, etc.)
Rojo Carne roja

Verde - Frutas y verduras

Blanco Pan, quesos y pastas

Nota: Elaboracién Propia

5. Control de Plagas

a. Recomendaciones para uso de Plaguicidas de Uso Doméstico

No adquirir productos cuya formulacién no se encuentre autorizada
por el ARCSA.

No adquirir productos de dudosa procedencia ni use productos
caducados.

Los plaguicidas tienen que estar envasados en su envase original.



Leer las etiquetas, seguir las instrucciones de uso y precauciones de

manejo.

Antes de aplicar, retirar y guardar en lugar seguro todos los alimentos
Alahora de aplicar un plaguicida protéjase adecuadamente, utilice
guantes, mascarillas, etc.

Cumplir los periodos de seguridad

Después de la aplicacién, limpiar adecuadz;tmente 1as superficies que

vayan a estar en contacto con alimentos
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Conclusiones

) La investigacién permiti6 evidenciar y confirmar que una parte significativa
de los restaurantes cabafia de la parroquia Santa Marianita presenta deficiencias en el
cumplimiento de las normas higiénico — sanitarias durante los procesos de elaboracién y
servicio alimentos, estas falencias se reflejan, principalmente en €l uso intermitente de
utensilios adecuados, €l control irregular de las temperaturas de coccion y conservacion, la
ausencia de protocolos permanentes de limpieza y desinfeccion, lo cual propicia la aparicién
de agentes contaminantes bioldgicos, fisicos y quimicos.

. Aunque el 93,33% del personal encuestado manifest6 haber recibido algtin
tipo de capacitacion, esta ha sido limitada a una sola ocasion durante el ultimo afio, lo que
resulta insuficiente considerando la continua actualizacién de los estandares de inocuidad
alimentaria que han ido evolucionando a través de los afios, sin embargo una parte
considerable del personal encuestado desconocen el concepto de Buenas Pricticas de
Manufactura, lo que dificulta la implementacién adecuada de acciones preventivas dentro
del &rea de cocina de los Restaurantes Cabafia en Santa Marianita.

. Se evidencié que en muchos casos el control de plagas se realiza finicamente
cuando el problema ya esta presente, es decir cuando ya hay una evidencia clara dela
presencia de dichas plagas, esto refleja una debilidad significativa en la prevencion en el
control de plagas.

. Aunque el personal demuestra conciencia sobre la importancia de fortalecer la

inocuidad alimentaria y muestra apertura hacia la implementacion de un manual de
précticas correctas, la falta de organizacién y sistematizacion en las acciones y protocolos

gjecutados, impide el establecimiento de una cultura preventiva sélida.
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Recomendaciones

. Estos hallazgos ratifican la necesidad del personal de implementar medidas
correctivas que incluyan capacitaciones continuas del personal responsable del manejo de los
alimentos, estandarizacién de procesos y un. mayor compromiso con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), para garantizar de esta manera la seguridad alimentaria en los
Restaurantes Cabaifia de Santa Marianita.

. Implementar un plan de formacién permanente y obligatorio dirigido al
personal de cocina, enfocado en temas clave como la manipulacion higiénica de alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y bioseguridad, tomando en cuenta que se deben
adaptar a las realidades de los Restaurantes Cabafia y realizarse de forma obligatoria con
evaluaciones semestrales que permitan llevar un control y monitoreo del progreso y corregir
asi posibles falencias.

. Aplicar el manual propuesto en este proyecto de investigacién, ya que es de
facil comprension y contiene procedimientos claros sobre limpieza, desinfeccion,
manipulacién de alimentos, control de temperaturas, uso adecuado de Equipos de proteccién
Personal (EPP) y prevencion de la contaminacién cruzada, se sugiere procurar que este
Manual esté disponible en cada cocina como herramienta de referencia operativa y consulta
diaria para el personal.

) Es fundamental que el Gobierno Auténomo Descentralizado (GAD) de Santa
Marianita participe activamente en la promocion de politicas piiblicas que fomenten la
inocuidad alimentaria, impulsando campafias de concienciacion, brindando
acompafiamiento técnico y estableciendo normativas locales que incentiven el cumplimiento
obligatorio de estas précticas, estas acciones contribuirdn al proteger la salud de los
consumidores y a consolidar la imagen de Santa Marianita como destino turistico
gastrondmico confiable y seguro, brindando alimentos de calidad y sobre todo con las

medidas sanitarias adecuadas.
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. Se sugiere a los duefios de los establecimientos optimizar y fortalecer la
infraestructura bésica de sus cocinas, dando prioridad a elementos como una adecuada
ventilacion, lavaplatos y pisos en buen estado, refrigeradores con control de temperatura. De
igual forma, es indispensable organizar jornadas periédicas de mantenimiento, limpiezay

control de plagas que aseguren un espacio de trabajo seguro e higiénico.
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ANEXOS

Anexo i

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
CARRERA DE HOSPITALIDAD Y HOTELERTA

Proyecto De Investigacion Previo A La Obtencion Del Titulo De Licenciada En

Hospitalidad Y Hoteleria

ENCUESTA DE VALORACION SOBRE LOS AGENTES CONTAMINANTES EN

LOS RESTAURANTES CABANA DE SANTA MARIANITA

Objetivo general:

Identificar los principales agentes contaminantes presentes durante el proceso de
elaboracién y servicio gastronémico en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.
Objetivos especificos:

Analizar las condiciones higiénico — sanitarias del proceso de elaboracién de
alimentos en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.

Determinar los factores que contribuyen a la presencia de agentes contaminantes
durante el servicio gastronémico al cliente.

Proponer estrategias de control y mejora para reducir los agentes contaminantes
en los procesos de preparacién y atencion gastron6émica.

Datos informativos:
Edad:
Género: Masculino Femenino Otro

Nombre del restaurante cabafia,

1'

2,

éCon qué frecuencia se limpian y desinfectan las superficies de trabajo en
su cocina?

a) Después de cada uso

b) Una vezal dia

c) Algunas veces por semana

d) No se realiza con frecuencia )

éQué procedimientos se aplican al recibir las materias primas para
asegurar que sean aptas para su uso?

a) Revision de fecha de vencimiento y estado

b) Solo verificacién visual

¢) Se reciben sin control

d) No sé

éCuenta el establecimiento con un plan de control de plagas activoy
actualizado?

a) Si, con mantenimiento periédico

b) Solo cuando se detectan plagas

¢) No serealiza

d) Nolosé
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4. &Utiliza usted diferentes utensilios para manipular alimentos crudosy
cocidos?
a) Si, siempre
b) A veces
¢) No
d) Nosé
5. éHarecibido capacitacién formal sobre manipulacion higiénica de
alimentos en los Gltimos 12 meses?
a) Si, mas de una vez
b) Si, una vez
¢) No
d) No recuerdo
6. 4COmo se asegura que los alimentos preparados se mantengan a
temperaturas seguras antes de ser servidos?
a) Uso de equipos (calentadores, refrigeradores, etc.)
b) Se mantiene a temperatura ambiente
¢) No se controla la temperatura
d) No aplicamos ninguna medida
7. éConsidera usted que el establecimiento necesita mejorar las condiciones
de infraestructura de la cocina (piso, techo, ventilacion, lavamanos,
ete.)?
a) Si, de forma urgente
b) Si, pero no es prioridad
c) No, estd en buen estado
d) Nosé
8. ¢Cual de las siguientes acciones considera mas urgente para mejorar Ia
inocuidad alimentaria en su restaurante?
a) Mayor capacitacidn al personal
b) Mejoras en infraestructura
¢) Control més estricto de proveedores
d) Actualizacién de protocolos de limpieza
9. éCree usted que implementar un manual puede mejorar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM)?
a) Si, totalmente
b) Tal vez
¢) No veo diferencia
d) No sé qué es BPM
10.¢Cuéles cree usted que son los agentes contaminantes mis comunes en
su cocina?
a) Restos de detergentes u otros productos quimicos
b) Cabellos, fragmentos de pléstico, tierra u objetos extrafios
¢) Bacterias por mala refrigeracién o manipulacién
d) Imnsectos o plagas
e) Todos los anteriores
f) Ninguno
g) No heidentificado ninguno
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Anexo 2

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANAB{
CARRERA DE HOSPITALIDAD Y HOTELEREA

Proyecto De Investigacion Previo A La Obtencion Del Titulo De Licenciada En

Hospitalidad Y Hoteleria

ENTREVISTA DE VALORACION SOBRE LOS AGENTES CONTAMINANTES EN

LOS RESTAURANTES CABANA DE SANTA MARIANITA

Objetivo general:

Identificar los principales agentes contaminantes presentes durante el proceso de
elaboracién y servicio gastrondémico en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.
Objetivos especificos:

Analizar las condiciones higiénico — sanitarias del proceso de elaboracién de
alimentos en los restaurantes cabafia de Santa Marianita.

Determinar los factores que contribuyen a la presencia de agentes contaminantes
durante el servicio gastronémico al cliente.

Proponer estrategias de control y mejora para reducir los agentes contaminantes
en los procesos de preparacién y atencion gastronémica.

Nombre del restaurante entrevistado:
Entrevistador:

1.

2-

Desde su experiencia, éc6mo describiria las condiciones higiénico—
sanitarias actuales en el drea de cocina de su restaurante, y cuales
considera que son los principales desafios que enfrentan?

¢Cudles son los factores que usted ha identificado durante el servicio
gastronémico que podrian contribuir a la contaminacién de los
alimentos servidos al cliente?

- ¢Qué estrategias o medidas considera necesarias implementar en su

establecimiento para mejorar la inocuidad alimentaria y reducir los
agentes contaminantes en los procesos?

Segin su criterio profesional, écudles son los tipos de agentes
contaminantes mas frecuentes que se presentan durante la preparaciény
el servicio de alimentos en restaurantes de esta zona, y qué impacto cree
que tienen en la calidad del producto final?




87

Anexo 3
R ———
W

Uleam

Fr aNe dui s T TR PRRARA

{SIVERSIDAD LAICA FLOY ALFARO DE MANAR]
C ARRERA DE HOSPITALIDAD Y HO FELERIA
cto D¢ Imestigacde Previs A La Obteacsén Drel Tiubs De Licencisda Fa
Hospitalidad ¥ Heteleria

Pres e

EATHEVINTADED ALORACTON SORRE LOSAGENTES CONTAMINANTES EN
1AS CARAS AS DE SANTA STARIANITA

Objpetive general:
entificar os peacipales agenles contaminante
St nornice e s postaurantes calsana e

% presefiles dusante ¢ procea: e

clatuafacs i b scTviii §3 Sxnta Marsadika

Objetisvs expreoilicss:
. Amaleear Las comdanes hignnas)

b Frestpnrantes cahada de Santa Masnania

sanitanuas ool peocvsa dhe (laboeganon e

aliyenios en

. Determianr hos Bl g oyt it 3 1 prosences de agentes coglansinants

dugante of seron s gast i al vlemte

- Froguagy ol fategias $us apoeton postibaitsnshes

e copteol 1 megara gaca fniacis

o on pvcyans Ju EUPITACHEN atenpcsin gaslroos e &

sambre del reslasranie crires nuda:j,,-_t]__,;m,,_j:;c..:.;a.:ﬂ..s.“ e

1 1 "
Fatrevidudor; DY vl o

. pibemr describires das goombicines hipat mars sanilartay setnaley on

1. Desde sy raperivmcis.

ol drew dr {using dr su rOARUTIREE Y 4 s comedera gue s By principales drazlios
LU LR o bao b y*‘tti' haf\lv 51“ { e
vk w",h:!ijj e TR LA R N i.i-“t"'s’*‘ OV A PR e A
Y, AT \A_l'\‘ R & S | ;;‘_1‘;.1\12 ? \»‘ Ay 4 “‘\[
fow e fl.-\l‘r.ui'- lmf\' FEVIRE T P ST ITAR IELRTR LR T ATLTRR L ‘Hn;’*t
't‘{,t’ £ ACamdAN L, M ['*.i‘l;; § L L “}‘\ A dn i ‘.t‘\l

2 o whles vem bea facinrey god wied ba ideatifi sde duresir ¢l awrvitia gorirvadutsl 6 gt

podrisn reatribuir 4 13 cunipmdaariba de loy alimentes wivides o clarmte
fls L cevy god g B ORTem LD (“t'@w e od ettt &l (-q\n{u‘{-“
Ly felpsrn iden 34 LIPUT (e Yol
4“,5.\:5. A e W conlonnd e o e oA chp

o
LE R

que enlrearan® LF ek

APy R L i

(\: \.:1 ‘(V‘I‘:"‘ "h}* “”‘; Fg Ay

e {"u"',h..w';, ISR PR
(PR O TR I o Buomeded e ol oo e v

e YL R (Y] TS (oM




88

Q@

BRI M IATT S Koy P
FLOY ALFARD OE MANAGS

3. :Qué estrategias o medidas considera necesarias implementar en su establecimiento para
mejorar la inocuidad alimentarin y reducir los agenfes contaminantes en los procesos?

Recorot lod copodtodon® de higiene o wronfpolodth

4. Segin su criterio profesional, seudles son los tipos de agentes contaminantes mas

frecuentes que se presentan durante Ia preparacién y ¢l servicio de alimentosen

restaurantes de esta zona, y qué impacfo cree que tienen en Ja calidad del preducto final? W

Uro de loo apies Gortominanits que &R eSEn &n 1o hoo
deln praeolon & \o cote eo ' o Coothn 2 lo gloya

Sode. Mofiondo 4 ‘0o oden Be texoffo gee &on temi-dokila

A narento de o pEotottn oy potiicols de otena y
pcoo® ey Sedorente tave Yo dlmedos ©
Menopoticdos POt o) dento 0@ wosmierTo del gevendl




89

Anexo 4
6T
Uleam
TR0 ALE AR L 0 5

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARD DE MANAB]
CARRERA DE NOSMTALIDAD VDOTELERIA
I'rugecis D Iavestipaciin Prevlo AL Ohtencidn Det Misla ¢ Licenciada En
Hssplealidad ¥ fatelesin

ENTREVISTADEVALORACION SOURE LOSAGENTES CONTAMINASTES EN
EAS CABARAS BE SANTAMARIANITA

Ohjekfve generlr
Edemitient hus penelpales npenieseuntaninanivs preseedes denmbef peovess g
efbociningy Beiely gtz en los restyirnntes estafade Senta Marixmitx.

Objetivoy expecificus
« Anaftesr fasondichones igEnle» snultarias &l prodese defaborcéada

2¥muaioe i bog sistaiira st cyhRg e Sants Marfanits,

+  DeleeninarJos ficlures que conilisrea b resenta deageajes confaminaciss
duranic vl seevico grstrondmioek dvub

. Propanur estrategiysdr cotded] g ey redsicie asapenbas conynizonies
@it log pedixes i prepeimacics yabencidn Risirondl,

Numibire el resfiuranie enfridaitss i "
Exfrexitisdoe:

Iy Thesileas enperipnetn, pesmme escribleinbes rasadletnge s Mylenicnmesaniiaciiv privabeygn
of it e toting e an prvurintecy Cubinyganvhieis que vin T piintipales fialios

"’ﬂ”ﬂ“m‘n‘ixww& ”ﬁﬂ‘ﬂ‘""fi R Q‘A gg@ﬁi-QW\r lﬁ imiﬁ"g EIER LA

Ll aiets, pei Langen
et 7 ) PR ﬁ‘@}“‘ﬁ & o §¥ #3
e ’Eﬁf: %ﬁftﬁ iizﬂg layy 0 Vi © it Bnat

s Kanen Rty CEvep TR OIS
1 gCuikenvon oy Istivcrs qus wiEril B (e g ok arnake €] 2 i QEpasbada i
w&wummm peaiambeachin ifiu silaiawiss mividiy ol ¢ Hewia>

Wharcs (0 faifs G Vaekn g g wvep b aoly 0 e el
{';ﬁ ﬁig ‘}; nﬂﬂt }*q {ﬂméﬁﬁn"ﬁiﬁﬁ ?&gﬁgm“ggg *%‘1“

wgedtl, ’ﬁ*diﬁ# 1% B madu fonky




90

D

Uleam

(L7 ALFARD LT MANADI

3. ;Qué estrategias o medidas considera necesarias implementar en su establecimiento para

mejorar la inocuidad alimentaria y reducir los agentes contaminantes en los procesos?
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