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RESUMEN

Introduccion: El presente estudio realizado en el patio de comidas "Mariscal Sucre" del
mercado Las Cuadras del Sur en Quito aborda la seguridad alimentaria y las précticas higiénicas
de los manipuladores de alimentos, fundamentales para salvaguardar la salud publica. Objetivo:
El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad determinar los conocimientos de los
manipuladores de alimentos en seguridad alimentaria y précticas higiénicas de los alimentos en
el patio de comidas del mercado Las Cuadras, a través de los datos obtenidos del proyecto
SAYN 2023 de la Secretaria de Salud del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.
Materiales y métodos: El tipo de estudio utilizado es un disefio de investigacion analitico,
exploratorio y descriptivo. A través de observaciones directas y recoleccion de datos no
experimental, se evaluaron con herramientas propias del proyecto SAYN los conocimientos y
practicas higiénicas de los manipuladores. La poblacion estudiada incluye a todos los
manipuladores de alimentos del patio de comidas “Mariscal Sucre”, seleccionados mediante un
enfoque no probabilistico debido a la accesibilidad y disponibilidad. Se utilizé una muestra

representativa para entender mejor las condiciones actuales y las necesidades de capacitacion.

Resultados: Los resultados indicaron que el 82% posee certificados de salud vigentes, y el 84%
tiene certificaciones en buenas practicas de higiene, aunque un 16% y un 18% respectivamente

carecen de estas certificaciones, representando un riesgo potencial para la seguridad alimentaria.
La correlacion significativa (p = 0.802, p = 0.000) entre el conocimiento en practicas de higiene
y la inocuidad de los alimentos demostrd que la educacion efectiva y su aplicacion adecuada son

cruciales para minimizar la contaminacion.

Conclusion: el estudio resalta la necesidad de politicas que aseguren una capacitacion completa

y renovaciones periodicas de certificaciones para mantener altos estandares de seguridad
1X
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alimentaria. Este enfoque no solo previene las enfermedades transmitidas por alimentos, sino que

también fortalece la confianza publica en los mercados alimentarios urbanos.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, practicas higiénicas, manipuladores de alimentos,

capacitacion y contaminacion alimenticia.
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ABSTRACT

Introduction: The present study carried out in the "Mariscal Sucre" food court at the Las
Cuadras del Sur market in Quito addresses food safety and hygienic practices of food handlers,
essential to safeguard public health. Objective: The purpose of this research work was to
determine the knowledge of food handlers in food safety and hygienic food practices in the food
court of the Las Cuadras market, through the data obtained from the SAYN 2023 project of the
Ministry of Health. of the Municipality of the Metropolitan District of Quito. Materials and
methods: The type of study used is an analytical, exploratory and descriptive research design.
Through direct observations and non-experimental data collection, the handlers' knowledge and
hygienic practices were evaluated with the SAYN project's own tools. The population studied
includes all food handlers from the “Mariscal Sucre” food court, selected through a non-
probabilistic approach due to accessibility and availability. A representative sample was used to

better understand current conditions and training needs.

Results: The results indicated that 82% have current health certificates, and 84% have
certifications in good hygiene practices, although 16% and 18% respectively lack these
certifications, representing a potential risk for food safety. The significant correlation (p = 0.802,
p = 0.000) between knowledge of hygiene practices and food safety demonstrated that effective

education and its proper application are crucial to minimize contamination.

Conclusion: the study highlights the need for policies that ensure comprehensive training and
periodic certification renewals to maintain high food safety standards. This approach not only

prevents foodborne illness, but also strengthens public confidence in urban food markets.

Keywords: Food safety, hygienic practices, food handlers, training and food contamination.
XI
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INTRODUCCION

La seguridad alimentaria y las practicas higiénicas de los manipuladores de alimentos
constituyen pilares fundamentales para salvaguardar la salud pablica, sobre todo en entornos de
alta afluencia como los patios de comidas de los mercados municipales. En estos lugares, donde
convergen numerosos consumidores y se manipulan una amplia variedad de alimentos, la
importancia de garantizar estandares adecuados de higiene y conocimiento en la manipulacién de
alimentos se vuelve alin mas critica. Sin embargo, en el caso especifico del mercado Las Cuadras
del Sur en Quito, el patio de comidas "Mariscal Sucre" carece de estudios especificos que
evallen estos aspectos entre sus manipuladores de alimentos. Esta carencia de informacion
suscita preocupacion, dado que la manipulacion inadecuada de alimentos puede desencadenar
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), con consecuencias graves para la salud
publica.

Las ETAs representan un desafio global en materia de salud publica, afectando a millones
de personas anualmente. En Ecuador, estas enfermedades figuran entre las principales causas de
morbilidad y mortalidad, especialmente en grupos vulnerables como nifios, adultos mayores y
personas con enfermedades crénicas. Los patios de comidas, por su naturaleza, son entornos
propicios para la proliferacion de bacterias y otros agentes patdgenos si no se implementan
adecuadas practicas higiénicas.

En este contexto, resulta imperativo investigar los conocimientos en seguridad
alimentaria y las préacticas higienicas de los manipuladores de alimentos en el patio de comidas
"Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur en Quito. Esta investigacion tiene como

objetivo identificar las deficiencias existentes en materia de seguridad alimentaria y las
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necesidades de capacitacion de los manipuladores de alimentos, lo que contribuira a la
prevencion de ETAs y a la promocion de una alimentacion saludable en la comunidad.

El estudio propuesto busca alcanzar varios objetivos. En primer lugar, evaluar el nivel de
conocimiento sobre seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos en el mencionado
patio de comidas. Asimismo, se pretende analizar las practicas higiénicas implementadas por
estos manipuladores. A través de estos andlisis, se aspira a identificar las brechas existentes en
materia de seguridad alimentaria y las necesidades de capacitacion del personal. Finalmente, se
buscara interpretar la relacion entre el conocimiento en seguridad alimentaria y practicas de
higiene con el grado de contaminacion de los alimentos.

Los resultados de esta investigacion tendran un impacto practico significativo. La
informacion recopilada permitiré disefiar e implementar programas de capacitacion en seguridad
alimentaria y buenas préacticas higiénicas dirigidos al personal del patio de comidas "Mariscal
Sucre". Ademas, contribuira a la generacion de conocimiento sobre la situacién actual de la
seguridad alimentaria en este tipo de entornos, lo que orientara politicas publicas y acciones para
prevenir.

A diferencia de otros estudios previos que han abordado la seguridad alimentaria en
mercados municipales de manera mas general, esta investigacion se centra especificamente en el
patio de comidas "Mariscal Sucre" del mercado Las Cuadras del Sur en Quito, un &rea que ha
recibido escasa atencion hasta ahora. Ademas, se adoptara un enfoque metodoldgico mixto,
combinando métodos cuantitativos y cualitativos para recopilar y analizar datos. Esta
combinacion permitird obtener una comprension mas profunda de la problematica y

proporcionara una base solida para la toma de decisiones y la mejora de la seguridad alimentaria

en este contexto especifico.
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Capitulo I: El problema de la investigacion
1.1 Planteamiento del problema.

Para la FAO, la Seguridad alimentaria se da cuando todas las personas tienen acceso
fisico y econdémico a alimentos de forma suficiente, alimentos seguros o inocuos y que aporten
con el contenido nutricional (FAO, 2024). La inocuidad alimentaria es uno de los aspectos
importantes de la Seguridad Alimentaria que nos garantiza reducir la probabilidad de presentar
enfermedades por transmisién alimentaria. Para que un alimento sea seguro o inocuo se tiene que
reducir todos los riesgos que pueden causar efectos negativos sobre la salud de los consumidores.

La contaminacién de los alimentos se puede dar por causas naturales o fisicas, asi
también por contaminacion de agentes patdgenos.

Segun la informacidn obtenida del Centro de Control para Prevencion de Enfermedades (CDC)

los grupos vulnerables a presentar enfermedades transmitidas por los alimentos son las personas
mayores a 65 afos, los nifios/nifias menores de 5 afios, personas que por diferentes causas estan

con el sistema inmune debilitado y por ultimo las mujeres embrazadas, todos ellos tienen como

factor en comun la situacién de su sistema inmune, ya sea que esté debilitado o que aln no esté

bien desarrollado (CDC, 2021)

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) es un problema de salud publica a
nivel mundial ya que la contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa de
su elaboracion que va desde la cosecha y posterior elaboracion del alimento hasta el consumo del
mismo y puede deberse a factores ambientales, contaminacidn por bacterias, hongos, moho, etc.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2022), méas de 200 enfermedades
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transmitidas por alimentos (ETAS) son causadas por el consumo de alimentos contaminados con
diversos agentes patdgenos, como bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas ajenas a los
alimentos. La OMS es enfatica al mencionar que los ETA’s son un problema de salud publica
cada vez mayor que tiene un impacto socioecondémico considerable, debido a la congestion
producida en los servicios atencion de salud, la pérdida de productividad y el deterioro del
turismo y el comercio, ademas menciona que dichas enfermedades contribuyen
considerablemente a la carga mundial de morbilidad y mortalidad.

Los sintomas mas comunes de una enfermedad transmitida por los alimentos consisten en
la aparicion de sintomas gastrointestinales, dolores de cabeza, fiebre, vomito, deshidratacion y
que pueden llevar hasta la muerte.

En el Ecuador durante el 2019, las enfermedades transmitidas por agua y alimentos alcanzaron
19487 casos (MSP, 2021) sin embargo hay que tomar en cuenta que no todos los casos de ETA’s
son reportados.

La gran mayoria de casos reportados se dan por el consumo de alimentos en espacios
publicos como en los mercados o en las calles. Los mercados son lugares de economia solidaria
para realizar transacciones de compra y venta de alimentos y otros productos, son lugares de
preferencia para los consumidores donde encuentran alimentos a costos accesibles.

El mercado Las Cuadras de la ciudad de Quito es el punto de encuentro para los
habitantes del sur para realizar compras y servirse la gran variedad de alimentos que ofrece este
centro. Por esta razon, es importante realizar un andlisis profundo sobre el nivel de conocimiento
sobre la manipulacion de alimentos, las practicas de higiene que engloba la seguridad alimentaria

y la relacion con la inocuidad de los alimentos preparados dentro de los mercados.
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1.1. Delimitacion del problema

Objeto de estudio: Conocimientos sobre seguridad alimentaria, y practicas higiénicas de los
manipuladores de alimentos

Unidades de Observacién: Manipuladores de alimentos

Delimitacion Espacial: Patio de comidas “Mariscal Sucre” del Mercado Las Cuadras

Delimitacion Temporal: marzo- diciembre 2023.

1.2.  Formulacion del problema

¢Coémo influyen los conocimientos sobre seguridad alimentaria, y practicas higiénicas en
la practica de los manipuladores de alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del

mercado Las Cuadras?

1.3.  Preguntas de investigacion

- ¢ Cudl es el nivel de conocimiento de los manipuladores de alimento sobre practicas
higiénicas en los alimentos?

- ¢ Influye las practicas higiénicas de los manipuladores de alimentos sobre la inocuidad

de los alimentos?
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1.4. Determinacién del tema

Identificar los conocimientos sobre seguridad alimentaria, y précticas higiénicas de los
manipuladores de alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras
del Sur la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, durante el afio 2023.

1.5.  Objetivo general

Determinar los conocimientos de los manipuladores de alimentos en seguridad
alimentaria y practicas higiénicas de los alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del

mercado Las Cuadras a través de los datos obtenidos del proyecto SAYN 2023.

1.6.  Objetivos especificos

1. Analizar los conocimientos actuales de los manipuladores de alimentos en seguridad
alimentaria y practicas higiénicas de los alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre”
a través de la informacion recopilada por el proyecto SAYN para la interpretacion de los
datos.

2. Identificar el nimero de manipuladores de alimentos que presentan certificados de salud
y certificado de buenas practicas de manufactura y su relacion con la inocuidad alimentaria.

3. Conocer el cumplimiento de las practicas de higiene e inocuidad de los alimentos de los

manipuladores de alimentos.
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1.7.  Hipotesis

Hipdtesis General

“El grado de conocimiento de seguridad alimentaria y practicas higiénicas de los
manipuladores de alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras

influye en la inocuidad de los alimentos expendidos.”

Hipdtesis particulares
. Los conocimientos de seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos se
relacionan de forma directa con la inocuidad de los alimentos.
o Los manipuladores de alimentos que presentan mejores practicas de higiene tienen

mejores resultados preparando alimentos inocuos sin contaminacion.
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1.8. Declaracion de las variables (operacionalizacion)

VARIABLE | DEFINICION DIMENSION | INDICADOR ESCALA DE FUENTE TIPO
MEDICION
VI: Los manipuladores de Higiene . Presenta Cumple Ficha de Transversal
Manipuladores | alimentos son personas que | personal del los implementos | completamente observacion Observacional
de alimentos trabajan en la preparacion, manipulador para un adecuado | con las normas de | (Visita '
del patio de manipulacion, envasado, de alimentos lavado de manos | higiene personal. | técnica del
comida almacenamiento, transporte, . Tiene ufias cumpl proyecto
“Mariscal distribucion y venta de cortas y limpias u Ip € SAYN)
Sucre” del alimentos en cualquier etapa o Tiene el parcialmente con
: . las normas de
mercado las de la cadena alimentaria. cabello recogido higiene personal
Cuadras. (FAO, 2017) y con malla g P '
o Utilizael No cumple con
uniforme limpio | las normas de
higiene personal.
VD: Es el acceso fisico y Alimentos . Cumplimi | 1lmplementacién | Datos del Transversal
. econdmico de todas las Inocuos ento del andlisis | de Buenas proyecto .
Segurldad_ personas y en todo momento microbioldgico Précticas de SAYN de la Observacional.
Alimentaria a suficientes alimentos Manufactura Secretaria de
inocuos y nutritivos, para (BPM). Salud
satisfacer las necesidades Control de
alimenticias y sus d
preferencias en cuanto a }g;ngleimzirt?)s ¢
alimentacion, para llevar una '
vida activa y sana" (OMS, Manejo
2023) adecuado de
desechos.
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VD:

Précticas
higiénicas

Las Buenas Practicas de
Higiene son el conjunto de
principios y procedimientos
necesarios para una
manipulacion segura e
higiénica de los alimentos.
Estas préacticas deben ser
implementadas y
garantizadas en toda la
cadena de produccion y
comercializacion.

Manejo . Utiliza Ficha de Transversal
adecuado de utensilios de observacion .
utensilios acero inoxidable (Visita Observacional.

o plastico en la técnica del

cocina proyecto

o El lavado SAYN)

de utensilios lo

hace con agua

potable

o Utensilios

para manipular

alimentos estan

limpios, en buen

estado y

desinfectados

adecuadamente

[ ]
Limpieza del o La Realiza la Ficha de Transversal
lugar de limpieza se limpieza con observacion .
trabajo realiza con productos (Visita Observacional.

productos como: | adecuados técnica del

cloro, detergente | (Si/No). proyecto

° ; . . SAYN

disposiéilc_ﬁi de la La disposicion )

de la basura es

basura es adecuada (Si/No).

adecuada

(basurero con El puesto o

funda y tapa)? establecimiento

o ¢El puesto | esta libre de

0 establecimiento
y sus alrededores

vectores (Si/No).
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esta libre de
vectores?

° ¢Los
alimentos son
almacenados
correctamente,
estan cubiertos y
no se encuentran
en el piso?

° Cuenta
con vitrina con
vidrio/malla/tol
para proteger y
almacenar
alimentos

Almacena los
alimentos
correctamente
(Si/No).

Cuenta con
vitrina para
proteger y
almacenar
alimentos
(Si/No).
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1.9. Justificacion

El presente proyecto se justifica a partir de:

Salud publica: la manipulacion adecuada de los alimentos es esencial para prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), que representan una importante carga para la

salud publica en todo el mundo.

Segun la OMS, cada afio 600 millones de personas, es decir 1 de cada 10 se enferman
después de haber consumido alimentos contaminados, sea por bacterias, virus, parasitos, toxinas

0 quimicos y de ellas 420.000 personas fallecen.

Garantizar la seguridad alimentaria y promover alimentos inocuos en el patio de comidas
del mercado de Las Cuadras demuestra el compromiso del personal administrativo del mercado y
los comerciantes de alimentos con la responsabilidad social. Esto no s6lo protege la salud de los
consumidores, sino que también contribuye a crear una comunidad mas saludable y consciente
de la importancia de una buena nutricién. Muchos lugares, incluida la provincia de Pichincha,
cuentan con regulaciones y normas que establecen estandares de higiene y seguridad alimentaria
que deben seguir los establecimientos de alimentos. La capacitacion en seguridad alimentaria y
practicas higiénicas para manipulacion de los alimentos para los manipuladores de alimentos del
mercado de Las Cuadras no solo ayudara a garantizar el cumplimiento de estas reglas, sino que

también puede mejorar la reputacion del mercado como un lugar seguro y confiable para

comprar y consumir alimentos.
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Por tanto, definir el nivel de conocimiento de los manipuladores de alimentos en el
mercado de Las Cuadras es una actividad crucial para definir acciones que ayuden a garantizar la
seguridad alimentaria, promover habitos de higiene y manipulacion adecuados y cumplir con las
regulaciones pertinentes. Esto no s6lo beneficia la salud de los consumidores, sino que también

contribuye al bienestar general de la comunidad.

1.10. Alcancey limitaciones

El alcance de este estudio se centra en la investigacion de los conocimientos de seguridad
alimentaria y practicas de higiene de los manipuladores de alimentos del patio de comidas

“Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras.

En cuanto a las limitaciones de la investigacion se puede mencionar:

v Limitado acceso a la informacion. - son datos de uso exclusivo de la
Unidad de Servicios Sociales de la Administracion zonal Quitumbe y de la
Secretaria de Salud del Municipio de Quito y para el acceso a dicha informacién
se realizo la solicitud correspondiente.

v" Acceso y colaboracién. - en vista que las actividades de seguimiento y
evaluacion pueden alterar el flujo normal del trabajo y la atencion de los
manipuladores de alimentos.

v' Corto tiempo de investigacion y de desarrollo del presente trabajo

13
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CAPITULO II: Marco teérico referencial
2 Antecedentes

La antiguedad: Desde la antigliedad, las civilizaciones han reconocido la importancia de la
higiene en la preparacion y manipulacion de los alimentos. Culturas como la griega y la romana
tenian reglas y practicas para garantizar la seguridad alimentaria. Siglo X1X: Con la llegada de la
microbiologia, se descubre el papel de los microorganismos en la contaminacion de los alimentos
y las enfermedades transmitidas por los alimentos (DAP). Louis Pasteur fue pionero en la
relacion entre la contaminacion microbiana y las enfermedades y sentd las bases para la

pasteurizacion y otros métodos de saneamiento.

Principios del siglo XX: la industrializacion de la produccién de alimentos cred problemas
adicionales para la seguridad alimentaria. Se desarrollaron regulaciones y estandares de
saneamiento para abordar problemas como la contaminacién cruzada, el mal manejo y la falta de
saneamiento en las instalaciones de procesamiento de alimentos. Después de la Segunda Guerra
Mundial: Después de la Segunda Guerra Mundial, muchos paises introdujeron regulaciones mas

estrictas para garantizar la seguridad alimentaria.

Organizaciones como la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) desempefian un papel vital en la

promocion de normas internacionales de seguridad alimentaria.

Siglo XXI: Hoy en dia, las practicas de higiene y seguridad alimentaria de los

manipuladores de alimentos son areas de gran preocupacion y estan reguladas en todo el mundo.
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Los avances en la tecnologia de la cadena de frio, la vigilancia de las enfermedades transmitidas
por los alimentos y la capacitacion en higiene de los alimentos han contribuido

significativamente a reducir los riesgos para la salud publica.

En los patios de comidas, donde se deben procesar y servir grandes cantidades de alimentos
a un gran namero de personas, las normas de seguridad alimentaria y las practicas higiénicas son
especialmente importantes para prevenir la contaminacion y proteger la salud de los
consumidores. Los manipuladores de alimentos deben recibir capacitacion periodica en higiene
personal, control de la temperatura de los alimentos, limpieza y desinfeccion de equipos y
superficies, y practicas seguras de manipulacion de alimentos para garantizar que los alimentos

que sirven sean seguros.
2.1.1 Antecedentes referenciales

La presente investigacion tiene como objetivo identificar los conocimientos sobre
seguridad alimentaria, y practicas higiénicas de los manipuladores de alimentos en el patio de
comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito, con la finalidad
de instruir a los manipuladores sobre los conocimientos de Buenas practicas de manipulacion de
alimentos y establecer Procedimientos Estandarizados de Higiene e inocuidad que se adecuen a
las necesidades del patio de comidas ya que en ciertas ocasiones emplea sus procesos de forma
empirica, es por ello que es necesario contribuir con la misma mediante la implementacion de un
plan de mejora que abargque puntos importantes al momento de la manipulacion de alimentos,

limpieza, desinfeccidn, buenas practicas de manipulacién . La investigacion pretende brindar a
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los manipuladores de alimentos conocimiento sobre los beneficios que tiene una correcta

aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion para en el patio de comidas.

2.1.2 Antecedentes referenciales

En primer lugar, se hace mencion del estudio realizado por Cardaron y Carrasco (2023), el
cual se enfoca en la implementacion de un plan de mejora de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la empresa de alimentacion colectiva MentaCatering S.A. La
metodologia utilizada en esta investigacion fue de tipo pre experimental, con un enfoque
cuantitativo. Los resultados revelan que, tras el diagnostico inicial, se identificé que el
cumplimiento satisfactorio alcanzo el 66.61%, mientras que el cumplimiento parcial fue del
23.37%, y un 10.01% no cumplio con los criterios establecidos. Ademas, respecto al
cumplimiento satisfactorio de los requisitos de la lista de verificacion, se encontré que las

condiciones higiénicas de manipulacion presentaron el menor porcentaje, con un 42.86%.

Se concluye que la implementacion del plan de mejora tuvo un impacto positivo en el
manejo adecuado de las BPM por parte del personal de la empresa de alimentacidn colectiva.
Ademas, las acciones correctivas y los Procedimientos Operativos Estandarizados (POES)
contribuyeron a la implementacion de registros y monitoreo, lo que resulté en un cumplimiento

mas efectivo de la normativa.

Por su parte, Armendariz (2023) llevo a cabo una investigacion con el propésito general de
analizar como la calidad de los productos influye en la competitividad de los comedores
populares del Mercado Central de Jipijapa. El estudio se desarroll6 mediante una metodologia

descriptiva con un enfoque mixto, utilizando un disefio de campo no experimental. Los
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resultados principales indican que los clientes muestran insatisfaccion debido a la calidad de los
alimentos y otros factores internos y externos que afectan la competitividad de este sector. Como
conclusidn, se destaca la necesidad de implementar acciones para mejorar la posicion en el

mercado local en la venta de alimentos y bebidas.

Finalmente se menciona el estudio realizado por (Cisneros, 2022) con el fin de evaluar la
calidad microbioldgica de las salchichas de pollo vendidas en el mercado cerrado de Latacunga.
La investigacion adoptd un enfoque metodoldgico de campo con disefio transversal. Los
resultados revelaron que el recuento de E. coli fue inferior a 10 ufc/g, con un promedio de 101
ufc/g para coliformes, un promedio de 101 ufc/g para S. aureus y 102 ufc/g para mesofilos
aerobios. En cuanto a la presencia de Salmonella, se encontrd que el 50% de las muestras
cumplian con las normativas. Se concluyé que, si bien los niveles de E. coli, S. aureus,
coliformes y mesofilos aerobios se encontraban dentro de los limites aceptables segun la
normativa, la presencia de Salmonella en algunas muestras llevo al rechazo del producto, lo que

lo hace inapropiado microbiolégicamente para el consumo humano.

Los antecedentes proporcionados ofrecen una sélida base para el estudio sobre los
conocimientos sobre seguridad alimentaria y practicas higiénicas de los manipuladores de
alimentos en el patio de comidas "Mariscal Sucre" del mercado Las Cuadras del Sur en la ciudad
de Quito. El trabajo de Cardaron y Carrasco (2023) sobre la mejora de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) resalta la importancia de implementar acciones correctivas y
Procedimientos Operativos Estandarizados (POESs) para garantizar el cumplimiento de

normativas y mejorar la seguridad alimentaria, ofreciendo valiosas lecciones para el anélisis en
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nuestro contexto. Ademas, el estudio de Armendariz (2023) sobre la influencia de la calidad de
los productos en la competitividad de los comedores populares proporciona un marco relevante
para comprender la relacion entre calidad alimentaria y satisfaccion del cliente, aspectos

cruciales para el éxito de nuestro estudio.

Asimismo, la investigacion de Cisneros (2022) sobre la calidad microbiolégica de las
salchichas de pollo resalta la necesidad de mantener estandares estrictos de higiene para prevenir
la presencia de patdgenos, lo que refuerza la relevancia de nuestra indagacion sobre practicas
higiénicas en el manejo de alimentos en el mercado de Quito. Integrar estas perspectivas nos
permitira abordar de manera integral los desafios y oportunidades para mejorar la seguridad

alimentaria y la competitividad en nuestro entorno local.

2.2 Contenido tedrico que fundamenta la investigacion

e Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es un concepto fundamental en el &mbito global que aborda la
preocupacion primordial de garantizar que todas las personas tengan acceso a alimentos
suficientes, seguros y nutritivos para satisfacer sus necesidades dietéticas y llevar una vida
saludable. Este concepto no solo se limita a la disponibilidad de alimentos, sino que también

abarca aspectos relacionados con el acceso a los mismos, su utilizacion y la estabilidad de este

acceso a lo largo del tiempo (Salud, 2020).
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En otras palabras, la seqguridad alimentaria no solo se refiere a la cantidad de alimentos
disponibles, sino también a su calidad, variedad y la capacidad de las personas para acceder a

ellos de manera constante (Pozo-Suclupe et al., 2023).

En un mundo donde la desigualdad econdmica y social es una realidad omnipresente, la
seguridad alimentaria emerge como una preocupacion critica. A nivel global, millones de
personas enfrentan inseguridad alimentaria debido a una variedad de factores, que incluyen la
pobreza, el acceso limitado a recursos, los conflictos armados, los desastres naturales, la falta de
infraestructura adecuada y el cambio climatico. Estos desafios plantean una seria amenaza para

el bienestar humano vy la estabilidad social (Condori, 2023).

Uno de los aspectos mas preocupantes de la inseguridad alimentaria es su impacto
desproporcionado en los grupos mas vulnerables de la sociedad, como los nifios, las personas
mayores, las comunidades rurales y los grupos marginados (Ramirez y Luna, 2023). La falta de
acceso a una nutricion adecuada puede tener consecuencias devastadoras en el desarrollo fisico y
cognitivo de los nifios, afectando su capacidad para aprender y prosperar. Del mismo modo, las
personas mayores y aquellos con condiciones de salud preexistentes son especialmente

susceptibles a los efectos adversos de la malnutricion (Fernandez y Garcia, 2023).

Ademas de sus implicaciones humanitarias, la seguridad alimentaria también tiene
importantes ramificaciones economicas y ambientales. Las crisis alimentarias pueden provocar
inestabilidad econdmica, aumentar la migracion y exacerbar los conflictos sociales y politicos

(Ortiz et al., 2021). Por otro lado, la produccién de alimentos a gran escala puede ejercer
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presiones significativas sobre los recursos naturales, contribuyendo a la deforestacion, la

degradacion del suelo y la pérdida de biodiversidad (Awuchi, 2023).

Para abordar estos desafios, es crucial adoptar un enfoque integral que combine politicas
a nivel local, nacional e internacional. Esto implica la implementacion de medidas para mejorar
la produccion agricola, promover practicas agricolas sostenibles, fortalecer los sistemas de
distribucion de alimentos, garantizar el acceso equitativo a recursos y servicios basicos, y
fomentar la educacion nutricional y la conciencia publica sobre la importancia de una dieta

saludable (Rifat et al., 2022).

Asimismo, es fundamental abordar las causas subyacentes de la inseguridad alimentaria,
como la pobreza, la desigualdad y el cambio climético, a fin de crear un entorno propicio para el
desarrollo sostenible y la resiliencia comunitaria. Esto requerira un compromiso conjunto por
parte de gobiernos, organizaciones internacionales, el sector privado, la sociedad civil y la

comunidad académica (Fung et al., 2018).

En Gltima instancia, la seguridad alimentaria no es solo una cuestion de politica o
economia, sino un imperativo moral y ético. Todos tenemos el deber de trabajar juntos para
garantizar que cada persona, en todas partes del mundo, tenga acceso a alimentos nutritivos y
seguros que les permitan llevar una vida digna y saludable (Wu, 2020). La seguridad alimentaria

no es solo un objetivo a alcanzar, sino un derecho humano fundamental que debe ser protegido y

promovido en todos los niveles de la sociedad.
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o La seguridad alimentaria es un derecho humano bésico

La inocuidad de los alimentos es un derecho humano basico Miles de millones de
personas en el mundo corren el riesgo de consumir alimentos inseguros. Muchos millones
enferman y cientos de miles mueren cada afio por consumir alimentos nocivos (Ramirez et al.,
2020). Por tanto, los alimentos seguros salvan vidas. Los alimentos inocuos mejoran la salud
individual y de la poblacion. Los alimentos seguros mejoran el crecimiento econémico de la
region donde se practica y mejora la seguridad alimentaria. El suministro seguro de alimentos
depende tanto de una ciencia s6lida como de una aplicacion equitativa de la ley (Ley Organica
del regimen de la soberania alimebntaria de Ecuador, 2022). Con los avances tecnoldgicos, se
deben promulgar nuevas regulaciones para proteger un suministro continuo de productos
alimenticios que sean seguros y saludables para la salud y el bienestar de las personas (Medina et

al., 2021).

A medida que mejore el nivel de vida, las preocupaciones sobre la seguridad de los
alimentos y los posibles contaminantes seguiran siendo un problema de salud importante. Los
consumidores exigen calidad y seguridad de los productos que consumen porque los alimentos
como energia y nutrientes son necesarios para sustentar la vida (Martinez et al., 2020). En
general, los consumidores confian en el gobierno para garantizar que todos los productos
alimenticios no sélo sean seguros, sino que se vendan tal como dicen contener. Por ejemplo, un
frasco de aceite de oliva etiquetado como 100% aceite de oliva virgen debe contener

exactamente lo que dice la etiqueta, excepto los oligoelementos naturales que forman parte del
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aceite de oliva y que no se pueden extraer ni eliminar por completo sin destruir el aceite de oliva

(Turner et al., 2020).

Los desafios y tragedias en la seguridad alimentaria incluyen incidentes quimicos,
bioldgicos, de higiene personal y relacionados con el medio ambiente. Histéricamente, los
incidentes de productos alimenticios contaminados con contaminantes industriales han estado
bien documentados. Japon, Irak, Estados Unidos y otras naciones experimentaron incidentes en

los que cientos y miles de personas enfermaron o murieron (Membré et al., 2021).

La mas notoria es la enfermedad de Minamata (intoxicacién por metilmercurio)
descubierta por primera vez en 1956 alrededor de la bahia de Minamata en la prefectura de
Kumamoto, Jap6n. En 1965 se produjo una segunda epidemia a lo largo del rio Agano, en la
prefectura de Niigata, Japén. Los sintomas de esta enfermedad incluian ataxia cerebelosa,
alteraciones sensoriales, estrechamiento del campo visual y alteraciones de la audicion y el habla
(Kindaichi et al., 2021). EI metilmercurio vertido se acumul6 en pescados y mariscos y provoco

intoxicacion tras su consumo.

Los alimentos inseguros plantean amenazas a la salud mundial. Los jévenes, los ancianos
y los enfermos son particularmente vulnerables. Si el suministro de alimentos no est4
garantizado, la poblacidon adopta dietas menos saludables y consume mas “alimentos inseguros”,
en los que los peligros quimicos, microbiologicos y de otro tipo plantean riesgos para la salud, lo
gue a su vez cuesta un mayor gasto sanitario y drena la riqueza nacional (Fanzo et al., 2021). A
la luz de los incidentes recurrentes de contaminacion de alimentos, la seguridad alimentaria en el

siglo XXI deberia ir mas alla de la mejora del perfil nutricional, la transparencia de los
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ingredientes y las regulaciones sobre alimentos no saludables para incluir el monitoreo, la
vigilancia y el cumplimiento periédicos de los productos alimenticios para promover el bienestar
del publico en general y prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos (Geissler y

Powers, 2023).

o Desafios de la seguridad alimentaria

. Seguridad microbioldgica.

La comida por naturaleza es bioldgica. Es capaz de favorecer el crecimiento de microbios
que son fuentes potenciales de enfermedades transmitidas por los alimentos. Los virus son los
mas responsables de la mayoria de las enfermedades transmitidas por los alimentos, pero las
hospitalizaciones y muertes asociadas con infecciones transmitidas por los alimentos se deben a
agentes bacterianos (Barril y Oteiza, 2020). Las enfermedades varian desde gastroenteritis leve
hasta sindromes neuroldgicos, hepaticos y renales causados por cualquiera de las toxinas del
microbio que causa la enfermedad. Los agentes bacterianos transmitidos por los alimentos son la

principal causa de enfermedades graves y mortales transmitidas por los alimentos.

Mas del 90% de las enfermedades por intoxicacion alimentaria son causadas por especies
de Staphylococcus, Salmonella, Clostridium, Campylobacter, Listeria, Vibrio, Bacillus y E. coli.
Por ejemplo, en Estados Unidos y Francia, en la Gltima década del siglo XX, Salmonella fue la
causa mas frecuente de enfermedades bacterianas transmitidas por alimentos, con entre 5.700 y

10.200 casos, seguida de Campylobacter con 2.600 a 3.500 casos y Listeria con 304 casos

(Ponce et al., 2020).
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Seguridad quimica.

Se han encontrado en los alimentos aditivos quimicos no aptos para alimentos, como
colorantes y conservantes, y contaminantes, como residuos de pesticidas. Algunas muestras de
alimentos tenian niveles mas altos de metales pesados como plomo, cadmio, arsénico, mercurio y
cobre que las muestras de alimentos promedio, lo que sugiere una posible lixiviacion de los

utensilios y una higiene alimentaria inadecuada (Alegre et al., 2021).

Higiene personal.

Las malas préacticas de higiene personal de los manipuladores y preparadores de
alimentos plantean riesgos considerables para la salud personal y publica. Actividades simples
como lavarse bien las manos e instalar instalaciones adecuadas para lavarse pueden prevenir

muchas enfermedades transmitidas por alimentos (NUfiez et al., 2022).

Higiene Ambiental.

Los equipos e instalaciones inadecuados de reciclaje y eliminacidn de desechos provocan
la acumulacién de alimentos en mal estado y contaminados. Esto conduce a un aumento de la
poblacion de plagas e insectos que puede resultar en riesgo de contaminacion y deterioro de los
alimentos. Las malas condiciones sanitarias en la zona donde se procesan y preparan los

alimentos contribuyen a un almacenamiento y transporte deficientes, asi como a la venta de

alimentos antihigiénicos (Manzo et al., 2020).
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1.10.1. Principales enfermedades transmitidas por los alimentos

En una estimacion integral, el informe de la OMS de 2022 no solo proporciona nimeros
de enfermedades transmitidas por alimentos en términos de incidencia, sino también nimero de
muertes y afios de vida ajustados por discapacidad (AVAD) como medida de la carga debida a la
morbilidad y mortalidad relacionadas con los alimentos (OMS, 2022). Los datos de AVAD se
basan en las métricas establecidas por la OMS y son consistentes con el proyecto Carga Global
de Enfermedades (OMS, 2019). En conjunto, estos peligros transmitidos por los alimentos
causaron una enorme carga humana de 33 millones de AVAD, de los cuales el 40% correspondio
a nifilos menores de 5 afios. Dada la importante carga mundial de enfermedades y muertes
transmitidas por los alimentos, el impacto es mas significativo entre los nifios pequefios que
viven en regiones de bajos ingresos donde la higiene de los alimentos y el saneamiento del agua

estan por debajo de los estandares dptimos (Folleco et al., 2024).

Por lo tanto, mejorar la salud microbiana, personal, quimica y ambiental mejoraré la salud
general de nifios y adultos por igual. Cabe sefialar que el uso excesivo y inadecuado de
antimicrobianos en medicina veterinaria y humana se ha relacionado con la aparicién y
propagacion de bacterias resistentes, lo que hace que el tratamiento de enfermedades infecciosas

sea ineficaz en animales y humanos (Fung et al., 2018).

Desde una perspectiva global, la mayoria de los patdgenos y toxinas transmitidas por los
alimentos, junto con la morbilidad, la mortalidad y la carga sanitaria se resumen en la Tabla 1.

Los patogenos y toxinas microbianas que se encuentran cominmente incluyen las siguientes
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categorias (Membré et al., 2021). A continuacion, se proporciona una breve descripcion de sus

enfermedades para una referencia rapida (Fung et al., 2018).

Bacterias

Salmonella, Campylobacter y Escherichia coli enterohemorrégica (EHE coli) se
encuentran entre los patdgenos transmitidos por los alimentos mas comunes. Los sintomas
incluyen fiebre, dolor de cabeza, nduseas, vomitos, dolor abdominal y diarrea. Las fuentes de
salmonelosis incluyen huevos, aves y otros productos de origen animal. EI Campylobacter
transmitido por los alimentos es causado por la leche cruda, las aves de corral crudas o poco
cocidas y el agua potable (Condori, 2023). EHE coli se asocia con leche no pasteurizada, carne

poco cocida y frutas y verduras frescas.

La infeccion por Listeria aumenta el riesgo de abortos espontaneos y muerte fetal.
Listeria se encuentra en productos lacteos no pasteurizados y en varios alimentos listos para
comer y puede crecer a temperaturas de refrigeracion. Vibrio cholerae infecta a las personas a
través de agua o alimentos contaminados (Wu, 2020). Los sintomas incluyen dolor abdominal,
vomitos y diarrea acuosa profusa, que pueden provocar una deshidratacién grave y posiblemente
la muerte. El arroz, las verduras, las gachas de mijo y varios tipos de mariscos han sido

implicados en los brotes de célera (Rifat et al., 2022).

Virus

Las infecciones por norovirus se caracterizan por nauseas, vomitos explosivos, diarrea

acuosa y dolor abdominal. Los manipuladores de alimentos infectados con el virus de la hepatitis

26

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO




UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO

A son una fuente comin de contaminacién y generalmente se propaga a través de mariscos

crudos o poco cocidos o productos crudos contaminados (Condori, 2023).
Parasitos

Algunos parasitos, como los trematodos transmitidos por peces, solo se transmiten a
través de los alimentos. Otros, por ejemplo, Echinococcus spp, pueden infectar a las personas a
través de los alimentos o del contacto directo con animales. Otros parasitos, como Ascaris,
Cryptosporidium, Entamoeba histolytica o Giardia, entran en la cadena alimentaria a través del

agua o el suelo y pueden contaminar los productos frescos (Awuchi, 2023).
Gusanos

Los cestodos, nematodos, trematodos y helmintos son gusanos mas frecuentes en
regiones donde la preparacién y el almacenamiento de alimentos, la higiene personal, el
saneamiento del agua y la salud ambiental no se practican de manera rutinaria. Aunque las
enfermedades transmitidas por los alimentos relacionadas con los gusanos no son tan fatales
como los virus y las bacterias, si causan por quemaduras sustanciales o discapacidad transmitida

por alimentos (Hashemi et al., 2023).
Productos quimicos

Las toxinas naturales y los contaminantes ambientales han causado muchos brotes.
Ademas, los residuos quimicos utilizados para erradicar o controlar plagas y gusanos pueden

representar un riesgo independiente de peligro transmitido por los alimentos. Las micotoxinas,
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las biotoxinas marinas, los glucosidos cianogénicos y los hongos venenosos son todas toxinas
naturales. Los alimentos bésicos como el maiz o los cereales pueden contener altos niveles de
micotoxinas, como aflatoxinas y ocratoxinas (Oladunjoye y Awani-Aguma, 2023). Una
exposicion prolongada puede afectar el sistema inmunolégico y el desarrollo normal, o provocar
cancer. Los contaminantes ambientales se estan convirtiendo en preocupaciones importantes para
los pediatras y los profesionales de la salud publica. Los contaminantes orgénicos persistentes
(COP) son compuestos que se acumulan en el medio ambiente y el cuerpo humano. Las dioxinas
y los bifenilos policlorados (PCB) son subproductos de procesos industriales y de incineracion
de residuos. Se encuentran en el medio ambiente y se acumulan en las cadenas alimentarias de

los animales (Al-Ghazali y otros, 2020)

Las dioxinas son altamente toxicas y pueden causar problemas reproductivos y de
desarrollo, dafiar el sistema inmunoldgico, interferir con las hormonas y causar cancer. Por
altimo, los metales pesados como el plomo, el cadmio y el mercurio pueden provocar dafios
neuroldgicos y renales. La contaminacion por metales pesados en los alimentos se produce

principalmente a través de la contaminacién ambiental del aire, el agua y el suelo (Orellana y

Salcedo, 2023).

28

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO




Tabla 1

Patégenos comunes transmitidos por los alimentos y sus impactos médicos y econémicos.

Peligros
transmitidos por
los alimentos

Agentes
infecciosos o
toxicos
comunes

Incidencia de
enfermedades
transmitidas por
alimentos

Muerte por
enfermedad
transmitida por
alimentos

Total, AVADs

Bacterias

Salmonella,
Vibrio, E. coli,
Shigella,
Listeria,
Brucella,
Listeria,
Campylobacte

359,747,420

272,554

20,188,792

Virus

Noro virus,
Hepatitis A

138,513,782

120,814

3,849,845

Protozoos

Entamoeba,
Giardia,
Cryptococcus,

77,462,734

6242

1,311,435

Gusanos

Toxoplasma

26,063,664

90,261

11,599,735

Quimicos

Cestodes
(tapeworms),
Nematodes
(round worms),
Trematodes
(flatworms);
helminths
(parasites)

217,632

19,712

908,356

. Buenas practicas de manufactura en la industria de alimentos

En la industria alimentaria, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto
de principios y procedimientos disefiados para garantizar la seguridad, calidad e inocuidad de los

alimentos desde su produccion hasta su consumo final. Estas practicas son fundamentales para
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proteger la salud de los consumidores y mantener la integridad de los productos alimenticios en

todas las etapas de la cadena de suministro (Mazzini y Espinoza, 2023).

En primer lugar, las BPM se centran en la higiene y limpieza en todas las areas de
produccion. Esto incluye la implementacidn de protocolos rigurosos de limpieza y desinfeccion
de equipos, instalaciones y utensilios utilizados en la manipulacion de alimentos. La higiene
personal también es crucial, con requisitos estrictos para el lavado de manos, el uso de equipos
de proteccion y la restriccion de actividades que puedan contaminar los alimentos (Al-Shami y

Abdullah, 2023).

Ademas, las BPM abordan la prevencion de la contaminacién cruzada, que es la
transferencia de microorganismos u otras ssustancias no deseadas de una superficie a otra. Esto
se logra mediante la segregacion adecuada de areas de produccién, el uso de herramientas y
equipos dedicados, y la implementacién de procedimientos para evitar el contacto entre

alimentos crudos y cocidos (Lanzalonga et al., 2023).

Otro aspecto fundamental de las BPM es el control de la temperatura y el tiempo durante
el procesamiento y almacenamiento de alimentos. Esto incluye la refrigeracion adecuada de
alimentos perecederos, el mantenimiento de temperaturas seguras durante la coccion y el
enfriamiento rapido de los alimentos para evitar el crecimiento de microorganismos patdégenos

(Al-Shami & Abdullah, 2023).

La capacitacion y supervision del personal son igualmente importantes en la

implementacion efectiva de las BPM. Todos los empleados deben recibir formacion regular
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sobre practicas de higiene, seguridad alimentaria y manipulacion adecuada de alimentos.
Ademas, se deben establecer sistemas de monitoreo y control para garantizar el cumplimiento

continuo de los estandares de calidad e inocuidad (Mazzini y Espinoza, 2023).

Las BPM también abarcan la gestién adecuada de materias primas y proveedores. Es
fundamental verificar la calidad y seguridad de los ingredientes utilizados en la produccion de
alimentos, asi como establecer relaciones sélidas con proveedores confiables que cumplan con

los estandares de la industria (Cecilia et al., 2020).
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Tabla 2

Formas de controlar los peligros de los alimentos funcionales

Contaminante

Vias de transmision

Control

Contaminantes biologicos

Alimentos o0 agua
contaminados por materia
fecal eliminada por
huéspedes infectados.

Buenas préacticas de higiene
personal por parte de los
manipuladores de alimentos,
eliminacién adecuada de las
heces humanas, eliminacion
de aguas residuales
insuficientemente tratadas
para fertilizar los cultivos y
tratamiento adecuado de las
aguas residuales.

Contaminantes fisicos

Entorno de fabricacion,
materias primas e
ingredientes, equipos de
planta, contratistas y
empleados.

Inspeccion visual en linea,
deteccion de metales en
linea, uso de imanes,
sistemas de vision
automatizados en linea,
tecnologia de rayos X y
pantallas, filtros y tamices.

Contaminantes quimicos

Materias primas,
ingredientes y practicas del
personal, como materiales
de embalaje.

Trabajar con productores,
manipuladores intermedios y
transportistas mantiene la
integridad quimica de los
ingredientes y las materias
primas.

o Los mercados y sus condiciones

Para que una instalacion garantice el cumplimiento de los requisitos y medidas de higiene

de los alimentos, debe contar con un sistema solido de gestion y supervision, instalaciones bien

disefiadas y construidas con estructuras y disposiciones de higiene incorporadas, sistemas y
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métodos de control de proveedores, equipos de produccion bien disefiados y construidos, y
mantenimiento, equipos y protocolo de limpieza y saneamiento, control de plagas, sistema de
manejo de residuos y herramientas, higiene personal de sus trabajadores, contar con trabajadores
sanos, con buen comportamiento, control de visitas, control quimico, medidas para prevenir la
contaminacion cruzada y uso de materiales de embalaje que evitan la contaminacion de los
alimentos, asi como materiales que tienen una contaminacion minima en si mismos (Al-Ghazali

y otros, 2020)

De particular interés es la calidad de los materiales entrantes. Es posible controlar la
higiene de una entidad, pero podria resultar un desafio controlar las tendencias higiénicas de otra
empresa que suministra materias primas. Por lo tanto, toda empresa necesita directrices sobre el

manejo de las materias primas entrantes (Kamboj et al., 2020).

Es importante asegurarse de que todos los empleados que entren en contacto con materias
primas, utensilios de procesamiento, maquinaria y materiales de embalaje se sometan a controles
médicos periédicamente. Con cuidado, sin generar preocupaciones de discriminacion en el lugar
de trabajo, las infecciones transmisibles deben centrarse en el control y aquellos que se
encuentren infectados deben recibir tratamiento y retirarse inmediatamente de las tareas que
estén en contacto con alimentos hasta que haya evidencia de recuperacién (Prestes et al., 2024).
Esto ayuda a proteger a una gran cantidad de consumidores de productos de posibles infecciones.
Los certificados de aptitud para realizar tareas en contacto con alimentos siempre deben estar

disponibles con fechas y resultados claros de un centro de salud auténtico.
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Manejo de Materias Primas

Todos los materiales entrantes a una entidad de fabricacion deben tener estandares de
seguridad de calidad que debe cumplir un proveedor. Estos materiales incluyen materias primas,
ingredientes y materiales de limpieza, desinfeccion y embalaje. Cualquier material con
estandares inferiores a los establecidos, contaminados con peligros, debe ser rechazado (Julca,
2023). Cada proveedor debe ser evaluado y aprobado antes del suministro de materiales, si es
posible, para saber si cumplen con los estandares de calidad y son aptos para su uso. Las
materias primas y los ingredientes requieren inspeccién, clasificacion y prueba si es necesario.
Los materiales también necesitan controles de almacenamiento y movimiento de existencias

(Kamboj et al., 2020).

Higiene Personal

Todos los fabricantes de alimentos deben implementar, para todos los empleados,
visitantes y contratistas que ingresan a las areas de procesamiento de alimentos, una politica de

higiene del personal. Esto deberia cubrir segin Armendariz (2023) los siguientes aspectos:

. Examen médico (mencionado anteriormente)

. Capacitacion introductoria

o Medidas de higiene personal

o Requisitos de la empresa: lavado de manos/ropa
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. Auditoria de seguimiento y verificacion.

La capacitacion introductoria, impartida en tantos idiomas diferentes como sea necesario
para toda la fuerza laboral, es esencial para garantizar que los operadores de alimentos
reconozcan que pueden actuar como rutas potenciales de contaminacién de productos
alimenticios y que deben llevar a cabo procedimientos de higiene personal de una manera que
minimice tales riesgos. De particular importancia es la demostracion de un procedimiento de
higiene de manos apropiado y validado, ya que los operarios no saben inherentemente cémo
lavarse las manos para maximizar la limpieza microbiana (Cutter, 2023). La mejor manera de
hacerlo es utilizando un kit que combine un tinte sensible a los rayos UV y una ldmpara UV
pequefa y portétil, El tinte se aplica a las manos antes de lavarlas y, después de lavarlas, las
manos se colocan debajo de la ldampara UV para indicar las areas que se han "omitido". Los

registros de capacitacion de las personas deben conservarse y revisarse segin corresponda.

Se debe alentar a los operadores de alimentos a seguir procedimientos basicos de higiene
en el hogar y en el lugar de trabajo para minimizar el riesgo para los productos alimenticios.
Dichos procedimientos abarcan el control de habitos personales (por ejemplo, hurgarse la nariz,
escupir, morderse las ufias) y actividades (por ejemplo, comer, fumar y beber), el uso de
maquillaje y joyas y la cobertura de cualquier herida con, por ejemplo, azul, metal tiritas

detectables (Diaz, 2023).

La ropa protectora la proporciona el fabricante de alimentos principalmente para proteger
los alimentos de los microorganismos liberados por el cuerpo e incluye redecillas para el cabello,

sombreros, mascaras, gorros para la barba, monos, abrigos, guantes, mufiequeras y antebrazos,
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pantalones y calzado (Terry, 2023). Se proporciona equipo de proteccion personal (EPP), que
incluye cascos, guantes, gafas de seguridad, protectores auditivos, delantales, monos y calzado
con suelas antideslizantes y punteras de metal, para proteger al operador del entorno de
procesamiento de alimentos (frio, agua, productos alimenticios, etc.) y riesgos de seguridad
especificos, segin corresponda (por ejemplo, detergentes y desinfectantes, caida de objetos,

cuchillos) (Carpio y otros, 2023).

En consecuencia, el tipo de material utilizado y el disefio de la ropa protectora
dependeran de su funcién principal. La ropa de fabrica debe estar disefiada higiénicamente para
que no desprenda cuerpos extrafos directa (por ejemplo, botones o pelusa) o indirectamente (por
ejemplo, con bolsillos exteriores de los que puedan caer objetos) y, a menudo, debe ser de
diferentes colores para delimitar a los operarios que trabajan en diferentes areas de riesgo o
categorias especificas de personas, por ejemplo, ingenieros, personal de limpieza, socorristas y
directivos. También debe existir una politica de lavanderia para limpiar y mantener dicha ropa

protectora (Cutter, 2023).

Es necesario lavarse las manos antes de iniciar procedimientos de manipulacion de
alimentos y después de cualquier operacion que pueda provocar que las manos se contaminen, lo
que podria incluir: ir al bafio; manipulacion de alimentos crudos; manipulacién de residuos y
productos quimicos; sonarse la nariz; estornudando en las manos; tocar partes del cuerpo;
realizar tareas de limpieza; quitarse y cambiarse los guantes; recoger articulos del suelo y tocar
superficies que no entran en contacto con alimentos, ajuste de la maquina, interruptores de

encendido, botones, etc. El lavado de manos al ingresar a las areas de procesamiento de
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alimentos se puede combinar con la vestimenta de fabrica de una manera que limite la
transferencia de peligros a las areas de manipulacion de alimentos. Un procedimiento sugerido es

el siguiente (Kaugi et al., 2024):

o Quitese la ropa exterior y coloquela en su casillero personal.

o Quitarse las joyas y relojes de acuerdo con la politica de higiene personal y

colocarlos en el casillero personal.

Coldquese una redecilla o redecilla para el cabello.

o Quitese los zapatos y cologuelos en el casillero.

o Pase una barrera hacia el area de manipulacion de alimentos.

. Lavese y séquese las manos.

. Pdngase calzado limpio y seco en el area de manipulacion de alimentos.
. Pdngase ropa limpia en el area de manipulacion de alimentos.

o Utilice un desinfectante para manos inmediatamente antes de manipular
alimentos.

La buena higiene del personal y el cumplimiento del lavado de manos se pueden
monitorear mediante una evaluacidn visual por parte de los supervisores de linea y el personal de

auditoria, o mediante el uso de cAmaras CCT. También es posible instalar, por ejemplo,
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torniquetes en la entrada de las &reas de procesamiento de alimentos, de modo que el torniquete
solo se abra cuando se haya activado un activador reconocido para el lavado de manos, por
ejemplo, al entrar a las areas de procesamiento de alimentos. la aplicacion de un desinfectante

para manos con alcohol (Amaechi et al., 2024).

. Condiciones de los mercados en Ecuador

Los mercados en Ecuador presentan una diversidad de infraestructuras que reflejan la
riqueza cultural y geografica del pais. Desde los bulliciosos mercados callejeros hasta los
establecimientos mas modernos y regulados, cada uno enfrenta desafios Unicos en términos de
seguridad alimentaria y practicas higiénicas. A menudo, estos desafios estan vinculados a la
infraestructura, con problemas como la falta de sistemas de refrigeracion eficientes y
instalaciones sanitarias adecuadas. A pesar de los esfuerzos por mejorar las condiciones,
persisten desafios en muchos mercados ecuatorianos, lo que subraya la necesidad de una accion
continua para garantizar la calidad y seguridad de los alimentos ofrecidos (Ley Organica del

regimen de la soberania alimebntaria de Ecuador, 2022).

En respuesta a estos desafios, el gobierno ecuatoriano ha implementado regulaciones
destinadas a mejorar la seguridad alimentaria y las practicas higiénicas en los mercados. Estas
regulaciones representan un paso adelante en la proteccién de la salud publica y la garantia de la
calidad de los alimentos disponibles en estos espacios comerciales. Ademas, se estan llevando a
cabo programas de capacitacion dirigidos a los manipuladores de alimentos, con el objetivo de
empoderarlos con el conocimiento necesario para garantizar la calidad y seguridad de los

productos ofrecidos. A través de la educacion y la capacitacion, se busca mejorar las practicas
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higiénicas y aumentar la conciencia sobre seguridad alimentaria entre los vendedores y
trabajadores del mercado (Ley Organica del regimen de la soberania alimebntaria de Ecuador,

2022).

A medida que Ecuador avanza hacia una mayor modernizacion, se estan implementando
mejoras en la infraestructura de los mercados, incluida la actualizacion de sistemas de
refrigeracion y la implementacion de tecnologias para el control de plagas. Estas iniciativas
buscan elevar los estandares de calidad y seguridad en todo el sector, al tiempo que se abordan
los desafios persistentes relacionados con la infraestructura. Sin embargo, la investigacion y la
accion continua son fundamentales para garantizar que estos esfuerzos sean efectivos y
sostenibles a largo plazo. En Gltima instancia, la colaboracion entre el gobierno, los trabajadores
del mercado y la comunidad en general es esencial para garantizar la seguridad alimentaria y el

bienestar de todos los ciudadanos (Carpio y otros, 2023).

. Educacion y Capacitacion en Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria no es solo una preocupacion individual, sino que tiene
implicaciones directas en la salud publica. La manipulacion inadecuada de alimentos puede dar
lugar a la contaminacion y propagacion de enfermedades, lo que afecta negativamente a la salud
de la comunidad. Es por ello que la capacitacion continua del personal en practicas higiénicas y

seguridad alimentaria es un pilar fundamental en la prevencion de riesgos (Alegre y otros, 2021).

Es por ello que, la formacion constante del personal en seguridad alimentaria y buenas

practicas de manipulacion de alimentos es fundamental para garantizar la proteccién de la salud
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publica. Proporciona a los manipuladores de alimentos los conocimientos necesarios para
prevenir la contaminacién de los alimentos y reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por

alimentos.

En este sentido, existen métodos efectivos de formacion, que son alineados para impartir
una capacitacion efectiva en higiene y seguridad alimentaria entre los manipuladores de
alimentos, es crucial utilizar métodos interactivos y participativos. Esto puede incluir sesiones de
capacitacion presenciales, demostraciones practicas, material educativo visual y actividades de
aprendizaje basadas en casos reales. La comunicacion clara y el refuerzo constante de los
conceptos clave también son aspectos importantes para garantizar la comprension y retencién de

la informacion (Martinez y otros, 2020).

Asi mismo, la evaluacion de programas previos es fundamental para evaluar regularmente
los programas de capacitacion previos para determinar su efectividad en la mejora de las
practicas higiénicas y los conocimientos entre el personal del patio de comidas. Esto puede
lograrse mediante la realizacion de encuestas de retroalimentacion, observaciones directas en el
lugar de trabajo y andlisis de indicadores de seguridad alimentaria, como la incidencia de
enfermedades transmitidas por alimentos. Los resultados de estas evaluaciones pueden utilizarse

para ajustar y mejorar continuamente los programas de capacitacion en el futuro (Boulfoul &

Brabez, 2022).
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CAPITULO IlI: Disefio metodoldgico

3.1 Tipo y Disefio de Investigacion

Este trabajo de investigacion es no experimental ya que las variables no son manipuladas
deliberadamente, observacional y descriptivo ya que tiene como objetivo describir las variables y
analizar sus interrelaciones y cortes transversales ya que los datos fueron recolectados en un solo
momento en el tiempo. Se adopta un enfoque cuantitativo ya que se realizé observaciones
directas y recolectando datos, donde se busca interpretar la realidad de manera holistica y

contextualizada.
3.2 La Poblacion y la Muestra

3.2.1 Caracteristicas de la Poblacion

La poblacion objeto de estudio comprende todos los manipuladores de alimentos que
trabajan en el patio de comidas "Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur en Quito.
Estos individuos comparten la caracteristica comun de estar involucrados en la preparacion y

manipulacion de alimentos para su venta en este espacio comercial.

3.2.2 Delimitacion de la Poblacion

La poblacion esta delimitada tanto en términos de espacio, limitdndose al mercado Las
Cuadras del Sur, como en términos de tiempo, refiriéndose al periodo durante el cual se realizo la
investigacion. Se considera una poblacién finita, por lo que se tomaran medidas para determinar

con precision el tamafio total (N) de la poblacion.
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3.3.3 Tipo de Muestra

Se utiliz6 una muestra no probabilistica, ya que la seleccion de los participantes estara
influenciada por la disponibilidad y accesibilidad de los manipuladores de alimentos en el
mercado. Esta muestra permitird obtener informacion relevante sobre las condiciones de

seguridad alimentaria y practicas higiénicas, aunque no garantiza la representatividad estadistica.

3.3.4 Tamafo de la Muestra

Dado que la poblacion es finita, se empleara la formula adecuada para determinar el

tamafo de la muestra, asegurando un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%.

3.3.5 Proceso de Seleccion de la Muestra

La seleccion de los participantes se realizard de manera no probabilistica, utilizando
criterios como la disponibilidad y disposicion para participar en la investigacion. Se consideraran
también la diversidad de roles y funciones dentro del mercado para obtener una perspectiva
representativa de los manipuladores de alimentos. Asi pues, se aplicaran criterios de inclusion y

exclusion para el proceso de seleccion de la muestra.
Criterios de Inclusion de la Poblacion:

1. Manipuladores de Alimentos: Todos aquellos individuos que estén directamente
involucrados en la preparacion, manipulacion o venta de alimentos en el patio de comidas
"Mariscal Sucre™ del mercado Las Cuadras del Sur en la ciudad de Quito seran

considerados para su inclusion en la poblacion de estudio.
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2. Trabajadores Actuales: Se incluiran tanto a los trabajadores permanentes como a
aquellos que estén contratados de manera temporal o estacional, siempre y cuando estén
activamente involucrados en las actividades relacionadas con la manipulacion de

alimentos en el mercado.

3. Diversidad de Roles: Se considerara la diversidad de roles dentro del proceso de
manipulacion de alimentos, incluyendo cocineros, ayudantes de cocina, vendedores,
cajeros y cualquier otro personal que tenga un contacto directo con los alimentos durante

Su preparacion y venta.
Criterios de Exclusion de la Poblacion:

1. Visitantes y Clientes: Se excluyen los individuos que no estén directamente
involucrados en la manipulacién de alimentos, como los clientes y visitantes del mercado,

ya que su participacion no es relevante para los objetivos de la investigacion.

2. Personal Administrativo: Aquellos empleados que desemperien roles
administrativos o de gestién que no impliquen la manipulacion directa de alimentos seran

excluidos de la poblacion de estudio.

3. Falta de Consentimiento: Se excluira a cualquier manipulador de alimentos que no
esté dispuesto a participar en la investigacion o que no haya dado su consentimiento

informado para ser incluido en el estudio.
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4. Incapacidad para Comunicarse: Individuos que tengan dificultades significativas
para comunicarse en el idioma en el que se llevara a cabo la investigacion podrian ser
excluidos debido a la necesidad de una interaccion clara y comprensible durante el

proceso de recoleccién de datos.

3.3.6 Procesamiento de la informacién

Los resultados de la investigacion sobre seguridad alimentaria y practicas higiénicas en el
mercado Las Cuadras del Sur de Quito se presentaran de manera clara y concisa, utilizando
analisis estadisticos cuantitativos para respaldar las conclusiones. Se utilizardn métodos
estadisticos como el analisis descriptivo para proporcionar una vision general de las
caracteristicas de los manipuladores de alimentos y sus practicas higiénicas, incluyendo medidas
de tendencia central y dispersion, ademas para evaluar diferencias significativas entre grupos de
manipuladores de alimentos en términos de practicas higiénicas, considerando variables como la
capacitacion recibida o la experiencia laboral. Se presentaran también andlisis de correlacion y
regresion lineal para explorar las relaciones entre variables, como la asociacion entre la
capacitacion en seguridad alimentaria y la frecuencia de préacticas higiénicas. Estos métodos
estadisticos permitiran una interpretacion rigurosa de los datos y proporcionaran informaciones

importantes para mejorar la seguridad alimentaria en el mercado Las Cuadras del Sur.
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3.3 Métodos y Técnicas

3.3.1 Método

Esta investigacion es descriptiva, analitica - exploratoria, porque no sélo intenta describir
el conocimiento y las practicas de higiene de los manipuladores de alimentos, sino que también

explora y analiza las relaciones entre estos factores subyacentes

Este enfoque permite una comprension completa, integral y detallada de la
situacion actual del problema, permitiendo la identificacion de areas clave para una mayor
intervencion especifica., lo cual es esencial para el desarrollo de futuras intervenciones

y planes de mejora.

3.3.2 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos

La investigacion se desarroll6 en campo, realizando observaciones directas y analizando
datos obtenidos del proyecto SAYN 2023 para el acceso a dicho proyecto se realiz6 la respectiva
solicitud de utilizacion de datos a la administracion zonal Quitumbe del Distrito Metropolitano

de Quito.

3.3.2.1 Instrumento de la investigacion

Se aplico un Check List con 30 preguntas previamente formuladas por el proyecto
SAYN, para la obtencion de informacion de manera directa a los manipuladores de alimentos del
patio de comidas “Mariscal Sucre” mercado las Cuadras, la misma que sirvid para alcanzar los

objetivos propuestos en la presente investigacion. (Anexo 1.)
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Cabe mencionar que, en el presente trabajo investigativo no fue necesario la aplicacion de un
consentimiento informado en los manipuladores de alimentos, ya que para la obtencion de datos
del proyecto SAYN se da a través del control sanitario que ejerce el Municipio de Quito en el

espacio publico bajo leyes y normativas vigentes. Por tanto, solicitamos la autorizacion para uso

de datos del proyecto. (Anexo 2y 3.)
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CAPITULO IV: Andlisis e interpretacion de resultados

41.1 Analisis de la situacion actual

Tabla 3
Certificado de salud vigente

Esta tabla presenta el porcentaje de trabajadores que poseen un certificado de salud vigente. La
informacidn se basa en una muestra de 38 trabajadores y se clasifica en dos categorias: "Si"

(certificado vigente) y "No" (certificado vencido o no posee certificado).

Detalle Frecuencia |Porcentaje
Si 31 82%

No 7 18%
TOTAL 38 100%

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya

Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de

Quito
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Graéfico 1
Certificado de salud vigente

82%

18%

ESi B No

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito

Anélisis:

El 82% de los manipuladores de alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del
mercado Las Cuadras cuentan con certificado de salud vigente. Este alto porcentaje refleja un
compromiso positivo con las normativas de salud publica, lo que sugiere que estos
manipuladores han sido evaluados y considerados aptos para manejar alimentos, minimizando el
riesgo de transmision de enfermedades. A pesar de la prevalencia del cumplimiento, un notable
18% de los manipuladores no posee certificados de salud vigentes. Este grupo representa un
riesgo potencial para la seguridad alimentaria y la salud pablica, ya que la falta de certificacion
puede asociarse con una menor conciencia o cumplimiento de las practicas higiénicas adecuadas.
Como recomendacion se tendria que aumentar la fiscalizacion en donde se implemente

inspecciones mas frecuentes y rigurosas para asegurarse del cumplimiento de todos los

manipuladores.
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Tabla 4

Certificado de capacitacion para manipuladores de alimentos en BPH, manipulacion de

alimentos y bioseguridad

Esta tabla muestra el porcentaje de trabajadores que poseen un certificado de capacitacion
en Buenas Précticas de Higiene (BPH), manipulacion de alimentos y bioseguridad. La
informacion se basa en una muestra de 38 trabajadores y se clasifica en dos categorias: "Si"

(certificado de capacitacion vigente) y "No" (no posee certificado de capacitacion o certificado

vencido).
Detalle Frecuencia |Porcentaje
Si 32 84%
No 6 16%
TOTAL 38 100%

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya

Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de

Quito
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Gréfico 2
Certificado de capacitacion para manipuladores de alimentos en BPH, manipulacion de
alimentos y bioseguridad

84%

16%

HSi ¥No

Autores: Freire Cristinay Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito

Anélisis:

De acuerdo a los resultados obtenidos el 84% de los manipuladores de alimentos en el
patio de comidas “Mariscal Sucre” poseen certificados de capacitacion en Buenas Précticas de
Higiene, manipulacién de alimentos y bioseguridad. Este alto porcentaje es un indicativo fuerte
de que los manipuladores estan bien informados y entrenados en las practicas esenciales para
asegurar la inocuidad y la calidad de los alimentos que manejan. Aunque la mayoria esta
capacitada, un 16% no tiene estos certificados, lo que puede representar una brecha en la
formacion y el conocimiento que es fundamental para prevenir la contaminacion de alimentos y
garantizar la seguridad de los consumidores. Como recomendacion se tendria que supervisar de
que el 16% de los manipuladores de alimentos que aun no estan certificados reciban la

capacitacion necesaria. Esto podria incluir sesiones de capacitacion mas accesibles o programas
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financiados por el mercado o autoridades locales. También implementar un sistema donde las
certificaciones necesiten ser renovadas regularmente para asegurar que todos los manipuladores

estén actualizados con las Gltimas précticas y normativas.

Tabla 5
Cumplimiento de las précticas de higiene e inocuidad de los alimentos de los manipuladores de

alimentos

Esta tabla presenta el porcentaje de manipuladores de alimentos que cumplen con las
practicas de higiene e inocuidad de los alimentos. La informacion se basa en una muestra de 38
manipuladores y se clasifica en dos categorias: "Cumple" (aplica las préacticas de higiene
correctamente) y "No cumple” (no aplica las practicas de higiene correctamente o las aplica de

manera deficiente).

Detalle Frecuencia |Porcentaje
Cumple 37 97%

No cumple 1 3%
TOTAL 38 100%

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya

Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de

Quito
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Grafico 3
Cumplimiento de las practicas de higiene e inocuidad de los alimentos de los manipuladores de
alimentos

97%

3%

H Cumple ¥ No cumple

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito

Anélisis:

El 97% de los manipuladores de alimentos cumple con las préacticas de higiene e
inocuidad necesarias. Este alto porcentaje indica una adherencia casi universal a los estandares
establecidos, reflejando una fuerte conciencia y compromiso con la seguridad alimentaria entre
los manipuladores de alimentos. Esto es fundamental para minimizar el riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos y para garantizar que los consumidores reciban productos seguros y
de calidad. A pesar del alto nivel de cumplimiento, un 3% de los manipuladores ain no cumple
con las préacticas de higiene e inocuidad. Aunque este porcentaje es pequefio, cualquier riesgo de
contaminacion es significativo en el contexto de la seguridad alimentaria y puede tener
consecuencias graves para la salud publica. Como recomendacién se tendria que Identificar las

razones especificas por las cuales el 3% de los manipuladores no cumple con las normas y

52

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO



proporcionar formacion adicional o medidas correctivas especificas para estos individuos.
También se deberia aumentar la frecuencia de las inspecciones y auditorias para asegurar un

cumplimiento continuo y detectar cualquier desviacion de las practicas estandar de manera

oportuna.
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Tabla 6
Relacién del conocimiento en seguridad alimentaria y practicas de higiene con el grado de

contaminacion de los alimentos

Esta tabla muestra los resultados de un andlisis de correlacion de Spearman que examina
la relacion entre el conocimiento en seguridad alimentaria y las practicas de higiene (variable
independiente) y el grado de contaminacion de los alimentos (variable dependiente). La muestra

estd compuesta por 38 manipuladores de alimentos.

Conocimiento en
seguridad Grado de
alimentaria y contaminacion de los
practicas de alimentos
higiene
Conocimiento en seguridad -
Rhode | imentaria y Coeficientede |, 0.802
Spearman| , - .. correlacion
practicas de higiene
Sig. (bilateral) 0.000
N 38 38
Grad(_) de contaminacion de Coef|C|e_r]te de 0.802 1,000
los alimentos correlacion
Sig. (bilateral) |0.000
N 38 38

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya

Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de

Quito
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Andlisis:

En este estudio, se encontrd una fuerte correlacion positiva (r = 0.802) entre el
conocimiento en seguridad alimentaria y préacticas de higiene de los manipuladores de alimentos
y el grado de contaminacion de los alimentos. Este resultado indica que, a mayor conocimiento y

aplicacion de practicas de higiene, menor es el grado de contaminacion de los alimentos.

La significancia estadistica de la correlacion (p-valor = 0.000) confirma que la relacion

observada no se debe al azar y refuerza la validez del hallazgo.

Estos resultados resaltan la importancia de la educacion y el entrenamiento continuo en
seguridad alimentaria y précticas de higiene para los manipuladores de alimentos. El
conocimiento adecuado y su aplicacion efectiva son claves para reducir la contaminacion de los

alimentos y, por ende, disminuir el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.

1.1.1 Analisis Comparativo

La seguridad alimentaria es un tema de vital importancia para la salud publica, ya que las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) representan un problema global con graves
consecuencias para la salud individual y la economia (OMS, 2023). En este contexto, los
manipuladores de alimentos juegan un papel crucial en la prevencion de las ETAS, pues sus
practicas higiénicas y su conocimiento sobre seguridad alimentaria son fundamentales para
garantizar la inocuidad de los alimentos que se preparan y sirven (Ayala et al., 2019). El presente

estudio evalud los conocimientos y practicas de higiene en manipuladores de alimentos del patio
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de comidas "Mariscal Sucre™ del mercado Las Cuadras. Los resultados arrojan datos relevantes
como un alto nivel de capacitacion ya que 84% de los manipuladores de alimentos poseen
certificados de capacitacion en Buenas Practicas de Higiene, manipulacion de alimentos y

bioseguridad.

Este dato es positivo, ya que indica que los manipuladores estan informados y entrenados
en las practicas esenciales para la inocuidad alimentaria, sin embargo, un 16% de los
manipuladores no cuenta con estos certificados, lo que representa una brecha en la formacion y
el conocimiento que es fundamental para prevenir la contaminacién de alimentos y garantizar la

seguridad de los consumidores.

Los resultados de esta investigacion se alinean con estudios previos que han encontrado
niveles variables de conocimiento y practicas de higiene en manipuladores de alimentos. Por
ejemplo, Guennouni et al. (2022) observaron practicas alimentarias correctas en el 93% del
personal de cocina de un hospital marroqui, mientras que solo el 50% de los profesionales de la
salud las cumplian. Esto sugiere la necesidad de acciones preventivas y correctivas como la
capacitacion y educacion en seguridad alimentaria para todos los involucrados en la

manipulacion de alimentos (Guennouni et al., 2022).

De igual manera, Akabanda et al. (2017) encontraron en Ghana que, si bien los
manipuladores de alimentos institucionales tenian conocimientos satisfactorios en seguridad
alimentaria, esto no se traducia en practicas higiénicas estrictas durante el procesamiento y

manipulacion de los alimentos. Esto resalta la importancia de no solo enfocarse en la transmision
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de conocimientos, sino también en el desarrollo de habilidades précticas y la adopcion de habitos

higiénicos adecuados (Akabanda et al., 2017).

Los hallazgos de esta investigacion y de estudios previos sugieren que, si bien la
capacitacion en seguridad alimentaria es fundamental, no es suficiente para garantizar practicas
higiénicas adecuadas en todos los manipuladores de alimentos. Se requieren estrategias
complementarias que aborden las brechas en la formacion, fortalezcan las habilidades practicas y

promuevan una cultura de seguridad alimentaria en los establecimientos de comida.

Los resultados revelan que el 97% de los manipuladores de alimentos cumple con las
practicas de higiene e inocuidad necesarias. Este alto porcentaje indica una adherencia casi
universal a los estandares establecidos, reflejando una fuerte conciencia y compromiso con la

seguridad alimentaria entre los manipuladores de alimentos.

Este hallazgo es fundamental para minimizar el riesgo de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) y para garantizar que los consumidores reciban productos seguros y de
calidad. Las ETAs representan un problema de salud publica global con graves consecuencias
para la salud individual y la economia (OMS, 2023). Por lo tanto, la adherencia a las practicas de
higiene e inocuidad de los alimentos por parte de los manipuladores de alimentos es crucial para

prevenir la contaminacién de los alimentos y proteger la salud de los consumidores.

Si bien el alto nivel de cumplimiento es positivo, es importante destacar que un 3% de los
manipuladores aun no cumple con las practicas de higiene e inocuidad. Esta brecha, aunque
pequefia, puede tener un impacto significativo en la seguridad alimentaria, ya que incluso un solo

caso de manipulacion inadecuada de alimentos puede desencadenar un brote de ETA.
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Este resultado se alinea con los hallazgos de Gomes et al. (2021), quienes encontraron
que, si bien el nivel de conocimiento de los manipuladores de alimentos era suficiente en
general, sus actitudes y practicas en relacion con ciertos conceptos de seguridad alimentaria eran
inferiores. Esto sugiere que la capacitacion en seguridad alimentaria no solo debe enfocarse en la
transmision de conocimientos, sino también en el desarrollo de habilidades practicas y la

adopcion de habitos higiénicos adecuados.

El presente estudio también examind la relacion entre el conocimiento en seguridad
alimentaria y las practicas de higiene con el grado de contaminacion de los alimentos. Los
resultados revelan una correlacion significativa (p = 0.802, p = 0.000) entre el nivel de

conocimiento de los manipuladores sobre practicas de higiene y la inocuidad de los alimentos.

Este hallazgo confirma que una educacion efectiva y una correcta aplicacion de las
practicas de higiene son determinantes cruciales para la reduccion de la contaminacion
alimentaria. Los manipuladores de alimentos con mayor conocimiento sobre seguridad
alimentaria tienden a adoptar practicas higiénicas mas adecuadas, lo que reduce el riesgo de

contaminacion cruzada, crecimiento bacteriano y otras formas de deterioro de los alimentos.

Este resultado no solo valida la importancia de los programas de capacitacion actuales en
seguridad alimentaria, sino que también destaca la necesidad de su continua evaluacion y mejora.
Es fundamental asegurar que todos los manipuladores de alimentos posean el conocimiento

necesario para manejar alimentos de manera segura y efectiva, y que este conocimiento se

traduzca en practicas higiénicas consistentes.
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Cabe destacar que este estudio se alinea con los hallazgos de Al-Ghazali et al. (2020),
quienes encontraron una asociacion inversa pequefia pero significativa (r2 = -0,38) entre las
puntuaciones de conocimiento total y las practicas de higiene en manipuladores de alimentos.
Esto sugiere que un mayor conocimiento en seguridad alimentaria se asocia con mejores
practicas de higiene, y estas tienen mas probabilidades de prevenir la intoxicacion alimentaria

proveniente de los restaurantes.

4.3 Verificacion de las hipotesis

4.3.1 Hipotesis General

“El grado de conocimiento de seguridad alimentaria y practicas higiénicas de los
manipuladores de alimentos en el patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras

influye en la inocuidad de los alimentos expendidos.”
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Tabla 7
El grado de conocimientos de seguridad alimentaria y las practicas de higiénicas de los

manipuladores y su influencia en la inocuidad de los alimentos

La tabla presentada muestra los resultados de un analisis de correlacion entre el grado de
conocimiento de seguridad alimentaria y las précticas higiénicas de los manipuladores de
alimentos, y su influencia en la inocuidad de los alimentos expendidos. Los datos se basan en

una muestra de 38 manipuladores de alimentos.

El grado de Influye en
conocimiento de la
seguridad alimentariay |inocuidad
practicas higiénicas de | de los
los manipuladores de alimentos
alimentos expendidos
El grado de
conocimiento de .
Rhode |seguridad alimentariay dC:eflmente 1.000 0.722
Spearman | practicas higiénicas de correlacion ' '
los manipuladores de
alimentos
Sig.
(bilateral) 0.000
N 38 38
Influye en la inocuidad | Coeficiente
de los alimentos de 0.722 1.000
expendidos correlacion
Sig.
(bilateral) 0.000
N 38 38

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito
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Andlisis:

Correlacion entre el conocimiento/practicas higiénicas y la inocuidad de los alimentos: El
coeficiente de correlacion es 0.722. Este valor indica una fuerte correlacién positiva, lo que
significa que a medida que aumenta el conocimiento y la aplicacidn de practicas higiénicas
adecuadas por parte de los manipuladores, también mejora la inocuidad de los alimentos que
manejan. Este resultado es coherente con la literatura existente, que frecuentemente reporta que
la educacion y capacitacion en buenas practicas higiénicas pueden llevar a una mejora sustancial

en la seguridad alimentaria.

Para ambas correlaciones, el valor p es 0.000. Esto indica que los resultados son
estadisticamente significativos con un nivel de confianza muy alto (generalmente p < 0.05 es
considerado significativo). Por lo tanto, se puede afirmar con confianza que existe una relacién

real y no es producto del azar.

4.3.2 Hipotesis particulares

. Los conocimientos de seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos se

relacionan de forma directa con la inocuidad de los alimentos.
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Tabla 8
Conocimientos de seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos y la inocuidad de

los alimentos

La tabla presentada muestra los resultados de un analisis de correlacion entre los
conocimientos de seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos y la inocuidad de los

alimentos expendidos. Los datos se basan en una muestra de 38 manipuladores de alimentos.

Conocimientos de
:Ieigrg:nﬁ?ia de los Inocuidad de log
) alimentos
manipuladores de
alimentos
Conocimientos de .
Rhode |seguridad alimentaria de Coeficiente
Spearman | los manipuladores de de : 1.000 0.794
: correlacion
alimentos
Sig.
(bilateral) 0.000
N 38 38
) Coeficiente
In_ocmdad de los de 0794 1.000
alimentos .,
correlacion
Sig.
(bilateral) | 90
N 38 38

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito
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Anélisis:

El coeficiente de correlacion es 0.794. Este valor representa una fuerte correlacion
positiva, indicando que a medida que aumentan los conocimientos de seguridad alimentaria de
los manipuladores, también mejora la inocuidad de los alimentos que producen. El coeficiente de
correlacion de 0.794 sugiere que existe una relacion directa y significativa entre el conocimiento
de seguridad alimentaria de los manipuladores de alimentos y la inocuidad de los alimentos que
manejan. Esta relacién implica que la capacitacion y el conocimiento en précticas de seguridad
alimentaria tienen un impacto considerable en la reduccion de riesgos de contaminacién o

inseguridad en los alimentos.

La significancia estadistica para la correlacion entre conocimientos de seguridad alimentaria e
inocuidad de los alimentos es 0.000. Esto indica que los resultados son estadisticamente
significativos, con un alto nivel de confianza (generalmente, p < 0.05 es considerado
significativo). Por lo tanto, podemos afirmar con seguridad que existe una relacion real entre

estas dos variables.

Los manipuladores de alimentos que presentan mejores practicas de higiene tienen mejores

resultados preparando alimentos inocuos sin contaminacion.
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Tabla9
Los manipuladores de alimentos que presentan mejores practicas higiénicas presentan un

aumento significativo en los alimentos inocuos sin contaminacion

Esta tabla muestra los resultados de un andlisis de correlacion de Spearman que examina
la relacion entre las mejores practicas de higiene de los manipuladores de alimentos (variable

independiente) y la cantidad de alimentos inocuos sin contaminacion (variable dependiente).

Los manipuladores
d?ei:alrrlrt];arr]]tr(;lsegol:’is Alimentos inocuos
prese J sin contaminacion
practicas de
higiene
Rho de ;?rsrlgla}tglsp;lljzdr?rreessegfan Coeficiente
Spearman | mejores practicas de de . [1.000 0.806
P correlacion
higiene
Sig.
(bilateral) 0.000
N 38 38
Alimentos inocuos sin Coeficiente
i de 0.806 1.000
contaminacion L,
correlacion
Sig.
(bilateraty | 2000
N 38 38

Autores: Freire Cristina y Zaruma Mireya Fuente: El patio de comidas “Mariscal Sucre” del mercado Las Cuadras del Sur la ciudad de Quito
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Andlisis:

El coeficiente de correlacion es 0.806. Este valor indica una fuerte correlacion positiva, lo
que significa que mejores practicas de higiene en los manipuladores estan fuertemente asociadas
con la produccion de alimentos inocuos y libres de contaminacion. El coeficiente de correlacion
de 0.806 entre las mejores practicas de higiene de los manipuladores y la inocuidad de los
alimentos sugiere que hay una relacién directa y significativa entre como los manipuladores de
alimentos siguen las préacticas de higiene y la calidad de los alimentos que producen. Este
resultado apoya la nocion de que las buenas practicas de higiene son esenciales para asegurar que

los alimentos sean seguros para el consumo.

El valor p es 0.000 para ambas correlaciones, indicando que los resultados son estadisticamente
significativos con un alto nivel de confianza (p < 0.05). Esto confirma que es muy improbable

que la relacion observada sea producto del azar.
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CAPITULO V: Conclusiones y Recomendaciones

5.1 Conclusiones

o Certificacion y Capacitacion en Seguridad Alimentaria

Los resultados muestran un alto nivel de certificacion tanto en salud como en
capacitacion entre los manipuladores de alimentos, con un 82% y un 84% respectivamente. Esto
refleja un compromiso significativo con las normas de salud publica y las buenas précticas de
higiene, crucial para minimizar el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos. Sin
embargo, la existencia de un 18% y un 16% de manipuladores sin estas certificaciones
fundamentales subraya una brecha importante en el cumplimiento que podria comprometer la
seguridad alimentaria global del mercado. Es esencial no solo incrementar las inspecciones y la
fiscalizacion para asegurar el cumplimiento completo, sino también mejorar el acceso y la

regularidad de las capacitaciones para cerrar estas brechas.

o Cumplimiento de las Préacticas de Higiene

El notable cumplimiento del 97% en précticas de higiene e inocuidad revela una adhesion
casi universal a los estandares establecidos y una fuerte cultura de seguridad alimentaria entre los
manipuladores. Este es un indicador clave de la eficacia de las politicas y entrenamientos
implementados en el mercado. Aun asi, el 3% que no cumple con estas practicas representa un
riesgo critico que podria tener consecuencias severas para la salud publica. La identificacion
precisa de las causas de este incumplimiento y la implementacidn de medidas correctivas

especificas son cruciales para alcanzar un cumplimiento del 100%.
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o Correlacion entre el Conocimiento y la Inocuidad Alimentaria

La correlacion significativa (p = 0.802, p = 0.000) entre el nivel de conocimiento de los
manipuladores sobre précticas de higiene y la inocuidad de los alimentos confirma que una
educacidn efectiva y una correcta aplicacion de las practicas de higiene son determinantes
cruciales para la reduccién de la contaminacién alimentaria. Este resultado no solo valida la
importancia de los programas de capacitacion actuales, sino que también destaca la necesidad de
su continua evaluacion y mejora para asegurar que todos los manipuladores de alimentos posean

el conocimiento necesario para manejar alimentos de manera segura y efectiva.

5.2 Recomendaciones

o Ampliacion y Fortalecimiento de Programas de Capacitacion

Para abordar la falta de certificacion en un segmento de los manipuladores de alimentos,
es esencial ampliar y fortalecer los programas de capacitacion y certificacion. Esto implica hacer
las sesiones de capacitacion mas accesibles y frecuentes, asegurando que todos los
manipuladores, especialmente el 16% y 18% que aun no estan certificados, reciban la formacion
necesaria en buenas préacticas de higiene y seguridad alimentaria. Ademas, deberia establecerse
un requerimiento de renovacion periddica de estas certificaciones para garantizar que las

competencias se mantengan actualizadas.

o Intensificacion de Inspecciones y Auditorias
Es crucial intensificar las inspecciones y auditorias para asegurar un cumplimiento
continuo y completo de las préacticas de higiene e inocuidad. Esto incluiria aumentar la
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frecuencia de las inspecciones y realizar auditorias sorpresa, ademas de implementar sanciones
efectivas para los casos de incumplimiento. Estas medidas ayudarian a mantener altos estandares
de seguridad alimentaria y a minimizar los riesgos de contaminacion, abordando directamente al

pequefio porcentaje que no cumple con las normas.

o Implementacion de un Sistema de Monitoreo y Retroalimentacion

Establecer un sistema robusto de monitoreo y retroalimentacion que permita evaluar
continuamente la efectividad de las practicas implementadas y hacer ajustes segun sea necesario.
Este sistema deberia incluir indicadores de desempefio claros para medir el cumplimiento y la
efectividad de las capacitaciones y las practicas de higiene. Ademas, fomentar un entorno de
retroalimentacion activa permitird a los manipuladores de alimentos participar mas directamente

en la mejora continua de las practicas de seguridad alimentaria.
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AnNexos.

Anexo 1. Chek List para recoleccién de datos proyecto SAYN 2023

CHECKLIST INOCUIDAD ALIMENTARIA

* Administracion Zonal

Calderén

Eloy Alfaro
Eugenio Espejo
La Delicia

La Mariscal
Los Chillos
Manuela Saenz

@ Quitumbe

Tumbaco

* - . s
¢En que parroquia realiza la atencién?

La Ecuatoriana -
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PARAMETROS DE VERIFICACION
1. SALUD DE TRABAJADORES

*1.1 Tiene certificado de salud vigente

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*1.2 Certificado de capacitacion para manipuladores de alimentos en BPH,
manipulacion de alimentos

CUMPLE
NO CUMPLE

2. ASEO PERSONAL

*2.1 Cuenta con con agua potable?

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.2 Cuenta con Jabén liquido?

CUMPLE

NO CUMPLE
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*2.3 Cuenta con toallas de papel desechables?

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.4 Tiene las ufias cortas y sin esmalte

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.5 Tiene el cabello recogido y utiliza redecilla, cofia y/o gorra?

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.6 Brazos y manos libres de bisuteria, rostro sin maquillaje?

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.7 Utiliza uniforme limpio y en buen estado

CUMPLE
NO CUMPLE

*2.8 Utiliza mandil de colores claros y calzado cerrado

CUMPLE
NO CUMPLE

78

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO



3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

*3.1 Observar si la limpieza se realiza con productos como: cloro, detergente, entre
otros?

CUMPLE
NO CUMPLE

*3.2 Observar si la disposicion de la basura es adecuada (basurero con funday
tapa)?

CUMPLE
NO CUMPLE

*3.3 Observar si los productos y utensilios de limpieza se encuentran almacenados
correctamente y lejos de los alimentos?

CUMPLE
NO CUMPLE

*3.4 Observar si el puesto esta libre de moscos, cucarachas, ratones, etc.

CUMPLE
NO CUMPLE

*3.5 El puesto esta ordenado y no acumula objetos como cartén, articulos
personales, utensilios viejos, etc.?

CUMPLE

NO CUMPLE
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*4.1 Recipientes con tapa en buen estado?

CUMPLE
NO CUMPLE

*4.2 Utiliza pinzas o utensilios de acero inoxidable o plastico (cuchillos, cucharones,
pinzas)?
CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*4.3 El lavado de los utensilios se hace con agua potable y jabén para platos?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*4.4 Utensilios para manipular alimentos estan limpios, en buen estado, limpios y
desinfectados adecuadamente?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA
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*4.5 Usa tabla de picar de plastico y esta en buen estado?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

5. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

*5.1 Los alimentos son almacenados correctamente es decir estan cubiertos y no se
encuentran en el piso?

CUMPLE
NO CUMPLE

*5.2 Los alimentos crudos y preparados se almacenan en recipientes especificos
que impidan su contacto?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*5.3 Los alimentos que requieren refrigeracion, guardan la cadena de frio?

CUMPLE
NO CUMPLE

NO APLICA
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6. EXPENDIO Y PREPARACION DE ALIMENTOS

*6.1 Los alimentos procesados cuentan con fecha de consumo vigente y registro
sanitario?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*6.2 Preguntar al comerciante si descongela los alimentos en refrigeracion o
microondas, siguiento lineamientos de inocuidad?

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

7. MOBILIARIO

*7.1 Las mesas de trabajo son de material lavable

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

*7.2 El mobiliario (mesas, sillas, mesones) esta en buenas condiciones y limpios

CUMPLE
NO CUMPLE
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*7.3 Vitrina con vidrio/malla/tol para proteger y almacenar alimentos

CUMPLE
NO CUMPLE

*7.4 Tiene Refrigeradora

CUMPLE
NO CUMPLE
NO APLICA

8 TRAZABILIDAD

*8.1 Los alimentos como embutidos, quesos, lacteos, huevos o snacks cuentan con
registro o notificacién sanitaria

CUMPLE
NO CUMPLE

NO APLICA
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Anexo 2. Base legal para el consentimiento informado

1. BASE LEGAL

LEY ORGANICA DE SALUD

La Ley Organica de Salud en su Articulo 132, establece que: “Las actividades de
vigilancia y control sanitario incluyen las de control de calidad, inocuidad y seguridad
de los productos procesados de uso y consumo humano, asi como la verificacion del
cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios en los establecimientos dedicados a
la produccion, almacenamiento, distribucion, comercializacion, importacion y
exportacion de los productos seialados”.

Art. 133.- La autoridad sanitaria nacional podra delegar a los municipios, dentro de sus
funciones, el ejercicio de las acciones necesarias para el control sanitario, quienes las
realizaran de acuerdo con las disposiciones y normas emitidas por dicha autoridad.

El Art. 148 de la mencionada ley senala que “El control del expendio de alimentos y
bebidas en la via piblica lo realizardn los municipios, en coordinacion con la autoridad
sanitaria nacional y de conformidad con lo establecido en la Ley Organica de Régimen
Municipal”.

CODIGO MUNICIPAL PARA EL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

“Art. 532 Acciones de promocion y proteccion de la salud. El Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito a través de la Secretaria responsable de la salud, formulara
acciones de promocion y proteccion de la salud, coherentes con la realidad y dindmica
territorial. Para el efecto, se promovera: 1. Acciones de informacion, educacion y
comunicacion social para facilitar cambios de conducta en personas y grupos de
poblacion por ciclo de vida, encaminados a la promocion y proteccion de la salud,
especialmente en los grupos de atencion prioritaria, que permitan el desarrollo y
envejecimiento activo y saludable; asi como el fomento de estilos de vida que favorezcan
comportamientos y la creacion de entornos, espacios y ambientes saludables”:
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Distrito Metropolitano de Quito; y, f. Otros de acuerdo con el perfil epidemioldgico de la
poblacion’.

CODIGO ORGANICO DE ORGANIZACION TERRITORIAL, COOTAD

Art. 54.- Funciones. - Son funciones del gobierno auténomo descentralizado municipal
las siguientes:

[) Prestar servicios que salisfagan necesidades colectivas respecto de los que no exista una
explicita reserva legal a favor de otros niveles de gobierno, asi como la elaboracion,
manejo y expendio de viveres; servicios de faenamiento, plazas de mercado y cementerios;

En base a estas leyes y codigos municipales descritos anteriormente el Municipio de Quito tiene la
potestad para realizar visitas técnicas, realizar observaciones y obtener datos de los manipuladores
de alimentos de todos los mercados de la capital

Art. 534.Acciones de prevencion de la enfermedad. La Secretaria responsable de la
salud del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito, en coordinacion con otros
organismos municipales competentes, desarrollard acciones de prevencion de las
enfermedades de mayor incidencia y prevalencia en el Distrito Metropolitano de Quito
como problemas prioritarios de salud publica, promoviendo la participacion de la
ciudadania en las acciones emprendidas, entre otros, en los siguientes ambitos..: b.
Prevencion de enfermedades no transmisibles, tales como: problemas cardiovasculares,
osteoarticulares, hipertension, sobrepeso, diabetes, cancer, lesiones debido a accidentes y
violencia, entre otras, a través de la implementacion y fortalecimiento de programas y
acciones orientados a prevenir y controlar factores de riesgo; d. Prevencion de problemas
nutricionales, en el ambito de la seguridad alimentaria; e. Monitoreo y seguimiento de
la situacion de salud en general y los problemas de salud mental de la poblacion del
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Anexo 3. Carta de autorizacion para el uso de datos.
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