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Resumen

La gastronomia tradicional y tipica de un pais se ve reflejada en los diferentes mercados,
donde se destinan lugares especificos para que la poblacién pueda ofertar a nacionales y
extranjeros diferentes platillos y bebidas que demuestran la cultura. En el caso de Cuenca,
Ecuador existen varios mercados en la parte urbana y rural, siendo los de mayor afluencia
los de la parte urbana donde se evidencia gran afluencia de consumidores. No obstante,
existe una preocupacion persistente en cuanto a las buenas practicas de manipulacion y
expendio, debido a los escasos controles realizados por las entidades pertinentes. De ahi
surge la presente investigacion que tiene como objetivo desarrollar una propuesta para la
manipulacion y expendio de alimentos preparados en los patios de comidas de los
mercados del casco urbano de la ciudad de Cuenca, aplicada al Mercado 12 de Abril. Para
cumplir con tal objetivo se realizaron encuestas a los comerciales y entrevistas a las
autoridades para evidenciar las practicas y controles que se realizan en la manipulacion y
venta de alimentos. Los resultados evidencian que la falta de control en todos los puestos
y de aplicacion de BPM por gran parte de los comerciantes, a pesar de ello no se realizan

capacitaciones al respecto, sino se busca capacitar sobre servicio al cliente.
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Abstract

The traditional and typical gastronomy of a country is reflected in the different markets,
where specific places are allocated so that the population can offer nationals and foreigners
different dishes and drinks that demonstrate the culture. In the case of Cuenca, Ecuador,
there are several markets in the urban and rural areas, the most affluent being those in the
urban area where there is a large influx of consumers. However, there is a persistent
concern regarding good handling and dispensing practices, due to the few controls carried
out by the relevant entities. From there arises the present investigation that aims to develop
a proposal for the handling and sale of food prepared in the food courts of the markets of
the urban area of the city of Cuenca, applied to the Mercado 12 de Abril. In order to fulfill
this objective, surveys were carried out with the commercials and interviews with the
authorities to demonstrate the practices and controls that are carried out in the handling and
sale of food. The results show that the lack of control in all positions and of the application
of BPM by a large part of the merchants, despite this, training is not carried out in this regard,

but training on customer service is sought.

Keywords: market, food courts, BPM, proposal
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Introduccién
Hoy en dia los mercados no solo son centrales de abastos de materias primas o de
alimentos preparados, sino que, ademas, son considerados como puntos de interés social
gue existe detras de cada uno de ellos, ademas de acercar a la poblacion hacia la realidad
culinaria y cotidianidad de los pobladores, estos espacios publicos cobran relevancia,
debido a que ofrecen experiencias diferentes con base a la identidad de un territorio (Garcia,
2016).

En un contexto internacional, los mercados municipales son el resultado de una tradicién
historica de siglos que ha ido evolucionando desde las plazas extramuros donde se
realizaban ferias e intercambios hasta la consolidacion de espacios comerciales
gestionados por la administracion publica, por tanto, hoy en dia funcionan bajo la
supervisién de actividades municipales. Tal es el caso de Espafia, donde se observa gran
afluencia de clientes y se recalca la necesidad de garantizar mayor seguridad (Castillo,
2019).

De igual forma, Diaz y Garcia (2014) sefiala que el mercado es un lugar donde se vende lo
gue se produce o genera una region, en el caso de paises como México, Argentina y Chile
existen complicaciones con las formas de elaboracion de los productos, de esta forma crece
la inseguridad en los consumidores porque existe el temor de consumir productos

contaminados, por lo que se precisan de estrategias que garanticen buenas practicas.

En el contexto ecuatoriano, Alvarez et al. (2020) exponen que los espacios publicos con
degustacidon y venta de alimentos aun presenta complicaciones a nivel de higiene, en
consecuencia, existen riesgos de contaminacion en los productos que se expenden en el
patio de comidas. Desde el Ministerio de Salud (Ministerio de Salud, 2021), se insta a la
toma de medidas de salubridad con altas exigencias en el manejo de materias primas y
alimentos preparados, siendo este un problema adicional en el manejo y control durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que

una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud.

Con base a lo expuesto, es imprescindible que los productos ofertados por los comerciantes
de los mercados deben estar en buen estado para la degustacion de consumidor final, por
ende, los vendedores estdn en la obligacion de informarse sobre los estandares de

manipulacion de alimentos y cumplir las normas de bio-seguridad de manera adecuada,

Karen Johanna Alarcén Franco
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esto, con el propdsito de ofrecer un producto de primera calidad manteniendo un minimo

de riesgo en la contaminacion alimentaria, y evitando asi la proliferacion de enfermedades.

Es por ello, que frente a las exigencias de higiene e inocuidad se plantea la aplicacion de
la Norma Técnica para la Aplicacion de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) con
una visién hacia los mercados de expendio de productos elaborados para el consumo
humano. Asi se considera importante establecer condiciones para la implementacion de las
BPM, creando una cultura de inocuidad (Programa Nacional Integrado de Calidad
Alimentaria, 2018).

En este contexto, en la ciudad de Cuenca-Ecuador el expendio de productos de primera
necesidad de los mercados, es decir, los alimentos preparados y destinados para la
comunidad, inician su proceso como materias primas, para posteriormente ser convertidos
en productos, se hace referencia a alimentos tales como almuerzos, jugos, cafés,
empanadas, entre otros; posteriormente, seran vendidos al publico en los patios de comida
y zonas de cafeterias dentro de los centros de abastos. En virtud de lo sefialado, la presente
investigacion tiene por objetivo desarrollar una guia para la manipulacion y expendio de
alimentos preparados en los patios de comidas de los mercados del casco urbano de la

ciudad de Cuenca, aplicada al Mercado 12 de abril.

De tal manera que, los contenidos se organizan en cuatro capitulos. En el primero se
desarrolla un aporte teorico relacionado con la caracterizacion de los mercados. En el
segundo acapite se caracteriza el mercado objeto de estudio, mientras que en el tercero se
detalla los criterios metodolégicos. En el Gltimo capitulo, se presentan los resultados de los
instrumentos aplicados y el desarrollo de la propuesta. Para finalizar se describen las

principales conclusiones del estudio.
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Capitulo 1

Caracterizacion de los alimentos preparados que se expenden en los mercados de

la ciudad de Cuenca

1.1. Antecedentes de mercados

En el contexto ecuatoriano, los mercados populares parten con el desarrollo de los grupos
sociales quienes por medio de la explotacion agricola se dedicaban al intercambio de
productos. De manera que la venta de comida genera un valor afiadido a la diversidad de
productos de los mercados y ferias, de una forma u otra propician la conservacion de platos

y bebidas tradicionales (Ceiro, 2018).

La presencia de mercados es el resultado de una tradicion histérica de siglos que ha ido
evolucionando desde las plazas extramuros donde se realizaban ferias e intercambios
hasta la consolidacion de espacios comerciales gestionados por la administracion publica

cuyo auge se ocasioné a lo largo del siglo XIX (Castillo, 2019).

En una aproximacioén histérica a los mercados de Cuenca, se destaca antes de 1930 los
productos se comerciaban al aire libre en la plaza de San Francisco, pero los problemas de
insalubridad y abastecimiento impulsaron la construccibn del primer centro de
abastecimiento de la ciudad ubicado en la parroquia El Sagrario en 1930 que hoy en dia se
conoce como Mercado Nueve de Octubre. En los afios posteriores, en 1953 se construyo

el Mercado 10 de Agosto en la parroquia Gil Ramirez Davalos (Briones et al., 2021).

A criterio de Narvaez y Cordero (2020) en el pais se contempla normativa regulatoria sobre
la comercializacion de productos en los centros de abastos populares o mercados a través
de las Superintendencia de Control del Poder de Mercado, no obstante que las acciones
ejecutadas por lo general no disponen de mecanismos de evaluacién sobre mercados con

informes oportunos, de manera que se estipula en la ley, mas existen informes detallados.

En Cuenca, los mercados se regulan por los Gobiernos Autdbnomos Descentralizados,
desde esta entidad se emiten las competencias exclusivas sobre los espacios publicos, que
a través de resoluciones adoptan mecanismo para el manejo y control de los principales
productos que se expenden, asi como los protocolos de atencién en busca del bienestar de

los usuarios y los comerciantes (Salas, 2020).
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1.2. Generalidades de los mercados de Cuenca

Dentro de la historia cuencana se puede apreciar dos grandes momentos en creacion de
los mercados o del comercio, el primero se centra en la época colonial que establecio
cambios en la comunidad, mediante el trueque que se generé entre Cafiaris y espafioles,
la segunda se centra en el crecimiento demografico del siglo XX que orillo al municipio a
regentar normas para el funcionamiento de los mercados. Bajo este contexto, el primer
punto destinado al comercio en la ciudad fue la Plaza San Francisco, ubicado en el centro
del cantén, donde se organizaban las ferias, venta de alimentos y articulos varios. El salto
histérico surge en 1910, puesto que el municipio emite la ordenanza que establecia las
normas para la regulacién de los mercados, donde se permitié la construccion de quioscos,

arrendamiento de puestos y pagos mensuales por uso del suelo (Rodas, 2018).

En esta linea en 1930, se crean los mercados de la Plaza San Francisco y el “Norte”, sin
embargo, debido al crecimiento demografico y econémico de la poblacién, tuvo como
efectos colaterales el desorden, el desaseo y la delincuencia. Bajo este contexto, se crearon
I”, 13

mercados como el “12 de abril”, “el Arenal”, “10 de agosto” y “3 de noviembre”

La presencia de los mercados conlleva la generacién de espacios para la adquisicion de
productos locales para la alimentacion de las familias cuencanas. Son espacios publicos
gue cuentan con diferentes areas de influencia que buscan satisfacer las necesidades de
los consumidores (Hérnandez, 2019). Entonces, se trata de areas con varios productos de
interés para la ciudadania que siguen vigentes y forman parte del estilo de vida de la

ciudadania.

En las instalaciones de los mercados cuencanos, la actividad comercial surge con las
ventas en alimentos, vestimentas y enseres domeésticos en el dia a dia de las personas que
habitan en esta ciudad, donde son construidos y financiados por el Municipio, mediante el
pago de una tarifa que se hace efectiva para cubrir gastos de administracion, operaciéon y
mantenimiento. Incluso, se podria afirmar que los mercados forman parte de las costumbres
locales y de la identidad actual, porque en los alrededores se ubican otras iniciativas de

negocio generando que la zona se convierta en puntos focales o de referencia de la ciudad.

Hoy en dia en la ciudad de Cuenca estan en funcionamiento al menos seis mercados
municipales para el abastecimiento de productos, en este caso, los comerciantes que

cuentan con un espacio para la distribucion de alimentos crudos o preparados para el
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consumo de la poblacién. No obstante, deben contar con un proceso de legalizacién por

parte de la Direccion de Mercados.

Los mercados también se conciben como un espacio de interaccién, de manera que el uso
refleja aspectos propios de la sociedad cuencana, de manera que la preferencia de
consumo por afinidad o cercania en ubicacion posibilita la construccion de redes de
interaccion con diferencias entre un mercado y otro que se visibiliza segun el tipo del

consumidor.

Para efectos de la presente investigacion, se tomaran en cuenta los mercados del caso

urbano cuyas caracteristicas se describen en los siguientes subapartados.

1.2.1. Mercado 10 de agosto

El Mercado 10 de Agosto, mercado central de la urbe el cual cuenta con varios productos
para la venta como: frutas, tubérculos y vegetales, mezclados con la vestimenta
caracteristicas de las mujeres representativas de la ciudad denominadas cholas cuencanas.
Por otro lado, este mercado cuenta con un edificio de dos plantas, inicié la construccion en
el afio1953 y termind en el afio 1954 con un espacio de 4.814 m2. En sus inicios el mercado
contd con una capacidad para 300 puestos para la venta, sin embargo, con el tiempo, el
mercado se ha expandido, al superar cuatro veces su capacidad inicial, en este sentido, el
espacio se encuentra completamente saturado, incluso ocupa calles, aceras y lugares

aledanos.

En el interior de las instalaciones se observan a las comerciantes en su mayoria ocupar
mandiles que sobresalen entre el movimiento de la gente que busca adquirir productos en
secciones de frutas, mariscos, carnicos. En tanto que en la parte superior se ofertan

diversos platillos en cantidades y porciones requeridas por los consumidores.

El inicio de actividades en los mercados empieza en horas de la madrugada para la
adquisicion de mercaderia de los proveedores que por lo general se ubican en el centro de
abasto mayorista de frutas, legumbres y verduras. A la par, los comerciantes de mariscos
tienen proveedores seleccionados para la entrega de este tipo de producto en las horas de

la mafana.
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En el caso del patio de comidas, las ventas inician a partir de las 7 de la mafiana, se tratan
de los espacios donde se ofertan productos relacionados con el desayuno, luego, abren los
puestos de comida tradicional y local que se mantienen algunos afios en el mercado. Una
de las caracteristicas de este mercado es la atencion de las comerciantes que, al momento
de ofertar productos, por ejemplo, las frases “Buenos dias mi corazén, venga para servirle
tenemos mote pillo, mote sucio, desayunos” sobresalen en el pasillo de la seccién de

alimentos para incentivar la adquisicion de los productos.

Mantener un espacio en las instalaciones conlleva un costo, cada comerciante debe
cancelar un valor de 6 doélares por arriendo de los diferentes espacios. El valor referido se
cobra por el uso de una edificacion de 4.716 m2 con capacidad de 635 puestos que se
distribuyen en dos plantas (Lojano y Pacho, 2017). En el primer piso se ubican las secciones
de carnes, mariscos, frutas y tiendas de abasto, por otro lado, en la segunda planta se
encuentran las hortalizas, comida preparada, hornado, refrescos, morochos, granos y

bazares al Municipio de Cuenca.

De manera que los comerciales que incumplan con los requisitos legales de los mercados
municipales, no podran continuar con la venta de los productos. En ocasiones se presentan
las visitas de las autoridades locales que se centran en revisar que los precios estén de

acuerdo a la cantidad y al comun de los precios vigentes en la ciudad.

Con el paso de la transicién comercial del mercado 10 de agosto articulé una ordenanza
gue reglamenta el funcionamiento del mismo, esto se refleja en la diversificacién de los
productos que se mantienen hasta el momento. En consecuencia, se incentiva la compra

de la poblacién local.

Briones et al. (2022) Sefialan que el nivel socioeconémico de los habitantes que visitan el
mercado 10 de agosto es medio, donde el 12,12% provienen de las parroquias rurales y el
30,33 de las parroquias urbanas. Desde la realidad, las personas que frecuentan el
mercado son consumo de la poblacién local son quienes visitan el centro histérico, asi

contienen cantidad de elementos tradicionales expresados en la oferta gastronémica.

1.2.2. Mercado 9 de octubre
Las instalaciones donde funcionan el Mercado 9 de Octubre se destacan por su arquitectura
republicana, en sus inicios el lugar fue planteado como una biblioteca, la cual no funciono

generando.
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La construccion inicio en 1930 y termind en el afio de 1932, sin embargo, por los problemas
de higiene y sanidad, en 1937 se ampli6 la plazoleta, lugar donde se llevaba a cabo las
ferias. En 1985 por la saturacion de los habitantes se desalojaron a los mismos y en 1989

se convirtié en una plaza civica (Cedillo y Ulloa, 2021).

De manera que la plaza civica y las el mercado 9 de octubre en la actualidad se encuentran
ubicados en el centro historico de la ciudad de Cuenca, entre las calles Hermano Miguel,
Mariscal Lamar y la calle Gaspar de Sangurima. Se caracteriza por las ventas informales,
ya que en los alrededores se expenden productos de los pequefios comerciantes, de ahi
gue los productos sirven para el abastecimiento de ingredientes para los restaurantes de la

Zona.

El mercado 9 de octubre cuenta con edificio patrimonial el cual ha sido conservado durante
el paso de los afnos, la necesidad para albergar las ventas de productos perecibles que se
expendian en las inmediaciones del mercado, fue atendida a través de replantear la
organizacion espacial interior de la estructura del lugar. Para ello se vendia alimentos para
el consumo humano dentro y fuera del espacio como pan con nata, tortillas de maiz, papas

con cuero hornado, guatita, aguas frescas, ademéas carbdn, lefia, alfalfa. (Serrano, 2019).

En la parte Oeste del mercado, se ubicaban las cholas que vendian mote pelado o con
cascara, mote choclo, arvejas, porotos cocidos. En el sector norte donde existia un callején
peatonal se vendia comida como Caldos de mocho, patas, papas con cuero, sancocho
fritada, patas de chancho, envueltos, cuyes, los cuales eran consumidos por albafiles y

trabajadores que pagaban un sucre por plato.

Al Sur y Este se vendian frutas como naranjas ya peladas y refrescos, los dias de feria eran

los dias jueves.

Mercado 9 de octubre es uno de los centros de acopio mas surtidos de todos los mercados
debido a que cuenta con una amplia variedad de productos preparados como caldo de
gallinas, papas con cuero, hornado, caldo de mocho, morochos, almuerzos, etc. Asi, se

desarrolla una zona econémica alrededor del mercado con una gran afluencia de personas.

Esto se refleja en la presencia de tres pisos donde la ciudadania tiene la oportunidad de
adquirir productos céarnicos y lacteos, en la segunda planta se ubican frutas, verduras y la
oferta de bebidas, mientras que en el tercer piso se establece un patio de comidas que se

podria considerar menos concurrido que el patio de comidas del Mercado 10 de agosto.
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En lo opinién de los comerciantes con mas tiempo en el mercado destacan que no tenian
muchos agremiados, sin embargo, un grupo de comerciantes que renuncio a los puestos
del mercado 12 de abril se asociaron al Mercado 9 de Octubre generaron una sociedad con

mas de 80 miembros (Aguilar, 2014).

En consecuencia, se diversifico la oferta, pero a pesar de la construccion del sitio persisten

problemas internos.

Al ser una zona con alto trafico de ciudadanos, el Mercado 9 de octubre se ha consolidado
como un espacio urbano peligroso que incide en la percepcion de quienes acuden a este
mercado. Otra de las condiciones a analizar corresponde a que los pasillos dentro de las
instalaciones, al ser angostos interfieren la compra de frutas y verduras e incluso la

ubicacion de las sillas interfiere en el libre transito de los usuarios.

Por otro lado, al mercado 9 de octubre asisten personas de todos los estratos sociales
urbanas, personas que van al mercado 9 de octubre son individuos de origen rural y urbano
(Briones et al., 2022). Las familias que viven en los alrededores del mercado acuden a este
centro de abastos por medios propios con la idea de encontrar a recursos necesarios para

el comercio y la continuidad del paciente.

1.2.3. Mercado 3 de noviembre

El mercado 3 de noviembre llamado el “mercado minorista” se encuentra ubicado entre las
calles Mariscal Lamar y Coronel Talbot de la ciudad de Cuenca, el cual cuenta con un area
de 2.319 m2, fue el primer mercado de San Sebastian, construido la primera parte en el
afio 1958 tomando como nombre Mercado 3 de noviembre en honor a la fecha de
Independencia de Cuenca. Sin embargo en el afio 2003 se concluy6 la obra y se entregb.
En la actualidad el mercado tiene una capacidad para 191 puestos que se desarrollan en
dos plantas, en la primera se ubican los productos semihimedos como: verduras, frutas,
granos, etc., en la segunda se desarrollan los espacios comerciales y el patio de comidas,
ademas cuentan con un montacargas para el uso de los comerciantes, un cuarto frio, una

capilla y un centro de apoyo escolar gratuito (Cedillo y Ulloa, 2021).

Mercado 3 de noviembre, conocido como el mercado de los granos porque es el centro de
distribucién mas importante de granos secos de la ciudad, pero también se comercializa

otros productos como papas, verduras, frutas, carnicos.
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En el afio 2018 se inici6 el proceso de renovacidn para convertir a este mercado en un lugar
turistico, para ellos se dispuso que los puestos de carnicos de la segunda planta se
trasladaran a la planta baja, ocupando los espacios vacios, de esta forma, en la planta alta
se ubicaron los puestos de artesanias, comida tipica, patio de comidas, un centro cultural,

entre otros.

En el argot popular también se denomina como el mercado de las frutas, se trata de un
mercado que a diferencia de los otros no sirve de mayorista, en lugar de ello abastece a el
perimetro cercano. En este también se disponen de un patio de comidas que en mayoria
son platos locales que representan el consumo alimentario diario de la ciudadania

cuencana.

La presencia de la gastronomia tradicional se da en menor intensidad que los mercados del
centro historico, a la vista sobresalen la presencia de varios puestos vacios en las
instalaciones del mercado. En todo caso, los puestos de la primera planta con frutas y
verduras generan un movimiento comercial fuerte, no obstante, el patio de comidas a pesar

de tener precios bajos no tiene mayor afluencia.

1.2.4. Mercado 12 de abril

El mercado 12 de abril se encuentra en la Avenida Guapondelig, Eloy Alfaro, Padre Monroy,
Cacique Chamba y Saras, este mercado, fue inaugurado en 1982 como una solucion al
comercio informal en el centro historico, que contaba con un area de construccion de 3.595
m2 y estaba dividido en tres naves los cuales se distribuian en una sola planta. Los giros
comerciales fueron organizados de acuerdo a los articulos de venta, que incluian:

hortalizas, frutas, verduras, carnicos, granos, etc.

En esta linea, en julio del 2017 se inici6 la remodelacion del mercado con un area de
8.113,96 m2 y 3.959,52 m2 de construccion, a parir de 2019 el mercado cuenta con
parqueadero subterrdneo, zona de carga y descarga, 49 bodegas, cuarto frio, 466 puestos

de venta internos y 9 externos (Cedillo y Ulloa, 2021).

En este caso, la afluencia de las personas es notoria los dias miércoles donde se observa
a hombres y mujeres adquirir frutas y verduras para consumo del hogar. La presencia de
cooperativas de taxis facilita el traslado de las compras, por tanto, en los ultimos afios se

ha incrementado la demanda de los productos del mercado en los habitantes de la zona.
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Por su parte, Naula (2016) sefala que la forma irregular del mercado permite la distribucién
de varias zonas de servicio comunitarios adicionales al expendio de productos de primera
necesidad como son: el Centro de Desarrollo Infantil (CDI) Burbujitas, la sede social de la
Ciudadela Ucubamba, que cuenta con un area deportiva y la ubicacion de varias areas de

estacionamiento en las vias circundantes.

En todo caso, la caracteristicas vestimenta de las vendedoras es un aspecto que llama a la
atencion de los consumidores, de esta manera la mayoria de los puestos se muestran
limpios y organizados. Cabe recalcar que los puestos dentro de los puestos de comida
tienen un area de 2,60 largo por 2.05 de ancho En los ultimos afios, los comerciantes han
sido capacitados por el municipio para mejorar la atenciébn y con ello mejorar el

procesamiento de los alimentos, frutas, verduras y otros.

1.2.5. Mercado 27 de febrero

El mercado 27 de febrero se encuentra ubicado entre las calles Belisario Andrade,
Carrasco, Adolfo Torres y Ramirez, cerca de la Avenida Solano una de las calles principales
de la ciudad de Cuenca. Este mercado se encuentra en funcionamiento desde el afio 1989,
donde la feria principal se desarrolla los dias jueves de cada semana. Bajo este contexto,
es importante sefalar que en el afio 2016 existian 400 comerciantes que estaban ubicados
de acuerdo a los giros comerciales en tres plataformas, los interiores del mercado se
subdividen en base al tipo de productos como: venta de frutas y verduras, carnicos,
alimentos preparados, granos cocidos, ropa, artesanias, etc. El mercado cuenta con
servicios complementarios como una guarderia, parqueaderos y plataformas de carga y
descarga (Cedillo y Ulloa, 2021).

La creacion del mercado 27 de febrero se realizé con la finalidad de desconcentrar los
mercados centrales y ser un punto de abasto para el sur de a la urbe, el lugar de acceso no
ofrecer de las mismas facilidades que los mercados ubicados en el centro histérico y
guienes acuden a este mercado son pobladores de las calles cercanas y negocios de las
zonas (Rodas, 2018).

En todo caso, el mercado 27 de febrero es uno de los mercados mas representativos de la
ciudad con la oferta de comida tipica, venta de céarnicos y lacteos. Ademas, cuenta con
locales comerciales con la presencia de tiendas de abarrotes, ferreterias y puesto de la
venta de productos derivados del cerdo. En un inicio se hablé sobre una posible

remodelacién por de la gestién publica, pero no se ha concretado hasta el momento.

Karen Johanna Alarcén Franco



UCUENCA 20

Hoy en dia, entre los aspectos positivos del mercado se destaca que el aporte econémico
al sector donde se ubica es significativo, pues la mayoria de productos que se venden son
de areas rurales. Con ello, se ha dinamizado la economia de la zona, ya que también existe

una parada de buses inter cantonales con una alta afluencia de personas.

1.3.  Numero y tipos de areas que expenden alimentos preparados en el patio de
comidas de los mercados

El expendio de comida en espacios publicos, segun Arguello y Albuja (2021) por lo general

son espacios que ofertan una gama de productos no cocidos y cocidos, por ende, se

consideran espacios que requieren de un permiso de funcionamiento para la venta de

alimentos. En este grupo, los tipos de establecimientos son puntos de degustacion

gastronémica popular que fomenta la cultura alimentaria de un territorio.

El desarrollo de los locales de expendio se relaciona con las estrategias del gobierno local,
pone en marcha en programas de capacitacion que se imparte a los comerciantes de los
mercados locales. En convenio con las universidades, se establecen cursos relacionados
al trato de clientes, manipulacion de alimentos, ya que se busca mejorar las ventas. En todo
caso, se trata de espacios gratuitos y se busca que todos los participantes tengan mayor

facilidad para renovar el contrato los espacios de los mercados.

De esta forma, el uso de los patios de comida es de vital importancia dentro de los mercados
tradicionales, puesto que son el punto de destino de los comensales, donde los
consumidores contardn con la oportunidad de probar diferentes estilos de comida
tradicional, de acuerdo a sus gustos y preferencias, razon para que las areas de los platos
de comida sean considerados en la parte central de los mercados y se realicen los
esfuerzos necesarios para mantenerlos limpios y en perfectas condiciones para los clientes
(Ortega, 2021).

Las areas de los mercados se encuentran regulados por la Ordenanza General de
Administracion y Funcionamiento de los Mercados de Cuenca (1990) donde se establece
gue la ocupacibn se debe a concesiones personales por un espacio temporal
predeterminado. En parte los objetivos inmediatos que se replican en los mercados de la
ciudad hacen alusion a la manipulacion de alimentos con el propésito de prevencion de

enfermedades infectocontagiosas, por ende, el control es sujeto a la inspeccién sanitaria.
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Entre la oferta de los mercados con atencion de alimentos a la ciudadania se cuenta con lo

siguiente:

- Comida rapida: Con productos como hamburguesas, salchipapas, hot dogs.
- Comida tradicional: Preparacion de hornado, papas con cuero, motepillo, etc.
- Jugos y refrescos: Horchata, jugos de frutas naturales, morocho.

- Cafeteria: Café, tortillas, tamal, humitas, empanadas.

Segun la Direccion de Mercados de Cuenca (2022) existen 51 puestos de esta naturaleza

registrados por el municipio, tal como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 1

Caracterizacion de las areas de alimentos mercados Cuenca.

Mercado 12 Mercado 27 Mercado 3 de Mercado 9 Mercado 10

Tipo de area de Abril de Febrero Noviembre de Octubre de Agosto

Jugos y cafeteria 5 10 2 -
Jugos y refrescos 2 8 3 13 29
Comedores Populares 34 23 12 41 65
Hornado 7 7 2 10 11
Papas con cuero 2 7 - 6 7
Cuy y pollo preparado - 1 - - -
Comida rapida - 2 2 - -
Picanteria 1 - - 2 -
Morocho - - - 10 -
Ceviche - - - 2 -
Bocaditos - - - 1 -
TOTAL 51 58 21 85 112

Nota. Adaptado de Direccion de Mercados de Cuenca (2022)
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Con relacion a la informacién proporcionada en la tabla anterior, se observan que cuatro de
los mercados con patios de alimentos mas representativos de la ciudad, de manera general
se determina que el Mercado 10 de agosto cuenta con mayor numero de espacios
asignados 112 repartidos entre alimentos tradicionales y bebidas. En segunda instancia, el
Mercado 9 de octubre presenta una mayor diversificacion de oferta de alimentos que parte

desde bebidas de jugos, bocaditos y ceviche.

Cabe mencionar que todos los mercados poseen comedores populares con oferta de sopas

y preparaciones relacionadas con la dieta alimenticia local.

1.4. Tipos de alimentos preparados que se expenden en las areas de los patios de
comidas de los mercados

Los alimentos preparados se caracterizan por ser una de las principales tendencias en la
industria de la alimentaciéon, son productos que cuentan con un procedimiento de
preparacion manual, en otras palabras, se obtienen de la mezcla y condimentacién de
recurso animales o vegetales, con o sin adicion de otras sustancias que asegure su
conservacion y prestos a ser consumidos en un lapso de tiempo especifico (Calderén y
Chavéz, 2017).

Por lo general en los mercados se distribuyen en secciones que abarcan el comercio de
verduras y hortalizas con la presencia de productos de la region como pimiento, lechugas,
acelga. En otra seccion, se vende frutas con la presencia de productos estacionarios y frutas

de otras regiones del pais como banano, naranja, guaba y otros.

En cada mercado se disponen de productos carnicos con la venta de pollo, carne de res,
carne molida y embutidos. Adicional, la presencia de mariscos con camarén, atin, corvina
y variedad de pescado se observan es pocos numeros de puestos. En los mercados

también se ofertan productos lacteos como queso, yogurt, leche.

En el &rea de comida se pueden encontrar diversas preparaciones culinarias que invitan a
la degustacioén de diferentes platos de comita tipica que tienen un mayor precio que la oferta
de gastronomia cotidiana como almuerzos. Sin embargo, en los puestos de comida se

observa la disponibilidad de un espacio con acceso a agua para el aseo de utensilios.
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Blanco (2022) sefiala que los alimentos se centran en la modificacién de alimentos crudos,
es decir, sufren modificaciones para que puedan ser consumidos por los individuos de
manera segura, aportando propiedades nutritivas y sabores agradables, es importante

resaltar que cada alimento necesita de su propio procesamiento.

Bajo este contexto, el cantdn Cuenca se caracteriza por su gastronomia, donde los
mercados juegan un papel importante porque son los lugares mas buscados por los turistas
nacionales y extranjeros para degustar una gran variedad de productos realizados de
manera tradicional como: papas con cuy, hornado, mote pata, papas con cuero, mote pillo,
locro, etc., adicional, también se caracteriza por la elaboracion de la tortilla de maiz, pan
con nata, tamales, humitas y las empanadas forman parte de las alimentacion diaria de los
habitantes de la ciudad (Matute, 2018).

Por su parte, Ormaza y Vega (2016) sefiala que la gastronomia popular cuencana guarda
los detalles de las antiguas recetas familiares, lo que la convierte en una cocina tradicional
gue se mantiene de generacion en generacion, de esta forma se ha constituido en el
patrimonio cultural intangible de las Atenas del Ecuador, desde este punto de vista los
principales lugares donde se puede disfrutar de la gastronomia en Cuenca son los
mercados que ofrecen una diversidad amplia de productos alimenticios como: locros de:
papas, nabo y coles; sopa de: habas, arroz de cebada, harina de arveja y quinua; papas
con cuero; mote casado; puchero, caldo de: patas y mocho; cuy asado, carne asadas,
fritada, cascaritas, sancocho, morcillas, secos de: chivo, pollo y carne, guatita, mote pillo,
sucio y pelado; llapingachos, chumales, tamales, quimbolitos, empanadas de viento, dulce

de higos con queso, etc.

Los mercados cuencanos se enfocan en la elaboracion de diferentes productos alimenticios
gue logren satisfacer las necesidades de los consumidores, para ello cada persona que
tiene un puesto de comida dentro de los mercados cuenta con una receta casera para la
coccion de los alimentos crudos, lo que las caracteriza dentro de la competencia,

asegurando de esta forma la venta de sus productos.
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1.5. Flujo de personas que usan el servicio de alimentos preparados en el
patio de comidas de los mercados del casco urbano de Cuenca

Segun Bautista y Meléndez (2021) en consumo de comida en los centros de alimentos de

mercados en las ciudades se asocia a una practica cotidiana, en donde se asocian factores

como la frecuencia por lo general los fines de semana o en ocasiones especiales. Entre las

preferencias, se menciona el tipo de comida y servicio rapido, los costos accesibles y la

variedad en preparaciones-sabores-texturas. Con tal caracterizacion, las personas recurren

a los servicios de alimentos en patios de comida de espacios publicos.

En lo que concierne a lo puntualizaciones sobre el flujo de persona que acude a las areas
de alimentos de los mercados de la ciudad, donde se destaca la importancia de las variables
gue aportan a medir el flujo de personas, en primer lugar, corresponde a los espacios
(mercados distribuidos a lo largo de la ciudad), luego a las areas de alimentos (catalogadas

como giros comerciales) y la cantidad de clientes mensuales.

En un primer plano los recursos gastronémicos del territorio hacen referencia a los espacios

gue ofrecen comida tipica como el Mercado 12 de abril y 27 de febrero.

De hecho, se estima que existe un flujo de alrededor de 1000 consumidores de comida
tipica, un nimero que se distribuye entre locales y extranjeros. En tanto que, las demandas
del plato de papas con cuero, registra un flujo de 600 personas al mes en cada uno de los
dos mercados mencionados (Direccion de Mercados Cuenca, 2022). A continuacion, en la

siguiente tabla, se detalla el flujo de visitas segin el informe emitido por el organismo rector.

Tabla 2

Flujo de clientes en los mercados de Cuenca.

Mercados Total consumidores
12 de abiril 8100
10 de agosto 5500
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3 de noviembre 1860
27 de febrero 5400
9 de octubre 5705

Flujo total 26565

Nota. Adaptado de Direccién de Mercados Cuenca (2022)

La informacion expuesta en la tabla 2 refleja el flujo de consumidores de los servicios de
alimentos de los mercados de la ciudad de Cuenca, en este punto se observa que el
Mercado 12 de abril figura como el centro con mas interaccion social de vendedores y la

localidad.

El mercado 10 de agosto, seguido por el mercado 9 de octubre y 27 de febrero brindan
alimentos en promedio a 5000 personas. En efecto, en 2021 se determind un movimiento

de servicios de alimentos con un total de 26565 comensales.

Por otra parte, se reconoce que, en el servicio de alimentos en el casco urbano durante la
emergencia sanitaria, ya que varios de los puestos disponibles quedaron desocupados. Con
ello, se observé en intento desde el gobierno local con el impulso de iniciativas de
promocién que fomentan la imagen de los mercados como espacios seguros-ordenados
(Sanchez C., 2021). Es decir que, aun persisten retos para impulsar la reactivacion

econdmica de los alimentos tras la pandemia y con ello mejorar el flujo de los clientes.
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Capitulo 2

Diagnostico de los peligros a partir de las BPM

2.1. Definicidn de las buenas practicas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios basicos cuyo
objetivo es garantizar que los productos se elaboren en condiciones sanitarias adecuadas,
de tal forma que se disminuyan los riesgos inherentes en la produccién y la distribucién de
los mismos, en otros términos, las BPM son una guia para la gestion y manejo de las
acciones con el propésito de garantizar las condiciones favorables para la fabricacion de
alimentos seguros, asi mismo son de gran utilidad para el disefio y gestion de
establecimientos, para el desarrollo de procesos y productos vinculados con la alimentacion
(Ordofiez, 2018).

Por su parte la Organizacion Panamericana de la Salud (2010) define a las BPM como un
método actualizado para el control de las enfermedades transmitidas por la elaboracion de
alimentos, las cuales son utilizadas por los gobiernos e industrias para la elaboracion

adecuada de los nutrientes.

Con la integracion de este método, la industria es el principal responsable de la inocuidad
de los alimentos, para ello la BPM asegura tener bajo control el ingreso de materias primas,
proceso de elaboracion, documentacidn, transporte, almacenamiento y distribucion de los
alimentos, con la finalidad de establecer procedimientos de higiene y manipulaciéon que
constituyen los requisitos basicos e indispensables para participar en el mercado (Bastias
et al., 2013).

Asi mismo, indica que las BPM establecen las condiciones y requisitos necesarios para
asegurar la higiene en la cadena alimentaria y de produccion, desde este punto de vista,
son una serie de directrices que definen la gestidon y manejo de acciones con la finalidad de
asegurar condiciones favorables para la elaboracion de productos seguros para el consumo
humano. Las cuales fueron desarrolladas en el Codex Alimentarios con el propésito de
proteger al consumidor las cuales incluyen varias condiciones y procedimientos operativos
para que las entidades cumplan en el proceso productivo, las cuales se mencionan a

continuacion:

e Formacién continua para el personal

e Construccion y disefio de las premisas alimentarias
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¢ Mantenimiento adecuado del equipo y utensilios.

e Uso adecuado de los productos quimicos para la elaboracion de alimentos

e Implantacion y efectividad del sistema de trazabilidad

¢ Identificacién y almacenamiento de residuos dentro y fuera de los establecimientos.

e Limpieza profunda de las ventanas, paredes, techo, utensilios, equipo e
instalaciones en general para la produccién

e Programa efectivo sobre el control de plagas (Carmona, 2021).

Ante ello, se considera indispensable la evaluacién de las BPM como el proceso sistémico
gue analiza el cumplimiento de los planteamientos formulados en torno a la implementacion
y mantenimiento conforme a los instructivos emitidos en calidad sanitaria, limpieza, higiene
y transporte. Se considera que todo establecimiento debe respetar cédigos de buenas
practicas en funcién del tipo de productos que se producen (Organizacion panamericana
de la Salud, 2015).

En palabras de Rueda (2018) las BPM se resumen en principios-practicas de higiene en la
cadena productiva de los alimentos para consumo humano, es decir inicia con la
manipulacion, preparacion, elaboracion, transporte y termina con distribucién de productos
alimenticios. El propdsito final es mantener éptimas condiciones sanitarias y la reduccion
de riesgos en el proceso productivo, en consecuencia, el cumplimiento es obligatorio, bajos

los siguientes factores de aplicacion:

- Calificacién adecuada, experiencia y conocimiento
- Distribucién de disefio de areas

- Delimitacién de responsabilidades

- Capacitacion continua

- Higiene del personal

- Compromiso con el cumplimiento de las BPM.

A criterio de Malavi et al. (2018) la implementacion de las BPM es el cumplimiento de los
estandares de calidad en el caso de la industria alimentaria, una condicién que aun es un
desafio en la elaboracion de alimentos a pequefia escala con la presencia de factores que

predisponen a la contaminacion microbiana.
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Asi, las condiciones antihigiénicas determinan una probabilidad del 90% de levaduras y
enterobactariaceae en los equipos-maquinarias que entran en contacto con productos de
consumo humano. Ademas, la presencia de E. colo y estafilococosspp prevalece en los
espacios dedicados al procesamiento de lacteos y carnicos. Por tal motivo, se destaca la
importancia de aplicar criterios de limpieza-saneamientos frecuentes. Para ello se plantean

criterios de evaluacioén de BPM expuestos en la figura 1.

Figura 1

Criterios de MBP en equipos de procesamiento de alimentos

Equipamiento Existencia de o
Desinfeccion de disefiado para acumulacion de ggglr:;%?sar??czg
superficies el residuos de equibos bara la
limpias procesamiento alimentos u q Iil?n igza
de alimentos otros materiales P

Nota. Adaptado de Malavi et al. (2018)

En la figura 1 se detallan caracteristicas del BPM en equipos vinculados al procesamiento
de alimentos, los criterios corresponden a la verificacion de cumplimiento sobre la
desinfeccion de las superficies una vez que se han limpiado los equipos, comprobar si el
disefio de los equipos mantiene las condiciones para entrar en contacto con los alimentos,
determinar la presencia de residuos y la facilidad de desmontar las piezas para la respectiva
limpieza. Aquellos casos que conlleven un estado insatisfactorio es el resultado de la falta
de aplicacién de criterios de buenas practicas que conlleva al desarrollo de factores

contaminantes.

La aplicaciéon del manual de buenas practicas evita la contaminacion de los alimentos, con
la aplicacién de proceso de limpieza y desinfeccion se elimina la suciedad de las superficies
y con ello se procede a erradicar microorganismos patégenos. Los elementos que facilitan
las operaciones de sanitizacion son el agua, agentes desinfectantes, utensilios de limpieza
e instrumentos de proteccion personal. Para ello, es necesario establecer procesos
estandarizados en la preparacion de soluciones verificando la concentracion de quimicos y

la cantidad necesaria (Gonzélez, 2012).
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2.2. Procedimientos para la identificacién de peligros en la manipulacion de
alimentos
Zamora y Barbosa (2019) reconocen que la manipulacion de los alimentos es un tema de
preocupacion internacional, en efecto organismos internacionales como la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Organizacion Mundial de la Salud manifiestan
la relevancia mantener parametros de calidad durante la etapa de preparacion-
transformacion de alimentos es una accion favorable para la prevencion de enfermedades.
Por tanto, se disponen de mecanismos sobre la evaluacion de normas higiénicas de

manipulacién para la identificacién de peligros para el consumo humanao.

La Organizacién Panamericana de la Salud (2016) es la guia para la manipulacién de
alimentos, se definen a los peligros como los factores que desencadenan cuadros de
contaminacién que en caso de no implementar acciones de mejora se convierte en

problemas de salud publica, de tal forma que se identifican los siguientes grupos.

- Peligros fisicos: la presencia de elementos extrafios de naturaleza no comestible
como vidrio, trozos de madera, metales.

- Peligros quimicos: son un riesgo latente a lo largo de la cadena alimentaria que
parten desde el uso de productos de conservacion, almacenamiento e inadecuado
proceso de desinfeccion, productos de limpieza, plaguicidas.

- Peligros biolégicos: es el resultado de la contaminacién por microorganismos

patégenos como virus, parasitos y bacterias.

Desde la perspectiva de Ruiz et al. (2021) por lo general la deteccion de los peligros se
basan en cuestionarios que evaltan las buenas practicas de manufactura e higiene en
establecimientos dedicados a la manipulacién de alimentos. Unos de los primeros puntos a
observar corresponden a las condiciones del espacio del espacio, maquinaria herramientas,
personal, produccién y venta. Con la finalidad de garantizar la calidad de los productos
aquellos establecimientos cuyos resultados presentan buenas condiciones higiénico-

sanitarias se clasifican con un riesgo de tipo bajo.

Se advierten que los peligros de contaminacion de alimentos dan origen a la inseguridad
alimentaria, razén por la cual se plantea incrementar los planes de prevencion de
contaminacién desde las politicas publicas y el sector de alimentos, como segundo punto,

la capacidad inmediata de respuesta ante productos contaminados ofertados a la poblacion.
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Dichos propésitos, se resumen en los programas de food defense que a raiz de una
evaluacion interna de actividades de manipulacion determina las posibles amenazas,

evaluacion de vulnerabilidad y la probabilidad de que el riesgo ocurra (Gil et al., 2019).

La Organizacion Mundial de la Salud (2021) afirma que la gestiobn de los riesgos en
alimentos conlleva a identificar cuestiones de riesgo, para fomentar la aplicacion de buenas
practicas y reducir los errores. No obstante, indistintamente del sistema de determinacién
de riesgos, se evidencia la necesidad de asignar recursos, tal como se describe en la

figura 2.

Figura 2

Recursos que intervienen en la identificacion de riesgos

Acceso a Gestion de Recursos
conocimiento de |—> riesgos y —>| economicasy
expertos politicas humanos
|
\4
Canales de
comunicacién para Capacidad de

intercambio de —> %?ﬁ;’élseoss —> gestion de
informacién y 9 peligros

conocimiento.

Nota. Adaptado de Organizacion Mundial de la Salud (2021)

En la figura 2 se evidencia que los recursos que se precisan para la identificacién de los
riesgos, el primer lugar se plantea el acceso al conocimiento a pesar de que la evaluacion
se realiza con expertos se considera pertinente mantener acceso a informacién verificada,
asi como aspectos en gestion de riesgos y politicas de inocuidad de alimentos. Otro de los
puntos fuertes corresponde a la asignacion de recursos financieros y talento humanos,
desde luego con los resultados identificados los canales de comunicacion a nivel interno 'y
la gestibn de recursos digitales permiten el manejo de resultados requeridos en la

capacidad de gestion de los peligros identificados.

Segun Gutiérrez et al. (2017) mediante el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Critico
de Control (HACCP) es posible identificar los peligros vinculados con la seguridad
alimentaria, en este instrumento se reconoce las fallas y efectos que aportan a la

identificacion de mecanismos de control.
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De forma general, se realizan observaciones sobre instalaciones fisicas, sanitarias,
personal en contacto con los alimentos, condiciones de faenamiento, procesamiento y
control de calidad, como resultado se determina una clasificacion del riesgo en alto, medio

y bajo, de estos valores depende la implementacion de procesos operacionales efectivos.

En efecto, HACCP es un sistema universal que inicia en 1970 para generar el control de
inocuidad alimentaria, se basa en principios y cuidados preventivos para mantener control
sobre el proceso de produccidon que propone identificar los peligros y riesgos en diferentes

etapas de manera accidental o natural.

Es pertinente aclarar que los peligros se constituyen por aquellos contaminantes de los
alimentos, en tanto que los riesgos son la probabilidad de que los peligros ocurran en
cualquier etapa del proceso (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria,
2016).

Con el cumplimiento de las buenas practicas implica la aplicacion de estrictos controles de
calidad en todas las fases desde la elaboracién de alimentos hasta la entrega de platos de
comida, en consecuencia, se podria identificar peligros y los posibles riesgos en la
administracién de proveedores, almacenamiento, distribucion y gestiéon de residuos (Gil K.
, 2021)

La inocuidad de alimentos para la identificacién de los riesgos segun Gizaw (2019) implica
el proceso de identificacibn de factores que evidencian contaminacion microbiana,
contaminacién quimica, alimentos adulterados, uso inadecuado de aditivos, modificacion
genética y productos caducados. En situaciones que conllevan la falta de control tienen
repercusiones en la salud con la presencia de enfermedades producto de Salmonella spp.
En tanto que los espacios expuestos a contaminacion quimica surgen la preocupacion con
metales pesados, residuos de plaguicidas y productos quimicos que impiden el consumo

de alimentos.

Desde la percepcion de Da Cunha et al. (2018) los alimentos que permanecen en los
espacios publicos presentan mayores riesgos a contaminacion, son espacios que carecen
de la estructura fisica y programas de prevencion de enfermedades. Motivo por el cual la
presencia de inspectores en salubridad apunta a la evaluacion de la inocuidad de los

espacios vinculados a la manipulacion de alimentos.
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2.3. Caracterizacién de las normas basicas de higiene y seguridad alimentaria

La higiene alimentaria es el conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes
en las diferentes etapas de produccion, almacenamiento, transformacion, transporte,
conservacion y coccién de los alimentos, para garantizar la salubridad de los alimentos
(Herrera, 2020). Por su parte de Organizacion Panamericana (OPS, 2018) de la Salud
indica algunas normas para la preparacién higiénica de los alimentos, que se mencionan a

continuacion:

e Elegir los alimentos tratados con fines higiénicos, es decir, es necesario identificar
aquellos productos que son seguros cuando son tratados con anterioridad para el
consumo humano.

e Cocinar bien los alimentos, con la finalidad de eliminar los agentes patdégenos que
suelen encontrarse en algunos productos como carne o leche.

e Consumir de forma inmediata los alimentos cocinados, dado que ingerir los
alimentos en temperatura ambiente, se corre el riesgo de que hayan proliferado
algunos microorganismos.

e Guardar de forma cuidadosa los alimentos, para ello hay que prever su
almacenamiento en condiciones de calor por encima de los 60°C o de frio por debajo
de los 10°C.

e Recalentar bien los alimentos cocinados, es necesario que todas las partes de los
alimentos alcancen una temperatura de 70°C.

e Evitar contacto entre los alimentos crudos y los cocinados, puesto que el alimento
bien cocinado puede contaminarse se tiene el mas minimo contacto con los
alimentos crudos.

e Lavarse las manos de forma continua, antes de iniciar a preparar los alimentos y
después de cualquier interrupcion

¢ Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de la cocina, puesto que
los alimentos pueden contaminarse de forma rapida, es necesario que todas las
superficies donde se coloquen los alimentos estén en perfectas condiciones de
salubridad.

e Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores y otros animales,
dado que suelen transportar microorganismos patdogenos que originan

enfermedades alimentarias.
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e Utilizar agua pura, es fundamental para preparar los alimentos como para beber,

puesto que es la fuente de vida.

Por otro lado, en Ecuador la Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctas de
Higiene establecen los requisitos para la obtencion del registro sanitario de los alimentos
preparados, asi como las practicas correctivas de higiene en los procesos de produccion,
elaboracion, envasado y almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion de los
alimentos. Asi en el Art. 16 sefiala los procedimientos y método de limpieza que deben

seguir las entidades:

e La limpieza es llevada a cabo mediante la combinacién de métodos fisicos como:
cepillos, calor, enjuague, lavado, flujo turbulento, limpieza por aspiracion.
e Los procedimientos de limpieza mantendran las etapas necesarias para:
o Eliminar los residuos gruesos de las superficies.
o Aplicacibn de solucion detergente para desaparecer la suciedad y
mantenerla en solucion.
o Enjuagar con agua potable, para eliminar la suciedad suspendida.
o Limpieza en seco u otros métodos para eliminar la suciedad.

o Desinfecciéon de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Desde la Organizacion Mundial de la Salud (2007) la insalubridad de los alimentos se
sintetiza en cinco aspectos claves que apuestan por el refuerzo de la salubridad en los

productos de consumo humano. Las medidas impulsadas se reflejan en la figura 3.

Figura 3

Recursos que intervienen en la identificacion de riesgos

5. Uso de
Z] agua-
4. Mantener materias
2 — alimentos a primas
| 3. Coccion temperaturas seguras
5 completa seguras
Separacion
1. Mantener de alimentos
la limpieza crudos y
cocinados

Nota. Organizacion Mundial de la Salud (2007)
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En la figura 3 se sintetizan las normas basicas de higiene y seguridad alimentaria, en lo que
concierne a la limpieza se plantean acciones como el lavado de manos, lavado-desinfeccion

de superficies-equipos y erradicacion de plagas para evitar la trasmision de enfermedades.

En la separacion de alimentos se termina la delimitacién entre carnes y alimentos crudos,
equipos para cortar e insumos que contengan condiciones para la proliferacion de

microorganismos.

Otros de los aspectos claves corresponde a mantener temperaturas seguras, pues los
alimentos no deben permanecer en temperatura ambiente por mas de dos horas, por ello
las practicas de conservacion son fundamentales para erradicar la proliferaciéon de
bacterias. En ultimo punto se enfatiza la importancia de contar con el uso de agua y materias
primas seguras, es decir que el proceso de potabilizacion se garantice las condiciones para
consumo humano, mientras que los insumos deben mantener el empaquetado o

condiciones apropiadas (Organizaciéon Mundial de la Salud, 2007).

2.4. Aplicacién de las Buenas Préacticas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son herramientas técnicas que aportan a la
autoevaluacion sobre el cumplimiento de estandares calidad, en concreto sobre el sector
de alimentos se busca garantizar la inocuidad, seguridad de los consumidores y
condiciones sanitarias. En otras palabras, las BPM cuentan con lineamientos técnicos y
reglamentarios en procedimientos en higiene y manipulacién (Espinosa y Hernandez,
2021).

A criterio de Sanchez (2018) la implementacion de las buenas practicas de manufactura
contribuye a efectivizar el proceso productivo de una organizacién. Se podria mencionar
gue los productos implementados con esta guia de aseguramiento de la calidad también es
una oportunidad para generar en primer lugar la aceptacion de los elementos producidos

gue conlleven a la satisfaccion con los consumidores.

Asi, las buenas précticas en la inocuidad de alimentos conllevan acciones para minimizar
los efectos de una incorrecta rutina de aseo, complicaciones con el manejo de desechos,
problemas con la maquinaria-utensilios y falta de capacitacién del personal en contacto con
el proceso productivo. Incluso, en busca de la inocuidad se valora la cadena de frio que

aporte al mantenimiento de la calidad del producto durante el proceso de transportacion.

Karen Johanna Alarcén Franco



UCUENCA s

Arellano y Acosta (2021) afirman que las BPM en alimentos plantean disposiciones
puntuales que instan al cumplimiento de cualificaciones higiénicas que evita la
contaminaciéon a lo largo del proceso productivo. Asi, se observan atributos como la
limpieza-desinfeccion de materiales, aspectos vinculados con el control de plagas y con ello
salud-higiene del personal. En tal consideracion, durante la manipulacion de elementos
deben primar medidas basicas desde el lavado de manos hasta la vestimenta para evitar la

propagacion de enfermedades con consumo de alimentos contaminados.

La ausencia de espacios de formacién del personal que labora en alimentos, falta la higiene
en los lavamanos y articulos de aseo, limitado control/supervisién y falta de acceso a
fuentes de agua corriente impiden la aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de
alimentos. En este orden de ideas a pesar de la relevancia de las MBP, se evidencian
factores en las areas donde se manipulan productos de consumo humano (Alamhed et al.,
2022).

En el caso de productos lacteos, el principal problema radica en la cadena de frio que no
se suele cumplir elevando el riesgo de contaminacion. Algo semejante ocurre con los
carnicos, donde el proceso de refrigeracion no es el adecuado por ello se incrementa la
proliferacion de microorganismos. Entonces, la inocuidad alimentaria que se busca
incorporar con las BPM busca garantizar la higiene y criterios de manipulacion de alimentos

a favor de la salud de las personas. (Torres et al., 2018).

Al emplearse las BPM se replican las normativas internacionales de los organismos de
salud, por lo general son principios de cumplimiento obligatorio que rigen sobre los
establecimientos productores de alimentos. En el caso de Ecuador, se impulsan politicas
gue promueven la calidad a lo largo de la produccién y posterior comercializacién. Sin
embargo, en la practica se determina que el 1,15% mantiene una certificacién en torno a

las buenas practicas.

Alvarez et al. (2020) al analizar las BPM en restaurantes en la provincia de Napo-Ecuador,
se reconoce la importancia durante la cadena de proceso y comercializacién propia en la
manipulacion de alimentos. Adicional, se enfatiza que en los utensilios se debe evitar
instrumentos con corrosion, en la imagen e higiene personal persiste la necesidad de lavado
de manos e imagen personal y el manejo de los residuos sdlidos-liquidos seran en

contenedores cerrados en espacios con ventilacion y bajo control de plagas.
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En caso de no cumplir con los lineamientos establecidos se reduce la seguridad alimentaria,
Viera et al. (2021) expresan que la BPM representa un sistema de control con incidencia en

la calidad de los servicios de espacios expendedores de alimentacion.

Asi, se parte de la materia prima alimentaria inocua, luego se apuntan a procesos de
intervencion segura, control de equipos, sistematizacion de limpieza y talento humano

capacitado; de manera que se siga un esquema organizado.

Bajo este panorama el cumplimiento de las BPM, desde la perspectiva de Barberis (2018)
incrementa la productividad y busca precautelar la salud de los consumidores. Adicional, es
un instrumento que prepara a los restaurantes en la consecucién de certificaciones de
calidad mayores como ISO y HACCP como parte de la gestion de calidad que una
organizacion maneja sobre el desarrollo de productos. Entonces, es posible que los
controles ejecutados por entidades por las autoridades de regulacién son medios para

prevenir la contaminacién cruzada en la manipulacion de elementos.
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Capitulo 3

Metodologia
3.1. Objetivos
3.1.1. Objetivo general

Desarrollar una guia para la manipulacion y expendio de alimentos preparados en los patios
de comidas de los mercados del casco urbano de la ciudad de Cuenca, aplicada al Mercado
12 de abril.

3.1.2. Obijetivos especificos
= |dentificar los principales alimentos preparados que se expenden en algunos
mercados de la ciudad de Cuenca.
= Diagnosticar los peligros en la manipulacion de los alimentos en el patio de comida
del Mercado 12 de abiril.
= Establecer medidas de control en la preparacion y expendio de los alimentos del

patio de comidas del Mercado 12 de abril.

3.2. Tipoy enfogue de investigacioén

Para cumplir con los objetivos planteados la presente investigacion tiene un tipo de
investigacion descriptiva, que de acuerdo con Hernandez et al. (2014) implica recolectar la
informacién y detallar conforme al propésito de estudio del fendmeno, en este caso se
recurrieron a diferentes fuentes primarias y secundarias para la obtencion de la informacién
en cuanto a los alimentos que se preparan, los peligros a los que se enfrentan con la

manipulacion y el control que se realiza en el Mercado 12 de abril en los patios de comida.

En funcién del tipo de informacién que se recolectd el enfoque de la investigacion es mixto,
es decir, cualitativo y cuantitativo. La parte cualitativa se aplicé en la recoleccién de datos
de informes y de estudios que abordan la realidad de los mercados de la ciudad de Cuenca,
en especifico del Mercado 12 de abril; ademas, se aplicé una entrevista a los directivos del
mercado para evidenciar las medidas de control. En cuanto al enfoque cuantitativo se aplicé
una encuesta dirigida a los comerciantes que venden productos alimenticios en el patio de

comidas del Mercado 12 de abril.
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3.3.  Poblaciéon y muestra

La poblacién de estudio esta conformada por los directivos y comerciantes del Mercado 12
de Abril. En cuanto a las autoridades se identifica un Administrador y un Inspector de
mercados que es parte del Gad Municipal de la ciudad y se encargan del control del
Mercado 12 de abril. En lo que respecta a los comerciantes en total se evidencian 51

puestos en el patio de comidas que se distribuyen de la siguiente manera:

Tabla 3

Cantidad de comerciantes en el patio de comidas del Mercado 12 de abril

Tipo de area Mercado 12 de abril
Jugos y cafeteria 6
Jugos y refrescos 2
Comedores Populares 34
Hornado 7
Papas con cuero 2
Total 51

Se identifica que la mayoria de los comerciantes son parte de los comedores populares, en
este caso la encuesta se intentd aplicar a toda la poblacién de estudio, pero solo 33

estuvieron de acuerdo con participar en la investigacion.

3.4. Técnicas e instrumentos
En la presente investigacion se recurrieron a dos técnicas para la recoleccion de
informacién que implic6 una entrevista estructurada y encuesta, a continuacion, se

describen:

= Entrevista estructurada: de acuerdo con Hernandez et al. (2014) en este tipo de
técnica de recoleccion de informacion el investigador realiza una guia de preguntas
para que al momento de contactarse con el entrevistado se indaguen sobre puntos
preestablecidos. De tal manera que como instrumento de la entrevista se realiz6 una
guia de preguntas (Ver Anexo 1) para realizarlas a las autoridades del mercado 12

de abril, para el planteamiento de las preguntas se tom6 como referencia el estudio
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de Bravo (2015) quien realizé una guia de buenas practicas de manufactura de
alimentos para un restaurante.

» Encuesta: segun Moya et al. (2022) la encuesta es uno de las técnicas de
recoleccién de informacion mas utilizado, debido a que permite identificar cualidades
de un grupo de analisis a través de un cuestionario que se elabora para cumplir con
el objetivo de recoleccion. El cuestionario que se utilizé en la investigacion fue el
utilizado por Montenegro y Gomez (2019) al disefiar un sistema de BPM para el area

de mariscos de un mercado del Ecuador.

3.5. Proceso derecolecciéon y andlisis de datos

Una vez recolectada la informacion, la entrevista se presentd en una tabla donde se realiz
un resumen de los aspectos mas importantes, en cambio las encuestas se tabularon en
Excel y se pasaron al programa estadistico SPSS para obtener la frecuencia y porcentaje

de cada pregunta y se present6 en figuras para el analisis.
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Capitulo 4

Resultados y propuesta

4.1. Medidas de control en la preparacién de alimentos en el patio de comidas del
Mercado 12 de abril.

A continuacion, se presenta los resultados de la percepcion de los funcionarios publicos
que intervienen en el funcionamiento del mercado. Para efectos de interpretacion, los
comentarios se sintetizan a través de una tabla matriz que recaba los aspectos relevantes

de los participantes:

items P1 Administrador P2 Inspector
1. En el mercado |Si estamos planteando
existen hacer un mercado | Las comerciantes van al Mercado mayorista
. ara escoger los mejores productos.
productos de|saludable mediante u n P g ) P

buena calidad. |programa dado por el

Municipio de Cuenca.

2. El de

produccion de

area

) Todos los comedores cumplen, ya que como
alimentos . o
----- inspectores se controla el aseo, limpieza y
cumple con las

manipulacion de alimentos.

normas de
calidad.

3. Seguridad en
las

En la construccién del mercado intervino

instalaciones

del mercado y

Si el mercado cuenta con

todas areas e instalaciones

Planificacion y Control Municipal, son

entidades que garantizan los parametros

las areas | necesarias para la ] ] i
. necesarios en cuanto a las instalaciones y
cumplen  con | produccion o 3
i distintas areas del mercado.
los parametros
de laley.
El mercado
cuenta con ) _ y »
Se maneja la manipulacién en la seccion de
todos los e ) .
T carnicos se disponen de cuartos frios para la
parametros de » o )
separacion de los distintos tipos de carnes.
buenas
practicas.
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5. Existen
estrategias )
) Se suele capacitar para que ] ) ]
establecidas ) ) En el patio de comidas se brindan cursos
atiendan bien a los ) » .
para la oferta ) para la manipulacién y venta de los mismos.
o consumidores.
gastronémica y
bebidas.
6. Dispone de un .
. No disponemos de una ]
guia para la| Al momento que las comerciantes expenden
o guia, pero ofrecemos de )
higiene e ] sus alimentos preparados proceden de
i . espacios para o
inocuidad en el o acuerdo a los cursos de capacitaciones.
. capacitaciones anuales
patio de
comidas
7. Procesos Manipulacion de carnicos las areas son
Preventivos de ) espacios disefios para la circulacion de las
Realizan tres veces al mes. y
Control de personas y la buena atencion para los
Plagas. consumidores.
8. Riesgos ) )
. |El descuido de las personas de quienes
recurrentes Hasta el momento ningdn| o . »
i ] atienden al publico por la presencia de nifios
para usuarios y | tipo de problemas L
hace que sea un foco de contaminacion.
vendedores.
9. Medidas de
administracion
del ) q Contamos con un programa
el patio el. ; Arni
y interno  con  respuesta Estas medidas se dan por un por un Técnico
comidas para|. ] ) _ PP ini
. inmediata para situaciones de Planificacion Y Control Municipal.
mitigar los )
) de emergencia.
riesgos de
contaminacion.
10. Capacitaciones
en politicas y |Siempre se brinda .
o Se estima un presupuesto con la Ordenanza
normas de | capacitaciones en o
) ) gue establece una capacitaciéon anual a los
calidad en el |seguridad y salud ) ) _
) ) comerciantes y Funcionarios.
manejo de | ocupacional como  se
alimentos.
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11. Cree que se
puede mejorar
la imagen del
mercado de
productividad
con BPM

Siempre va existir una
mejora aqui y en todos los

mercados

Claro todos los duefios de los puestos
reciben capacitaciones pero seria necesario

reforzar las mismas.
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Tabla 4
Matriz de resultados entrevistas

De acuerdo con la informacion proyectada, se realizé el levantamiento de informacion de dos
funcionarios publicos relacionados con el funcionamiento del Mercado 12 de abril. En el caso
del participante uno (P1- Administrador) quien ejerce funciones de administrador de los
mercados. En el caso de los participantes dos (P2- Inspector) se identifican condiciones
particulares del mercado, desde el cargo de Inspector.

Con relacion a la calidad, se reconoce que las frutas y verduras del Mercado de 12 de abril
son de alta calidad por lo que comerciantes seleccionan los productos en el mercado
mayorista “El Arenal” lo que implicaria que los productos son frescos. Al similar ocurre con
los carnicos, por lo que los funcionaros afirma que los comerciantes compran estos productos
unas horas antes de la venta el publico para garantizar la conservacion.

Al indagar sobre las areas de preparacion de alimentos, se afirma que los criterios de
limpieza, desinfeccion dentro y fuera del puesto de comidas; este control esta a cargo del
Inspector a cargo. A su vez, la seguridad en las instalaciones no se revisa por los funcionarios
gue interviene en el funcionamiento del mercado, en lugar de ello, los parametros se emiten
desde el Departamento de Planificacién y Control Municipal.

Con relacion a la existencia de parametros de buenas practicas, en este caso sOlo se
adjudican criterios de manipulacion Unicamente en la seccidon de carnicos con la presencia
de cuartos frios para la conservacion de los productos. En tanto que, en el patio de comidas
para la oferta gastronémica y bebidas se refieren capacitacion en manipulaciéon y venta de
alimentos.

Al indagar sobre la existencia de guia para la higiene e inocuidad en el patio de comidas, en
este caso se reconoce gue a nivel de los mercados no se cuenta con una guia establecida
de manera formal, pero se destaca la presencia de espacios de capacitacion para los
comerciantes a cargo de expedir los diferentes productos en el mercado. En este caso, el
peligro se ubica en que no se mantienen criterios minimos para garantizar la higiene como
parte de los estatutos internos, esta situacion generaria posibles focos de contaminacion en
el patio de comidas.

Con relacion a procesos preventivos, por una parte, se destaca el uso de control de plagas
con un minimo de tres veces al mes. Por otra, se considera que una accion preventiva se
visualiza en la seccién de carnicos, ya que disponen de espacios disefiados para la
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circulacion de comerciantes y consumidores evitando el contacto con agentes externos de
contaminacion. Cabe aclarar que, los entrevistados no refieren la aplicacion de medidas
preventivas en las areas restantes, lo que demuestra una debilidad para mercado.

En concreto sobre los riesgos que recurrentes para usuarios y vendedores, desde la
percepcion de unos de los entrevistados se establece que en el mercado no se presentan
ningun tipo de problemas. Sin embargo, en la opinion de otro de los involucrados considera
gue la presencia de los nifios expone punto de contaminacion en el patio de comidas. Asi, se
aduce al descuido de los espacios de comercio porque se tratan de espacios que no estan
disefiados para la estancia larga de los infantes y con ello dificulta la atencion a los clientes,
asi como la entrega de los productos expuestos.

Otra de las preguntas formuladas a los funcionarios publicos son las medidas de la
administracion del patio de comidas, asi se destaca el uso de un cronograma interno para
acudir ante situaciones emergentes con la intervencion oportuna en casos que requieran la
intervencion policial y bomberos. A la vez, se reconoce que desde el area de planificacion y
control municipal ya se disponen de algunas directrices para el funcionamiento de los
mercados.

Con base a lo descrito, el Mercado 12 de abril al ser un mercado publico se rige a las
disposiciones dadas desde el Municipio de la ciudad de Cuenca. En este caso, se disponen
de capacitaciones, en la opinion de los funcionarios publicos se cuentan con espacios
formativos en seguridad y salud ocupacional con una periodicidad anual, tal como se
contempla en la ordenanza municipal vigente que dispone un presupuesto.

No obstante, no se dispone de criterios 0 parametros para evaluar las propiedades y
condiciones de mercaderia dejando a decision de los comerciantes la obtencion de
mercaderia para la venta.

Al referir sobre la idoneidad de incorporar buenas practicas de manufactura para mejorar la
productividad, los funcionarios entrevistados reconocen la importancia de incorporar BPM, ya
gue siempre van a existir aspectos que mejorar en los mercados publicos. Incluso, se recalca
la relevancia de fortalecer las capacitaciones que se mantiene hasta el momento.

Con base a las opiniones vertidas por los funcionarios entrevistados, los riesgos en cuanto al
peligro de manipulacion de alimentos son:

Karen Johanna Alarcén Franco
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e No existe una guia de higiene e inocuidad para la manipulacion de alimentos
generando posibles problemas de contaminacion cruzada.

e Los comerciantes con criterios basicos para la compra de productos carnicos y
verduras, lo que representa un riesgo para la calidad de los productos.

¢ No se disponen de parametros de buenas practicas para la preparaciéon de alimentos.

e Las actividades de seguridad y distribucion de espacios son elaboradas por
funcionarios municipales que no conocen la realidad del mercado, lo que generaria
gue las disposiciones vigentes.

Las capacitaciones se centran en manipulacion y ventas, sin embargo, no cuenta con areas
de conservacion. Esto conlleva, a riesgos de contaminacion en las diferentes areas de
productos.

4.2. Analisis de la situacion del Mercado 12 de abril con respecto al uso de las BPM
En la presente seccion, se presentan los resultados de las entrevistas aplicadas a
comerciantes del Mercado 12 abril. En la primera seccion, se aborda las caracteristicas
sociodemograficas con variables de sexo y edad.

Figura4
Distribucion de comerciantes segiin sexo

= Femenino

= Masculino

Con base a la muestra de comerciantes, el 85% fueron mujeres y el 15% fueron hombres. En
este caso, la presencia mayoritaria de comerciantes de sexo femenino se asocia a la
prevalencia de este grupo en el patio de alimentos de los mercados, una condicion que no es
diferente a la realidad del Mercado 12 de abril. Es comun ver a las féminas en los diferentes
puestos de comida, pues tienden a invitar a los clientes a consumir los productos, en tanto
gue la intervencion de los hombres es limitada.

Karen Johanna Alarcén Franco
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La informacién expuesta guarda relaciéon con la Alcaldia de Cuenca (2022) que reconoce la
afluencia de comerciantes mujeres en los diferentes mercados de la urbe, quienes se
distribuyen en las diferentes areas ya sea en la venta de alimentos y zonas de abastos con
diferentes productos.

Figura5
Distribucion de comerciantes segiin edad

35,00%
30,00% 27,27%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%

5,00%

0,00%

30,30%

24,24%
18,18%

Entre 25y 35 afios Entre 36 y 45 afios Entre 46 y 55 afios Mas de 55 afios

En el marco de la caracterizacion demografica, el mayor porcentaje (30,30%) de comerciantes
tiene entre 36-45 anos, luego, con el 27,27% se ubican los comerciantes entre 25-35 afios.
En tercer lugar, 24,24% tienen mas de 55 afios. En este punto. La muestra de comerciantes
se caracteriza por ser adultos entre 36 y 55 afios que se dedican a comercializar productos
en el patio de comidas.

La informacion descrita, se vincula con la experiencia que tiene las comerciantes en el
expendio de productos, ya que se ubican a comerciantes iniciaron a temprana edad y que
hoy en dia cuenta con hasta 37 afios ofertando comida tipica a la ciudadania. De esta manera,
el patio de comidas del Mercado 12 de abril destaca la sazon y la forma de preparacion de
quienes tienen algunos afos laborando en dicha area (Mosquera, 2022).
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Figura 6
Distribucion de comerciantes segiin conocimiento sobre BPM

mSi = No

Al indagar sobre el conocimiento sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM), la mayoria
de comerciantes del mercado analizado manifestaron desconocer el término. Solo el 18% del
total de la muestra tiene una idea o sabe qué aspectos conllevan las BPM en el mercado.

En concordancia con lo descrito, existe un déficit en las BPM, por ende, gran parte de los
comerciantes no tendrian la capacidad para aplicar criterios 6ptimos en el manejo y expendio
de productos en el patio de alimentos.

Figura7
Distribucion de comerciantes segiin capacitacion reciente BPM

= Si
= No

Al referir sobre la capacitacion, el 52% los comerciantes admiten que no han recibido
capacitacién en BPM reciente, sin embargo, el 48% admiten si han acudido a talleres para la
capacitacion de BPM. Es decir, que existen falencias en los espacios de formacién de los
comerciantes para el expendio de productos de patio de alimentos.
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Los datos descritos se relacionan con la informacion del Municipio de Cuenca (2019), donde
se establecen espacios de preparaciéon en los modulos de servicio al cliente a través de
convenios con centros universitarios de la ciudad.

La particularidad de estos cursos es la flexibilidad de horarios y la gratuidad, en todo caso los
certificados emitidos forman parte de los requisitos para el arrendamiento de los puestos del
mercado.

Figura 8
Distribucion de comerciantes segiin conocimiento de manipulacién de adecuada de alimentos

3%

= Sj
= No

Del total de la distribucién de encuestados, la mayoria (97%) afirma conocer la manera
correcta para la manipulacion de alimentos, en tanto que el 3% de los comerciantes del
Mercado 12 de abril reconoce gue no tiene claro los aspectos que conlleva el manejo oportuno
de los productos destinados al consumo humano.

Figura 9
Distribucion de comerciantes segun importancia de la inocuidad en la manipulacién de alimentos

3%

= Sf

= No
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Al indagar sobre la relevancia de mantener las condiciones necesarias para la conservacion
y manejo de los alimentos, el 97% reconoce que es importante considerar los aspectos de
inocuidad. No obstante, un grupo de comerciantes (3%) afirma que no es relevante tomar en
cuenta criterios de calidad.

Con respecto a los comerciantes que se niegan a mantener la inocuidad de productos, se
estima que el desconocimiento es el principal detonante para mantener dicha actitud. Razon
por la cual, es importante que la renovacion de los puestos de los mercados conlleva la
participacion en espacios de capacitacion.

Figura 10
Distribucion de comerciantes segiin uso de zapatos y ropa adecuada

= Si
= No

Con respecto al equipamiento, el 85% de los comerciantes usan calzado y vestimenta
adecuada para la venta de productos en el Mercado 12 de Abril, de manera que se aporta a
la imagen del mercado frente a otros espacios de comercio publico. Sin embargo, el 15% no
cuenta con los zapatos ni ropa acorde al espacio de trabajo, en consecuencia, se pueden
producir accidentes como caidas e incluso problemas con la imagen de los puestos.
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Figura 11
Distribucion de comerciantes segun existencia de contingencia para manipulacién y disposicién

= Si
= No

En el caso de los productos que no se venden a diario, el 73% admite tener un plan de
contingencia para la manipulacion y disposicion. En contraste, el 27% de los comerciantes
del patio de comidas desconocen cémo proceder con los insumos y preparaciones que no se
logran comercializar en un dia de trabajo; es decir, las condiciones de manejo no son
adecuadas y podrian desencadenar problemas en mal estado o descomposicion generando
problemas de contaminacion.

Figura 12
Distribucion de comerciantes, segun infraestructura para almacenar alimentos

= Sjf
= No

Con relacién al espacio de los mercados, la mayoria (79%) afirma que la actual infraestructura
del Mercado 12 de abril no es adecuada para el almacenamiento de alimentos, es decir que
se presentan complicaciones para mantener la cadena de conservacion. En tanto que el 21%
manifiesta que la infraestructura es buena, este aspecto estaria relacionado con la seccién
de carnicos que dispone de cuartos frios para la conservacion de dichos productos.

Karen Johanna Alarcén Franco
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Figura 13
Distribucion de comerciantes, segun percepcion el aporte de las BPM al manejo de inocuidad

= S
= No

Al consultar sobre la idoneidad de implementar una guia de buenas practicas, el 73%
considera que un manual BPM en el Mercado 12 de abril aportara al manejo adecuado sobre
inocuidad de alimentos, higiene y seguridad en los diferentes espacios de comercio del patio
de comidas. En tanto que un 27% considera que no se lograrian cambios con este tipo de
manual.

4.3. Propuesta de una Guia de normas BPM para aplicarlas en el expendio de
alimentos preparados en el Mercado 12 de abril

4.3.1. Justificaciéon

Con base al diagnéstico del Mercado 12 de Abril se identificaron complicaciones en las

diferentes areas del patio de comidas. Los resultados obtenidos con los instrumentos

aplicados (encuestas y entrevistas) exponen que no se disponen de lineamientos del BPM

sobre conservacion, manipulacion y expendio de productos.

En este sentido, se termind la presencia de tres puestos de ventas: en el primer grupo se
ubican los puestos de jugos-refrescos donde se expenden bebidas al publico con la
distribucion ingredientes principalmente frutas y equipos como licuadoras, procesadores de
jugo y estante de bebidas. El segundo grupo, se encuentran las cafeterias donde se venden
bebidas calientes acompafiados de productos con base a harinas, son espacios que se
caracterizan por la presencia de espacios de cocinas y manejo de tanques de gas. En el
tercer grupo, se ubican los comedores que se caracterizan con productos alimenticios que
tienen parte de la preparacion elaborado en otros espacios y una minima parte se elabora en
las instalaciones del mercado, considerando que las instalaciones del mercado no generan
las condiciones para facilitar todo el proceso de preparaciéon y coccién en el caso de los
locales de comida popular y tradicional.

Karen Johanna Alarcén Franco
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Es decir, que existen diversidad de productos, a pesar que se efectian controles de
inspeccion son aseo, limpieza y manipulacién, estos no se aplican en todos los puestos y si
se llegan a ejecutar no presentan ninguna diferenciacion.

Otro de los inconvenientes radica en que un numero significativo de comerciantes del patio
de comidas desconoce y no aplica las BPM, incluso manifiestan que no hay capacitaciones
recientes en este tema a pesar de ser un requisito para la renovacion del arriendo de los
puestos de mercado.

De igual manera, existen complicaciones con los alimentos que no se expenden en un dia
normal de trabajo, un grupo importante de comerciantes desconocen cémo proceder con la
manipulacién y disposicion de los alimentos, entonces, una parte de productos estarian
siendo reutilizados sin criterios higiénicos.

En este orden de ideas, se identificé la falta de vestimenta y calzado adecuado por parte de
los comerciantes del patio de comidas, por consiguiente, no se cuenta con la indumentaria
oportuna, lo que ocasiona problemas de higiene e inocuidad. Ademas, se reconoce que la
infraestructura actual limita el almacenamiento.

En virtud de lo sefalado, se destaca la percepcion favorable de los comerciantes del patio de
comidas sobre las BPM para mejorar la inocuidad se considera necesaria que la guia BPM
se ejecute en funcion del tipo de productos que se expenden en el patio de comidas. De
manera que, de los puntos identificados, no se expenden el mismo tipo de productos y con
ello varian la forma de preparacion, los utensilios empleados, formas de conservacion de
ingredientes y envases de presentacion.

4.3.2. BPM Area de Jugos y Bebidas

La presente propuesta tiene por finalidad responder asegurar la calidad, higiene e inocuidad
en funcion de las areas, en el caso de los jugos Calderén (2017) plantean que los problemas
de manipulacion conllevan el riesgo de derivar problemas gastrointestinales, por ende, la
aplicacion de BPM en la manipulacién de ingredientes, lavado, almacenamiento y preparacion
bajo condiciones apropiadas.

Con respecto a la elaboracion de jugos-bebidas en Ecuador, se establece la Normativa
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 337:2008 (2008) donde se plantean requisitos béasicos para
la elaboracion de jugo o zumo de frutas al referirse al producto liquido sin fermentar por medio
de procesos adecuados en consideracion al buen estado, maduracion y conservacion
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adecuada. De esta forma, la bebida de fruta que incluye una mezcla de frutas con agua con
la incorporacion de aditivos adicionales aptos para el consumo humano.

El importante que, en esta preparacion, los ingredientes se encuentren libre de contaminantes
bioldégicos (virus, hongos, bacterias), fisicos (cabellos, vidrios, madera) y quimicos (productos
de limpieza y/o desinfeccion, agrogquimicos). Con estas caracteristicas se establecen los
siguientes parametros:

e Personal

Se trata del personal responsable de garantizar la inocuidad de los ingredientes, quienes
responden a las siguientes caracteristicas:

1. Vestimenta: usar prendas descartables de proteccion como cofia, mascarilla, guantes,
ropa limpia y correcta higiene de manos.

2. Lavado de manos: antes de iniciar labores y luego de entrar en contacto con
ingredientes, equipos parte de la elaboracion, desechos, material contaminante y uso
de sanitarios.

En este sentido, se establecen los siguientes procesos:

Figura 14
Proceso de BPM en jugos

Ry,

3z Seleccion y : : > Y :
Recepcion y e e Ly Fraccionamiento y | Almacenamiento
|

e Recepcion
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Figura 15
Proceso de recepcion de ingredientes para el area de jugos

Comerciante Proveedor

Recepcion de las
frutas: carga e

- Inicio
Ingreso

Recepcién de
Ingreso de frutas pedidos

Empaque y
traslado de
frutas
Manipulacion

Secado/limpieza

Fin

En la figura anterior, se observa que en el proceso se basa con la solicitud de pedidos a los
proveedores que en un inicio mantiene un proceso de empacado Yy traslado de frutas, por
consiguiente, el proceso de recepcion inicia con el primer contacto con la mercaderia.

En estas condiciones, el lugar y la forma de recepcion son fundamental para evitar el dafio o
contaminacion de las frutas, hay que verificar que no presenten golpes o alteraciones fisicas
antes de ingresar a las etapas de seleccion y clasificacion previa a la elaboracion de jugos.
La carga y descarga debe realizarse en areas secas sin que se proyecte la luz del sol de
forma directa ni se genere contacto con la humedad como parte del ingreso de frutas.

Luego se hablar de un primer contacto o manipulacion que debe hacer de manera adecuada
para evitar dafios con respecto al impacto (lesiones), compresion (deformacion), y abrasion
(frutas que se rozan entre si). En todo caso de debe mantener un registro y luego de ubicar
las frutas iniciar con el secado y respectiva limpieza.

e Seleccién y clasificacion
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Figura 16
Proceso de seleccién y clasificacion de ingredientes para el area de jugos

Comerciante
Inicio

Almacenamiento
inicial de frutas

Aplicacion de
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~ Si Clasificar
dafo

No Ubicacioén de
secciones
Ubicar en
desechos

Fin

En cuanto al proceso de seleccion de las frutas para el proceso de almacenamiento, el punto
de inicio va de la mano con el proceso de recepcion, luego del cual se aplican criterios de
clasificacion. En este caso, se propone la evaluacion de criterios por ausencia de dafios: a)
microbiano, b) dafio por insectos y c) alteraciones organolépticas. En los casos donde las
frutas presenten dafios se recomienda depositarlos en la seccién de desechos. En caso de
los productos sanos se aplican criterios de satisfaccion en cajones y cajas limpios y secos,
de manera que la ubicacion en secciones se realiza bajo criterios de limpieza, organizacion y
uso de empaques que permitan el almacenamiento de alimentos.

e Fraccionamiento
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Figura 17
Proceso de fraccionamiento ingredientes para el area de jugos

Comerciante
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Seleccionar
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en bolsas
Procesamiento y recomendadas
posterior
almacenamiento
Fin

La figura anterior expone las caracteristicas del proceso de fraccionamiento, se ubica en
seleccionar el tipo de producto, por ello en necesarios identificar aspectos en los ingredientes.
En el caso de la seccion de jugos, existen frutas que producen gas etileno en condiciones
climatéricas, por ejemplo: la pera y la manzana, las mismas que deben tener el minimo
contacto al aire libre previo a ser ubicadas en los envases recomendados. En tanto que un
segundo grupo se compone de frutas que no producen este tipo de gas, pero son sensibles
como la sandia o kiwi. Con tales caracteristicas, los duefios de los puestos de frutas deberan
tomar en cuenta la limpieza y desinfeccion donde los ingredientes entren en contacto.
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e Almacenamiento

Figura 18
Proceso de almacenamiento ingredientes para el area de jugos
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Fin
Requiere el
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Conforme se visualiza en la figura anterior, el proceso de almacenamiento de los ingredientes,
mantiene directrices que conlleva a la ubicacion por separado de frutas y verduras en gavetas
de estantes con una distancia de 25 centimetros para garantizar la ventilacion. En todo caso
se recomienda que no se depositen en contacto directo con el piso y evitar los espacios
calientes.

Desde luego, el punto fundamental es la conservacion en camaras refrigeradas, para
evitar la deshidratacion de las frutas, para efectos de la presente guia se consideran
lo criterios de Albercht et al. (2019):
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Figura 19
Tiempo de conservacion en refrigeracion de ingredientes para el area de jugos

Tiempo de

Alimenio almacenamiento (<4°C)

Bayas, uvas, peras, L
O quraznos [J <=5 dias

[CJ Manzanas y citricos [ <=14 dias

[] Ciruelas y arandanos [[] <=7 dias
Nota. Adaptado de de Albercht et al. (2019)

En este punto, la se considera relevante la ubicacion de las zonas de temperaturay lo criterios
de clasificacion acera de sensibilidad al frio de los ingredientes, en este punto se considera

fundamental que los comerciantes conozcan la vida util de los productos para garantizar las
BPM en el area de productos.

Con lo antes expuesto, se prevé cumplir los requisitos especificos jugos establecidos en el
NTE INEN 2 337:2008 (2008) como:

¢ Jugo con nivel de turbiedad o claridad en funcién de las caracteristicas organolépticas
de la fruta (ingrediente principal)

¢ Eljugo no presenta sabores extranos.

e Elcontenido del jugo mantendra el 50% del sabor original a la fruta.

4.3.3. BPM area de cafeteria /comidas

Para propuesta para el area de cafeteria se toma como referencia el Manual de Practicas
correctas de Higiene y manipulacion de alimentos en restaurantes / cafeterias establecido por
la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2015), donde se
establecen medidas para los siguientes ambitos:
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Figura 20
Ambitos de aplicacion de las BPM

Recepcion de

S Almacenamiento S Maniputlacion de
alimentos

S Preparacion de
de alimentos alimentos

alimentos

\4

Mantenimiento
de instalaciones

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

En la figura se muestra que las BPM se establecen en todo el proceso que implica la
preparacion desde la recepcion hasta la preparacion de alimentos, la higiene de las personas
gue intervienen, las instalaciones, el control de plagas y el uso del agua. En este sentido, para
cada proceso se realiza un diagrama de flujo.

»= Recepcion de alimentos con humedad
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Figura 21

Proceso a seguir para la recepcion de alimentos que presenten humedad en cafeterias/ restaurantes

Proceso para la recepcidon de materia prima

Comerciante propietario Encargado de cocina
( Inicio )

Asegurar un lugar de
almacenamiento de
alimentos

Verificar: olor,
color, sabor, aroma y
textura

Veriticar 1a

temperatura
adecuada de cada
producto
Verificar la fecha de Almacenar los
vencimiento de los »{ productos segun la
alimentos temperatura apta

Tapar todos los

alimentos
I
Etiquetar los

alimentos con la
fecha de recepcién

v

( Fin j

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

Si bien en la figura se muestra el flujo basico a seguir para la recepcion de los alimentos se
deben tomar en consideracion deferentes normas que plantea el ARCSA (2015) al respecto:
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Figura 22
Politicas de recepcién de alimentos

v'Establecer un horario de menor movimiento para la entrega de

alimentos para que se pueda realizar una inspeccion detallada

v'Planificar la recepcion de productos

v'Almacenar los productos ni bien se recepten

v'No sobrecargar los frigorificos, porque se reduce la circulacion

del frio

v'Realizar una limpieza de los lugares de almacenamiento

v'"No colocar alimentos calientes en la heladera.

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

» Recepcion de alimentos secos

En cuanto a los alimentos secos, el ARCSA (2015) refiere la importancia de evidenciar
gue el lugar de almacenamiento debe estar lejos de tuberias y que se encuentren secos, se
debe verificar los recipientes 0 empaques no se encuentren rotos o defectuosos, en caso de
asi serlos deberan ser aislados, debidamente rotulados, para posteriormente ser desechados.

=  Almacenamiento

Uno de los aspectos a considerar es asegurar la temperatura adecuada de los alimentos y
prevenir la reproduccién de bacterias durante el almacenamiento, para ello el ARCSA (2015)
refiere evitar la zona de riesgo que se encuentra entre los 5 ° C a 60° C, se conoce como la
zona de peligro de temperatura, en la que facilita la rapida reproduccién de microorganismos
y puede generar enfermedades, para ello se recomienda que si se almacena el alimento sea
menor a los 5°C son temperaturas suficientemente frias para retrasar o reducir la
reproduccion de los microrganismos, en lo que refiere a la coccidn de los alimentos debe ser
superior a los 60° C, porgue las bacterias que producen enfermedades empiezan a morir tal
como se muestra en la siguiente figura
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Figura 23
Caracteristicas de la temperatura de almacenamiento

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

En este contexto, el ARCSA (2015) plantea las siguientes politicas:

Figura 24
Politicas de almacenamiento de alimentos

v'No descongelar a temperatura ambiente

v'Mantener la comida caliente sobre los 60 ° C.

v'Refrigerar los alimentos una vez estén en el local y
almacenarlos por debajo de los 5°C

v'No dejar alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas
de 2 horas

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

En cuanto al lugar de almacenamiento se establecen diferentes caracteristicas necesarias a
tomar en consideracion de acuerdo al tipo de producto.

e Condiciones de Almacenamiento

- Etiquetar los productos al momento de recibirlos

- Los alimentos deben almacenarse a una distancia minima del suelo de 15 cm
separado de las paredes y de tuberias con goteras.

- Controlar todos los dias y se deseche los alimentos que estan contaminados
0 en mal estado.

- Las Unicas mercaderias que pueden estar descubiertas pueden estar
descubiertas sobre el mostrador son aquellos productos envasados
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individualmente y que no contengan ningun ingrediente potencialmente
peligroso.

Almacenamiento refrigerado y congelado:

Los establecimientos deben contar con refrigeracion eficientes para para almacenar
los alimentos potencialmente peligrosos.

Se debe almacenar los alimentos a 5°C o menos carne fresca de aves y otros
alimentos potencialmente peligrosos y a menos 18°C, los alimentos congelados

Almacenar los alimentos cocidos encima de los alimentos crudos para evitar
la contaminacién cruzada.

Mantener cubiertos los alimentos cocidos a menos que estén en proceso de
descongelamiento, se espera que el alimento llegue a una temperatura de
5°C, para poder taparlos.

Evitar colocar ollas grandes de comida, esto hace que la temperatura se eleve
Y pueda afectar y contaminar a otros alimentos.

Evitar la recongelacién de alimentos esto hace que afecte la calidad de
alimentos, el volver a congelar puede hacer que se reproduzcan las bacterias,
haciendo que los alimentos pierdan liquidos y por ende se conviertan en
nutrientes. También dentro de este proceso hace que las partes extremas de
la porcidon del alimento aumente su temperatura y el centro se encuentre
congelado por lo que contribuye a la reproduccion de bacterias. Unicamente
se puede volver a congelar un alimento solo cuando esté completamente
cocido.
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Figura 25
Caracteristicas de almacenamiento de acuerdo al tipo de producto

Lo primero que entra, lo primero que sale.

Método PEPS/FIFO . )
Lo primero que caduca, lo primero que sale.

» Cubrir los alimentos.
Libre de contaminacion.

Almacenar a 15 cm del suelo, separado de
paredes, techos y lejos de tuberia.

Alimentos de granel

W\

Mantener limpios.
Guardar tazas y vasos boca abajo.

Platos y utensillos

v 4

Tortas, rosquillas y pasteles I-Colocar en un exhibidor.

wvrwvr\/\/\/

Alimentos envasados Descubiertas en el mostrador.
individualmente

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

= Manipulacién de alimentos

Las enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS), afectan a la poblacion por lo que se
presentan dos tipos de enfermedades:

- Infecciones trasmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas se producen por cuando ingerimos comida que poseen una
gran cantidad de microorganismos, estos llegan al tracto intestinal provocando diarreas
aparecen los sintomas de 6 a 48 horas de haber consumido el alimento contaminado.

Las bacterias que ocasionan son la Salmonella que se encuentra presente en huevos, carne
vegetales crudos y frutas peladas y cortadas. Este tipo de infecciones pueden ser prevenidas
utilizando medidas higiénicas para evitar la contaminacién de los alimentos, tener un control
adecuado en la limpieza de frutas y verduras y también cocinando completamente el
alimento.
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- Intoxicaciones trasmitidas por alimentos

Se presenta cuando consumimos alimentos contaminados con productos quimicos, o con
toxinas producidas por algunos microorganismos, o con toxinas que pueden estar presentes
en algunos mariscos.

Otro tipo de intoxicaciones se produce por bacterias causados por Estafilococo, pueden estar
presentes en heridas de piel, manos, granos, pus en garganta y oido de las personas que
manipulan alimentos.

Las bacterias se multiplican rapidamente y pueden hacer una colonia sin evidenciar que el
alimento entre en descomposicion, sin embargo los factores de riesgo son:

v Ingestién de alimentos preparados por una persona con una infeccion en la piel,
comunmente estas infecciones contienen el estafilococo dorado.

v Ingesta de alimentos almacenados a temperatura ambiente.

v" Ingesta de alimentos preparados en forma inadecuada.

En lo referente a la manipulacion de los alimentos es importante reconocer el tipo de materia
y de contaminacion, para evitar realizar acciones que permitan la contaminacion de alimentos,
por tanto, se presentan las caracteristicas del tipo de materia y la forma de contaminacion:

Figura 26
Caracteristicas de contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

r— Se trasmite por el contacto con
alimentos contaminados o con
. . superficies
Bioldgica Se origina por bacterias,
parasitos y virus Por la presencia de plagas

como moscas, hormigas,
cucarachas, ratas

Por residuos de Se produce de forma accidental
Quimica sustancias que se en el transporte
utilizan para el cultivo o . ' .
almacenamiento o elaboracion

para controlar plagas

. Materias extrafias que —_
—| Fisica I_lcontaminan el alimento Metales o vidrios

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

Tipo de materia
|
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En la figura 26 se muestra el tipo de materia que representa un contaminante en el
almacenamiento de productos alimenticios, adicional se presentan las formas en las que se
transmiten y se deberian considerar para evitar la contaminacion de los alimentos preparados.

* Preparacion de alimentos

La preparacion se refiere al proceso que se lleva a cabo antes de cocinar los alimentos, Se
deben tener ciertos cuidados durante la preparacién de los alimentos para garantizar la salud
del cliente.

e Descongelaciéon

Esta operacion se tiene que efectuar en el refrigerador hasta cuando la temperatura ascienda
a unos 5°C. La descongelacion a temperatura ambiente, que cominmente se practica en
algunos establecimientos, no es una practica recomendable ya que puede permitir la
multiplicacién de microorganismos que se encuentren en el producto en la parte mas externa.

Figura 27
Métodos seguros para descongelar alimentos

P—
- olocar en la parte mas baja del
Refrigeracion Definir los productos que refrigerador: descongelacion
se van a utilizar.
lenta.
@ : Alcanzar la temperatura correct
o
° IComo parte de la Ve’?‘gmggtosoﬁggqﬁes para descongelar y asegurar la
& I coccién pequeﬁa’s%e carmne emperatura maxima y la coccion
P ' sea la correcta.
—|H0rno microondasl—l Este rgf(iaé?ednq{eresulta I—lCoccién inmediata del alimento.l

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

En la preparacion de alimentos es importante que se considera la temperatura idonea para
cada tipo de alimento La coccion es un paso crucial en la preparacion de alimentos. Durante
este paso se tiene La oportunidad de destruir cualquier microorganismo o germen que se
encuentre en el alimento crudo.
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Si se cocinan los alimentos hasta que alcancen una temperatura interna que destruya los
microorganismos, se garantiza que sea segura para el consumo humano. Los alimentos
deben alcanzar la temperatura interna requerida sin que se interrumpa el proceso de coccion,
a continuacion, se presenta la recomendacion de la ARCSA (2015):

Figura 28

Temperatura de coccion de acuerdo al tipo de producto

Carne de ave entera, piernas, 82°C
muslos y alas.

Pechuga de pollo y pavo

Carne bien cocida de res, ternera 77°C
cordero.

I Tipo de carne I--I Sobrantes, rellenos y cazuelas. H 74°C

arne molida, hamburguesas,
albondigas, medallones. Carne a

término/medio de res, ternera, n-c
Carne semicruda de res, ternera y 63°C
cordero

Nota. Adatado de ARCSA (2015)

= |nstalaciones

La correcta distribucion de las areas es importante para el manejo adecuado de higiene de
alimentos, donde se manejan materias primas y areas de preparacion. Lo deseable es que
esta separacion sea fisica, pero de no ser posible, se debe hacer una division funcional. Por
ejemplo, preparando en tiempos distintos materias primas crudas y alimentos listos para

consumo o programando primero la preparacion de alimentos de bajo riesgo y luego los méas
riesgosos.

De esta manera, se puede usar una misma superficie siempre y cuando se limpie y desinfecte
entre una operacion y otra.

- Materiales de construccion
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Todo material utilizado en pisos, paredes y techos donde se preparen alimentos debe ser
lisos y accesibles para facilitar su limpieza y desinfeccion, sin aberturas que faciliten el ingreso
de potenciales plagas.

- lluminacién y ventilacion

Una buena iluminacion facilita los procesos llevados a cabo. Las ldamparas deben tener
proteccion para evitar que caigan pedazos de vidrio sobre los alimentos en caso de rotura.

La buena ventilacion ayuda a controlar la temperatura interna, asi como el polvo, humo y
vapor excesivos, pero su disefio debe evitar que haya corrientes de aire desde areas sucias
hacia areas limpias. Si existen extractores de humo o vapor en la cocina, no dude en usarlos.

Las puertas y ventanas ayudan a mejorar la ventilacion. Por su funcion de ayudar proteger
al ambiente donde se efectla el proceso, deberan ser en materiales lisos, faciles de limpiar y
ademas las ventanas tendran vidrios y/o protecciones tipo mosquiteros o similar para prevenir
la entrada de polvo, insectos y otras plagas.

En lo referente a las instalaciones que deberia tener un restaurante / cafeteria, el ARCSA
(2015) establece 5 puntos importantes como es la ubicacion del lugar de preparacion, el
material de construccion, la iluminacion y ventilacion, el procedimiento de limpieza y la
ubicacion de equipos.
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Figura 27
Caracterizacion de las Instalaciones

Ubicacion del lugar de preparacion

Separacion de la zona de preparacion, el almacenamiento, limpieza y colocacién de desechos

K

Material de construccién

Paredes y techos material liso y facil de

Piso antideslizante limpiar

K

lluminacién

Ventilacién adecuada para evitar el

Minima de 600 lux sobrecalentamiento

K

Procedimiento para limpieza y desinfeccion

Parrilla con cepillo,
agua y detergente.

Uso de agua caliente Utilizar

Trampa de grasa para desinfectar desinfectantes

K

I Ubicacion de equipos I

| Equipos deben ser montados sobre ruedas I
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Conclusiones

Una vez concluida la presente investigacion que tuvo como objetivo desarrollar una guia para

la manipulacion y expendio de alimentos preparados en los patios de comidas de los

mercados del casco urbano de la ciudad de Cuenca, aplicada al Mercado 12 de Abril, se llegd

a las siguientes conclusiones:

Entre los principales alimentos que se preparan en los mercados de Cuenca se
evidencié que la mayoria oferta juegos y refrescos, cafeterias comedores populares
en los que se sirven almuerzos con un menu para cada dia.

En cuanto a los peligros que se presentan en la manipulacion de alimentos en el patio
de comida del Mercado 12 de abril se identificaron varias complicaciones como la falta
de control en todos los puestos sobre desde, almacenamientos, manejo y
manipulacion de alimentos, temperaturas de peligro, principales fuentes de
contaminacion, también hay mucho desconocimientos sobre el uso de uniforme
adecuado por gran parte de los comerciantes, a pesar de ello no se realizan
capacitaciones al respecto, sino solo se busca capacitar sobre servicio al cliente.

En cuanto al area de jugos se establecid un proceso para la recepcion de frutas,
seleccién y clasificacion, fraccionamiento y el tiempo de conservacion de los
alimentos. En el caso de las areas que ofertan productos preparados se presentan
diferentes aspectos a consideran en cuanto a la recepcidon de alimentos,
manipulacion, preparacion de alimentos, asi como el mantenimiento de las
instalaciones.

El personal del mercado como Administrador e Inspector a cargo deberian capacitarse
sobre las posibles enfermedades transmitidas por el mal manejo de alimentos en los
patios de comidas, porque desconocen cual es el manejo Optimo dentro de estos
espacios.
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Anexos

Anexo A. Entrevistas a administradores de mercados y directivos de asociaciones de
vendedores de alimentos preparados en el patio de comida

Tema: Guia para la manipulacion y expendio de alimentos preparados en los patios de
comidas de los mercados del casco urbano de la ciudad de cuenca aplicado al mercado 12
de abril.

Objetivo: La presente entrevista tiene como objetivo identificar la situacion actual del
mercado 12 de abril en cuanto a la gestion de alimentos en el patio de comidas.

1. Considera Usted que el mercado ofrece alimentos de buena calidad. ¢Por qué?

2. El area de produccion de alimentos del restaurante cumple con normas de
calidad. ¢Cuales?

3. Las instalaciones del mercado son seguras y su distribucion por areas cumple
con los parametros de ley. ¢ Cuales?

4. ¢El mercado cuenta con buenas préacticas de manufactura, inocuidad de los
alimentos, higiene y salud del personal del area de produccion de alimentos?

5. ¢Existen estrategias establecidas para velar el buen funcionamiento del patio
de comidas para la oferta gastrondmica de alimentos y bebidas?
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6. ¢Se dispone de una guia de procedimientos para garantizar la higiene e
inocuidad de los alimentos que se ofrecen en los patios de comidas?

7. ¢Las areas de patio de comidas tienen procedimientos especificos para el
manejo sanitario, medidas preventivas, correctivas como el control de plagas?

8. ¢Cudles son los principales riesgos de infeccion, intoxicacion, quemaduras,
manejo de desechos a los que estan expuestos los usuarios y vendedores de
los patios de comidas?

9. ¢Cudles son las medidas con las que cuenta la administracién del patio de
comidas para mitigar los riesgos derivados de la produccion de alimentos?

10. ¢ Se realizan capacitaciones a los vendedores y empleados de los patios de
comidas sobre politicas y normas de calidad en el manejo de alimentos?

11. ¢(Cree que se pueda mejorar la productividad e imagen del mercado con un
Sistema de Buenas Préacticas de Manufactura?

iGracias por su colaboracion!
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Anexo B. Encuestas a comerciantes

Tema: Guia para la manipulacion y expendio de alimentos preparados en los patios de
comidas de los mercados del casco urbano de la ciudad de cuenca aplicado al mercado 12
de abril.

Objetivo: la presente encuesta tiene como objetivo identificar la situacion actual del
mercado 12 de abril en cuento a la gestién de alimentos en el patio de comidas.

1. Sexo

Masculino
Femenino

2. Edad

Entre 25y 35 afios
Entre 36 y 45 afios
Entre 46 y 55 afos

Mas de 55 afios
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3.  Califique las siguientes opciones de acuerdo a su criterio

83

ftems

Si

No

¢ Sabe usted que son las Buenas Practicas de Manufactura?

¢ Recientemente ha recibido algun tipo de capacitacion o alguna charla sobre
BPM?

¢ Tiene conocimiento de cdmo manipular adecuadamente los alimentos?

¢,Considera usted gque es necesario el aseo personal para la correcta
manipulacion de alimentos?

¢,Considera usted necesario realizar frecuentemente limpieza de los utensilios y
equipos que usa en su puesto de trabajo?

¢ Utiliza diariamente el uniforme de forma adecuada higiénicamente?

¢ Dispone usted de un lugar adecuado para el almacenamiento de los
productos de limpieza para evitar una contaminacion en los productos que
comercializa?

¢ Existen los medios necesarios en el mercado para la correcta manipulacion
de los productos que no se han vendido en el dia?

¢ Cree usted que el mercado esta acorde en su infraestructura para que se
comercialice los productos de forma adecuada?

¢,Cree usted que el empleo un Manual de Buenas Practicas de Manufactura
ayuda al posicionamiento de los productos en el mercado?
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