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Resumen

El presente trabajo es un diagnostico en la seguridad alimentaria de comerciantes
formales y ambulantes de comidas en zona turistica. Caso Bahia de Caraquez, el trabajo
pretende buscar de manera cercana el estado alimenticio de ventas de los comerciantes
ambulantes e informales en la zona en mencion, hasta ahora por observacion se ha
identificado que muchos de estos locales de venta de alimentos, no cuentan con un
certificado de registro sanitario por parte del Ministerio de Salud Publica del Ecuador,
por lo que es urgente hacer una revision del estado de seguridad alimentaria e inocuidad
de procesos de produccién de alimentos para la vente de clientes externos, en especial
antes y después de la pandemia. “El Gobierno tiene objetivos fundamentales a través de
su Ministerio de Salud, que es la de generar campafias de prevencion de salud alimentaria
sobre los cuidados que deben de existir antes de manipular los alimentos”. (MSP, 2013)

Palabras claves: Seguridad, alimentaria, inocuidad, ambulantes
Abstrac

The present work is a diagnosis in the food security of formal and itinerant food traders
in a tourist area. In the case of Bahia de Cardquez, the work intends to look closely at the
nutritional status of sales of street and informal merchants in the area in question, so far
by observation it has been identified that many of these food sales venues do not have a
certificate of sanitary registration by the Ministry of Public Health of Ecuador, so it is
urgent to review the state of food safety and safety of food production processes for the
sale of external customers, especially before and after the pandemic . "The Government
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has fundamental objectives through its Ministry of Health, which is to generate food
health prevention campaigns on the care that must exist before handling food"
Keywords: Safety, food, innocuousness, traveling

Introduccion

El acceso a alimentos inocuos y nutritivos en cantidad suficiente es fundamental para
mantener la vida y fomentar la buena salud. “Los alimentos insalubres que contienen
bacterias, virus, parasitos 0 sustancias quimicas nocivas causan mas de 200
enfermedades, que van desde la diarrea hasta el cancer”. (OMS, Organizacion mundial
de la salud, 2017)

La seguridad alimentaria se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social y
econdémico permanente a alimentos seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para
satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder llevar
una vida activa y saludable. (FAO, 2016)

Los vendedores ambulantes son un componente integral de las economias urbanas
alrededor del mundo. Como distribuidores de mercancias y servicios asequibles, estos
trabajadores proporcionan a los consumidores opciones convenientes y accesibles de
comercio minorista y forman una parte vital de la vida econémica y social de una ciudad.
“La venta ambulante como ocupacion ha existido por cientos de afios” (Bromley 2000),
y es considerada una piedra angular del patrimonio histérico y cultural de muchas
ciudades. (WIEGO, 2020)

El presente trabajo es una reflexion a partir de los resultados de una investigacion sobre
redes sociales como soporte y posibilidad de desarrollo del comercio ambulatorio. En la
actualidad, las concentraciones de vendedores ambulantes han cambiado de tamario,
ubicacion y cobertura. “Las grandes concentraciones de comercio informal que
perduraron hasta mediados de los 90’s en las zonas céntricas de Lima Metropolitana ya
no son el signo principal de este fendomeno”. (Aliaga, 2020)

Revision de la literatura
Definicion de Seguridad alimentaria

“La seguridad alimentaria se establece como la maxima importancia para poder mejorar
el estado nutricional de las personas las cuales padecen hambre y desnutricion persistentes
y de muchas que estan en peligro de encontrarse en la misma situacion”. (Yuneski, 2020)

“El término de seguridad alimentaria puede resultar confuso desde un punto de vista
conceptual. Conforme a la definicion alcanzada durante la Cumbre Mundial de la
Alimentacién celebrada en 1996 en la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la agricultura”. (urquia, 2020)
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La inseguridad alimentaria y el hambre en América Latina y el Caribe estan
estrechamente asociados a la pobreza extrema, pero no se confunden con ella. Una
alimentacion insuficiente para el desarrollo de una vida normal e inadecuada desde el
punto de vista nutricional es un problema para el gobierno. (Ledn, 2020)

Segun lo escrito por URQUIA el termino de seguridad alimentaria es un poco confuso
desde el punto de vista conceptual, pero en si lo dicho por YUNESKI la seguridad
alimentaria es enfocar un camino correcto en el habit6 alimenticio de las personas en su
vida cotidiana, para que no se llegue a presentar enfermedades principalmente en las
poblaciones donde la pobreza es extrema y se confunde al alimentarse de manera correcta
en su casa gque al consumir alimentos en la calle y esto llegue a formarse un problema de
salud alimentaria en las poblaciones de la clase media y baja .

Los alimentos en los restaurantes

Los alimentos han aumentado en todo el mundo, y el restaurante de autoservicio ha sido
la preferencia actual de los consumidores. Teniendo en cuenta la importancia de la calidad
higiénica de los alimentos, se evalu6 la composicién microbiolédgica de los alimentos
listos para el consumo. (DR.Arnaldo, 2020)

Los alimentos corren un alto el riesgo de contaminacién durante el proceso de produccion,
almacenamiento y consumo, y pueden llegar a producir enfermedades peligrosas
transmitidas por alimentos, las cuales constituyen un problema importante de salud en los
consumidores y eso afecta la salud publica. (Florez, 2009)

En los paises industrializados como los Estados Unidos, se estima que cada afio ocurren
76 millones de casos de enfermedades transmitidas por alimentos, 325.000
hospitalizaciones y 5.000 muertes, de los Unicos 5 brotes con seguimiento, 4 ocurrieron
en restaurantes y 1 en el hogar. (Florez, 2009)

En la vida actual los alimentos en restaurantes de comidas rapidas tienen un mayor
consumo por parte de la poblacion como lo indica el Dr. Arnaldo, es por esto que también
existe un aumento de produccion de alimentos informales, la cual por su demanda puede
llegar hacer elaborado de una manera no adecuada para el consumo humano y es por esto
que Flores sefiala que puede llegar a producirse enfermedades peligrosa que causen una
afectacion en los consumidores, tales como salmonelosis en enfermedades estomacales
afectando la confiabilidad en los vendedores por la falta de garantia de sus productos que
son consumidos por los cliente tomando en cuenta que esto tiene un mayor indice de
casos en los paises industrializado como lo menciona Flores.

Los mecanismos de inocuidad en los negocios de restaurante

Aspectos por evaluar
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I. Generalidades
. La instalacion esté en area libre de riesgo, alejada de fuentes de contaminacion

. Hay evidencia de filtraciones o goteo en la instalacion

. Los residuales de la instalacion son dispuestos en un sistema aprobado sanitariamente
para su tratamiento

. Adecuado almacenamiento de residuales s6lidos organicos e inorganicos

. Recogida de desechos organicos una vez al dia o segn necesidades

. Existe agua fria y caliente para el fregado

. Los pisos, paredes y techos son apropiados para un establecimiento

. Existe capacidad de desague suficiente en las areas que requieren fregado frecuente

wnN

(o] 0 ~NOo O~

. Estén los tragantes tapados con rejillas

10. ¢ La temperatura del agua esta por encima de los 50 0C?
11. Existe avisos sobre la temperatura del agua caliente

12. Existe una persona responsable y capacitada en las medidas de prevencion de la
region, ella y mantiene controles y registros adecuados

13. Drenaje diario de las llaves en las habitaciones, ocupadas o no

14. Las duchas, grifos, etc., se encuentran limpias

15. Las instalaciones de aire acondicionado se encuentran limpias

Il. Agua. Abastecimiento general

16. Es suficiente el abastecimiento de agua para la instalacion. Capacidad
de reserva

17. Cloro residual en toda la red superior a 0,3 mg/L (filtracion) y se realizan dos
mediciones diarias como minimo. Existe registro

18. Las cisternas, tanques y el resto del sistema se encuentran en buenas condiciones.
Son limpiados periddicamente. Existe registro

19. Se suministra agua embotellada para beber a los turistas y para otras funciones de
buena calidad sanitaria

I11. Aguas recreativas

20. Existe tratamiento completo del agua de la piscina (filtro-dosificador de
cloro)

21. El agua de la piscina tiene cloro residual entre 1y 2 mg/L o entre 2,5y 5 mg/L (de
acuerdo con el cloro usado) en forma continua y se realizan tres mediciones diarias
de los parametros establecidos. Existe registro

IV. Recepcion de alimentos

22. Existe registro de los alimentos aprobados por el Instituto de Nutricion e higiene
gue se comercializan

23. Existe registro del control de la temperatura y la fecha de vencimiento

V. Almacenamiento en seco

24. El almaceén esté bien construido, ventilado

25. Esta limpio y organizado

26. Existen tarimas a 30 centimetros del piso para alimentos secos

74



https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam_bahia_magazine

2 Uleam

) Mielolerdlal=) Vol. 1, No. 2

Periodo julio — diciembre 2020
https://revistas.uleam.edu.ec/index.php/uleam bahia magazine . e-ISSN: 2600-6006

| 27. El almacenaje de las sustancias quimicas esté separado de los alimentos
(Esthela, 2012)

Luego de las denuncias contra conocidas pizzerias de Lima, Norma Muguruza, miembro
de la Sociedad Peruana de Gastronomia, sefiala qué necesita saber todo empresario,
emprendedor o cocinero para garantizar la inocuidad de los alimentos. A continuacién,
veremos las pautas. (publimetro, 2015)

1. Los manipuladores de alimentos utilizaran ropa protectora blanca o de color claro, que
constara de chaqueta o mandil guardapolvo y gorro que cubra completamente el cabello.

2. Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos antes de preparar el producto
y durante la preparacion, repetir la operacion varias veces.

3. Cuidar que el establecimiento no cuente con animales doméstico o mascotas.

4. Se debe realizar capacitacion en higiene del personal, higiene de las superficies con un
buen manejo de BPM (Buenas Practicas de Manipulacion), limpieza y desinfeccion. Asi
también es necesario que el personal pase por control de salud (carné de sanidad) y que
esté vigente.

5. Se debera adquirir los productos de proveedores serios, que cumplan con las BPM y
mantengan sistemas de cadenas de frios de los alimentos de alto riesgo (huevo, lacteos,
carnes, aves, pescados).

6. En la recepcidn de los alimentos, evaluar la calidad sensorial y controlar la temperatura
de los alimentos refrigerados, deben ser de 0 a 5°C y los congelados — 16 a — 18°C, los
equipos de frio deben estar en buen funcionamiento para mantener estas temperaturas,
revisar los empaques de los proveedores estén libres de larvas de cucarachas y otros
contaminantes.

7. En el almacén de frio los alimentos deben estar en la temperatura correcta y deben ser
almacenados en envases con tapa y rotulados con fecha de produccién y fecha de
vencimiento. Definir espacios separados de los alimentos cocidos y crudos.

8. Lavar hoja por hoja a cafio corriente y desinfectar las verduras en una solucion de
hipoclorito de sodio al 4% (lejia). Férmula: 2.5ml de hipoclorito en 1 litro de agua y
tiempo de contacto por 5 minutos. Y para las superficies de contacto con alimentos:
mesas, tablas, cuchillos, etc., se lavan con detergente, enjuaga y desinfecta con 2.5ml de
hipoclorito en 1 litro de agua por un tiempo de 15 minutos y luego se enjuaga.

9. La descongelacion se realiza en refrigeracion la noche anterior antes de la preparacion.
Nunca descongelar al medio ambiente y utilizar todo el alimento descongelado.
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10. Cocinar los alimentos de alto riesgo a temperatura minimas: carne de aves 74°C, peces
y productos hidrobiologicos 65°C, carne vacuna 70°C, huevos cocidos sancochado 74°C.

11. Controlar comidas frias a temperaturas menores de 5°C, y para la caliente mayor de
60 ° C, recalentando en temperaturas de 74 ° C a 30 °. Refrigerando los ingredientes que
van a formar parte de las preparaciones de comidas frias: ceviches, ajies, cremas, verduras
para ensaladas.

12. Realizar el proceso de enfriamiento en el menor tiempo posible. Division en porciones
pequefias y bafio maria invertido, refrigerarlos inmediatamente. Nunca dejar alimentos ya
cocidos a la intemperie por mas de tres horas.

13. La calidad del agua debe controlarse en los puntos de utilizacion del agua 0.5 — 1.5
ppm (partes por millén) cloro libre residual y asi garantizar la potabilidad del agua. El
establecimiento debe tener un programa de limpieza de todos los utensilios, equipos y
areas.

14. El area de cocina debe presentar aislamiento y proteccién contra el libre acceso de
plagas (moscas, cucarachas, entre otros). Definir las Areas Sucias (4rea de recepcion de
alimentos, lavado, desinfeccion y torsionado de alimentos crudos) y Area Limpia
(coccion y servido).

15. Asimismo se debe manejar los residuos sélidos en recipientes de plasticos de fotcon
tapas de vaivén con bolsas internas, contar con una estacion de lavado de manos
especificas para los trabajadores. Los SSHH de clientes y personal deben tener jabon
liquido papel toalla, tachos de basuras con tapa y bolsa interna.

Se debe recalcar que mediante estas pautas sefialadas, los diversos locales de bahia de
Caraquez tendran una mejor vision para poder desarrollar de forma ordenada, segura,
higiénica sus negocios de alimentos, brindando una mejor garantia al consumidor y que
este se sienta a gusto del producto que estd consumiendo, permitiendo que ese alimento
se convierta en fiabilidad una compra repetitiva, mas aun con el tema de la pandemia que
esta sucediendo a nivel mundial.

Metodologia

La investigacion se desarrollé con la concepcion metodologica historica, descriptiva,
documental por ello se trabaj6é de manera bibliografica y de campo buscando fuente de
informacion sobre el sistema alimentario en los negocios de comida rapida de la zona de
Bahia de Caraquez, paralelamente se determind conceptualizaciones de inocuidad
alimentaria, demas concepciones de autores reconocidos en esta area del conocimiento
que aporta al sistema de bioseguridad alimentaria en locales informales y formales,
ademas es de campo, porque se realizaron varias preguntas a consumidores de alimentos
de comida rapida, los resultados permitieron relacionar las variables de alimentos
informales e inocuidad alimentaria haciendo un andlisis, deduccion y sintesis logrando
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resultados favorables en la determinacién del consumo de alimentos en la zona turistica

de Bahia.

Resultados

1. ¢Considera que los restaurantes de comida rapida de Bahia de Caraquez
cumplen con las normas de higiene normadas por el Ministerio de Salud Publica?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -
valido acumulado
Totalmente en 8 16,0 16,0 16,0
desacuerdo
En desacuerdo 18 36,0 36,0 52,0
Vélidos Ni de acuerdo ni en 22 440 440 96,0
desacuerdo
De acuerdo 2 4.0 4.0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

2. ¢ Cuando acude a un puesto de servicios de comida rapida en Bahia de
Caraquez, observa la higiene en sus utensilios de preparacion?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje -

valido acumulado
Nunca 4 8,0 8,0 8,0
Frecuentemente 13 26,0 26,0 34,0
Vélidos Casi siempre 23 46,0 46,0 80,0
Siempre 10 20,0 20,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez
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Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

3. ¢ Considera usted que se debe mejorar la atencién al usuario, cuando requiere
los servicios de comida de un establecimiento en Bahia de Caraquez?

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje J J

valido acumulado
En desacuerdo 1 2,0 2,0 2,0
Ni de acuerdo ni en 3 6,0 6,0 8,0
desacuerdo
Validos 5 acuerdo 20 40,0 40,0 48,0
Totalmente de acuerdo 26 52,0 52,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

4. ¢ Considera que los productos carnicos son manipulados con normas de
inocuidad al momento de su preparacion?

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado

Totalmente en 5 10,0 10,0 10,0

desacuerdo

En desacuerdo 30 60,0 60,0 70,0

Ni de acuerdo ni en 3 6,0 6,0 76,0
Validos gesacuerdo

De acuerdo 4 8,0 8,0 84,0

Totalmente de acuerdo 8 16,0 16,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez

Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)
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5. ¢En su opinidn considera que los comerciantes ambulantes de comida rapida
de Bahia de Caraquez deben contar con un manual de inocuidad de alimentos?

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

vélido acumulado
Totalmente en 22 44,0 44,0 44,0
desacuerdo
Validos De acuerdo 9 18,0 18,0 62,0
Totalmente de acuerdo 19 38,0 38,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Consumidores de comidas rapidas de Bahia de Caraquez
Elaborado por: Mejia Orellana, José (2020)

Discusién

Se puede revisar en todo el documento del capitulo 2, que los usuarios han sido muy
observadores en el tema de alimentos en la calle, la manipulacién, vestimentas, equipos
de proteccion, entre otros, lo que se fundamental la necesidad de tener espacios de comida
rapida con las normas de bio seguridad que regulan la venta de comida en estos
momentos, ademas el duefio al que fue entrevistado, esté dispuesto a aplicar otras normas
que mejoren el servicio al cliente, garantizando el consume de alientos preparados en
espacios rapidos, pues para esto se aceptara la incursion de un manual de alimentos que
sea leido y estudiado por los empleados y trabajadores de este comedor de alimentos
rapidos.

Conclusiones

e El manual de inocuidad alimentaria para negocios de comida rapida en Bahia de
Caraquez, servird para el ofrecimiento de un servicio seguro y de calidad que son
manipulados a la hora de la compra del producto.

e Elmanual es los resultados de las necesidades urgentes que tienen los negocios de comida
rapida tales como: buenas précticas de higiene y manipulacion, el control de plagas y el
tratamiento de desechos.

e El manual debe garantizar la inocuidad de los alimentos referidos a utilizar fuentes
seguras, lavar correctamente las manos, cocinar completamente los alimentos a
temperaturas que indica el manual dentro de sus recomendaciones.
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