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CESION DE DERECHOS

Yo, Diana Carolina Guzman Ortiz alumna de la Escuela de Administracion
Turistica y Hotelera, libre y voluntariamente cedo los derechos de autor de mi

investigacion en favor Instituto Tecnologico Superior “Cordillera”.
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CONTRATO DE CESION SOBRE DERECHOS PROPIEDAD
INTELECTUAL

Comparecen a la celebracion del presente contrato de cesion vy
trasferencia de derechos de propiedad intelectual, por una parte, el

estudiante Diana Carolina Guzman Ortiz.

Por sus propios y personales derechos, a quien en lo posterior se lo
denominard el “CEDENTE”; y, por otra parte, el INSTITUTO
SUPERIOR TECNOLOGICO CORDILLERA, representado por su
Rector el Ingeniero Ernesto Flores Cérdova, a quien en lo posterior se le
denominard el “CESIONARIO”, Los comparecientes son mayores de
edad, domiciliados en esta ciudad de Quito Distrito Metropolitano,
habiles y capaces para contraer derechos y obligaciones, quienes

acuerdan al tenor de las siguientes clausulas:

PRIMERA: ANTECEDENTE.- a) El cedente dentro del pensum de
estudio en la carrera de ADMINISTRACION TURISTICA Y
HOTELERA, gue imparte el Instituto Superior Tecnolédgico Cordillera, y
con el objeto de obtener el titulo de Tecndlogo en Administracion
Turistica Hotelera, el estudiante participa en el proyecto de grado
denominado “PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD
ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN
EL AREA DE ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO
CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI,

PROVINCIA DE PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE
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MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS
TURISTAS QUE CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO
PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.”, el cual incluye el disefio
de un plan de capacitacion sobre inocuidad alimentaria, al igual que un
manual de buenas practicas alimenticias, que fortalecera las actividades
de turismo gastronomico en la zona, para lo cual ha implementado los

conocimientos adquiridos en su calidad de alumno.

SEGUNDA: CESION Y TRANSFERENCIA.- Con el antecedente
indicado, el Cedente libre y voluntariamente cede y transfiere de manera
perpetua y gratuita todos los derechos patrimoniales del programa de
ordenador descrito en la clausula anterior a favor del Cesionario, sin
reservarse para si ningun privilegio especial (cédigo fuente, codigo
objeto, diagramas de flujo, planos, manuales de uso, etc.) El Cesionario
podra explotar el plan de capacitacion , por cualquier medio o
procedimiento tal cual lo establece el Articulo 20 de la Ley de Propiedad
Intelectual, esto es, realizar, autorizar, prohibir, entre otros: a) La
reproduccion del manual por cualquier forma o procedimiento; b) La
comunicacion publica del manual; c) la distribucion publica de
ejemplares o copias) €) La proteccion y registro en el IEPI del manual, a
nombre del Cesionario; f) Ejercer la proteccion juridica del Plan de
Marketing; g) Los demés derechos establecidos en la Ley de Propiedad
Intelectual y otros cuerpos legales que normen sobre la cesion de

derechos de autor y derechos patrimoniales.
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TERCERA: OBLIGACION DEL CEDENTE.- El Cedente no podréa

transferir a ningun tercero los derechos que conforman la estructura,
secuencia y organizacién, que es el objeto del presente contrato, como
tampoco emplearlo o utilizarlo a titulo personal, ya que siempre se

deberéa guardar la exclusividad a favor del Cesionario.

CUARTA: CUANTIA.- La cesion objeto del presente contrato, se
realiza a titulo gratuito y por ende el Cesionario ni sus administradores
deben cancelar valor alguno o regalias por este contrato y por los

derechos que derivan al mismo.
QUINTA: PLAZO.- La vigencia del presente contrato es indefinida.

SEXTA: DOMICILIO, JURISDICCION Y COMPETENCIA.- Las
partes fijan como su domicilio la ciudad de Quito. Toda controversia o
diferencia deriva de éste, sera resuelta directamente entre las partes y, si
esto no fuere factible, se solicitard la asistencia de un mediador del
centro de Arbitraje y Mediacion de la Camara de Comercio de Quito. En
el evento que el conflicto no fuere resuelto mediante este procedimiento,
en el plazo de diez dias calendario desde su inicio, pudiendo prorrogarse
por mutuo acuerdo este plazo, las partes someteran sus controversias a
la resolucién de un arbitro, que se sujetara a la dispuesto en la Ley de
Arbitraje y Mediacion, al Reglamento del centro de Arbitraje vy
Mediacion de la camara de Comercio de Quito, y a las siguientes
normas: a) El arbitro seré seleccionado conforme a lo establecido en la

Ley de Arbitraje y Mediacion; b) Las partes renuncian a la jurisdiccion
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f)

ordinaria, se obligan a acatar el laudo arbitral y se comprometen a no
interponer ningdn tipo de recurso en contra del laudo arbitral; c) Para la
ejecucion de medidas cautelares, el arbitro esta facultado para solicitar el
auxilio de los funcionarios publicos, judiciales, policiales y
administrativos, sin que sea necesario recurrir a juez ordinario alguno; d)
El procedimiento sera confidencial y en derecho; €) El lugar de arbitraje
seran las instalaciones del centro de arbitraje y mediacion de la Camara
de Comercio de Quito, f) El idioma de arbitraje sera el espafiol; y, g) La
reconvencion, en caso de haberla, seguira los mismo procedimientos

antes indicados para el juicio principal.

SEPTIMA: ACEPTACION.- Las partes contratantes aceptan el
contenido del presente contrato, por ser hecho en seguridad de sus

respectivos intereses.

En aceptacion firman a los 24 dias del mes de noviembre del dos mil

quince.

f)

C.C. No. 1723151013 Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera

CEDENTE CESIONARIO
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RESUMEN EJECUTIVO

La ciudad de Sangolqui posee un potencial turistico de proporciones
impresionantes, su diversidad de costumbres y tradiciones hacen de ella una parada
obligatoria para el turista que pase por su territorio, la gastronomia puede centrase

como el punto més fuerte junto con otras maravillas naturales que posee.

El escenario innato donde la magia ocurre es el mercado cerrado ‘‘El Turismo’’ de
la ciudad de Sangolqui, la combinacién de olores y sabores, el matiz de los colores,
las extravagantes combinaciones y la frescura de sus productos, saltan a la vista del
espectador. ¢Pero el mercado es el lugar mas adecuado para comer? Mucha gente

tiene la idea que el mercado es un sitio insalubre.

Esto es lo que se pretende cambiar, modificar la idea que se tiene sobre este tipo de
establecimiento, para ello debemos dar a conocer que la verdadera identidad
gastronémica de un pueblo nace en estos sitios, los agachaditos comdnmente
Ilamados son la mas pura muestra de la gastronomia autéctona de una localidad, su
cultura, su identidad, su folklore, se encuentra grabada en cada representacion

gastronomica.

A la par el reto principal es elevar los estandares de calidad a través de las
capacitaciones, educar al manipulador de alimentos, garantizar la seguridad del
turista. Colocar al Turismo Gastronémico de la ciudad de Sangolqui como uno de

los pilares mas fuertes en la economia de los Sangolquilefos.
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ABSTRACT

Sangolqui city has a tourism potential of impressive proportions, due to the diversity
of customs and traditions, which make it a must stop place for tourists who pass
through its territory. Sangolqui’s gastronomy is one of the strongest points along
with other natural wonders it holds. The innate stage of the Sangolqui’s market is
where the magic of tourism happens. The combination of odors and flavors, the hue
of colors, extravagant combinations and the freshness of its products are the first
impression to the viewers. But, is the market the right place to eat? Many people
have  the idea that the market is an unhealthy  place.
It is what we propose to change. To modify the idea we have about this type of
establishments, so we can make known that the true gastronomic identity of people
come from these sites, commonly called ‘‘agachaditos”, which are the purest sample
of the local cuisine of any town; its culture, its identity, its folklore, is engraved on
every dining representation. One of the main challenges is to raise the quality
standards through training, educating food handlers to ensure the safety of tourists
and place the gastronomic tourism of Sangolqui city as one of the strongest pillars in

the economy of the people of Sangolqui.
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INTRODUCCION

El bienestar del turista es una importante obligacion que se tiene que cumplir como
prestador de servicios turisticos. Mayor atencion se debe poner en el tema de
seguridad alimentaria. Es bastante preocupante la taza de enfermedades intestinales
que presentan los turistas por el consumo de alimentos manipulados de manera
inadecuada. Esta realidad debe modificarse no solo por cumplir con estandares de
calidad sino para ofertar un servicio de excelencia, elevar los ingresos econémicos
de la ciudad y establecer una cultura tanto en buenas practicas gastronémicas como
la mentalidad del comensal; convencerlo de que la degustacion de alimentos &
bebidas en estos establecimientos son seguros y saludables. Al desarrollar el Plan
de capacitacion se involucrara directamente en ampliar los conocimientos de los
prestadores de servicios del mercado en materia de higiene, correcta presentacion
del manipulador y muchos otros temas que alberga la inocuidad alimentaria. Se
indicara los procedimientos adecuados durante el procesamiento del alimento.
Finalmente se aplicara en el &rea de alimentos & bebidas trasformados del mercado
“El Turismo *’, y se fusionara el potencial gastrondmico del lugar con un servicio

seguro, confiable y de calidad.
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CAPITULO |

1.00 Antecedentes

“‘Plan de capacitacion sobre inocuidad alimentaria, dirigido al personal que labora en el area
de alimentos & bebidas del mercado cerrado de Sangolqui, cantdn Rumifiahui, provincia de
Pichincha; con la finalidad de mejorar la calidad del servicio ofertado a los turistas que

concurren a este establecimiento’’.

Tema: Capacitacion para capacitadores
Autor: Ortega Cabezas, Guillermo
Institucion: Universidad Central del Ecuador
Afo: 2012

Conclusién: El presente libro contribuira en la realizacion de este proyecto,
dotandome de conocimientos en la realizacién de una capacitacién, asi como
informandome sobre los pasos y procedimientos que se deben seguir para brindar

una capacitacién concreta, precisa y clara.

Tema: Ecuador provincias y capitales.

Autor: Rivera Villavicencio, Oswaldo

Institucion: Biblioteca ‘‘Pablo Palacio”’

Ano: 1995

Conclusion: Este libro participara de forma amplia en la recopilacion de los datos
geograficos tanto de la provincia, cantdn y la ciudad en la cual se desarrollara la

investigacion para la posterior realizacién del proyecto.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



Tema: Seguridad alimentaria en el Ecuador desde un enfoque de acceso a alimentos.

Autor: Calero Leon, Carla

Institucion: Universidad central del Ecuador

Afo: 2011

Conclusion: La presente obra sera de gran ayuda en la investigacion de datos sobre
inocuidad y seguridad alimentaria en un ambito mas extenso, es decir a nivel de
nuestro pais, proporcionandonos informacién clara sobre la aplicacion de esta

caracteristica en la calidad de los alimentos ofertados a nivel nacional.

Tema: Manejo Higiénico de Viveres. Manual para supervisores de restaurantes,

hoteles, instituciones y comedores industriales. Version espafiol

Autor: Sangines Franchini, Maria

Institucion: Biblioteca ‘‘Pablo Palacio”’

Ano: 1995

Conclusion: Este texto servird como guia en la investigacion sobre normativas,
términos, definiciones, gestion de la inocuidad alimentaria, planificacion y
realizacion de productos inocuos. Ampliara radicalmente los conocimientos
adquiridos en la asignatura de tecnologia de alimentos cursada en el tercer nivel de la
carrera en materia de manejo correcto de los alimentos. Llevando nuestro nivel de

conocimiento a la dominacion total del tema a desarrollar en el presente proyecto.

Tema: Manipulacién de Alimentos en el sector hortofruticola, hortalizas, verduras,

hongos, frutas, cereales, leguminosas, tubérculos y frutos secos.
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Autor: Ceballos Atienza, Rafael

Institucion: Universidad de las Américas

Ano: 2009

Conclusion: Este ejemplar nos brindara una resefia en cuanto a manipulador de
alimentos, peligros alimentarios, higiene personal, salud del manipulador, entre otros
temas de vital importancia en la realizacion de una capacitacion con el tema de
Inocuidad alimentaria. También aportara con la informacion concisa sobre la

implantacion de un sistema de analisis de peligros y puntos de control critico.

Tema: La Ciencia de los Alimentos en la Practica

Autor: Badul, Salvador

Institucidn: Instituto Tecnoldgico Superior Rumifiahui

ARfo: 2012

Conclusion: Para que un alimento cumpla con la caracteristica de inocuidad
refiriéndose a la calidad del mismo debe comprenderse adecuadamente no solo la
manipulacion higiénica sino la correcta preparacion del mismo, la gastronomia es
una ciencia y para poder posicionar al turismo gastronémico como uno de los
principales ingresos econdmicos de la localidad, se debe ofertar una gastronomia de
excelencia, es la ayuda que nos brinda este texto, el estudio de normas y

procedimientos aplicados en la preparacion de un alimento.
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1.01 Contexto

El Ecuador tiene una posicion privilegiada para desarrollar turismo sostenible
gracias a su megadiversidad. Esta megadiversidad se expresa en la variedad de
atractivos culturales, naturales y por su gastronomia. Una ventaja comparativa
del ecuador frente a otros paises es que esta megadiversidad se encuentra en
una zona geogréfica relativamente pequefia. Ecuador ofrece algo que muy
pocos paises tienen, su diversidad cultural, su variedad de lenguas y la
hospitalidad de su gente. Esto es lo que le permite al Ecuador se embarque en
la busqueda del turismo sostenible, ya que esta diversidad permite al pais
proporcionar una oferta diversificada que atrae al turista por que le permite
vivir una experiencia diferente, es decir ser parte de un turismo vivencial.

(Mintur, 2007).

El ecuador esté dividido en 24 provincias, cada provincia se caracteriza por
una variedad de platos y bebidas. Realidad que posiciona al Ecuador como un
potencial destino culinario, capaz de ofrecer una variedad de experiencias
alrededor de su comida tradicional. A través de una muestra culinaria se puede
comprender la naturaleza de un pueblo. De esta manera se consolida la
promocion de un turismo transformador y significativo, un turismo consiente.

(Mintur, 2012).

Tanto potencial, para desarrollar el turismo gastronémico solo tiene un
pequefio impedimento, se lo desarrolla de manera negligente en los centros de
abastos del pais es decir en los mercados, se pretende cambiar esta realidad por

medio del plan de capacitacion.
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El diccionario de la lengua espafiola define a la capacitacién como la
““accion y efecto de capacitar’’; y capacitar a su vez significa ‘‘hacer a
alguien apto, habilitarlo para algo. >’. De esto se puede deducir que el
concepto generalmente aplicado a capacitacion es: entregar
conocimientos, ensefiar o perfeccionar habilidades y mejorar
comportamientos que le permitan a un individuo realizar eficientemente

su trabajo. (Ortega, 2012, p. 37)

Ortega (2012) manifiesta: ‘“No cabe la menor duda: la capacitacion es la mas
importante y poderosa herramienta de crecimiento y desarrollo personal y
grupal. En el campo social lo practican consciente o inconscientemente; ella

esta presente en el medio, en el entorno en todo el tiempo y lugar >’ (p. 38).

La inocuidad es una de las caracteristicas que debe poseer un alimento para ser

apto para el consumo humano, pero una definicion méas concreta seria:

“‘La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la
maxima seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades que
persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la

produccion al consumo’” OMS (2000). Inocuidad de los alimentos.

En medio de las montafias, a unos pocos kilémetros, al sur del paralelo 0% al
sur de la linea equinoccial, referente de marcacion geografica que da el nombre
al pais: exactamente a 25 km al sur del Ecuador latitudinal, nos encontramos
en el cantén Rumifiahui; un territorio que abarca 134 km?, se extiende sobre un
valle fértil al extremo sur de la hoya de Guayllabamba, en la provincia de
Pichincha. “‘El valle de Los Chillos es amplia, veraz y privilegiada hondonada

al oriente de Quito, del que le separan las lomas de Puengasi *’, sostiene el
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recientemente desaparecido historiador y cronista Jorge Salvador Lara en su
‘“Historia de Quito, Luz de América’’. En efecto lo que nos narra Salvador
Lara, es la extensa loma de Puengasi que se extiende desde Uyumbicho, al sur
hasta Guapulo, al Norte, la que separa al valle de Los Chillos de la terraza de
Turubamba- Chillogallo que ocupa el extremo de ese largo antepecho macizo
montafioso del volcan Pichincha, sobre el cual se asienta la ciudad capital.

(Salvador Lara, 1926, p. 44)

Sangolqui es una ciudad perteneciente al canton Rumifiahui, ubicado al sureste
de la provincia de pichincha a solo 20 minutos de Quito. La ciudad posee un
clima templado, lo que la hace muy favorable para la agricultura. Su pueblo
alegre y festivo, y su rica gastronomia, hacen de este hermoso lugar el

preferido de muchos turistas. (Gallardo, 2011).

Carrion, Crespo, Grijalva, Barrera, Crespo, Ortiz (2012) sostienen que:
““‘Sangolqui se distingue por la preparacion del puerco hornado y por el
renombrado maiz de chillo. Este maiz es uno de los ejes de su historia, con

decir que ya tenia fama en el tiempo de los incas”’ (p. 84).

La tradicidon culinaria se ha mantenido desde aquel entonces, con la relatividad
resultante del devenir humando y su constante simbolizacion cultural. Las
técnica han variado un poco pero la esencia de nuestro pasado se mantiene, los
ingredientes tienen otros colores y texturas, en Sangolqui y su valle, todavia se
asan tortillas de maiz en tiestos de arcilla; tamales y humitas se envuelven con
hojas de achira y chalas de maiz. La chuchuca es la misma de siempre y el

puerco hornado se hace en horno de lefia. (Carrion Et. Al, 2012).
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Cando menciona (2015): El Mercado “El Turismo” cubre gran parte de las
necesidades de abastecimiento de alimentos de la Parroquia de Sangolqui, se
encuentra ubicado entre las calles José Joaquin de Olmedo, Venezuela,

Pichincha y Colombia con entrada principal en la calle Venezuela™’. (p.14)

Los productos internos de comercializacion son principalmente, carnes de res,
chancho, pollo, borrego, pescados, mariscos, pero principalmente sobresalen
alimentos preparados ubicados en el patio de comidas, ademés venta de frutas,
verduras y flores. EI mercado turismo cuenta con un area de implantacion de
4172,74 m2, esta construido por hormigdn el mismo que consta de la mezcla
de cemento Portland, agua y agregados pétreos (aridos) en proporciones
adecuadas. 312 puestos son parte de este lugar y cada uno de ellos cuenta con
todos los servicios basicos. Aproximadamente 93 se encuentran desocupados
de acuerdo a lo establecido en el tltimo Censo Interno realizado por la
Administracion del Mercado en el afio 2013. Dentro del mercado existen
cuatro areas gastrondmicas, existen 22 puestos de preparacion de comidas,
cada uno de ellos posee un cilindro de gas, y no tienen trampas de grasa, los
residuos que se generan son depositados en los recipientes de los desechos
comunes, que luego son llevados por Empresa de manejo de desechos sélidos
de Rumifiahui. EI Mercado funciona de lunes a domingo, siendo los dias de
feria los jueves, sabados y domingos, el horario de atencion es de 6h00 a
18h00. Actualmente los duefios de los puestos manejan uniformes y gorras

como medios de proteccion (Cando, 2015) Ver Anexo 3.
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1.02 Justificacion

El Turismo Gastrondmico actualmente es uno de los ingresos econémicos de mayor
envergadura, muchos lugares poseen un potencial turistico innato pero no lo
desarrollan de forma adecuada. En Ecuador se han registrado 28 brotes de ETA’s
1859 enfermos y 12 fallecidos entre 1997 al 2002 (Rivero y Baquero, 2004). Este
tipo de enfermedades afectan directamente al turismo. El mercado ‘“El Turismo”’
alberga preparaciones tipicas exquisitas, pero se ha detectado que el servicio ofertado
en cuanto a Inocuidad Alimentaria es bastante deficiente. Los turistas e incluso los
organismos reguladores y sus normativas ahora son mucho mas exigentes en cuanto
a la prestacion de servicios y seguridad alimentaria; asi como esto ha ido
evolucionando, también se va perdiendo preparaciones con origenes milenarios que
deberian ser preservadas. La verdadera identidad gastrondmica de un pueblo nace en
los mercados, los agachaditos comunmente llamados son la mas pura muestra de la
gastronomia autdctona de un sitio, alli radica la importancia de mantener las huecas
presentes en los mercados. Lastimosamente el visitante tiene la idea de que el
mercado es un lugar insalubre, donde comer un alimento correctamente manipulado
es imposible de encontrar. Esto motiva a la realizacion de esta investigacién y a la
estructuracion de un Plan de Capacitacion sobre Inocuidad Alimentaria, revolucionar
el manejo de los alimentos dentro de las instalaciones de alimentos & bebidas
transformados, ofertar un servicio tangible de calidad, asegurando la salud y
seguridad del comensal, modificar la mala fama que le dan a este tipo de
establecimientos y lograr posicionar al Mercado ‘‘El Turismo’’ de la ciudad de
Sangolqui como uno de los mejores y mas aptos lugares para el consumo de la

gastronomia tipica de la ciudad y el cantén.
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1.03 Definicion del problema central ( Matriz T)

1.03.01 Problema central: Se refiere a una situacién que denota

inconveniencia, insatisfaccion o que es un hecho negativo. Se puede
caracterizar como una necesidad insatisfecha o un servicio utilizado de forma
incorrecta. En el contexto de los proyectos sociales, los problemas se refieren,
por lo general, a factores que impiden el aprovechamiento de las oportunidades
de mercado. En cualquier caso, es necesario tener en cuenta que el problema
identificado debe ser lo suficientemente especifico para ser abordado mediante

un proyecto. (Cempro, 2011)

1.03.02 Matriz de fuerzas T: EIl Analisis del campo de fuerzas es una técnica

para diagnosticar situaciones, proporciona un marco para observar las fuerzas
que afectan a una situacion problematica. Las fuerzas impulsoras y las fuerzas
represoras. Las fuerzas impulsoras o positivas son las que traen cambios a la

situacion actual y las fuerzas represoras o negativas la empeoran. (Kurt, 1951)

TablaN° 1

Escalas
1 Bajo
2 Medio Bajo
3 Medio
4 Medio Alto
5 Alto

Elaborado por: Guzmén Diana

Analisis: La tabla nos muestra los valores que se utilizaran durante la evaluacién

de intensidad y potencial de cambio en la tabla Analisis de fuerzas T.
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Tabla N°2

Andlisis de fuerzas T

Situacion

Situacion . .
Situacién Actual .
Empeorada Mejorada
Mejora
Malas continua en el
practicas de senicio
inocuidad Escaso conocimiento sobre inocuidad alimentaria por prestado y
alimentaria parte del personal que labora en el area de alimentos | aplicacion de
brindando & bebidas del mercado cerrado “El Turismo” matrices de
deficiente buenas
senicio practicas de
manipulacion
Fuerzas | PC | PC Fuerzas
Impulsadoras Bloqueadoras
Capacitacion
. sopre Deficiencias en
inocuidad la capacitacion
alimentaria 5 5 5 5 i
brindada al
detallada y
L personal.
especializada
al personal.
Presencia de
Elaboracion de informacion
manuales con muy extensay
informacion 4 4 4 3 de dificultoso
precisay entendimiento
especifica. en los
manuales
Apoyo y Poco apoyo
auspicio del por parte del
Gobierno Gobierno
Auténomo 5 5 5 5 Auténomo
Descentralizad Descentralizad
o Municipal o Municipal
Ruminahui Ruminahui
Alto interés Minimo interés
por parte del por parte del
personal en personal en
aprender, aprender,
teniendo la dejando a un
firme decision lado la
de colocar a 4 5 4 5 decision de
su colocar a su
establecimient establecimient
o como o como
pionero del pionero del
turismo turismo
gastronémico. gastronémico.
Participacion Indisposicion
del personal del personal en
en talleres los talleres
practicos en el 5 5 4 5 practicos en el
area de area de
alimentos & alimentos &
bebidas bebidas

Elaborado por: Guzméan, Diana
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Analisis: En la matriz anterior podemos apreciar las fuerzas impulsadoras que le
brindaran una solucidn efectiva a nuestro problema central y también las fuerzas
bloqueadoras que por el contrario son situaciones que empeorarian el problema ,
siendo estas evaluadas en intensidad y potencial de cambio. En el centro del analisis
situamos: escaso conocimiento sobre inocuidad alimentaria por parte del personal
que labora en el area de alimentos & bebidas del mercado cerrado en la ciudad de
Sangolqui, este vendria a ser nuestro problema central, de esto parte una situacion
empeorada que es las la situacion en la que ya se encontraba el mercado “‘El
Turismo’’ siendo esta malas practicas de inocuidad alimentaria brindando un
deficiente servicio al turista, con la realizacion del plan se busca eliminar esta
situacion buscando ubicar una situacion mejorada, que seria mejora continua en el
servicio prestado y aplicacion de matrices de buenas practicas de manipulacion.
Entre las fuerzas impulsadoras mencionamos apoyo y auspicio del Gobierno
Auténomo Descentralizado de Rumifiahui y capacitacion sobre inocuidad alimentaria
detallada y especializada dirigida al personal del area gastronémica, contando con un
potencial de cambio de cinco tomando en cuenta la numeracién presente en la Tabla
N°1 <“Escalas’’, se puede decir que son las fuerzas con mayor influencia positiva que
nos proporcionaran la herramienta mas eficaz para dar solucion al problema central.
Finalmente entre las fuerzas bloqueadoras que cuentan con un alto potencial de
cambio e intensidad de 5 respectivamente mencionamos minimo interés por parte
del personal de aprender y que se detecte la presencia de deficiencias en la
capacitacion brindad al personal. Concluyendo asi que se debe aprovechar el
potencial de las fuerzas impulsadoras y asegurarnos de repeler a las fuerza

bloqueadoras.
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CAPITULO I

2.00 Andlisis de involucrados

2.01Mapeo de involucrados

Personal del
areadea &b

trasnformados
Turistas mercado "El Investigador
Turismo”
" Plan de capacitacion Municipio de
Comensales sobre inocuidad Rumifiahui

alimentaria, dirigido al
personal que labora en el
area de alimentos &
bebidas del mercado

Involucrados cerrado de Sangolqui, Proveedores
Indirectos canton Rumifnahui, Del mercado “El
provincia de Pichincha; Turismo

con la finalidad de mejorar
la calidad del servicio
ofertado a los turistas que

- Moradores
Administrador concurren a este cercanos al
del Mercado "El establecimiento” mereado "El
Turismo - 1
Turismao
Involucrados .
Personal de Directos Instituto
otras areas del Tecnoldgico
mercado “El “"Cordillera”

Turismo™

Figura N°1
Mapeo de involucrados

Elaborado por: Guzméan, Diana

Anélisis: Esta figura nos muestra a la persona o las personas que se involucran en
la realizacion de este plan sean de manera directa, como de manera indirecta. Los
involucrados directos estan situados en los recuadros de color verde claro y los
involucrados indirectos estan situados en los recuadros verde oscuro. Una vez
identificados se busca responder a cada una de las necesidades que tienen los

involucrados frente al problema central.
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2.02 Matriz de analisis de involucrados

Tabla N°3

Andlisis de Involucrados

Beneficiarios D %
Personal del
areadea & h. X 32%
Investigador X 10%
Municipio X 4%
Proveedores X 6%
Moradores fie X 19%
Sangolqui
ITSCO X 2%
Persor]al de X 4%
otras areas
Comensales X 8%
Administrador
del mercado X 6%
Turismo
Turistas X 16%
Total 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

Anélisis: Se describe en la tabla anterior en que categoria se encuentran cada uno de

los beneficiarios por area de trabajo en el mercado.

Una vez identificado si es beneficiario directo o beneficiario indirecto se ha

segmentado en porcentajes el beneficio que recibird cada uno llegando a sumar el

100% del beneficio adquirido con la realizacion de este plan. En sintesis situamos al

personal de a & b transformados, a los moradores y al turista como los beneficiarios

con mayor porcentaje en cuanto al patrocinio que recibiran en la culminacion de este

proyecto.
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TablaN°4
Matriz de Andlisis de Involucrados
Intereses
Recursos Intereses .
Actores sobre el Problemas Conflictos
. L mandatos 'y sobre el .
involucrados| problema percibidos . potenciales
capacidades proyecto
central
Reglamento
g Cultura de mal
. Tiempo del seguro Acceder a la .
Brindar un - o manejo de
Personal del . limitado para | general de capacitacion | .
. senicio de L ; . alimentos llevada
areadead&hb . recibir la riesgos del siendo esta o
calidad G . . por afios dificil
capacitacion | trabajo. CD gratuita de coreair
390 g
Disminuir Manejo .
. . . ) Normativa | Crear culturay [ Aumento de
paulatinamente | inapropiado de|. o .
I . interna salud y | conciencia en animales
Municipio el manejo los desechos . .
: _ seguridad en | el personal del | callejeros en los
inadecuado de |producidos por . ,
. el trabajo dreadead&hb alrededores
los alimentos | el mercado
Malestar por la . Ingreso no solo
Contar con una .p Atractivos . g . .
i presencia de Mejora en la | de turistas sino
Moradores de | oferta turistico culturales . -
. - roedores en economia del también de
Sangolqui gastronémica presentes en .
. las afueras del sector delincuentes en
de alta calidad el mercado .
mercado la ciudad
Incapacidad de| Ley orgénica : -
Acceder a P y org Alimentos con Habitos
. detectar de defensa al . , -
Comensales alimentos . . un alto nivel de | alimenticios
inocuos alimentos en | - consumidor inocuidad inadecuados
mal estado R.0.S 116
Tiempo
. P Reglamento . Recursos
. Resolverlo reducido para | . Culminarlo con -
Investigador , o interno del s econdémicos
eficazmente | la realizacion éxito -
ITSCO limitados
del proyecto
La Mayor atencion
- L capacitacion | en obtener un
Administrador | Aumento del | Poco interés [ Reglamento P -
. . . debe llevarse a beneficio
del Mercado beneficio en capacitar al| interno del . L
. . cabo sin alterar| econdmico a
Turismo econémico personal mercado . .
el horario de | brindar un buen
atencion Senicio
Diversidad de | Aumento en la
. . Entrega de
Preferenciapor| .. . ., productos cantidad de
Disminucion _ productos
Proveedores sus productos cultivados en productos
. de la demanda . afectados con
inocuos el sector. | solicitados por | . .
insecticidas
Iso 9001 el mercado
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Dar a conocer

El investigador

. : : Difundir el alto
la calidad de su| que realiza el | Asignatura . .
P nivel Investigador no
oferta proyecto no | Tecnologia de o
- . . académico de | se presenta a
ITSCO académica por | relne todos alimentos. . .
: - los tecndlogos las tutorias
medio del los requisitos | Reglamento .
: graduados en |correspondientes
proyecto para la interno
Itsco
efectuado defensa
Ingreso de
- turistas a
Maximizar la Flores, .
. L consumir no e
venta de sus |Contribuyen en| carnicos, Clasificacion
L solo la .
Personal de productos |la acumulacién| productos . inadecuada de
, . . gastronomia
otras areas gracias al de basura en agricolas, : . desechos en los
sino también
aumento de el mercado productos contenedores
. . productos
visitantes medicinales.
ofertados en
Sus areas
Lo Degustar la
Eliminacion de o g p .
factores Adgquisicién de gastronomia |Creencia que el
. . enfer medades | Autoridades del sector |mercado es un
Turistas contaminantes . .
. del aparato | competentes | gozando de |lugar inapropiado
en el area de a digestivo seguridad ara comer
& b cocidos g : 9 . P
alimentaria

Elaborado por: Guzméan, Diana

Anélisis: La matriz nos muestra a cada uno de los participantes que intervienen tanto

de manera directa como indirecta, todos deben obtener un beneficio con la

realizacion del proyecto, se pueden apreciar también los problemas percibidos y los

potenciales conflictos, ventajosamente para solucionar esto también contamos con

los recursos, mandatos y capacidades que nos ayudaran a disolver los problemas y

los conflictos, es importante tomar en cuenta los intereses que poseen cada uno de

los involucrados en el plan, para poder asi satisfacer cada uno de ellos, a su vez

tambien los intereses que tienen en el problema central deben ser minuciosamente

estudiados, si logramos dar un solucion efectiva a cada uno de los problemas y

conflictos podremos desarrollar el proyecto de manera eficaz, otorgando asi a la

ciudad de Sangolqui un alto posicionamiento en el turismo gastronomico.
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Vale la pena destacar que el personal del area de alimentos & bebidas trasformados
tienen como interés en el problema principal erradicar sus deficiencias en cuanto a
inocuidad alimentaria se trata, pudiendo asi lograr brindar un servicio de calidad a
los turistas, en cuanto al interés que tienen sobre el proyecto es el poder acceder a la
capacitacion de manera gratuita, desafortunadamente uno de los problemas que se ha
percibido es el tiempo limitado con el que cuentan estas personas para acudir a una
capacitacion ya que el horario de atencion del mercado ““El Turismo’” abarca desde
las 6:00 am hasta las 18:00 pm y el horario asignado para el abastecimiento y
despacho de vegetales, carnes, tubérculos entre otros, necesarios para la elaboracién
de los alimentos transformados es entre 4:00 am hasta las 6:00 am. Determinando asi
que el tiempo no es un factor a nuestro favor. Esta situacion esta ligada directamente
al interés que tiene el administrador del mercado sobre el proyecto y es que las
capacitaciones brindadas a su personal no alternen el horario de atencion que presta

el establecimiento en los patios de comida a los usuarios.

Por otro lado los moradores y el Municipio de Rumifiahui poseen intereses ligados
entre si el Gobierno Auténomo Descentralizado tiene como interés en el problema
disminuir paulatinamente el manejo inadecuado de los alimentos transformados, una
vez logrado esto a la par se contara con una oferta turistico gastronémica
sobresaliente que es el principal interés de los moradores. Entre los recursos,
mandatos y capacidades con predominante impacto en el proyecto son CD390 que es
el Reglamento del seguro general de riesgos de trabajo, ya que una incorrecta
manipulacion no solo puede afectar al comensal sino también a ellos pues los
alimentos crudos que despachan los proveedores pueden también estar

contaminados. Ver Anexo 4.
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3.01 Arbol de Problemas
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Figura N° 2

CAPITULO Il

3.00 Problemas y Objetivos
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Arbol de Problemas

Elaborado por: Guzméan Diana

Analisis: En el Arbol de problemas se ha ubicado en el centro nuestro problema
central a este se le atribuido las causas que lo han ocasionado apreciamos cinco

causas principales cada una de ellas desencadena un efecto es decir las situaciones

que han contribuido para empeorar el problema central. Ver Anexo 5.
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3.03 Arbol de Objetivos
Perzonalcon alto nivel de Minimo registro
conocimiente en buenas enfermedades del aparato
F practicas de manipulacion digestivo resultantes del
consumo de comida en &l
| mercado
: | |
Ausencia de Eficients Conservacion de las
E agentes servicio instalaciones en el
contaminantes prestadoalos drea de alimentos &
S turistas bebidas
Conocimiento sobre inocuidad
alimentaria por patedel personal
quelaboraen el areade alimentos
v bebidas transformados del
mercado de Sangolgui
M
E N
D - —|
Controles Kanejo Aportacién de
| permitidos por adecuado de recUrzos
parte de las los alimentos econdmicos del
0 autoridades cocidos GAD al mercado
S
Maximo interés del Optimos habitos de
administrador del higiene personal
Mercade Turismo en presente en el perzonal
capacitar a su personal
Figura N° 3

Arbol de Objetivos
Elaborado por: Guzman Diana

Analisis: En el Arbol de objetivos se ha ubicado en el centro el Objetivo Principal
en la parte baja del arbol se observa la presencia de los medios el cumplimiento de
cada uno de ellos garantizara un efecto positivo, es decir se observa la situacion

problematica presentada en la figura anterior transformada de manera beneficiosa.
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CAPITULO IV

4.00 Analisis de Alternativas
Para que le realizacion de un proyecto se haga efectiva se deben analizar todos sus
componentes, es muy importante determinar si la realizacion del plan es viable, a
continuacidén analizaremos la factibilidad que tendrén las actividades de nuestro plan
en diferentes ambitos como social u econémico entre otros, el impacto que ocasiona

la relevancia con la que cuenta y la sostenibilidad determinada en tiempo y espacio.

4.01 Matriz de anélisis de alternativas

Tabla N°5

Categorias

1-5 Baja

6-11 Media Baja

12 - 17 Media Alta

18- ? Alta

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: La tabla N°5 ¢categorias’® conjuntamente con la tabla N°1¢escalas’’la
cual podemos apreciar en el Capitulo I titulo 1.03 Definicion del problema central
nos servira para la elaboracion de la siguiente tabla ‘‘matriz de analisis de

alternativas’’.
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Tabla N%

Matriz de analisis de alternativas

Objetivos

Impacto
sobre
el propésito

Factibilidad
técnica

Factibilidad
financiera

Factibilidad
social

Factibilidad
politica

Total

Categoria

Controles permitidos por las
autoridades logrando asi
ausencia de agentes
contaminantes

15

Media Alta

Maximo interés por parte del
administrador en capacitar a
su personal logrando que
este posea un alto
conocimiento en buenas
practicas de manipulacion

13

Media Alta

Manejo adecuado de los
alimentos cocidos bridando
un eficiente servicio alos
turistas

17

Media Alta

Optimos héabitos de higiene
personal logrando un minimo
registro de enfermedades
del aparato digestivo
resultantes del consumo de
comida en el mercado

13

Media Alta

Aportacion de recursos
econémicos del GAD al
mercado conservando el area
de alimentos & bebidas

15

Media Alta

Total

20

15

18

12

73

Media Alta

Elaborado por: Guzméan, Diana

Analisis: Esta matriz nos indica todos los objetivos transformados en actividades a

realizarse, utilizando la tabla N°1 <“Escalas’> apreciada en el capitulo 1.
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Se ha otorgado un nivel de impacto en diferentes aspectos, es importante mencionar
que el objetivo manejo adecuado de los alimentos transformados es el que mayor
escala de impacto obtiene, sumando estas cantidades obtenemos la categoria estas se
las aprecia en la tabla N° 5 <‘Categorias’, en su totalidad todas las actividades
suman 73 por esta razon se ha determinado que se encuentra en la categoria media

alta lo que nos indica que el plan en elaboracion es viable y aplicable.

Para comprender de mejor manera porque se alcanzo la categoria Media Alta
debemos entender el motivo por el cual se atribuye esa numeracion a cada una de las

actividades.

Los controles permitidos causan un impacto sobre el propésito medio alto al igual
que en la factibilidad social ya que al conseguir la ausencia de agentes contaminantes
no solo contribuye eficazmente a la solucién del problema sino que socialmente
garantizara la seguridad del comensal y se evidenciara una mejora en la calidad de
vida refiriéndonos claro al derechos de una alimentacion sana y segura, a su vez esto
nos garantiza un minimo registro de enfermedades en el aparato digestivo. Ademas
de esto podemos mencionar el manejo adecuado de los alimentos transformados que
cuenta con una categoria Alta pues su impacto sobre el propdsito contribuye
inmensamente a brindar un eficiente servicio a los turistas. Finalmente las dos
ultimas actividades comparten su categoria Media Alta estas dos actividades estan
ligadas a los referente a habitos de higiene, la limpieza y mantenimiento en el area
de preparacion de los alimentos teniendo un elevado impacto social por motivos ya

mencionados en la actividad de controles permitidos.
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4.02 Matriz de andlisis de impactos de objetivos
0
TablaN"7
Matriz de andlisis de impactos de objetivos
Factibilidad de Impacto en el Impacto . .
lograrse género Ambiental Relevancia Sostenibilidad
; ; . . . . . . . . Total
Alta - Media- Baja (Alta - Media- Baja |Alta - Media- Baja|Alta - Media- Baja  |Alta - Media- Baja
(4-2-1) (4-2- 1) (4-2-1) (4-2- 1) (4-2- 1)
Responde a las
Contribuye ala | expectativas de los
o) conservacién del beneficiarios. 22-32
B medio laboral por Baja
J El beneficio sera medio del uso de Beneficia a los
E | mucho mayor que contenedores grupos de mayor
T el costo adecuados en winerabilidad en el 33-44
cada puesto de sector. Fortalece a la Media
I Posee factibilidad El impacto §eré a comida organizacion local. Baja
V social tqdos los géneros Posicionara al . ‘
o contribuyendo al |r'10rementando Proporciona una | establecimiento de E\./ldenma una
S | desarrollo de la ingresos a la conciencia manera alta en el | Mejora continua | 45 - 66
comunidad. poblacion ambiental mercado turistico |€n |0S procesos de| Media
disminuyendo la gastronémico. manipulacion Alta
Incremepta el nivel | acumulacion de '
Se cuenta con | d€ sociocultural basura en los Se garantizara la Incentiva la
financiamiento alrededores del | inocuidad en las | Participacion de la
Mejora e.n. I'a salud mercado instalaciones poblacién
y nutricién de manteniendo un
Posee factibilidad | 10908 10 géneros | Ej control de estricto control en Eleva la
técnica poniendo plagas se realizara| las medidas de concurrencia de 67 -88
en marcha una de manera limpieza. turistas Alta
mejora continua adecuada
aplicando técnicas Realce de las
aprendidas en la muestras
capacitacion gastronémicas
autéctonas del
sector.
Total 16 6 6 16 16 60

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: La matriz expuesta nos permite detallar el impacto que tendra en cada uno

de los campos expuestos en la parte superior colocando acciones y actividades que

representan a cada uno de nuestros objetivos, posicionando a tres de los cinco

campos en un impacto alto. La suma de todos nos da como resultado 60 y mediante

la categoria situada en la columna total sefiala que se encuentra en media alta

haciéndonos saber que tiene un alto potencial de impacto o cambio en el medio la

realizacion del plan.
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4.03 Diagrama de Estrategias

Mejarar la calidad del servicio ofertado
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[
= "
[
Conocimiento sobre inocuidad
alimentaria por parte del personal que
labora en el area de alimentos & bebidas
transformados del Mercado “El Turismo”
de Sangolqui
2 \ 4 l’ l
g Recoleccion de Estudio de Aplicacion de
= informacion mercado la propuesta
o
E l
8 W
~ ltinerario de
» Levantamiento Elaboracion de capacitaciones
de informacion las preguntas y » Hojas de
= Investigacion encuestas registro

%) i .
< bibliografica Aplicacion de > Material digital y
S—> » Conseguir el las encuestas didactico
= - 4
g auspicio del Tabulacién de * Video

municipio datos » Banners

publicitarios
Figura N° 4

Diagrama de estrategias

Elaborado por: Guzmén, Diana
Analisis: Colocamos en la cumbre del grafico la finalidad del plan, luego el
propdsito y finalmente los componentes, bajo cada uno de los componentes
planteados sintetizamos las actividades a cumplirse durante el desarrollo del plan

para que este se realice con éxito.
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4.04 Matriz de Marco Logico
TablaN°8
Matriz de marco légico
Objetivos Indicadores Medios de Supuestos

Posterior a la

mercado de Sangolqui

capacitacion

§e] . . capacitacion en El nivel de satisfaccion
©| Mejorar la calidad del . . .
o - entrevistas realizadas de los turistas que han
=| servicio ofertado a los "y .
© . la opinion de la gente . consumido la
| turistas que concurren . o Entrevistas .
= " demuestra satisfaccion gastronomia local va
LL al mercado “El . .
. , en los primeros mejornado
Turismo : .
cambios adoptados por paulatinamente
el personal
- - Las buenas practicas
Conocimiento sobre Certificados de P
inocuidad alimentaria El 95% del personal de

manipulacion durante la

por parte del personal | que labora en el area | capacitacion -
. . . - transormacion de los
que labora en el area |de alimentos & bebidas Hojas de -
. . - alimentos se va
de alimentos & bebidas | transformados acuden registro . . .
o evidenciado mediante
transformados del a las capacitaciones de

controles

8 Se cuenta con

2 Recoleccion de informacion verificable,
informacion Diapositivas

o Estudio de El desarrollo del Plan resenta das documentos y otras

S ha finalizado en el mes | P herramientas para la

2 mercado de Abril enla aplicacion de las

5 Aplicacién de la capacitacion capacitaciones

O propuesta

Levantamiento de
informacion
Investigacion
bibliogréfica

Auspicio del municipio

Material digital y
didactico
Video

Banners publicitarios

de Rumifiahui Facturas,
é Elaboracion de las Durante el desarrollo rrsg ?:;’S Se ha logrado costear
'g preﬁggé?gnydznlzzeﬁas del Plan de pmaterial ’ todos los gastos
S :rﬂ: Uostas cape_1C|taC|c’)_n sobre_ impreso referntes al desarrollo
b Tabulacién de datos Inocw.dad Allmentana material’ de! Plgn de
<| ! ) se ha invertido un total . Capacitacion sobre
Itlneraﬂo o_le de $331.08 dolares | . d|g|tal, -, Inocuidad Alimentaria
capacitaciones investigacion
Hojas de registro escrita

Elaborado por: Guzméan, Diana
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Analisis: La matriz visualizada con anterioridad permite examinar todas las etapas
que transcurriran durante la elaboracion del Plan de capacitacion. También nos

muestra la situacion posterior a la realizacion del mismo.

La tabla presenta del lado izquierdo los objetivos de arriba hacia abajo entre ellos se
encuentran la finalidad, el proposito, los componentes y las actividades. Cada uno
de estos posee un indicador sea este en cantidad de tiempo porcentaje 0 en una
cantidad econémica / monetaria, en este aspecto es de vital importancia llevar una
contabilidad o un presupuesto, esto nos permitira llevar los valores reales del costo o

inversion que se realizo.

En la tercera columna se aprecia los medios de verificacion, estos son expresados en
documentos impresos o mediante herramientas digitales como por ejemplo videos o
audios. Los medios de verificacién garantizan el cumplimiento de cada objetivo es

decir el respaldo que se puede proporcionar.

Finalmente la columna de supuestos en la que hemos proporciona hipotesis con
caracter positivo. Ya incluida toda la informacién se puede evaluar en que parte del
proceso nos encontramos, el tiempo que nos tomara alcanzar todos los objetivos
mantener un riguroso control, pudiendo asi administrar tiempo y presupuesto,

cubriendo cada una de las etapas pendientes, dejando a un lado las ya realizadas
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CAPITULO V
5.00 Propuesta
5.01 Antecedentes de la herramienta o metodologia que propone como solucién

Plan. ¢“Un plan es una intencién o un proyecto. Se trata de un modelo
sistematico que se elabora antes de realizar una accidn, con el objetivo de dirigirla'y
encauzarla. En este sentido, un plan también es un escrito que precisa los detalles

necesarios para realizar una obra. >* (Definicion. De, 2008, parrafo 2)

Capacitacion. “El diccionario de la lengua espafiola define
capacitacion como la “‘accion y efecto de capacitar’’; y capacitar a su vez

significa hacer a alguien apto, habilitarlo para algo. *’. (Ortega, 2012, p. 37)

De lo descrito anteriormente se puede deducir que el concepto generalmente
aplicado a capacitacion, que mas se adecua es: entregar conocimientos,
ensefiar o perfeccionar habilidades y mejorar comportamientos que le permitan

a un individuo realizar eficientemente su trabajo. (Ortega, 2012)

Metodologias de capacitacion. Tradicionalmente el método utilizado
para capacitar ha sido el presencial tedrico préctico, es decir se reline en un
aula o cualquier espacio fisico adecuado, al grupo de capacitados, quienes
reciben exposicion de un instructor o la demostracion practica de alguna
actividad. Los participantes asimilan la informacion y supuestamente estan

listos para multiplicarla. (Ortega, 2012)

Auto — capacitacién. Esta metodologia es utilizada por personas que no
cuentan con posibilidades de acceder a procesos sistematizados con mayor
impacto y por ende de gran costo. Esta metodologia se apoya en videos, textos,

folletos, revistas o cualquier medio informativo el cual puede ser impreso o
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digital. Estos medios son de facil acceso y utilizacion. No garantiza el
aprendizaje que se espera ya que depende directamente de la atencion y
empefio que demuestre la persona. Adquiere también el nombre de auto —

didacta. (Ortega, 2012)

Presencial. Se trata sobre la asistencia de personas interesadas a un
aula especifica para recibir conocimientos, permite una relacion directa entre el
capacitador y el capacitado, es el método mas eficaz ya que después de haber
recibido la informacion se presenta una atencion oportuna a preguntas y dudas,
una vez despejada se puede decir que se ha reforzado el proceso. Es de

inmediata verificacion y evaluacion. (Ortega, 2012)

Semi — presencial. “Asistencia a tiempo parcial del capacitado al aula
de clase. La mayor carga de la capacitacion se realiza fuera del aula y recae en
la responsabilidad propia del interesado, tiene la ventaja de la elasticidad de

horarios’” (Ortega, 2012, p. 46)

A distancia. ‘Se basa en la relacion que se establece entre el instructor
y el participante mediante la utilizacion de medios escritos y audio visuales,

una vez concluido el proceso los dos tltimos pasos son presenciales’” (Ortega,

2012, p. 46)

Capacitador. Persona que investiga, estudia y diagnostica las
necesidades de capacitacion o aprendizaje de conocimientos que una persona
requiere para emprender una actividad o mejorar su desempefio en ella,
programa los cursos a los que debe acudir el capacitado este curso o cursos

deberan cubrir temas recomendados y estos mediante la colaboracion de
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profesionales que en calidad de instructores impartiran los conocimientos

impuestos previamente. (Ortega, 2012)

Tipos de capacitacion. Se identifican dos tipos de capacitacion

Informal. Es el resultado de la intuicion personal del capacitador basado en
experiencias anteriores. Orientandose al campo institucional, las capacitaciones
obedecen, mayoritariamente, a las consultas que se efectlian a jefes o
administradores, ellos determinan los aspectos que se consideran necesarios se

informe a los capacitados. (Ortega, 2012)

Ortega (2012) manifiesta que, ‘‘Desde el punto de vista de su aplicacion las
capacitacion informal tiene tres tipos de manifestaciones: eventual, ofertada y

programada’’. (p. 60)

Capacitacion eventual. <‘Como si nombre lo indica, ocurre indistintamente

en el tiempo, sin obedecer a un proceso ni programa previamente establecido’’.

(Ortega, 2012, p. 49)

Capacitacion ofertada. ‘‘La capacitacion ofertada basa su propuesta en

cursos con temas y contenidos estandar dentro de una misma especialidad’’ (Ortega,

2012, p. 64)

Capacitacion programada. Es una variedad de que posee mejor enfoque

que la capacitacion ofertada, organizada por instituciones conocedoras y con
experiencia, normalmente se ejecutan en areas con mayor demanda laboral. Este tipo
de capacitacion los interesados acudiran al espacio fisico donde se brindara la
informacidn, rendiran evaluaciones posteriores y recibiran un reconocimiento legal

que les acredite como capacitados. (Ortega, 2012)
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Técnica. ‘‘Proceso que obedece al cumplimiento de un minucioso sistema
que nace en la investigacion de necesidades reales y concluye en la excelencia”’.

(Ortega, 2012, p. 49)

ARCSA: ““Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
se consolida como una institucion de regulacién, control y vigilancia sanitaria
reconocida nacional e internacionalmente por la confianza generada en la poblacion
por su transparencia, ética, capacidad técnica y servicios eficientes *’. (ARCSA,

2016)

Inocuidad. ‘‘Condicion de un alimento que no hace dafio a la salud del
consumidor cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante’’

(Reglamento de buenas practicas para alimentos procesados, 2002, p. 4)

Inocuidad Alimentaria. Presentacion de alimentos seguros para el

consumidor. Presenta tres técnicas, manipulacion, higiene y almacenamiento.

Buenas préacticas de manipulacién: Es un conjunto de normas y
procedimientos a seguir en la preparacién o procesamiento de los alimentos para
lograr que los productos sean acorde a ciertos estandares de calidad. (Reglamento de

buenas practicas para alimentos procesados, 2002)

Alimento procesado: Se entiende como alimento procesado a toda materia
alimenticia natural o sintética que para el consumo humano la cual ha sido sometida

a operaciones tecnologicas necesarias para su transformacion. (ARCSA, 2015)
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Alimento potencialmente peligroso: Franchini (1995) define ‘‘Son
alimentos que pueden causar un crecimiento rapido y continuo de microrganismos

infecciosos o productores de toxinas’’. (p.63)

Manipulador de Alimentos: Es la persona que por su actividad laboral tiene

contacto directo con los alimentos. (Franchini, 1995)

Manipulacién de alimentos: ‘‘Todas las operaciones de cultivo, recoleccion,
seleccion, elaboracion, envasado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y

consumo de alimentos’’. (ARCSA, 1998, p.2)

ETA’S: La enfermedades transmitidas por alimentos o enfermedades por
manipuladores negligentes con enfermedades causadas por la ingestion de alimentos

contaminados con microorganismos, parasitos y toxinas. (ARCSA, 2015)

Virus: Renato Dulbecco (1975) definié a un virus como ‘‘Puede ser
considerado como un bloque de material genético (ya sea ADN o ARN) capaz de
replicarse en forma auténoma, y que esta rodeado por una cubierta de proteinay en
ocasiones también por una envoltura membranosa que lo protege del medio y sirve

como vehiculo para la transmision del virus de una célula a otra’’.

Bacterias: ‘‘Seres unicelulares sin clorofila que necesitan materia organica

para constituirse’’. (Océano, 1994, p. 1350)

Parasitos: ‘‘Organismo que vive en o a expensas de otro”’

Infeccion causada por alimentos: ‘‘Enfermedad causada por organismos que

invaden el cuerpo a través de los alimentos y se reproducen rapidamente’’.

(Franchini, 1995, p. 223)
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Intoxicacion causada por alimentos: ‘‘Enfermedad causada por las toxinas
(veneno) que algunas bacterias liberan en los alimentos o por productos quimicos

venenosos ’. (Franchini, 1995, p. 224)

Staphylococcus aureus: ‘‘Bacteria cominmente presente en la nariz y
garganta e infecciones de la piel, libera toxinas sumamente resistentes al calor’’

(Franchini, 1995, p. 48)

Clostridum perfringens: ‘‘Bacteria formadora de esporas presente en tierra,

polvo y tracto intestinal de animales’’. (Franchini, 1995, p. 48)

Salmonella: ‘‘Bacteria presente en el intestino humano y en el de otros

animales’’. (Franchini, 1995, p. 48)

Shigella sonnei: ‘‘Bacteria presente en las heces del ser humano infectado

transmitido de persona a persona y mediante agua u alimentos contaminados’’.

(Franchini, 1995, p. 48)

Clostridum botulinum: ‘‘Bacteria que crece en la ausencia del aire formando
esporas altamente resistentes al calor. Las toxinas son mortales pero vulnerables a las

altas temperaturas. Se encuentra en el agua y los intestinos de los animales’’.

(Franchini, 1995, p. 50)

Streptococcus faecalis: “‘Bacteria presente en el suelo y el estiercol,

transmitida por la carne de animal y manipuladores contaminados’’. (Franchini,

1995, p. 50)

Streptococcus piogenes: ‘‘Bacteria que se transmite principalmente a través

del aire desde la nariz y garganta de humanos infectados’’. (Franchini, 1995, p. 50)
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Virus A Hepatitis: ‘“Se origina en las heces, orina y sangre de humanos
infectados, transmitida principalmente de humano a humano pero también por agua

contaminada’’. (Franchini, 1995, p. 50)

Trichinella spiralis: ‘‘Gusano redondo que invade el intestino y
posteriormente anida en el tejido muscular. Transmitido por carne de cerdo

infectada, ratas y algunos animales salvajes’’. (Franchini, 1995, p. 50)

Envenenamiento quimico: Enfermedades transmitidas por alimentos

contaminados con sustancias quimicas toxicas. (Franchini, 1995)

Infeccion estafilococica: ‘“Infeccidn ocasionada por la bacteria
Staphylococcus aureus sus principales sintomas son fiebre, vomito calambres,
comienza de 3 — 8 horas posterior al consumo del alimento contaminado tiene una

duracion de 1 a 2 dias’’. (Franchini, 1995, p.48)

Envenenamiento Perfringens: ‘‘Enfermedad causada por consumir carne
contaminada con Clostridum perfringens, produciendo nauseas, diarrea, inflamacion
aguda del estbmago y los intestinos, da inicio de 8 — 20 posterior al consumo del

alimento, tiene una duracion de hasta 24h’’. (Franchini, 1995, p.48)

Salmonelosis: “‘Infeccion producida por la bacteria salmonella, la
sintomatologia que presenta es dolor de cabeza, vomitos, diarrea, calambres

abdominales y fiebre alta. Tiene una duracion de 2 — 7 dias’’. (Franchini, 1995, p.48)

Disenteria bacilar: ‘‘Infeccion ocasionada por la bacteria Shigella sonnei,

presenta sintomas de leves a graves como: diarrea, fiebre, calambres, escalofrios y
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deshidratacion, posee una duracion indefinida logada al tratamiento’’. (Franchini,

1995, p.48)

Botulismo: ‘‘Intoxicacion que produce vomito, dolor abdominal, dolor de
cabeza, vision doble, pardlisis respiratoria progresiva. Alta proporcién de

defunciones’’. (Franchini, 1995, p.50)

Infecciones estreptococicas: ‘‘Infecciones producidas por los Streptococcus
faecalis y piogenes producen sintomas gastrointestinales, nauseas, vomitos, colicos y
diarrea, y aln més graves sintomas como fiebre, amigdalitis, dolor de cabeza 'y

erupciones’’. (Franchini, 1995, p.50)

Hepatitis infecciosa: ‘‘Infeccion viral que desencadena fiebre, ictericia,
nauseas, trastornos abdominales, comienza de 10 — 50 dias posteriores al consumo de
alimentos contaminados, posee una duracion de unas cuantas semanas a varios

meses”’. (Franchini, 1995, p.50)

Triquinosis: ‘‘Enfermedad parasitica que produce vomito, diarrea, fiebre,
sudoracion, dolor muscular, escalofrios, lesiones cutaneas, postracion. Incubacion de
4 — 8 dias. Transmitida por el consumo de carne de cerdo infectada’’. (Franchini,

1995, p.50)

Contaminacion de alimentos: La contaminacion de alimentos es el traspaso
de microorganismos o sustancias nocivas por medio del manipulador, los utensilios,
las précticas peligrosas e inclusive por las fuentes de donde provienen los alimentos.

(Franchini, 1995)
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Contaminacion Biologica: ‘“Traspaso de microorganismos patdégenos a los

alimentos, siendo este ¢l tipo de contaminacion mas grave y peligrosa’” (Franchini,

1995, p.43)

Contaminacion Quimica: ‘‘Se produce normalmente en la cadena de

suministro del alimento, es la invasion de sustancias quimicas a los alimentos:

pesticidas, detergentes, metales venenosos, preservativos entre otros’’. (Franchini,

1995, p.52)

Contaminacion Fisica: ‘‘Invasion de elementos fisicos extrafios al alimento,

como son ufas, cabello, articulos rotos y fragmentos metalicos provenientes del

manipulador o el equipo de cocina’’. (Franchini, 1995, p.53)

Técnicas de higiene: “‘Son el conjunto de medidas preventivas necesarias
para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo, incluida su distribucion, transporte y comercializacion’’ (Reglamento de

buenas practicas para alimentos procesados, 2002, p. 3)

Limpieza: ‘‘Objeto libre de suciedad visible’’. (Franchini, 1995, p.113)

Higiénico: ‘‘Objeto libre de suciedad visible que no transporta

microorganismos dafiinos’’. (Franchini, 1995, p.113)

Detergente: ‘‘Agente limpiador que elimina suciedad, sustancia quimica que

facilita la limpieza disoluble en el agua’’. (Franchini, 1995, p.114)

Detergente ligeramente alcalino: ‘‘Elimina cera, grasa quemada en estufas y

hornos. Utilizado en maquinas lava platos y aspersores a presion’’. (Franchini, 1995,

p.115)
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Detergente altamente alcalino: ‘‘Limpieza general de pisos, paredes, techos,

equipos y utensilios. Limpieza manual’’. (Franchini, 1995, p.115)

Detergente acido: ‘‘Elimina dep6sitos minerales, residuos de agua y

peliculas dejadas por el agua’’. (Franchini, 1995, p.115)

Detergente desinfectante: ‘‘Limpieza de areas sumamente contaminadas,

plataformas de cargas, basureros. Superficies que no estén en contacto con los

alimentos’’. (Franchini, 1995, p.115)

Desinfeccion: ‘‘Procedimiento quimico que garantiza la reduccion de

contaminacion bacteriana a un nivel seguro’’. (Franchini, 1995, p.117)

Desinfeccidn por calor: ‘‘Exposicion de un objeto limpio a altas

temperaturas durante un tiempo establecido. Puede ser con vapor o agua caliente’’.

(Franchini, 1995, p.117)

Desinfeccién quimica: ‘‘Exposicion de un objeto limpio a sustancias

quimicas como cloro, yodo o amonio cuaternario’’. (Franchini, 1995, p.118)

Estéril: ‘Ausencia de microorganismos vivos”’. (Franchini, 1995, p.117)

Plaga: ‘‘Especie implicada en la transferencia de enfermedades infecciosas

para el hombre y en el dafio o deterioro del habitad y del bienestar urbano’’.

(ARCSA, 2015, p.6)

Plaguicida: ‘‘Sustancia o mezcla destinada a prevenir, destruir o controlar

cualquier plaga, incluyendo vectores de enfermedades humanas’’. (ARCSA, 2015,

p.6)
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Técnicas de almacenamiento. Mecanismos para el control de temperatura y
humedad que asegura la conservacion de los alimentos; incluye un plan de limpieza
plan de limpieza, higiene y un adecuado control de plagas. (Reglamento de buenas

practicas para alimentos procesados, 2002, p. 18)

Sistema PEPS: “‘Primero que entre primero que sale. Sistema que evita la
descomposicion prematura y el vencimiento de alimentos y bebidas ates de su

expendio o uso’’. (Acuerdo Interministerial 0005-14, 2014, p. 5)

Personal. <“Conjunto de las personas que trabajan en un mismo

organismo, empresa o entidad’’. (Larousse, 2012, p. 473)

Alimentos. Sustancia cultivada o elaborada que se ingiere. Sustancia liquida

0 solida apta para el consumo humano. (Larousse, 2012, p. 20)

Bebidas. ‘‘Sustancia liquida que puede ser bebida’’. (Larousse, 2012, p. 69)

Mercado. ‘Conjunto de operaciones de compra y venta’’. (Larousse, 2012,

p. 405)

Mercado ‘“El Turismo’’. Estructura que cubre gran parte de las necesidades
de abastecimiento de alimentos de la Parroquia de Sangolqui. EI Mercado Cerrado
“El Turismo” se encuentra ubicado en la Provincia de Pichincha, Canton Rumifiahui,
Parroquia Sangolqui, Barrio EI Turismo, Sector Centro, entre las calles José Joaquin
de Olmedo, Venezuela, Pichincha y Colombia. Cuenta con un area de 4172,74 m2,

en el que funcionan 312 puestos de venta. (Cando, 2015) Ver Anexo 6.

Ciudad de Sangolqui. Sangolqui es la capital del canton Rumifiahui.

Su gente es alegre, festiva y muy hospitalaria posee una rica gastronomiay la
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fiestas del maiz son el escenario de la concurrencia de turismo y la

manifestacion de sus tradiciones. (Gallardo, 2011).

Canton Rumifiahui. Sangolqui originalmente fue su nombre, mediante la
Ley de Divisién Territorial, el 31 de mayo de 1938 a Sangolqui se la eleva a la
categoria de Cantdn, separandola de Quito y se le cambia el nombre por el de

Rumifahui. (GADMUR, 2013)

Provincia de Pichincha. Pichincha es una provincia de mucha importancia y
potencial turistico, es la sede del gobierno ecuatoriano, posee una extension de
12.914 km?. Esta provincia posee variedad de micro climas que van desde el frio
paramo hasta el sub- tropical himedo. Su capital es quito y cuenta con ocho

cantones. (Enciclopedia del estudiante, 2005)

Calidad. Kotler, Bowen & Makens (2003) manifiestan. ‘‘La sociedad
americana para el control de calidad la define como totalidad de las caracteristicas de
un producto o servicio que tienen que ver con su capacidad de satisfacer la

necesidades del cliente”’. (p.9)

Servicio. Los servicios son todas aquellas actividades que buscan satisfacer

las distintas necesidades que puede tener un cliente.

Turista. El turista o visitante es una persona que viaja a un destino principal
distinto al de su entorno habitual, por una duracion inferior a un afio, con cualquier
finalidad. Netamente adquiere el nombre de turista cuando este pernocta y visitante

si es excursionista o visitante del dia. (MINTUR, 2007)

Gastronomia. La gastronomia se entiende como la relacion del ser humano

con su alimentacion. (Fernandez, 1988)
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5.01.01 Analisis FODA

TablaN°9

Andlisis FODA

PN Fortalezas Debilidades
)
(&)
Q.
& //)"é
. El personal de alimentos &
Qo, O’o Apoyo del Municipio de P . . .
C. o ) . . bebidas cocidos tiene
® Rumifiahui yla Direccion de | . - . -
- ) limitado tiempo para recibir
S, turismo L
> la capacitacion
Oportunidades Estrategias (FO) Estrategias (DO)
Desarrollar el Plan de Dentro del Plan elaborar
Participacion de capacitacion en las aulas manuales que tendran
capacitadores de ARCSA del Centro Cultural Villa informacion , el cual
(Agencia nacional de control Carmen utilizando las despejara dudas ysera una
sanitario) en las herramientas tecnolégicas | herramienta informativa de
capacitaciones y audiovisuales facilitadas facil acceso para el
por el Municipio personal
Amenazas Estrategias (FA) Estrategias (DA)
Reformar el reglamento | Informar al personal de los
interno del mercado "El beneficios que obtendran
. Turismo" haciendo constar al capacitarse, el
Poca afluencia del personal . ) . .
. . la obligatoriedad de acudir reconocimiento que
al salén de la ciudad para o I .
o o a las capacitaciones como |recibiran yla preferencia del
recibir la capacitacion . . .
requisitos para renovar el turista por consumir su
contrato de arriendo del | gastronomia que garantiza
puesto. inocuidad

Elaborado por: Guzmén, Diana

Analisis: Las fortalezas son nuestra principal herramienta al momento de buscar la
solucion a nuestro problema trabajar a la par con las oportunidades que son las
situaciones favorables en nuestro plan, también debemos analizar y reconocer las

debilidades y amenazas, las debilidades por su parte son situaciones que pueden
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afectar el desarrollo de nuestro plan lo ideal es poder erradicarlas y que se puedan
convertir en una fortaleza. Y finalmente las amenazas que son situaciones que
pueden llegar a ser un peligro en nuestro plan pues tienen una gran influencia

negativa.

El presente plan tiene como fortaleza contar con el apoyo del Municipio y el auspicio
de la Direccién de Turismo, este es un factor determinante ya que nos facilitaran el
espacio fisico donde tendréa lugar la capacitacion y las herramientas tecnolégicas
como proyector y computadora para el desarrollo de la misma. En la parte de
oportunidades podemos apreciar la participacion de capacitadores representantes de
ARCSA (Agencia Nacional de Regulacién, Control y vigilancia Sanitaria), ellos se
encargaran de informar a los capacitados sobre buenas practicas de manipulacion
que es una de las partes fundamentales en el tema de inocuidad. Entre las fortalezas y
oportunidades se ha desarrollado una estrategia que potenciara su intervencién en el
desarrollo de la propuesta, desarrollar la capacitacion en el centro cultural Villa
Carmen, este sitio ubicado en el corazon de la ciudad de Sangolqui posee las
dimensiones adecuadas para que todo el personal del mercado pueda recibir las

capacitaciones de manera apropiada.

La debilidad que hemos identificado es el personal del rea de alimentos & bebidas
trasformados tiene limitado tiempo para recibir la capacitacion ante esto se aprecia
la estrategia desarrollada entre oportunidades y debilidades esta la elaboracion de
manuales como parte del Plan. EI manual despejara dudas y serd una herramienta
informativa de facil acceso para el personal, también cumplira la funcién de
reforzar los conocimientos adquiridos por que ya sabemos la mente es fragil y

cualquier dato que el manipulador no tenga claro podra consultarlo alli.
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La principal amenaza que hemos detectado es poca afluencia del personal al salén de
la ciudad para recibir la capacitacion, como se ha mencionado anteriormente el
horario de trabajo que estas personas cumplen diariamente es bastante extenso y
tomando en cuenta que un mercado es de los negocios con abundante afluencia de
gente es muy probable que la asistencia a la capacitacion sea un tema que analizaran
dos veces, si no venden no obtienen ganancias. Ante esto la estrategia que se
desprende entre las fortalezas y amenazas es reformar el reglamento interno del
mercado ‘“El Turismo’’, estableciendo que si las personas que laboran en el puesto
arrendado por el municipio no cuentan con el certificado de la capacitacion no se le
renovara el contrato. Otra estrategia es que al contar con capacitadores
experimentados, las capacitaciones no seran de larga duracion y se acomodaran al
horario en el que la mayoria del personal pueda acudir. Los capacitadores de
ARCSA tienen una amplia experiencia en dictar capacitaciones al personal de
negocios tan extensos como lo es un mercado, ellos lograran presentar los temas de
buenas practicas de manipulacion de manera rapida pero a la vez efectiva, tomando
en cuenta que cada médulo de la capacitacion se presentara en un tiempo de dos
horas y en horarios donde la afluencia de gente sea mas baja en los puestos de
comida del mercado. Finalmente la estrategia que parte de las debilidades y
amenazas es informar al personal de los beneficios que obtendran al capacitarse, el
reconocimiento que recibirdn y la preferencia del turista por consumir su
gastronomia que garantiza inocuidad. Esto se refiere que con la entrega de un
certificado el comensal podra apreciar que ese puesto de comida tiene un

reconocimiento por realizar la manipulacion de forma higiénica y adecuada.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



v hotelera 41

5.01.02 Instrumentos de la investigacion

Investigacion de campo. La investigacion de campo es una de las técnicas de
investigacion su finalidad es recolectar y registrar ordenadamente datos de un tema
escogido como objeto de estudio. En este tipo de investigacion se puede apreciar dos
técnicas de campo importantes. La primera técnica es la observacion y exploracion
del terreno y principalmente se detecta el contacto directo del tema investigado, la
segunda técnica es la interrogacion que consiste en registrar testimonios, escritos,

pensamientos, etc... de personas. (Baena, 2003)

Este es uno de los principales instrumentos de investigacion que se ha utilizado en la
elaboracion del plan ya que para obtener informacion sobre la situacion actual del
mercado ‘‘El Turismo”’ hemos acudido a sus instalaciones para realizar el
levantamiento de informacion, de manera visual hemos percibido las necesidades

que se presentan en este establecimiento.

Investigacion bibliografica. ‘“Se caracteriza por utilizar en forma
predominante informacién obtenida de libros, revistas, peridédicos, y documentos
escritos en general, la informacidn se obtiene mediante lectura cientifica acudiendo a

bibliotecas que resguardan las obras textuales’’. (Coleccion LNS, 1988, p. 20)

La investigacion bibliogréafica es el punto de partida para la realizacion de un
proceso de investigacién por esta razén afirmamos que se utilizé casi en la totalidad
de la investigacion la informacion plasmada en antecedes del capitulo | y capitulo
V, en la elaboracion del cronograma de actividades de las capacitaciones y en la
recoleccién de informacion que contendran los manuales, esta informacién debe

estar correctamente citada y aplicar las normas de trabajos escritos actuales. Para el
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levantamiento de esta informacion acudimos a diferentes bibliotecas aunque también

se usO libros disponibles en casa facilitados por algunos docentes.

Lectura receptiva. Esta forma parte de la investigacion bibliogréficas

consiste en leer un libro o cualquier documento informativo aceptando todo lo que
manifiesta el autor dentro del contenido sin establecer un juicio critico a diferencia
de la lectura critica, se utiliza con frecuencia en el proceso de estudio. (Coleccion

LNS, 1988)

Interrogacién. La informacién que no se puede obtener mediante la
observacion, la investigacién de campo o la investigacion bibliogréfica se la adquiere
por medio de la interrogacion, esta informacion se la puede obtener por medio de
herramientas de interrogacién como: la encuesta, entrevista, sondeo, un estudio de

caso entre otras. (Baena, 2003)

Encuesta. ‘‘Cuestionario aplicado a un grupo de personas que representan un

muestra del universo de la poblacion investigada’” (Baena, 2003, p.146)

Para poder conocer la factibilidad y viabilidad que tiene el plan es necesario extraer
informacién de la poblacion perteneciente al lugar donde se efectuara al proyecto en
este caso la poblacion del canton Rumifiahui, este conjunto de personas nos
proporcionaran la informacidn sobre la acogida que tendra la realizacion de nuestro
plan, se sabra si a las personas les interesa la aplicacion de la propuesta en el sitio
donde residen. También con las preguntas sociodemogréaficas podremos conocer la
edad de las personas, el género al que pertenecen e incluso el sector especifico en el

que residen pudiendo asi hacer una segmentacién adecuada del mercado.

Ver Anexo 7.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



<05 > "’.j 5 : odministrocion
e e K\‘c,’ Iris f‘lof'_le-.?!':; 43

5.01.03 Investigacion de Mercado

La investigacion de mercado es la recopilacion, registro y analisis sistematico de
datos relacionados con problemas del mercado de bienes y servicios. El objetivo
primordial de la investigacion d mercados es el suministrar informacion, no datos, al

proceso de toma de decisiones, a nivel gerencial. (Escalona, 2004)

5.01.04 Poblacion y muestra

5.01.04.01 Poblacién. Segun el censo de poblacion aplicado en el afio
2010 el canton Rumifiahui tiene una poblacion de 85. 852 personas casi el doble de

la poblacion registrada en el censo aplicado en el afio 1990.

POBLACION DEL CANTON RUMINAHUI

85.852

65.882 l

Poblacién 2001
Poblacién 2010

Figura N°5
Poblacion de Ruminiahui
Fuente: INEC

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: En la figura N° 5 podemos apreciar la poblacién actual del cantén
Rumifiahui, el canton ha experimentado un crecimiento poblacional muy
significativo igual al 30 %, apreciamos que de 65.882 habitantes en el 2001, ha
pasado a 85.852, en el 2010. De estas cifras hemos segmentado la poblacion

femenina y masculina, el 58 % corresponde a mujeres y el 42 % a hombres.
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5.01.04.02 Muestra. La muestra es una parte de la poblacion.

(Autodidactica Océano, 1994). Para poder extraer la muestra de una poblacion se

debe utilizar la formula de poblacion finita. Fue desarrollada por el matematico,

estadista e ingeniero danés Agner Krarup Erlang, una poblacion es finita cuando

estd delimitada y conocemos el nimero que la integran.

Formula: 5
N'pq(2)

N-1()’+pq@?’

5.01.04.03 Aplicacion de la formula

85. 852 0,50 - 0,50 (1,95)°

(85.852 — 1) (0,05)2 + 0,50 - 0,50 (1,95)?

85. 852 ' 0,25 (3,80)

N=
(85.851) (0,0025) + 0,25 (3,80)
81613,06
N=
214,63 + 0,95
N= 378,58
N= 379

En donde
n= tamafo de la muestra

N= poblacién o
universo

Z= nivel de confianza
(95%)

p= probabilidad de éxito
(50%)

g= probabilidad de
fracaso (50%)

e= margen de error (5%)

Analisis: El tamafio de la muestra es de 379 es decir se debe elaborar y aplicar 379

encuestas a la poblacion del canton Rumifiahui.
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5.01.05 Analisis de informacion

Género del encuestado

Tabla N°10
Género
Opciones Datos %
Masculino 185 48,81
Femenino 194 51,19
EX 379 100%

Elaborado por: Guzmén, Diana

= Masculino = Femenino

Figura N%
Género

Elaborado por: Guzman, Diana

Anélisis: La muestra tomada en cuenta fue la poblacion del canton Rumifiahui, el

total de encuestados 379 personas. Se ha denotado que 185 pertenecian al género

masculino es decir el 51,19%, por otro lado y en mayor numero 194 pertenecian al

género femenino 0 51,19 %.
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Edad del encuestado

Tabla N°11
Edad
Opciones Datos %
26-30 88 23,22
31- 35 74 19,53
36- 40 84 22,16
41- 45 133 35,08
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

m 26-30 = 31-35 36-40 m41-45

Figura N°7
Edad

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: El 23,22% se encuentran en el rango de edad (26 — 30), el 19,53%

pertenecen al rango de edad (31 — 35), el 22, 16% forman parte del rango (36 — 40) y

en mayor porcentaje con 35,08% el rango de (41 — 45). Con esta informacion se

puede mencionar que las personas que consumen mayormente la oferta gastronémica

del mercado ‘“El Turismo’’ tienen una edad que va desde 41 a 45 afios, donde

mantienen una buena salud y es regular el consumo de comida tipica.
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Sector en el que reside el encuestado
Tabla N°12

Sector de residencia

Opciones Datos %

Sangolqui 76 20,05
San Rafael 29 7,65
San Pedro 40 10,55
Cotogchoa 26 6,86
Rumi pamba 35 9,23
Capelo 33 8,71
El triangulo 49 12,93
Loreto 55 14,51
Otro 36 9,50
EX 379 100%

Elaborado por: Guzmén, Diana

A

Y

Elaborado por: Guzman, Diana

Figura N°8

Sector de residencia

= Sangolqui

= San Rafael
= San Pedro
= Cotogchoa
= Rumipamba
= Capelo

m E| Triangulo
m Loreto

= Otro
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Analisis: El escenario donde tuvo lugar la aplicacion de la encuesta fue los
alrededores del mercado ‘‘El Turismo’’ y especificamente en dias de feria (Jueves,
Sabado y Domingo) donde la afluencia de gran cantidad de turistas es bastante

notoria.

La pregunta sociodemografica Sector en el que reside arrojo datos como el 20,05%
vive en la ciudad de Sangolqui lugar donde se encuentra asentado el mercado, otros
sectores con mayor numero de personas residentes fueron: El Triangulo 12,93% vy
San Pedro de Taboada 10,55% estos sectores son los mas cercanos a la ciudad de
Sangolqui y otros no tan aledafios pero con menor porcentaje de residentes fueron
Capelo 8,71% y San Rafael 7,65%. De las dos parroquias rurales con las que cuenta
el cantén Rumifiahui un 9,23% pertenece a Rumi pamba, 14,51% residen en Loreto,

y 6,68% provienen de Cotogchoa.

Finalmente el 9,50% de las personas encuestadas residen en Otro sector no
especificado en la lista. Los encuestados manifestaron que viven en sectores como
Fajardo, El Colibri, Cashapamba, Selva Alegre, Chaupitena, Cuendina los cuales
estan localizados en los alrededores de la ciudad de Sangolqui. Algo que llamo
bastante la atencion es que dentro de este rango de Otro sector de residencia fue la
presencia de personas residentes en el Distrito Metropolitano de Quito y Conocoto,
sectores que se encuentran fuera del territorio del canton Rumifiahui y muy aledafios
a la ciudad de Sangolqui, esto nos muestra que la gastronomia y los productos
agricolas presentes en el mercado ‘El Turismo’’ son preferidos por los habitantes
del canton Quito asi que recorrer una distancia con tiempos de entre 45 min a una
hora para llegar a Sangolqui no es impedimento con tal de degustar la comida del

mercado ‘‘El Turismo’’.
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1. ¢Ha consumido alguna vez la gastronomia del mercado ‘‘El Turismo”’

de la ciudad de Sangolqui?

Tabla N°13

Pregunta Uno

Opciones Datos %
Sl 334 88,13
NO 45 11,87
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

=S| = NO

Figura N°9
Pregunta Uno

Elaborado por: Guzmén, Diana

Anélisis: La pregunta uno nos muestra que el 88,13% de personas han comido en el
area de alimentos & bebidas del mercado ‘‘El Turismo™’. Y el 11,87% manifest6 que

no ha comido en el mercado ‘“‘El Turismo’’.
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2. ¢Usted considera que la comida que se sirve en un mercado es

saludable?

Tabla N°14

Pregunta Dos

Opciones Datos %
Sl 249 65,70
NO 130 34,30
EX 379 100%

Elaborado por: Guzmén, Diana

=S| =NO

Figura N°10
Pregunta Dos

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: Se resalta que el 65,70% cree que la comida que se sirve en el mercado es
saludable y el 34,30% cree que no lo es, dentro de las personas que creen que no €s
saludable dijeron que a pesar de considerarla no saludable la consumen por antojo y
otras personas mencionaron que no creen que sea saludable porque la consideran

comida chatarra.
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3. ¢(Qué dias acude usted al mercado ‘‘El Turismo’’ a consumir la oferta

gastronémica?

Tabla N°15

Pregunta Tres

Opciones Datos %
Lunes — Viernes 64 16,89
Fines de semana 270 71,24
Nunca 45 11,87
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

L-V =S-D =N

Figura N°11
Pregunta Tres

Elaborado por: Guzméan, Diana

Analisis: Los dias en los que los turistas acuden a degustar la gastronomia del
mercado ‘“El Turismo’’ mayormente son los Fines de Semana con un 71,24%
seguido de los dias laborables es decir de Lunes — Viernes con 16,89% y con 11,87%
estan los que nunca acuden, este porcentaje es directamente proporcional a las

personas que respondieron que no han comido en el mercado.
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4. (Conoce usted el término ‘‘Inocuidad Alimentaria’’?

Tabla N°16

Pregunta Cuatro

Opciones Datos %
Sl 97 25,59
NO 282 74,41
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

=S| =NO

Figura N°12
Pregunta Cuatro

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: El 25,59% de los encuestados conocen o han escuchado el término
“‘Inocuidad Alimentaria’’, y por ende comprendieron agilmente la finalidad del Plan
y el 74,41% desconocian el significado de Inocuidad Alimentaria, la poblacion

ignora la importancia de esta caracteristica en un alimento.
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5. ¢Considera que la limpieza adecuada de las instalaciones es un factor

fundamental para brindar un servicio adecuado?

Tabla N°17

Pregunta Cinco

Opciones Datos %
Sl 369 97,36
NO 10 2,64
EX 379 100%

Elaborado por: Guzmén, Diana

SI = NO

Figura N°13
Pregunta Cinco

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: El 97,36% de las personas en la encuesta respondieron que la limpieza
adecuada de las instalaciones es un factor importante para brindar un buen servicio, y
el 2,64% considera que la limpieza no es importante al momento de brindar un

servicio adecuado.
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6. ¢Le gustaria que se realice mejoras en el servicio (preparacion de platos
con altos estandares de calidad, buenas préacticas de manipulacion de

alimentos) y las instalaciones?

Tabla N°18

Pregunta Seis

Opciones Datos %
SI 373 98,42
NO 6 1,58
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

SI = NO

Figura N°14
Pregunta Seis

Elaborado por: Guzman, Diana

Anélisis: La preparacion de platos con altos estandares de calidad, las buenas
practicas de manipulacién y la mejora de las instalaciones son cambios que les
gustaria al 98,42% de los encuestado se apliquen en el mercado ‘‘El Turismo’’ y al

1,58% no le gustaria que se aplique cambios.
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7. ¢Sabia usted que el consumo de comida manipulada incorrectamente

puede acarrear enfermedades del aparato digestivo?

Tabla N°19

Pregunta Siete

Opciones Datos %
SI 329 86,81
NO 50 13,19
EX 379 100%

Elaborado por: Guzmén, Diana

m S| = NO

Figura N°15
Pregunta Siete

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: La pregunta estaba destinada en conocer si la poblacion esta consiente de
lo perjudicial que es consumir comida manipulada de manera incorrecta,
ventajosamente el 86,81% de los encuestados estan conscientes de las consecuencias
y solo un 13,19% desconocian que el consumo de comida que ha pasado por un
proceso de manipulacion inadecuado desencadena enfermedades en el aparato

digestivo.
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8. ¢Cree usted que a través de capacitaciones al personal se podra apreciar

una mejora continua en el manejo correcto de los alimentos cocidos?

Tabla N°20
Pregunta Ocho
Opciones Datos %
Sl 330 87,07
NO 49 12,93
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

=S| =NO

Figura N°16
Pregunta Ocho

Elaborado por: Guzmén, Diana

Anélisis: La pregunta da a conocer la factibilidad del Plan, el 87,07% cree que a
través de las capacitaciones se podra apreciar una mejora continua y el manejo
correcto de los alimentos en el mercado ‘“El Turismo’’. Por otro lado el 12,93% no

cree gque una capacitacion cambie la realidad actual del mercado.
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9. ¢(Le gustaria que en el mercado ‘‘El Turismo”’ se coloquen seialéticas
(obligaciones, prohibiciones, etc...) qué proporcionen informaciéon al

visitante ?

Tabla N°21

Pregunta Nueve

Opciones Datos %
Sl 368 97,10
NO 11 2,90
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

=S| = NO

Figura N°17
Pregunta Nueve

Elaborado por: Guzman, Diana

Anélisis: Se analiza si la implementacion de sefialética informativa sobre
obligaciones y prohibiciones que debe cumplir el personal del area de alimentos &
bebidas del mercado ‘‘El Turismo’” seria del gusto de los visitantes el 97, 10%
respondio de manera favorable, el otro 2,90% respondi6 que no le gustaria que se

coloque sefaléticas.
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10. ¢Le agradaria que el personal que labora en el &rea gastrondémica del

mercado ‘‘El Turismo’ porte un uniforme

manipulacién de alimentos cocidos?

Tabla N°22

Pregunta Diez

distintivo

Opciones Datos %
Sl 375 98,92
NO 4 1,08
EX 379 100%

Elaborado por: Guzman, Diana

Figura N°18

Pregunta Diez

Elaborado por: Guzmén, Diana

NO

para la

Andlisis: El uso de uniformes distintivos en el area de alimentos & bebidas cocidos

del mercado ‘‘El Turismo’’ fue del agrado de los encuestados en un 98,92%, solo un

1,08% respondio de forma negativa.
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5.02 Descripcion de la herramienta o0 metodologia que propone como solucion

5.02.01Capacitacion.

Como el mismo nombre del proyecto lo indica la principal herramienta para dar
disminuir el problema es la aplicacion de una capacitacion, esta sera sobre
procedimientos a seguir o la descripcion de actividades que debe cumplir el personal
para trabajar de manera inocua. Para esto se buscara la participacion de instructores
de ARCSA que son expertos en la parte de buenas practicas de manipulacion. El
tema principal de la capacitacion es Inocuidad Alimentaria de este tema general
parten tres temas: Técnicas de Manipulacion, Técnicas de Higiene y Técnicas de

Almacenamiento.

El tipo de capacitacion que se llevara a cabo sera capacitacién programada y se
utilizara la metodologia presencial. La capacitacion en su totalidad sera de 32 horas y

se impartird en un periodo de un mes.

El espacio fisico que se destinara sera centro cultural Villa Carmen. Ver Anexo 8.
Que posee la capacidad adecuada para albergar al personal de los cuatro patios de
comidas existentes en el mercado, a su vez se usaran las instalaciones del mercado

para las actividades précticas.

Programa de trabajo. Tomando en cuenta el tema general Inocuidad y lo

subtemas que parten de este hemos segmentado la capacitacion por médulos.

Sera impartida en cuatro modulos, cada uno de ellos contiene los temas
adecuados para asegurar que la capacitacion dote de las habilidades esenciales al

personal y lograr ofertar un servicio de calidad.
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Mddulo Uno. Contendra la explicacion del termino Inocuidad Alimentaria,
su importancia de aplicacion en los negocios que se dedican al expendio de
alimentos trasformados. Ademas de esto en este modulo se partira con Técnicas de
Manipulacion. BPM (Buenas Practicas de manipulacion) Parte Uno. Se las dividira

en temas como:

¢ Qué es el alimento?

e Alimentos Procesados

e Lineamientos generales para la recepcion de materias primas
e Temperaturas recomendadas para recepcion de alimentos

e Manipulador de alimentos

e Manipulacién de alimentos

e Experimento ‘Lo invisible a los 0jos’’. Ver Anexo 9.

El primer modulo tendra una duracion de ocho horas distribuidos en dos horas
diarias, los dias lunes, martes, miércoles y viernes se exceptia el jueves al ser dia de
feria. Se ha establecido el horario de 14:00 a 16:00 tiempo en el cual la afluencia de

comensales es minima.

Mddulo Dos. Este mddulo contendra (BPM) Parte dos. Se las dividira en

temas como:

e ETA’S Enfermedades transmitidas por alimentos
e Contaminacion de alimentos

e Tipos de contaminacion

e Preparacion de los Alimentos

e Coccion vy tipos
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e Descongelacion y métodos para descongelar
e Alergias a los Alimentos

e Sintomas

El segundo mddulo tendra una duracion de ocho horas distribuidos en dos horas
diarias, los dias lunes- miércoles y viernes se exceptua el jueves al ser dia de feria.

Se mantendra el horario y se cumplira en la segunda semana del mes.

Mddulo Tres. Contendra el subtema Técnicas de Higiene, no solo se referira
al higiene personal también contemplara limpieza de las areas de trabajo, de los

utensilios de cocina e incluso el control de plagas. Se las dividira en temas como:

e Higiene del Personal

e Vestimenta adecuada

e Lavado correcto de manos

e Condiciones que debe cumplir el manipulador
e Habitos deseables e indeseables

e Mantenimiento de instalaciones y equipos

e Limpiezay desinfeccion

e Control de plagas

e Lineamientos generales para evitar plagas

e Utilizacidn de plaguicidas y riesgos de su uso
e Agua segura

e Practica: Lavado correcto de manos y utensilios en la zona de lavado del

mercado “‘El Turismo. ** Se aplicara el ultimo dia en la segunda hora.
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El tercer mddulo tendra una duracion de ocho horas distribuidos en dos horas diarias.
Durante los cuatro dias ya definidos. Se mantendra el horario y se cumplira en la

tercera semana del mes.

Mddulo Cuatro. Este sera el fin de la capacitacion contendra el subtema

Técnicas de Almacenamiento. Se las dividira en temas como:

e Condiciones del area de bodega

e Condiciones del area de conservacion

e Tipos de almacenamiento

e Lineamientos sistemas PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas)
e Condiciones de almacenamiento

e Tiempos seguros de almacenamiento en el refrigerador y congelador

e Evaluacion: Tiempos de almacenamiento Ver Anexo 10.

El cuarto mddulo tendréa una duracién de ocho horas distribuidos en dos horas
diarias. Durante los cuatro dias ya definidos. Se mantendra el horario y se cumplira

en la cuarta semana del mes.

Hoja de registro. Basandonos en la informacion otorgada por la
administracion del mercado ““El Turismo’’ donde consta todos los nombres del
personal que forma parte del area de alimentos & bebidas transformados se
elaboraran hojas de registro. Estas hojas contendran la fecha en la que se imparte
cada una de las capacitaciones, el médulo que se esté aplicando, el nombre y
apellidos de la persona que acudio a la capacitacion, el nimero de puesto y un

espacio para la firma. Ver Anexo 11.
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Kit del Manipulador. Una vez concluido el proceso de capacitacion se
otorgara a cada uno de los participantes un Kit del manipulador, elaborado en carton

forma rectangular, con medidas 15 cm largo, 14 cm ancho y 6.5 cm de espesor.

En su interior contendra dos mallas para el cabello, dos pares de guantes de
latex talla M, dos mascarillas, un gel antibacterial de 250 ml y un jabon liquido de

290 ml.

La entrega de este kit tiene como propoésito dar una muestra de los
implementos que nunca pueden faltarle al manipulador de alimentos trasformados
que labora en el &rea de alimentos & bebidas del mercado ‘‘El Turismo”’. Ver

Anexo 12.

Certificado. Al finalizar el proceso de capacitacion se proseguira con la
entrega de los certificados, estos contendran el nombre del participante, la totalidad
de horas cumplidas, las firmas que abalen el certificado, entre las cuales estan la
firma de los instructores o capacitadores de ARCSA, firma del Ing. Patricio
Rodriguez Direccion de Turismo, firma del Dr. Marco Cando Direccion de
produccién y comercializacion y la firma del investigador del proyecto en calidad de

organizador.

El disefio del certificado seréa realizado por un disefiador grafico en el

programa ACDsee Pro y el material de impresién sera hoja de hilo. Ver Anexo 13.

5.02.02 Manual. ElI manual es un documento escrito que tiene informacion.
La mente del ser humano es fragil por este motivo se ha planeado la entrega de un

manual al personal del area de alimentos & bebidas transformados.
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Este les servira para consultar informacidn importante, constara de temas como:

Inocuidad Alimentaria

Técnicas de Manipulacion
Técnicas de Higiene

Técnicas de Almacenamiento

¢ Qué es el Alimento?
Clasificacion de los Alimentos
Contaminacion de los Alimentos
Tipos de Contaminacion

Formas de Contaminacion
Lavado correcto de manos
Apariencia del Manipulador
Tabla de cocciones

Tabla de Temperaturas de Almacenamiento
Temperatura de Riego

ETA's

Agua Segura

Concentraciones de cloro

Esta informacion que ya fue tratada en la capacitacion serd expuesta en los manuales

de forma resumida y precisa. Por los tanto es solamente un complemento de todos

los temas ya tratados en la capacitacion.

Fisicamente el manual tendra las siguientes caracteristicas:
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La portada y contra portada seran elaboradas en papel cubierto es decir esmaltado y
brilloso y las hojas del contenido seran de papel no cubierto, el formato de la hoja

A5y el manual tendré unas dimensiones de 14, 8 x 21 cm.

Se usara el programa Microsoft Publisher que viene integrado en el paquete de office
disponible en la laptop del investigador. En la parte interna el manual contendra
texto y graficos que facilitaran el entendimiento de la informacion. De manera

general el manual contendra:

indice

e Introduccion

e Mision

e Vision

¢ Informacion especificada anteriormente
e Glosario

e Referencias Bibliograficas Ver Anexo 14.

5.02.03 Sefalética. La sefialética nos proporciona informacién importante al
momento de ubicarnos, conocer obligaciones y prohibiciones. La mejor manera de
asegurar la salud del comensal es que ellos mismos puedan identificar los puestos

que cumplen con los requisitos para gozar de inocuidad.

Basandonos en la Norma INEN para colores y sefialética se elaboraran dos tipos
de sefalética: Color Azul Obligaciones del personal, Color Rojo prohibiciones del
personal. EI comensal podra observar la sefialética implementada en el mercado y

realizara una inspeccion visual.
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El material de elaboracion es policarbonato y las dimensiones 230 x 142 cm. Las
sefaléticas seran colocadas en cada una de las puertas de acceso al mercado ‘‘El

Turismo’’, cada uno de los cuatro patios de comida existentes. Ver Anexo 15.

5.02.04 Video. EIl medio audiovisual que se utilizara para la difusion del plan
sera un video, el municipio sera el auspiciante de la capacitacion y la mejor manera
de dar a conocer su labor es promocionando todas las mejoras que se den en el sector
por esto se solicitara que el video sea expuesto en las LED’S disponibles en
diferentes puntos de la ciudad como el edificio Municipal, el edificio de pago de

Impuestos, el centro cultural Villa Carmen.

Se dispondra de dos videos la version corta o publicitaria y la versién larga que
cuenta con todo el proceso de capacitacion grabado, este reposara en la biblioteca
municipal de la ciudad de Sangolqui. EI programa utilizado se llama Wondershare

video editor y serd editado personalmente por el investigador. Ver Anexo. 16

5.02.05. Banners publicitarios. Este sera otro método de difusion del plan cada que
se apliqgue un mddulo de capacitacion se podra implementar un banner. Estos
contendran frases como ‘‘Sabias que este puesto cuenta con una certificacion de
buenas practicas de manipulacion’’, “‘El personal del area de Alimentos & Bebidas
del Mercado “‘El Turismo’’ ha iniciado un proceso de capacitacion sobre Inocuidad
Alimentaria. *’, La finalidad es que se muestre al comensal de una manera gréafica los
cambios que va adoptando el mercado ‘‘El Turismo’’. El disefio se enviaria a una
imprenta donde realizan gigantografias y se imprimiria la lona, con dimensiones de

200 x 100 cm. Ver Anexo 17.
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5.03 Formulacion del proceso de aplicacion de la propuesta

5.03.01 Misién
Misiow ¢ =
&

Contribuir a un cambio en la cultura del

personal que labora en el drea de

Alimentos & Bebidas transformados,

entregandoles conocimientos
m fr_ " ' esenciales para trabajar con buenas
RurnIrB}U| _prdcticas de manipulacion,

GOBERNO AVTONOMO DESCENTRALIZADO MUNPAL asegurando el bienestar del turista y

2 convertir al Mercado que oferta

’ gastronomia tipica
en un icono del turismo gastronomico

5.03.02 Vision

<

.
bie
.

Vsiovw X
Consolidar un

i e

.

Programa de Capacitacion
de Inocuidad Alimentaria
llegando a todos los mercados del

" " ) ais, posicionando a los
T Rumifghyi Fene

agachaditos o huecas como
GOBERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNCRAL g

lugares donde el consumo
,.d‘e gastronomia tipica del Ecuador
sea segura y de calidad

5.03.03 Eslogan

“Conocimiento = Prevencion

| * N8

m ﬂ- "w ' con el Plan de Capacitacion \ ) 4o
Run“m' (a mocuidad Alimentaria (a *@
COREAND ATENONE CESCENTRALLADO MNEPAL mejor aliada )\ 45
2 del manipulador”

3
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Cordiliero

= e
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CTOCORDILLER S

5.03.04 Estrategias

Capacitacion. La capacitacion que tendra lugar en el centro cultural Villa

Carmen, dictada por el Investigador y por dos capacitadores de ARCSA.

Introduccion.

S
y <= administracién
@ %Pfunshcaypg’[’e_Illeer’c}x

INETITUTO TECNOLOGICO

“CORDILLERA

INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Rumifanui

OBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL

Figura N° 19
Caratula Capacitacion

Elaborado por: Guzmén, Diana

5# INOCUIDAD ALIMENTARIA

N\
lneeu®: Que no hace dafno

Allinnento: Sustancia apta para
el consumo humano

Control de peligros
Inocuidad asociados a los
Alimentaria: productos destinados
para el consumo
humano.

Figura N° 20
Definiciones

Elaborado por: Guzmén, Diana
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T R DI LTER A T Cordliliera

|2 g 4 Caracteristicas para

S\, un Alimento de calidad
Nutricionales Inocuidad

Comerciales Organolépticas

Figura N° 21
Caracteristicas de los Alimentos

Elaborado por: Guzméan, Diana

\\’6& [ INOCUIDAD ]

- ALIMENTARIA

=N v
>

(Presentacic’)n de alimentos

seguros para el
consumidor

| Técnicas | | Tecnicas | | Técnicas
’ de ’ de " de
Higiene || Manipulacién | | Almacenamiento |
: 0
Figura N™ 22

Técnicas de la Inocuidad

Elaborado por: Guzméan, Diana

Ny

1 5 Claves para la
3,6%. Inocuidad de los Alimentos

Conocimiento = Prevencion

Optima Agua y Separar Control Coccidn
higiene materia alimentos de completa
prima crudos de temperatura
segura cocidos

Figura N° 23
Claves de Inocuidad

Elaborado por: Guzmén, Diana
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Modulo Uno.

Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y autoria de la Agencia

Nacional de Control y vigilancia Sanitaria.

Recepcién, almacenamiento y manipulacién de alimentos

QUE ES ALIMENTO PROCESADO.?

QUE ES ALIMENTO.?

Es toda materia alimenticia natural o
sintética que para el consumo
humano ha sido sometida a
operaciones tecnoldgicas necesarias
para su transformacién, modificacion
y conservacion, que se distribuye vy
comercializa en envases rotulados
bajo una marca de  fabrica
determinada.

Es una sustancia comestible
cruda, cocida o procesada,
hielo, bebidas, ingredientes
usados o destinados al uso o
que se encuentran a la venta
para el consumo humano ya
sea enteros o en parte.

Figura N° 24
Alimento y Alimento Procesado
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Lineamientos generales para la recepcion de materias primas

Horas de menos Verificar
movimiento caracteristicas Temperatura de
para realizar organolépticas: llegada de la
una inspeccion color, olor, materia prima
adecuada sabor..

o | Aginca Nocors
9" | 02 Reguiacién, Control
‘o# ¥ Vigancia Santaria_

Figura N° 25
Recepcién de Materia Prima 1
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana
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Lineamientos generales para la recepcién de materias primas

* Almacenar
inmediatamente
los alimentos en un
ambiente
adecuado

Figura N° 26

» Evitar sobrecargar
las heladeras o los
congeladores y
prestar atencion a
la limpieza

Recepcién de Materia Prima 2

Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

« Alimentos crudos deben
colocarse en las partes
bajas y aquellos listos
para consumir © que no
requieren coccion en la
parte superior, para
evitar la contaminacidn
cruzada

8| Ao tacors
#,9 ¥ Vigiancia Sanitaria

Lineamientos generales para la recepcién de materias primas

Recomendaciones de
los fabricantes de los
equipos acerca de los
lugares donde se

deben acomodar los
alimentns

e ————

Figura N° 27

Z\
* Evitar guardar
cantidades
importantes de
alimentos calientes en
grandes recipientes

Recepcién de Materia Prima 3

Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

* Todos los alimentos

almacenados deberan
estar debidamente
tapados.

* No compre productos
caducados o a la fecha
de vencimiento
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alimentos potencialmente peligrosos

Temperaturas recomendadas para la recepcién de algunos

TEMPERATURAS

‘ MALAS CONDICIONES ‘ ’ BUENAS CONDICIONES

«Color: café, verde o purpura,

manchas blancas o verdes

«Textura: pegajosa, mohosa.

-Empaque: envolturas sucias,
5°Cy-18°C rotas.

«Olor: agrio, fétido, olores a

detergente, combustible ]
quimicos.

«Color: pirpura o verdoso
alrededor del cuello o puntas de
las alas.
¥ o «Textura: pegajosa.
5°Cy-18°C «Olor: anormal, desagradable.

«Color: agallas oscuras, grisaceo,
opaco.

-Color de la came de res: rojo
cereza brillante.

-Color de la came de cerdo:
rosado claro, grasa blanca
«Color del cordero: rojo claro
«Textura: firme, cuando se toca
vuelve a su posicion original.

«Color: coloracién uniforme.
«Olor: ninguno.

«Textura: firme, cuando se toca
vuelve a su posicion original

«Color: rojo brillante
«Olor: agradable y ligero.

Pescado " 0 "
«Olor: fuerte olor a amoniaco. «Ojos: claros, brillantes y
-Ojos: opacos con orillas rojas y llenos.
. . hundidas. ~Textura: firme, rigida.
5°Cy-18°C «Texiura: piel suave que queda
marcada al tacto. PR
.ﬂ:o o Repdaco Conr
: 0
Figura N” 28

Temperatura Recepcion de Alimentos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Manipulacién de los alimentos

Cualquier

cultivo,

seleccion,

transporte,

consumo

preparacién

operacién o

proceso a que es sometido
el alimentos

desde el
recoleccion,
elaboracion,

envasado, almacenamiento,

expendio vy
para su

Agencia Nacored

-3
¥ 52 Reguiacién, Control
B e

Figura N° 29
Manipulacion de Alimentos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana
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éQuién es el manipulador de alimentos?

EL MANIPULADOR DE

* El Campesino ALIMENTOS Gl
* El productor ¢Quién es? = e BN
* El transportista e Sspieen l
* El bodeguero
* El comerciante ﬂ%’ e

Y <Qué hace
* Y Usted... N i

ransenes limpss o2 lugor de tratae
o el
Figura N° 30

Manipulador de Alimentos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Figura N° 31

Experimento ‘Lo invisible a los ojos”

Elaborado por: Guzman, Diana
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Modulo Dos. Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y

autoria de la Agencia Nacional de Control y vigilancia Sanitaria.

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’S)

¢ Enfermedades causadas por la ingestion de alimentos contaminados con
microorganismos, parasitos y toxinas.

Intoxicaciones

Ingesta de alimentos
contaminados con
productos quimicos o
toxinas producidas
por microorganismos

Ingesta de comida
con grandes
cantidades de
microorganismos

Salmonella Estafilococo aureus

@ Aoomca Nacoral
" 02 Reguiacién, Control
ﬁ: ¥ Viglancia Sanftaria

Figura N° 32
ETA’S
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Principales enfermedades y sus agentes productores

. Suelo, agua, % =
] C?Otu]t';_mo tracto intestinal Mv - a -
(Clostridium de animales y -
botulinum) pescado

'&. - Escherichia coli Seres g

f." (Escherichia coli humanos, ZEa -

‘/

’ }ﬁ 0157:H7) ganado, T - d @
' agua

2 T : contaminada
- Listeriosis (Listeria

&-.“; monocytogenes) Suelo, " i
listeriosis animales, (_/L & é& .ﬂ | |

personas y agua
T higel
2. - Shigelosis
i 2 2 Seres .
' & ‘
f.,l (Especie Shigella) hamonos @ -
. - Nocioral
#‘a' ¥ Vighancia Sanitaria

Figura N° 33
ETA’S y Agentes productores
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



=o odministrocion
turistica y hotelera

Cordiliero

ML oG

M s Tl T TE T ma B
CTOCORDILLER S

Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion.

Separa los alimento:
crudos de los o:.cu:ick:?‘Ik

FUENTES DE Sl
CONTAMINACION 5 Q,U'MICA
 FISICA
Evita la contaminacion
cruzadatll
Los alimentos crudos pueden estar contaminados
o bactarie, y trasleiures & 1o nimantes Caclics
 PRIMARIA O ST
ORIGEN DE DE ORIGEN
CONTAMINACION * DIRECTA
* CRUZADA

@e e

8 ggon Necors
59 Regulacion, Control
& y Vighancia Sanitaria

Figura N° 34
Contaminacién y Fuentes
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Preparacion de alimentos

—
o —

Desmenuzar £ 8 Rebozar

o | Agnca Nacorst
2 Regulacion, Control
¥ Vighancia Santtaria

Figura N° 35
Preparaciéon de Alimentos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Preparacion de alimentos

Manejo de frutas y hortalizas:

A

Seleccion

Desinfeccion
P

@ fomaa Nocorad
"9 02 Regulaciin, Control
'.42: ¥ Vighanci Sdris_

Figura N° 36
Manejo de frutas y hortalizas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Preparacién de alimentos

Coccion:

Cacinar el relleno y el
ave por separado

preparada a término
medio 3 diferentes
temperaturas i Nacsorsd

3 Control
y Vighancia Sanitaria

Figura N° 37
Coccibn
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Preparacion de alimentos

* Descongelacion

Se realiza la
descongelacion en el
refrigerador a una
temperatura de 5°C. No se
recomienda
descongelacion a
temperatura ambiente

Tener precaucion en la
coccion de piezas
grandes ya que toman
mas tiempo en cocerse
completamente

Verificar que el
alimento este cocido

tanto externa como
intemamente

| Aouca Nacorsl
o8 Iqlll_!ﬂ LCE_II
¥ Vigancia Sanitaria

Figura N° 38
Descongelacion
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Preparaciéon de alimentos

* Métodos sequros para descongelar alimentos

METODOS SEGUROS PARA DESCONGELAR LOS ALUMENTOS

- Seleccionar los preductos
- Colocar en la parte mas baja del refrigerador evitando la zona de peligro.

- Aplicar de agua fria a chorro sobre el alimento.
- Este método ofrece inconvenientes en especial para piezas voluminosas.

Aplicable a verduras, hamburguesas, pequefias porciones de carnes u otros alimentos
no veluminosos.
- Permite que el alimento alcance la temperatura correcta incluida la parte central

Como parte de la
coccion

Eficiencia térmica pero el proceso debe ser seguido de la coccion inmediata del

En homo microondas [ y
alimento.
oo i

Figura N° 39
Métodos seguros para descongelar
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Preparacion de alimentos

RECUERDE:  Cocinar completamente
los alimentos

B2°C Aves entoras, pleenas. musios y sles

FTOC Dietuoms doveloy depeva.

Carne blen cockda de res. termera, cordero.

LT —

719 Game motda, hamburguesas, albéndigas, medationes.
Carme a término medio de res, termera., cordero.
Platos a base de huevo.

63°C carms somicrnta do ros. tormers. consero,

Cocina completamente
los alimentos,
especialmente

/ las carnes, pollos ,
 m—— huevos y pescados
 COme
PFara las cames

a o G o Ao Naconal
#. 0 Regulackin, Control
- ® ¥ Vighancia Sanitaria

Figura N° 40
Temperaturas de coccién
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Alergias a los alimentos

Reaccion a un alimento

El organismo lo
considera
(erroneamente
danino)

No existe cura

Agerca Nacond
de

¥ Vighancia Sanitaria

s

Figura N° 41
Alergias alos alimentos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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Alergias a los alimentos

Sintomas leves

— Picazdn —

Sintomas graves

7 Choque '
anafilactico

Silbido al

5 Muerte
respirar

— Urticaria

" Hinchazén del
rostro y ojos

Agenca Nac

02 Reguiacion, Control

¥

Figura N° 42
Sintomas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Maodulo Tres. Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y

autoria de la Agencia Nacional de Control y vigilancia Sanitaria.

Higiene del personal

Factor clave para
enfermedades transmitidas
alimentos.

Estado de salud
- Vestimenta

- Habitos

- Higiene personal

evitar
por

Agenca Naconsd
y Vigilancia Sanitaria

Figura N° 43
Higiene del Personal
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Vestimenta Adecuada

| =
\'!

g Factor clave para evitar
- contaminacion de los alimentos.

Nunca usar ropa diaria
como uniforme

Malla de cabello y cofia
Guantes y mascarillas
Zapatos cerrados

- Mandil

Agenca Nacorad
¥ 52 Reguiacion, Control
% yViglancia Sanitaria

Figura N° 44
Vestimenta Adecuada
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Lavado de manos

¢Cuando se realiza?

Mojarse las manos y
enjabanelas. Usar
cepillo para uhas

Frotarse las manos
durante 20 segundos

Enjuagarse bien las
manos

Figura N° 45
Lavado de manos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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Usar guantes para
acciones
especificas

Bafio diario y usar
ropa limpia

Mantener uiias

a 1 laros L impi
Usar colores claro actividad {cuanda limpias y cortas
sea necesario)

Evitar el uso de Usar gorra o

A 5 Estado de salud
joyas redecilla

Agera Nacorad
52 Reguiacion, Control
’ﬁ. ¥ Vighancia Sanitaria

Figura N° 46
Condiciones a cumplir
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Manipulador de alimentos

Habitos deseables

Lavar utensilios, vajillas y superficies antes y después de usarlos

Tomar platos y fuentes por los bordes

Tomar cubiertos por el mango

Tomar vasos por el fondo

Tomar tasas por el asa

Mantener el orden y la higiene Agiria Nocorad
E.' 5 Reguiackon, Control
v YVolnce Surikue

Figura N° 47
Habitos Deseables
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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Manipulador de alimentos

!

Habitos indeseables
Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas
descubiertos, o tocarse granitos, heridas, quemaduras o vendajes. ;
Usar ufias largas o con esmalte.

Fumar, comer, mascar chicle, beber o escupir en las dreas de
preparacion de alimentos.

Usar anillos, esclavas, pulseras, aros, relojes o bisuteria en general

utensilios.

Manipular alimentos directamente con las manos en vez de usar % ’

° &}u:aN‘r.(nx
Utilizar la vestimenta como pafio para limpiar o secar. O.Q:' ¥ Vighanc Svirts

Figura N° 48
Habitos Indeseables
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Mantenimiento de las instalaciones y equipos

Factores a considerar

1. Ubicacion del lugar de preparacion y entorno

2. Material de facil limpieza y desinfeccion.

3. lluminacion y ventilacion

@ Agwisa Nacoral
o Regulackon, Control
\#’ LYo Suiets

Figura N° 49
Mantenimiento de Instalaciones y Equipos
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



== odministrocion
turistica y tcwoielero

erdiliero

Procedimientos para limpieza y desinfeccién

Incluye:

1. REMOCION

2. APLICACION DE DETERGENTE Y
RESTRIEGUE
Superficies de
contacto
(&)
/

LOS  PROCEDIMIENTOS  DE
LIMPIEZA Y  DESINFECCION
DEBEN  INCLUIR ~ CUANDO 5. APLICACION DE VAPOR O AGUA
MENOS UNA COMBINACION DE CALIENTE (cuando se disponga)

METODOS FiSICOS Y QUIMICOS
PARA LIMPIAR LAS SUPERFICIES,
REFREGAR, CEPILLAR Y
DESINFECTAR. 6. ENJUAGUE FINAL

3. ENJUAGUE

I.I ] QI.I.I

Agercsat Na
® 5 Reguiacidn, Control
B memai

Figura N° 50
Limpiezay Desinfeccion
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Control de plagas

Buscan agua,
alimentos y
refugio

Invaden Propagan
espacios enfermedades

| Agensa Nacored
0% Reguiacion, Control
'&' YVl St

Figura N° 51
Control de Plagas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Lineamientos generales para evitar plagas

Sellar aberturas Estaciones de

basura alejadas

Inspeccion del
local

Barreras fisicas
en puertas y
ventanas

Recoleccion de
residuos

Eliminacion de P i Plaguicidas de
grasa uso doméstico

Lavado de — Eliminacion de
manteleria agua estancada

Agerca Nacond
de

¥ Vigancin Sanvtaria

Figura N° 52
Lineamientos Generales Control de Plagas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Utilizacion de plaguicidas de uso doméstico
P P Son productos quimicos de
| 6 diferente composicién
a s
t Herbicidas Acaricidas
g _ Son téxicos
u i
i c l PLAGUICIDAS '
[ i
: d Su in.corre<_:ta utilizzfcién puede - T ——
d 5 ocasionar intoxicaciones
a s
S Deben ser aplicados por personal
capacitado
'ﬁ. ¥ Vighercle Sentarls
: 0
Figura N" 53

Utilizacion de Plaguicidas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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éQué riesgos tiene la utilizacién de un plaguicida?

No son una segunda Son comercializados para
alternativa a practicas el control de un
incorrectas de limpieza determinado ser vivo.

Solo plaguicidas de uso
domeéstico.

Agencia Nocored
o8

CJ
Reguiacion, Control
#:. ¥ Vighancia Senitaria

Figura N° 54
Riesgos de los Plaguicidas
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Agua segura

iPara qué me sirve el agua clorada?

Agua que no contiene
bacterias peligrosas, metales
toxicos disueltos, o productos
quimicos dafiinos a la salud, y
es por lo tanto considerada
segura para beber.

Cepillarse
los dientes

Vi

_:g Cuide a su familia, clorando el .gun.}

Agerrsa Nacoral
de

(]
Reguiacion, Control
P alsiin

Figura N° 55
Agua Segura
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Agua segura

Para desinfectar el agua: < Doslificacién del cloro: =
Clore
- Cantidad Do inicrd comercial
o\ de agua Saag o wse ((oo:c;:;dul
1. —
ecipiente Z ) 1Y

)
1litro

Clorar el agua { ‘
o) | ddddd
y 2 Si elige clorar el agua, agregue a
‘}f(‘ la cantidad de cloro de acuerdo T
u V' alas instrucciones del envase y
i a la cantidad de agua a clorar. 20 ) tpareech Bt

Espere al menos \ 0
30 minutos para g i ') ,_a,“”
consumir el agua segura.,

Hervir el agua

Si elige hervir el agua, 10
hégalo por un minimo i i
de 10 minutos.

: ¥ Cuide el agua segura

* Mantenga siempre tapados ——
los bidones o recipientes.
+ Coloque ¢l bidén en un lugar
protegido por los animales

o | Agmca Naccrad
W 02 Reguiacidn, Control
o y Viglancia Sanitaria

Figura N° 56
Concentraciones de Cloro
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzméan, Diana

Figura N° 57

Area de Lavado
Fuente: Administracion Mercado “El Turismo”

Elaborado por: Guzméan, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Modulo Cuatro. Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y

autoria de la Agencia Nacional de Control y vigilancia Sanitaria.

Almacenamiento de productos

CONDICIONES DEL AREA DE BODEGA Y AREA DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Alimentos Secos

Temperatura de 102C a
21eC

Frutas y Verduras

Temperatura entre 62C a
12eC

Carnes

Temperatura de 02C a
52C

Figura N°58
Condiciones del Area de Bodega
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Almacenamiento de productos

CONDICIONES DEL AREA DE ALMACENAMIENTO

Compruebe siempre la
temperatura de
refrigeradores y
congeladores.

Revisar periédicamente
el estado sanitario de
los alimentos.

Separar y eliminar las
frutas y verduras
deterioradas.

ol%
®2" 0= Reguiacion, Control
P S

Figura N° 59
Condiciones del a&rea de Almacenamiento
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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Almacenamiento de productos
m— Mantener los alimentos!?
P a femperaturas adec

almacenamientos que se
deben tomar en cuenta:

A

B4° 70°C La cocdidn adecuada (mis de

Almacenamiento de  60°C
Secos Zona de Peligro
Alimentos con rg:ga
. ononumhm
Almacenamiento de
E latados "5.C unlrmrnén adecuada
N (WM“S“)

n-npm-aunm

Almacenamiento en
hielo

Almacenamiento en
refrigeracion y congelacion
(alimentos potencialmente

peligrosos)

Figura N° 60
Tipos de Almacenamiento
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Lineamientos sistema PEPS

g

V.

Controlar los

Alimentos al %
alimentos a

Fecha en los
granel

Distancia

El producto

productos al
momento de
recibirlos

nuevo va detras
del viejo

minima
recomendada
del suelo 15cm

conservarse en
recipientes
cerrados

diario y
desechar los
que estan
deteriorados

o | Ao Nacored
h® s Controk
W

Figura N° 61

Sistema PEPS
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



=o odministrocion
turistica y hotelera

Cordiliero

' Lo

METITUETO T @ N B
CTOCORDILLER S

Condiciones de almacenamiento

Guardar los

dispositivos de
limpieza lejos de los
alimentos y
debidamente
marcados

Almacenar
correctamente la
vajilla

Tortas y pasteles de
frutas deben
encontrarse dentro
de un exhibidor

Los alimentos que
estén envasados
individualmente y
que no sean
peligrosos pueden
estar descubiertos

° Agenca Nacorsd
o2 Reguiacion, Control
Q#' ¥ Vighancia Sanitaria

Figura N° 62
Condiciones de Almacenamiento
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana

Tabla referencial de tiempos seguros de almacenamiento
refrigerado y congelado de alimentos

Producto Refrigerador Congelador
Huevos
Frescos. con cascara 4 a 5 semanas No congelar
Yemas y claras crudas 2 a4 dias 1 ano
Duros 1 semana No se congelan bien
Huevos pasteurnizados liquidos
o sustitutos de huevos

abtertos 3 dias No congelar

cerrados 10 dias 1 ano
Mayonesa comercial 2 meses No congelar
Salchichas y fiambres (en envoltorio

para congelador)

Salchichas,
envase ablerto 1 semana 1 a 2 meses

envase cerrado
Filambres,

envase ablerto

envase cerrado

2 semanas 1 a 2 meses

3 a5 dias
2 semanas

1 a 2 meses
1 a 2 meses

Agenca Nacerel

y Vigiancia Sanitaria

Figura N° 63
Tiempos Seguros
Fuente: ARCSA

Elaborado por: Guzman, Diana
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Manual. El disefio del manual se elabord en Microsoft Publisher version

2013, este editor de publicaciones viene integrado en el paquete de office.

Publicacién1 - Publisher

INSERTAR  DISENODEPAGINA  CORRESPONDENCIA  REVISAR  VISTA
a As A N ===Nw})
rd = g 24

Estilos  Dibujar cuadro Imagenes Tabla For
- de texto -

Figura N° 64
Disefio del Manual
Elaborado por: Guzman, Diana
Manual Terminado. Manual totalmente listo para su entrega.
' -

v o LAY A e ne

Do
B s A 7 P e
B

e

Figura N° 65
Portada y Contraportada del Manual

Elaborado por: Guzman, Diana
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\ Tabla de Contenido

\ : Introducdén S5 4
‘I,\ . OGS IO - ooy sn o e v e 5
it &Y & ... 5
Manual
5 idad AL . Inocuidad Alimentania .. .........o.ooooioeemeeeoee 6

Técricas de Maripulacié

.5
Elaborado por: Ténicas deHigioe .9
i Q

10

Téerdcas de Al

o " ; el Alimento? ......
Diana Guzmdn :.?“Ls 6 de los Aliment:

Contaminaciie de 105 ABIIEnEos. ... orereeererrron e a2

M (TRumifianui Tioe e Comtaimcan.

5
NI WO LEKTAEALGS) A se e, Formas de

Lavado comecte d
Ry
Tablad
Tablade T de Al
T deRisso
ETA:
Agua Sezura
[ declere.
Glogmp - __ ... A ... 27
Referendas Bibhograficas.......................... 31
Figura N° 66
Presentacion y Tabla de contenido
Elaborado por: Guzméan, Diana
[ o I
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Introduccion

El tienestar del turista @5 una importanie otligacion que tenemos que

cumplr como prestadores de servicios turisicos Mavor atencidn s M 4 s 4 j’ I 1
dete poner en ¢l tema de seguridad almentaria Es bastanie preocu-

panie la taza de enfermedades niesinales que presentan los turistas Consvibus aun cambio en (acultwra ﬂ'pg:m[pg
(abovaen eldreade
por &l consuma de dos de manera inadecuad Almentas & Bebidas tvansformados,
entregandle onocimiota
Esta realidad debe modfiarse no solo por cumplir con estandares de ides g aj@ am buera pvd
& manipulacion,
calidad sino para ofertar un servicio de excelencia, elevar Jos ngresos acegurandd dbienatar deltworiztay
converty al Mercado que oferta
econdmic os de 1a ctud ad v establecer una culiura ianio en buenas prac- gastromomia tipica

enwn iono del’ r.;vf_w:gafronéwsm
#ias gastron dmicas como L mentalid ad del comensal convencerlb de

14 v
que 1a degustacién de almentos & bebidas en estos establcimintos vm

son sepurosy sakudables
Comsolidar wn

La verdadera dentsd ad gestrondmica de un pucblo nace en los merca- Programa de Cagackacion.
e Inocuidad Alimentaria
dos, 1os agachad tos comanmente Tamados son . mas pura muesea legands a todos bz "-'ﬂ?f' e pas, posicionandd a
stron & adiala artancta achadizos o Fuecas como
de 1a gasironomta autdctona de un s#io, alll radica la imp 1 de sl et
mantener s huecas presentss en los mercad oz, de gastromomia tigica del Ecuaddr seaseguray de calt

Figura N° 67
Introduccion y Misién / Visén

Elaborado por: Guzman, Diana
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Jnocuidad Alimentaria

Inocuo: Que no hace dafio

Alimento: Sustancia liquida o sélida que es apta para el
consumo humano.

I idad Alimentaria: Condici v pricticas que pre-
servan lacalidad de los alimentos.

La inocuidad es uno de los 4 grupos basicos de caracteristi-
cas que junto con las icionales, las organclépticas, y las

comerciales componen la calidad de los alimentos.

Claves para Asegurar Alimentos Inocuos

SR ER

oS~ -~
Fme Cudis de tempersturs
g cocdon
: 0
Figura N” 68

Inocuidad Alimentaria e Importancia

Elaborado por: Guzméan, Diana
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Las Buenas Pricticas de Manipulacién (BPM) son un con-
junto de instrucciones operativas o procedimientos opera-
cionales que tienen que ver con la prevencién y control de

1a ocurrencia de peligros de contaminacién.

Figura N° 69

I

Pigina

&

NCH

N il

Importancia
& .
-J‘ 132 m o g maes responsabilidad de

todos los que tiene con-
tacto con los alimentos
inidando desde los fa-
bricantes o productores,
los p d los ipulad & incluso el consumi-

dor, es responsabilidad de cada uno de ellos asegurarse que

los alimentos y todo el proceso de transformacién sean ino-

<cuos y aptos para el consumo.

Esta responsabilidad recade en todos los individuos que in-
tervienen en las fases de la cadena alimentaria, controlar el
ingreso de agentes patégenos, mantener la calidad del ali-

mento, brindar al consumidor un alimento sano y seguro.

¥ se
e!
Técnicas de Higiene

Las Técnicas de Higiene son el conjunto

de conocimientos y ténicas preventivas 4
aplicados para el control de factores o A <
contaminantes. La higiene del personal .
v del drea de trabajo son factores funda- g .

-

para aseg lai idad del

alimento, s ha determinado que la higiens adecuada signi-
ficativamente evita la contaminacién.

Técnicas de Almacenamiento

Las Témicas de Almacena-

miento consisten en el debido

acopio de mercaderia o ali-

mentos y bebidas, en el cual s2

tiene en cuenta su conservacién y control. El control de las
p durante el abastecimi yelal

to son la clave para mantener alimentos inocuos.

Técnicas de: Manipulacion, Higiene, Almacenamiento

Elaborado por: Guzman, Diana
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;Que es el Alimento? Clasificacion
El alimento es cuslquisr subs- é Alimento Natural: Se presenta tal y co-

tandia sea liquida o solida apta

para el consumo humano y es

capaz de ser asimilada por el
organismo por lo tanto utiliza- g

da para el mantenimiento de las

funciones vitales. g ﬁ'
Origen de los Afimentas

Vegetal: Alimentos resultantes de la actividad agricola.
(Frutas, verduras, tubérculos, etc...)

Animal: Alimento resultante de la actividad ganadera
( Camne, huevos, leche, etc...)

Industrialk Alimento de la ién de
una fuents vegetalu animal. (Trigo—Harina)

Figura N° 70
¢ Qué es el Alimento? Y Clasificacion

Elaborado por: Guzméan, Diana
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Contaminacién de Alimentos
La contaminacién de los “§-{

alimentos es el traspaso ’. '* " ﬁ

de elementos o agentes (i

patégenos ajenos al ali-
mento, estos contami-
nantes pueden ser fisicos quimicos y biolégicos, produ-
dendo la ién del ali ¥P

enel 1 quela

desenca-

d do una

Tipos de Contaminacion
=  Fisica: Traspaso de objetos extrafios en los alimentos
(cabello, uas, bisuteria, ete...)

=  Quimica: Transferencia de substancias toxiczs enles ali-

mentos (detersentes, desind 1 ete...)
= iolégica: Invazién de mi i b de
ltiplicaciéni diata y de icidad desdeleve
hasta fatal para el ser humans.
: 0
FiguraN™ 71

mo se lo encuentra en la naturaleza, si

haber sido sometido a procedimientos

de elaboracién que modifiquen sus ca-

racteristicas.

Alimento semielaborado: Es el que
constituye la materia prima o algu-
nos de los elementos complementa-
rios para obtener un alimento ela-

borado .

Alimento elaborado: Es el alimento

que ha sido sometido a procedimisn-

tos de elaboracién que modifiquen sus

2 i
o p én

icas

Pigina 15
Yot

Formas de Contaminacion

A) De alimento a alimento

En el drea de almacenamiento: fluidos de un alimento tras-
pasan a otro activando la contaminacién, normalmente eso
sucede de un alimento crudo a otro transformado.

Contaminacién de Alimentos: Tipos y Formas

Elaborado por: Guzman, Diana
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Formas de Contaminacion

B) De persona a alimento

En &l drea de transformacién: El manipulador no ha lavado

5us Manos cor
alimentos en el proceso de transformacién.

v traspasa microorgani alos

Figura N° 72
Formas de Contaminacion

Elaborado por: Guzman, Diana

o . E——
Figina 16
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Lavado correcto de manos

Dae tener una duracsn de entre 20 2 30 segundos El lavado de manos
dever realizarse cada vez que: sak del area de tnodoros |, ingresa en &l
area de mantpulacisn, manipule carnes crudas o alimentos contamina-
dos, maneie dinero se limpia la nantz o estornuda, se toca ¢l cabella.

1 Humedezca las manos con agua E \”
1
/ 2 Aplique jabén liquido

’% Frote de manera circularcon la
yema de losdedos.

&N

}?\M

41-'!0& sus palmas

Figura N° 73
Lavado Correcto de Manos

Elaborado por: Guzman, Diana

Formas de Contaminacion

C) De superficie a alimento

® -
L =
<=

En &l drea de transformacion: El manipulador procesa un

alimento crudo scbre una tabla de picar, no la lava y procesa

a

otro alimento enla misma,

Yt

Lavado correcto de manos

5 Lave entre los dedos Y lasufias ‘géi"
Enjuague con sbundante agua Lj

Seque con una toalla de papel @
Aplique gel antibacterial -]
Z
/

4

xR N
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Apariencia del Manipulador Apariencia del Manipulador
“Vestimenta
El ipulador debe usar un bafarss antes de

acudir a su jornadalaboral obligatoriamente debe portar
guantes al manipular alimentos crudos y al sarvir alimentos
transformados. Eluso de zapato cerrado v pantalén nosolo
@5 para evitar &l contacto de la piel con los alimentos sino
como proteccid bstand i Elusodelama-

1la y la cofia evitan caida de cabelloy sudor.

ank

No debe

+  Usarningin tipo de bisuteria

« ) wias largas v pintad:

+  Tenerbarba obigote (Si 1o tuviera debe usar mascarilla

todo el tiempo)
Zspelo cerzada +  Usareluniforme comoropa diaria
H 0
Figura N" 74

Apariencia del Manipulador

Elaborado por: Guzméan, Diana

Figina 10 Figina 31
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Tabla de cocciones Tabla de Temperatwras de Abmacenamiernto
Prodnc Refrieerad Congelad
. Al cocidos | Max. 12 horas 3 meses
Temperatura Tiempo
Producto Huevos con cascara FV No congelar
interna (Agna hirviendo) Lictzos FV 2 meses
£ Vard de hoja. 2 dias Na 1
Follo 3 S_C  § h- Zanahoria, cebolla,
Cerdo 62,7 1h45 T 1 semana 3 meses
Ras 11 1h30-45 " Frumas > dias 3meses
Eessade €2 Aaimin Coliflor, Erécoli 4 dias 0 meses
Mariscos 622 13s {Cames rﬂlin: 20 horas 3 meses.
Came molida 683 15s _ @ m (presas)12m
Frutas / Vege- & : Aves 15 horas
tale. 57.2 20->5s
S Pescados; Mariscos 12 horas 3- 4meses
Huevos 63 8 -10min 5
Mayonesa 2 meses No congelar
Yemasy claras qudas 2 - 4dias 1 afio
La coccién completa de los alimentos es un factor muy im- Embutidos F eaEaTiey 7 Lo
portante para evitar contaminacién de los mismos, la came
Losak: deben estar d Balsas, al. d reck

mal cocida s un peligro potendial para el consumidor

FiguraN® 75

plenies skmpre evitando que gotesn.

Tabla de cocciones y temperaturas

Elaborado por: Guzman, Diana
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Temperatura de riesgo Enfermedades Fransmitidas por Ak
Los mi ios que causan E: dades Tranamitidas por
Ali crecen a temp entre 5y 60grados C Las enfermedades transmitidas por los ali-
A temperaturas mentos (ETA’s) son aguellas en que un ali-
? Coccion adecuada entre 23y 40 gra- mento sz lo puede implicar con & origen
Zg E s 4. 7 dos C, aumentan de la enfermedad
su actividad y se
Zona de peligro  multiplican muy Estas pueden estar asociadas ala presencia
ripidamente Si = " de sustancias téxicas o de microrganismos
mantienen los ali- patégenos enlos alimentos.
5°C Refhgeration mentos en la tem-
adecuas _
& UL o peratwradesass Segiin la Organizacién Mimdial de la Sa-
grados por un pe- lud, se ha definido a las ETA como “una

riodo superior a
dos horas, junto
con la humsdad o presencia de agua se convierte enun am-

biente propicio parala reproduccién de bacterias

FiguraN° 76
Temperatura de riesgo y ETA’S

Elaborado por: Guzméan, Diana

igina 54 [
T (*TRumifianui
ETA's
Infecci : Ocasionadas por bacterias o virus

Principales Agentes Paigenos que las ocasionan:
«  Escherichia Coli
. Salmonella

+  Shigella
+  Clostridium Perfynges
Sintomas:

*Dolor de Cabeza * Dolor abdominal

* Fiebre * Diarrea / Vomito
Intoxicaci : Ocasionadas por toxinas hangos, sustan-
cias tordcas. De accién inmediata
Sintomas:
* Escalofrios * Diamrea / Vomito
* Niuseas * Dolor Abdominal

H 0

Figura N~ 77

ETA’S y Agua Segura

Elaborado por: Guzman, Diana

enfermedad de caricter infeccioso o tédco
causado por, o que se cree que es causada
por & consumo de alimentos o de agua
contaminada’.

et

N
Agua Sequra

Para desinfectar el agua: S
Lave bien =
ol recipiente |

- S abige clorar vl agua, agregus
L s cantidad de choro de acuerde

nows U atas instrucciomes def envase y
& ks cantided de sgua a clorer

| = [
Eilja | Epere ol moncn
e oo D 2
compurmés o o voworn, Sl

Diervic ot oo.. N

10

——tes

e 10 menutos -

u Cuide el agua segura | »p
< Mantenga siemprs tapades - &‘A‘
los bedones o recipientes.
+ Catonur ol bion on U hoger
Prothpido por ke snkmates
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Concentraciones de Cloro Glosario
i da o &l da que s Mngikre. Sustancia -
qusda o salida apta para el consumo humano
Agachadite: Pussio de comida popular

Qv sat e
Comtictod -
. (..c.-: ¢ et Autéctone: Qué &5 propio de un lugar v que reside en &l

Alimento Inocuc Son aquellos apios para &l consumo humano, agrada-
) ez, sancs, Nutriivos ¥ Que no causan daflo al consumidor.

C:; Agente Fatogeno Es todo agente que puede productr enfermedad o

daflo alablologia de un hudsped, sea este humano, antmal o vegetal

= Acopio Acumulacidn de viveres
- )| i Ogetos de ad fares 2 La joreria
I*:‘ Bacteriax Seres unicalulares ain cloroffla que necesian materia organica
20 wtres 'u.--::. 70 getas para constuiese
1 Calidad: Totalidad de 1 caracierisiicas de un producio o servichd que
owe enen que vercon su dad de sattsfacerla dades del cienie
o - Comtaminante: s cuslquier susiancia o microorgantamo indesea tle que
- " - P I o ki o dal
- e
0 . Cofix Corro de Mno u otra tela fina que cubre toda lacabeza hasta la
0% b g — nuca ¥ 5e ata bajo la barilla; s un gorro uitlzado para maniener recogt-
> i cabao pos v
. 0
Figura N" 78
Concentraciones de Cloro y Glosario
Elaborado por: Guzman, Diana
Tigina 25 | [ S
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Glosario Glosario

Coccidn: Procedinuenio que consiste en alevar L temperatura de un
almanio, que mod#ica sus propiedades originales de mod o qua ko hace

Limpic: Ohyeto ¥bre de sucsedad vkl
Microbio: Organtsmo microacdpico antmal o vegetal

s f2cd de digersr, en especial cuando s somede a un Nquido en cbull- Aporta fritaminas, )

cs4n, generalmenic agua o iex atravésde ) d
Clostridi Fymges: Bacteris formadora de esparas presente en i Patogenicidad: Capacidad para productr enfermedad en hudspedes sus-
rra, polvo v iracto intestinal de antmales cepiities

Enfermedad: Alieracitn kve o grave del funcionansenio normal de un. Prevencién: Medida o disposiidn que e toma de manera aniicipada

organisma.

Enfermedad Intestinal: ¢ emplea para referirse 2 una serke de prodke-

mas que afectan predomunaniemants alintesting.

E- Coli: Bacterta que s a dal hom-

e yen ol de otros animalks

Higienicar Opeto Hore de suctedad vislle que no transporia microor-

gantmos dafitnos.
Homge Organiamo vegetal que pertenece al ratno de Jos hongos

dad causada por que tnvaden ol querpo

a través de Jos alimentos v se reproducen rapidamenis.
Infecciosor Causa infeacsan

Intoxicacién: Reaccidn fisioldgica causada por un veneno, o por l ac-

cn de una sustancia iica 0 en mal estado.

Figura N° 79
Glosario

Elaborado por: Guzman, Diana

para eviar que suceda una cosa conaderada negativa
Salmomella Bacteria presents en &l intesting humano v en &l de otros
animales
Salubre: Benaficioso para la zalud.
i is i Hace a2

de alimentos, a] acceso de las personas a ellos vel aprovechamsento bio-
Jgcode los miamos

Servicier Los servicios son todas aquellas acitvidades que buscan saile-
facer las distintas necesidades que puede tener unclente.

Shigella Bacteria prasenis en las heces del sar humano infectado trans-

msisdo de persona a persona v med: aguau
dos.
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Glosario Referencias Bibliogrdficas

Técnica Conjunio de procedimientos  eCursos que 58 153N en un arte,

N una Cclencia O en una actvidad determinada en espacial cuando e

adqu adio de su praciica ¥ requieren habiidad - X
e g A S gy = +  ARCSA (2015) Manual de practicas correctas de higie-

Toxice Que & venenoso o que pusde causar trastomos o la muerie 2 ne v ipulacién de ali en

consecuencia de las Jestones detidas a un efecto quimico cafeterias. Agencia ds Regulacién y Control Senitatio.

Tenicidad: Capacidad de alpuna sustancia quimica de producyr efacios Ecusder:

pefudiciales ot n ces viva. +  Feméndez Viera Fernando ( 2013) Manual del Manipu-

lador de Alimentos. Departamento de Regulacién Ali-

Toxina Es una sustancis vanencss producida por otlulas vivas de ant
males, plantas, Tacterias u obros organismos Holdgkeos
jom Hace o % accan & 4 a mentaria. Rivera- Unuguay

elcual algo se moddfica, alera o cambia de forma mantensendo su sden-

. Franchini Sangines Mara (1980 Manual
wdad 4
— ara supervisores de restaurants, ho-
Turista Persana que viaa a un desino principal dsitnio al de P
A teles, institudones y comedores lndus-
su entorno habstual, 1 -
Virus: Bloque de material gendiico (va sea ADN o ARN) capaz de repl- triales. EDMEX S.A México.
carse en forma swénoma, ¥ que estd rodeado por una cublkeria de pro-
teina ¥ en ocasiones también por una envoliura membranosa que lo pro-

tage del madia

Figura N° 80
Glosario y Referencias Bibliogréaficas

Elaborado por: Guzman, Diana

Video. El video se edit6 en el programa Wondershare Video Editor 5.1 .1.12

y el audio usado en el video se editd con Virtual DubMod.

Video Editor

a4 VirtwalDubMod 15102 (b.. = 2
File Edit Video Streams Options Tools
Help

a5 )] [ -1t ][] <

Figura N° 81
Edicién del Video en Wondershare & Virtual DubMod.

Elaborado por: Guzman, Diana
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Banners Publicitarios. Elaboracion de Banners en Publisher.
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Figura N° 82
Disefio de Banners Publicitarios

Elaborado por: Guzman, Diana

Sefalética. Las obligaciones y prohibiciones que deben cumplir el personal
que labora en el area de alimentos & bebidas trasformados del mercado “‘El

Turismo’’ seran colocados dentro de las instalaciones.
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Figura N° 83
Disefio de Senalética

Elaborado por: Guzman, Diana
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CAPITULO VI

6.00 Aspectos Administrativos

6.01 Recursos

6.01.01 Recursos Materiales

Tabla N°23
Recursos materiales
Hojas de papel bond
Esferos
Libros
Cuadernos
Libreta
Encuesta

Manuales
Oficios
Facturas
Proformas
Folletos
Revistas

Normativas

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: Podemos apreciar en la tabla el listado de recursos materiales utilizados en
el desarrollo del proyecto, los libros las revistas los manuales y las normativas han
sido fuentes de las que hemos extraido la informacion plasmada en este escrito los
esferos, la libreta han sido recursos para tomar informacion captada de manera
auditiva o visual. Los oficios, facturas y proformas son documentos de respaldo y las

hojas el medio donde se imprime el escrito.
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6.01.02 Recursos Tecnoldgicos
Tabla N°24
Recursos Tecnolégicos
Laptop
Impresora
Copiadora

Flash memory
Cémara digital

Memory card

Filmadora

Infocus o proyector
Cable HDMI

Internet

Elaborado por: Guzmén, Diana

Anélisis: Casi la mayoria de las actividades en la actualidad dependen o se
complementan con la tecnologia. Para el desarrollo del escrito principalmente hemos
utilizado la laptop, la memory flash y la impresora esta principalmente al presentar
los capitulos al tutor, en cuanto a la copiadora se usé para reproducir el modelo de la
encuesta, la cAmara para digitalizar la situacién actual y posterior del mercado. La
filmadora para documentar la capacitacion y la memory card alberga la evidencia
audiovisual de la capacitacion. El infocus y el cable HDMI cumpliran la funcion de
proyectar las diapositivas. Y el internet nos proporcion6 datos que no pudimos
apreciar en los documentos escritos, también sirvié como red de comunicacién con

el tutor y el equipo de trabajo del Municipio de Rumifiahui.
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6.01.03 Recursos Humanos

Tabla N°25

Talento Humano

Talento Humano

Nombre
Srta. Diana Guzman
Mdo. Roberto Molina
Ing. Patricio Acufia
Ing. Héctor Jacome
Dr. Marco Cando

Ing. Patricio Rodriguez

Ing. Mauricio Pazmifio
Ing. Ilvana Suarez

Dr. Ramiro Ayala

Personal

Funcién
Investigador
Tutor
Lector

Alcalde de Rumifiahui
Director de Produccién

Director de Turismo
Instructor ARCSA
Instructor ARCSA

Administrador del Mercado

Alimentos & Bebidas
trasformados

Elaborador por: Guzman, Diana

Analisis: La tabla N°25 nos muestra el listado del talento humano que ha sido parte
de la investigacion, el investigador realizador del proyecto, el tutor asesor durante
todo el proceso, el lector quien dara una opinion critica previa al empastado del
escrito. El alcalde quien acepto auspiciar el proyecto. Todo el equipo de trabajo
proporcionado por el municipio quien dio seguimiento y asesoria durante la
investigacion y formulacién del plan de capacitacién, los instructores de ARCSA
quienes dominan el tema a capacitar y finalmente el personal que es el principal

beneficiario y a quien va dirigida la capacitacion.
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6.02 Presupuesto
6.02.01 Presupuesto de Formulacion
Tabla N°26
Presupuesto de Elaboracion
Presupuesto de elaboracién del proyecto
Gastos Total en $
2 Resmas de hojas papel bond A4 $4.98
Impresion a color de 160 hojas $ 16.00
Impresion de los dos borradores 320 hojas B/ N $9.60
Anillados de los dos borradores $4.00
Empastado $19.00
379 copias de encuesta $5.85
CD’ S Video y escrito $5.00
Movilizacion $20.00
Disefio del certificado $25.00
Impresion de 6 manuales $45.00
Impresion de modelos de sefialética A3 y banners $5,26
Internet $120.00
Gel Antibacterial 250 ml $2.50
Jabdn de manos liquido 290 ml $2.54
50 Mascarillas $3.75
Caja x 50 unidades guantes de latex $7.60
50 mallas para cabello $10.00
Elaboracion de un uniforme de manipulador $25.00
Subtotal $331.08

Elaborado por: Guzméan, Diana
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Analisis: En la tabla se ha enlistado todos los gastos resultantes de la elaboracion del
plan de capacitacion, encabezando la lista se puede apreciar los costos que estan
relacionados con la presentacion del escrito: el original ya empastado, las copias y
anillados de los dos borradores, se aprecia el costo de los ¢d’ s rotulados con los

datos del Instituto los del investigador y el tema. Ver Anexo 18.

El material publicitario como banners y la sefialética seran presentados como
muestra durante la defensa, se han impreso en cartulina formato A3 con un costo de
$5.26. Ver Anexo 19, de igual manera los manuales con un costo de $45.00,seran
usados al momento de la defensa como muestra de los manuales que se entregaria en

la aplicacion de la propuesta. Ver Anexo 20.

El costo de movilizacion durante todo el tiempo de investigacion responde tanto al
uso de gasolina de una camioneta Chevrolet Luv 2000 como a el pago de pasajes en
las unidades de bus del canton Rumifiahui. Otro gasto importante fue el de la
reproduccion de la encuesta, el nimero de encuestas fue igual al tamafio de la
muestra es decir 379, cada reproduccion tuvo un costo de centavo y medio, realizado

en una imprenta cerca de la UCE. Ver Anexo 21.

El uso del internet es otro gasto presente en la elaboracion del proyecto,
mensualmente el costo del servicio es de $24.00 por lo tanto los cinco meses que
durd la elaboracion del plan tiene un total de $120. Dentro de los Gltimos gastos se
encuentran el gel Antibacterial, el jabon liquido de manos, las mascarillas, los
guantes y las mallas para cabello son utilizados en una de las capacitaciones
practicas presentes en el primer modulo ‘‘La vestimenta del manipulador’’ y la

elaboracion de un Kit del Manipulador. Ver Anexo 22
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6.02.02 Presupuesto de Aplicacion
Tabla N°27
Presupuesto de Aplicacion
Presupuesto de aplicacion de la propuesta
Gastos Total en $
Cartulinas de hilo 200 $ 10.00
Capacitaciéon ARCSA $0.00
Impresién de 200 certificados $70.00
Disefio del certificado $25.00
Impresién de 200 manuales $620.00
Elaboracion de sefialética $8,00c/u $ 64,00
Elaboracion de banners $20,00c/u $160.00
200 copias de la evaluacion Tiempos de Almacenamiento $6.00
200 Kits del Manipulador $1.172
Subtotal $2,127

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: La aplicacién de la propuesta tiene ya un costo mucho mas elevado, el
subtotal alcanza los $2,127 y lo més razonable es que sea costeado por el municipio
en un 90% y pos la poblacion en un 10%. Algo que nos llama la atencion mucho es
que el servicio que dan los capacitadores de ARCSA no tiene ningln costo esto se
debe a que al ser una entidad publica se encarga de capacitar como una de sus
funciones siendo la Direccion Nacional de control sanitario es su deber asegurar que
la venta de productos de consumo humano retnan las caracteristicas de calidad
necesarias. Finalmente en la parte de manuales, certificados, sefialética el costo
aumenta ya que son elaborados en material real y en gran nimero. Se cuenta con

proformas que respaldan esta informacion. Ver Anexo 23
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6.03 Cronograma de Actividades
Tabla N°28

Cronograma de Actividades

Actividad | Octubre | Noviembre | Diciembre Enero Febrero Marzo Abril

1120304 12341 |2|3|4] 12|34 1(2(3[4] 1234 1[2 |3
Presentacion

del tema X

Aprobacion
del tema X

Capitulo | X

Capitulo I X

Capitulo Il X

Capitulo IV X

Capitulo V X

Capitulo VI X

Capitulo VII X

Sustentacion
del proyecto %

Elaborado por: Guzman, Diana

Analisis: En la tabla se puede apreciar el proceso de elaboracion del plan
representado en el tiempo. Va desde el inicio de semestre que fue en el mes de
Octubre del 2015 hasta el mes de Abril del presente afio. Consta cada una de las
fechas en las que se termind y entrego cada uno de los siete capitulos que presenta el
escrito. En el mes de abril se puede apreciar que ya se ha concluido con todo el
contenido del escrito para finalizar el proceso la Direccion de Escuela de
Administracion Turistica y Hotelera asigna las fechas de sustentacién en las que el

investigador debe presentarse a dar a conocer su investigacion y propuesta.
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CAPITULO VII
7.00 Conclusiones y Recomendaciones
7.01 Conclusiones

e Esta investigacion genero una plaza de trabajo. El supervisor del mercado
sera quien dominara el sistema y convertira la Inocuidad en un habito.

e Las personas que laboran en el area de alimentos & bebidas trasformados
poseen bajos conocimientos en inocuidad alimentaria por eso mantienen la
cultura de malas précticas de manipulacion.

e Durante el proceso de investigacion se detecté falencias por parte del
personal y de la administracion del mercado, una vez erradicadas se dara
inicio a una mejora continua.

e El Plan de capacitacion beneficia de manera significativa al personal del
mercado ‘‘El Turismo’’ que brindara un servicio de calidad y al Turista que
degustara gastronomia inocua y segura.

e Aplicar el tipo de capacitacion programada y con metodologia presencial es
la mejor opcion, ya que se establece un programa de trabajo que facilitara el
entendimiento de la informacion y esta sea captada de mejor manera por el
personal.

e El conocimiento es igual a prevencidn, conocer ampliamente y aplicar la
inocuidad alimentaria es la herramienta principal para prevenir la
contaminacion de un alimento.

e La gastronomia presente en los mercados es la mejor manera de informarse

sobre la historia ancestral de un pueblo.
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7.02 Recomendaciones

e A laEscuela de Hoteleria y Turismo del Tecnol6gico Superior Cordillera
estimule a los estudiantes a realizar proyectos enfocados en el Turismo
Gastronémico.

e Al administrador del mercado ‘‘El Turismo’’ establecer un programa de
incentivos a los puestos que cumplan al 100% con la caracteristica de
inocuidad en sus representaciones gastronémicas.

e Al administrador del mercado ‘‘El Turismo’’ reformar el reglamento interno
estableciendo multas a los manipuladores negligentes.

e Alos docentes encargados de la asignatura Disefio de Proyectos de las
Escuelas en general profundizar mucho mas en la ensefianza de normas Apa
version 6.0, se detectd muchas falencias y dificultad al momento de redactar
el escrito utilizando esta metodologia.

e A laEscuela de Hoteleria y Turismo del Tecnol6gico Superior Cordillera
incluya en su malla curricular la asignatura Inocuidad Alimentaria.

e A los alumnos del quinto semestre de las carreras identificar correctamente el
problema central para poder desarrollar su tema de proyecto.

e A laDireccion de Produccion Y Salud del Municipio de Rumifiahui cree una
plaza de trabajo destinada a la supervision y control de los procedimientos

aplicados al manipular los alimentos.
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Anexo N.1

Carta de Auspicio Direccion de Turismo

M Rumifianui

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL

DIRECCION DE TURISMO

Sangolqui, 01 de febrero del 2016
Oficio No. 2016-017-DT-GADMUR

Ing. Msc.

Friktzia Mendoza '

DIRECTORA DE CARRERA DE ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA
TEGNOLOGICO SUPERIOR CORDILLERA

Presente.

De mi consideracion:

Me dirijo a usted, con la finalidad de poner en su conocimiento que la Direccion de
Turismo del Gobierno Municipal de Rumifiahui brindaré toda la colaboracién que esté a
nuestro alcance y ademas ofrecerd la informacion turfstica que disponemos, para que la
sefiorita Diana Carolina Guzmén Ortiz, cédula de identidad niimero 172315101-3, pueda
realizar su proyecto de titulacion tema "Plan de Capacitacién sobre Inocuidad
Alimentaria, dirigido al personal que labora en el drea de alimentos y bebidas del
Mercado Cerrado de Sangolqui Canton Rumifiahui, Provincia de Pichincha, con la
finalidad de mejorar la calidad del servicio ofertado a los turista que concurren a este
establecimiento”.

Estamos seguros que la investigacion y las gestiones afines a este proyecto, irdn en
beneficio de quienes proveen los servicios por un lado, y por otro de todos los visitantes
locales y turistas que concurran al Cantén Rumifiahui.

C.C.  :ArchivoD.T.
PRC/Valencia M.

Y Rumifiahi
CIUDAD CONTIGO

Direccion: Palacio Municipal - Gobierno Municipal de Rumifahui.
Montafar 251y Espejo. Sangolqui, Ecuador.
Teléfono: (02) 2998 300
www.ruminahui.gob.ec
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Anexo N.2

Autorizacion de la Direccion de Produccion y Salud

M Rumifianui

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAI.

DIRECCION DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Oficio nro.: GADMUR-DPC-2016-052
Sangolqui, 17 de marzo de 2016

Ingeniera

Friktzia Mendoza Msc.

Directora de Carrera de Administracion
Turistica y Hoteleria

Presente,

Luego de saludarle muy cordialmente, me permito informarle a usted que el Dr. Ramiro
Ayala Carrillo, Administrador del Mercado EI Turismo (e), le proporcionara a la sefiorita
Diana Carolina Guzmén Ortiz, toda la informacién correspondiente al Tema “ Plan de

capacitacion sobre innocuidad alimentaria” del Mercado Cerrado El Turismo.

Particular que pongo en su conocimiento para los fines consiguientes.

Atentamente,

/ ionario Dlrectlvo de Produccion y Comercializacién
) GADMUR

DPC/mct ons o
" W Rumifiahui

Direceion: Palacio Municipal = Gabierne Munieipal de Rumifahul.
Mentifar 251y Espejo. Sangelqui, Ecuader.
Talafann: 17) 3888 3AN
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Anexo N. 3
Mapa Interno Mercado ‘‘El Turismo”’

Fuente: Administracion Mercado ‘‘El Turismo’’
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Anexo N. 4

Descripcion Individual Matriz Analisis de Involucrados

DESCRIPCION INDIVIDUAL DE LA MATRIZ DE ANALISIS DE INVOLUCRADOS

POR CADA UNO DE SUS ACTORES

Personal area de
alimentos &
bebidas
transformados
Mercado “El
turismo”’

Interés en el problema central

Brindar un servicio de calidad tangible de acuerdo a la buena y
correcta manipulacién de los alimentos por parte de las
personas que pertenecen a los diferentes patios de comidas.

Problemas Percibidos

Tiempo limitado para recibir la capacitacién, el Mercado “El
Turismo” cumple con una jornada laboral de Lunes a Domingo
de 6:00 am a 18:00 pm; se ofrece un plan de capacitacion para
la buena y correcta manipulacion de los alimentos, pero la falta
de tiempo y el poco interés por parte de las personas que
transforman alimentos no se puede capacitar al 100% de las
personas.

Recursos, mandatos y capacidades

La incorrecta manipulacién de los alimentos puede conllevar
también un riesgo para el personal del area de alimentos &
bebidas transformados, contagiarse con agentes patdégenos
provenientes de la materia prima afecta a la salud y la
integridad del manipulador el Reglamento del seguro general
de riesgos del trabajo CD 390, es la herramienta que pueden
recurrir en caso de algun accidente laboral.

Intereses sobre el proyecto

El personal del area de alimentos & bebidas transformados
busca beneficiarse del plan sin que esto conlleve un gasto para
ellos, a pesar que capacitarse en Inocuidad Alimentaria es una
inversion con buenos resultados.

Conflictos potenciales

Existe una cultura de mal manejo de alimentos por parte de
estas personas llevadas por afios, generaciones y familias
estan a cargo de estas preparaciones y modificar sus habitos
es una tarea complicada y verdaderamente laboriosa; el plan
modificara esta cultura de manera paulatina informando al
personal la importancia de la Inocuidad Alimentaria tanto para
Su negocio como para sus hogares.

Municipio de
Rumifahui

Interés en el problema central

El municipio de Rumifiahui busca erradicar la mala
manipulacién de los alimentos, al tener conocimiento adecuado
de las buenas practicas de manipulacién el personal podra
aplicarlas y dara inicio a una mejora continua.
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Problemas Percibidos

Manejo inadecuado de los desechos producidos por el
mercado, la Inocuidad Alimentaria no se cumple si el ambiente
de preparacion y venta de los alimentos no posee un sistema
de gestién en manejo de desechos.

Recursos, mandatos y capacidades

El Mercado “El Turismo” se rige a la Ordenanza Municipal
027-2015 Ferias, plataformas y mercados municipales.

Intereses sobre el proyecto

Municipio de | Crear conciencia en el personal del area de alimentos &

Rumifiahui bebidas transformados, una mala manipulacién de alimentos
acarrea problemas de salud a los turistas y a la poblacién,
también puede ocasionar conflictos legales e incluso la
clausura del establecimiento.

Conflictos potenciales

Aumento de animales callejeros en los alrededores del
mercado son consecuencia de un deficiente manejo de
desechos, la acumulacién de basura fuera del mercado "El
Turismo” atrae animales callejeros.

Interés en el problema central

Los moradores de la ciudad tienen como interés en el problema
contar con una oferta turistico gastrondmica de alta calidad,
ofertar otro tipo de servicios va estrechamente ligado con la
oferta gastrondmica, la alimentacion del turista complementa
los demas servicios.

Problemas Percibidos

Un mercado genera desechos y estos atraen roedores esto
causa malestar a los moradores, el plan contiene
procedimientos sobre control de plagas que erradicara la
poblacién de este tipo de animales y otras plagas.

Moradores de Recursos, mandatos y capacidades
Sangolqui

Atractivos culturales presentes en el mercado son los recursos
con los que cuentan los moradores de Sangolqui, la feria es un
atractivo cultural que atrae turistas de todos los rincones del
canton.

Intereses sobre el proyecto

Los moradores buscan una mejora en la economia del sector,
posterior al plan la mejora de los servicios ofertados en el
mercado “El Turismo” atraera turistas, generando mayores
ganancias, generando una economia buena y estable.
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Conflictos potenciales

Moradores de | La afluencia de gente a un sector no trae exclusivamente
Sangolqui turistas, el incremento del turismo en una localidad también
acarrea presencia de delincuentes en la zona, el plan no
activaria esta consecuencia las autoridades tomar medidas en
el momento que la afluencia de gente se eleve notablemente

Interés en el problema central

Acceder a alimentos inocuos no solo es un derecho de los
turistas, es un derecho de todo ser humano, alimentarse es la
base primordial para la subsistencia de un ser vivo, el plan
garantiza cumplir con este derecho, el personal que maneja
correctamente manipulacion de alimentos, técnicas de higiene
y técnicas de almacenamiento no solo ofrece un servicio de
calidad también ofrece salud y seguridad.

Problemas Percibidos

La incapacidad de detectar alimentos en mal estado es un
problema, esto mantiene la creencia que un mercado es un
lugar insalubre para comer el comensal prefiere evitar estos
riesgos, el plan activa una mejora continua, capacitar al
personal y entregar una certificacién de esto difundira
confiabilidad en cuanto a la oferta gastronémica expendida.

Recursos, mandatos y capacidades
Comensales

La ley Organica de defensa al consumidor R O S 116 es el
mandato que puede resguardar al comensal en uno de sus
articulos mencion que el consumidor tiene derecho a las salud
y proteccion, consumir alimentos inocuos es su derecho.

Intereses sobre el proyecto

A los comensales les interesa la aplicacion del Plan de
capacitacion para poder disfrutar de alimentos con un alto nivel
de Inocuidad a precios muy cémodos y sobre todo con el sabor
gue solo se encuentra en los agachaditos o huecas.

Conflictos potenciales

A pesar de que la comida tipica mantenga inocuidad los habitos
alimenticios inadecuados generan problemas en la salud del
comensal, el uso de condimentos, el nivel de grasa y azlcar
presente en la mayoria de las preparaciones, desencadena
alteraciones, es recomendable el consumo de la comida tipica
en niveles moderados y llevar una dieta equilibrada.

Interés en el problema central

El investigador persigue solucionar eficazmente el problema,
aplicando las capacitaciones pretende instruir al personal que
transforma los alimentos generando en ellos una cultura de
inocuidad.

Investigador
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Problemas Percibidos

El tiempo muchas veces juega en contra del investigador, en
este caso la estructuracion del plan se logré en un reducido
tiempo, a pesar de ser un problema esto aporto a la formacién
del investigador ensefiandole a trabajar bajo presion.

Recursos, mandatos y capacidades

El mandato que rige y ampara al investigador es reglamento
interno ITSCO, contiene los derechos deberes y obligaciones
gue debe acatar el investigador.

Investigador Intereses sobre el proyecto

Estructurar el plan con éxito y llevar a la practica el Plan de
capacitacion, aplicandolo no solo en el mercado “El Turismo”
sino en todos los mercados del Cantén Rumifiahui.

Conflictos potenciales

La elaboracion de un proyecto es una inversion, el principal
conflicto del investigador son recursos econémicos limitados,
por ello es muy importante conseguir el auspicio del municipio o
entidad competente, le brindaran al investigador la ayuda
necesaria.

Interés en el problema central

El Administrador del mercado precisa el aumento del beneficio
econdémico, al brindar un servicio con altos estandares de
calidad las ventas aumentaran y el beneficio econémico se
incrementara.

Problemas Percibidos

Se ha detectado poco interés por parte del administrador en
capacitar al personal de alimentos & bebidas transformados, ya
gue esto acarrearia modificar la cultura llevada por afios.

Administrador Recursos, mandatos y capacidades

Mercado “El | Existe un pequefio reglamento interno, con indicaciones

turismo” respecto al horario de atencion, abastecimiento, uso de
uniformes establecidos para cada patio de comidas, y algunas
prohibiciones.

Intereses sobre el proyecto

La capacitacion debe llevarse a cabo sin alterar el horario de
atencion, es el interés manifestado por el Administrador frente
al proyecto. El plan debe aplicarse estratégicamente en un
horario donde la afluencia de gente sea reducida.

Conflictos potenciales

Se presume que el Administrador del Mercado “ El Turismo”
presta mayo atencion a obtener un beneficio econémico a
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prestar un servicio de calidad.

Esto se menciona por que los controles realizados no son muy
frecuentes y no se aplican las respectivas sanciones cuando
alguna anomalia se encuentra.

Interés en el problema central

Al capacitarse el personal ellos adoptaran las costumbre de
adquirir materia prima de calidad, los proveedores desean que
ellos prefieran sus productos inocuos, la manipulacion inicia
desde el momento de la cosecha y trasporte.

Problemas Percibidos

Si el proveedor no cumple con traer materia prima de calidad
se apreciaria una disminucion en la demanda, el personal ya no
aceptara materia prima en condiciones regulares, aunque sean
a menor costo.

Recursos, mandatos y capacidades

Proveedores Recursos como diversidad de productos cultivados en el sector:
frutos, tubérculos, legumbres, verduras entre otros. La ISO
9001 es un mandato que puede aplicar el proveedor.
Intereses sobre el proyecto
Con el Plan de Capacitacion y el inicio de la mejora continua la
mejora del servicio se evidenciara y el incremente de
comensales de igual manera el proveedor tiene como interés el
aumento de la cantidad de productos solicitados por el
mercado.
Conflictos potenciales
Muchos proveedores entregan de productos afectados por
pesticidas, convirtiéndose en materia prima peligrosa afectando
directamente la inocuidad del alimento.
Interés en el problema central
Cuando el investigador da solucién al problema central da a
conocer la calidad de la oferta académica que brinda el instituto
formando profesionales capaces en materia turistica.
ITSCO Problemas Percibidos

Si el investigador no retne todos los requisitos para la
sustentacion del proyecto es un problema, si tiene pendientes
pagos entrega de documentos no podra desarrollar el Plan de
manera correcta.

Recursos, mandatos y capacidades

La asignatura Tecnologia de Alimentos es uno de los recursos
fundamentales aprovechados por el investigador, inocuidad
alimentaria fue uno de los principales temas presentes en la
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ITSCO

asignatura.

Denotando que el pensum de estudios ofertado por el ITSCO
cubre campos profesionales como Capacitaciones de Inocuidad
alimentaria

Intereses sobre el proyecto

Al culminar el investigador el proyecto, el resto de involucrados
se han beneficiado, la poblaciéon donde tuvo lugar la
investigacion y las autoridades conocen el desempefio del
alumno cordillera asi logra difundir el alto nivel académico de
los futuros tecnélogos.

Conflictos potenciales

El investigador no se presenta a las tutorias correspondientes
retrasa el proceso de titulacion, convirtiéndose en un conflicto
potencial para el desarrollo del Plan. El Instituto Tecnolégico
Superior Cordillera posee un cronograma para el desarrollo de
los proyectos y debe cumplirlo el investigador.

Personal de
otras areas,
ajenas a
transformacion
de alimentos.

Interés en el problema central

Al adquirir conocimientos de Inocuidad la llegada de turistas
aumentara, el resto del personal aspira maximizar las ventas de
sus productos con la presencia de més gente en el mercado.

Problemas Percibidos

El personal de otras areas que no recibe la capacitacién
desconoce la importancia de un manejo correcto de desechos y
contribuyen a la acumulacién de basura. Contrarrestando la
mejora continua.

Recursos, mandatos y capacidades

Entre los recursos con los que cuenta el personal de otras
areas estan flores, productos agricolas, plantas medicinales,
productos carnicos entre otros, comprenden los atractivos
culturales demostrando la diversidad del cantén.

Intereses sobre el proyecto

El personal de otras areas espera que los turistas que acuden a
consumir la gastronomia inocua ingresen a conocer productos
ofertados en el resto de areas. Recibiendo un beneficio con la
realizacion del proyecto.

Conflictos potenciales

La mayoria de productos expendidos por el resto de areas se
convierten en desechos organicos, esta porcion del personal
desconoce el correcto manejo de los desechos y por lo tanto no
los clasifican adecuadamente en los contenedores de basura
acelerando procesos de descomposicion y generando
presencia de mal olor e insectos voladores.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



121

Turistas

Interés en el problema central

El turista espera la eliminacién de todos los factores
contaminantes en el area de alimentos & bebidas
transformados, contando con conocimientos en Inocuidad
Alimentaria el personal tomara todas las medidas necesarias
para erradicar la presencia de contaminantes en las etapas de
transformacion y entrega de la gastronomia.

Problemas Percibidos

La mayor preocupacion del Turista es la adquisicion o contagio
de una ETA (Enfermedad Transmitida por Alimentos) que
desencadena en problemas del aparato digestivo.

Recursos, mandatos y capacidades

El turista puede informar a las autoridades competentes si el
consumo de comida en el mercado ha dado como resultado la
afectacion de su salud e incluso dar inicio a un proceso judicial,
la ley ampara al consumidor y el puesto que ha cometido el
dafio serd sancionado he incluso clausurado.

Intereses sobre el proyecto

El turista desea degustar de la gastronomia de las huecas
presentes en el mercado gozando de seguridad alimentaria, sin
miedo o preocupacion de adquirir alguna infeccion, teniendo la
garantia que los alimentos expendidos en el Mercado “El
Turismo” cumplen con la caracteristica de Inocuidad
Alimentaria y apreciando un buen servicio, con altos estandares
de calidad.

Conflictos potenciales

El turista mas conservador que no esta dispuesto a correr
muchos riesgos se alimenta en lugares con costos mas
elevados pero que garantizan higiene y seguridad. La creencia
gue el mercado es un lugar inapropiado para comer, es uno de
los conflictos que se debe dar una solucidn efectiva. Loas
agachaditos o huecas no deben asociarse con la insalubridad y
el Plan se encargara de revolucionar todas estas creencias.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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Anexo N. 5

Descripcion Individual del Arbol de Problemas

Causa / Efecto

Descripcién

Medio de Verificaciéon

Poco control por
parte de las
autoridades
generando
presencia de

agentes
contaminantes

Dentro del area de alimentos &
bebidas del mercado “El
Turismo” se puede apreciar la
presencia de agentes
contaminantes, entiéndase
como agentes contaminantes a
toda materia u organismo que
al incorporarse a un alimento
altera sus caracteristicas, los
agentes contaminantes se
derivan en fisicos, quimicos y
biologicos, por ende a simple

vista se detectan agentes
contaminantes  fisicos. La
presencia de bisuteria,

dispositivos electronicos, cajas,
cadenas, candados y otros
elementos que deberian
almacenarse lejos del area de
transformacion de alimentos se
aprecian a simple vista en cada
uno de los puestos que
expenden alimentos y forman
parte de los patios de comida
del mercado. Estos agentes
contaminantes no se
encontrarian presentes en el
area si los controles por parte
de las autoridades fueran mas
rigurosos y frecuentes.

Cadena metélica oxidada

Personal de hornado
manipulando celular y llaves

Minimo interés
por parte del
Administrador
en capacitar al
personal
manteniendo asi
los bajos
conocimientos
en buenas
practicas de
manipulacion

El administrador del mercado
no demuestra interés en
capacitar a su personal, han
mantenido malas practicas de
manipulaciéon por varios afos,
se puede evidenciar que el
personal desconoce la
importancia de la higiene del
puesto de trabajo, desconoce la
obligatoriedad de portar un
uniforme adecuado. Esto se
podria modificar Si la
administracion prestara mayor
interés en capacitar al personal.

Area de trabajo del personal de
mariscos completamente fuera
de parametros de inocuidad
alimentaria

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
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El servicio ofertado no solo
tiene que ver con trato al
cliente, cuando de Inocuidad
) Alimentaria se trata hablamos
~ Manejo de la presentacién adecuada
inadecuado de | ge| alimento al consumidor,
los alimentos | jsequrarse que este sea sano
ocasionando |y gequro, el proceso de
deficiencias en | yansformacion mantenga altos

el servicio estandares de calidad, el
prestado alos | manejo inadecuado de
turistas alimentos por parte del
personal del mercado “El .
Turismo” genera deficiencias Per§onal de motgs recibe el
en el servicio, inconformidad y Q|nero posterior agsto
en muchas ocasiones el cliente manipula el producto sin el uso
no regresa. de guantes
B. SSA positivo (+)
Las enfermedades transmitidas :
por alimentos ETA'S son el
resultado de muchos factores
Deficientes como una incorrecta
habitos de manipulacién pero
higiene personal | principalmente la deficiencia
desatando en las técnicas de higiene, en

enfermedades |el canton Rumifiahui han sido
del sistema algunas las ocasiones en las

digestivo gque la prensa a difundido
resultantes del |noticias de intoxicaciones en
consumo de establecimientos como el
comida en el mercado. Las etas no solo

mercado alteran la salud del comensal
pueden dejar consecuencias
muy graves en el sistema
digestivo. Salmonellay E. Coli muestras de
hornado Mercado “El Turismo”’.

Baja aportacion
de recursos
econdémicos del
GADMUR al
mercado
ocasionando el
deterioro de las
instalaciones del

El mantenimiento de las
instalaciones del mercado debe
ser continuo, la presencia de
humedad y el paso del tiempo
deteriora las instalaciones el
Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal
Rumifiahui no destina los

area de -
. fondos suficientes para el
alimentos & . .
. mantenimiento de las areas del | Mesones en mal estado. Puestos
bebidas o : . . o . v
mercado “El Turismo de comida Mercado “El Turismo
transformados

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Anexo N. 6

Ubicacion del Mercado ‘‘El Turismo’’
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Fuente: Administracion del Mercado ‘‘El Turismo”’
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Anexo N. 7
Encuesta

@ o b administracion
% vhctelerd

Instituto Tecnoldgico Superior ‘‘Cordillera *’
Escuela de Administracion. Turistica y Hotelera

Encuesta
La presente encuesta tiene como objetivo conocer la opinion de la poblacion residente en el cantén
Rumifiahui frente al tema: ‘‘Plan de capacitacion sobre inocuidad alimentaria, dirigido al personal que
labora en el area de alimentos & bebidas del mercado Turismo de Sangolqui’’.

Marque con una (X) la respuesta que usted crea conveniente

A) Datos Generales:
Género:  Masculino ( ) Femenino ( )
Edad: 26-30( ) 31-35() 36-40( ) 41-45( )

Sector en que el reside: Sangolqui ( ) San Rafael ( ) San Pedro de Taboada ( )
Cotogchoa () Rumi pamba () Capelo ( ) El tridngulo ( ) Loreto ( ) Otro ( )

B) Preguntas de Opinion:

1. ;Ha consumido alguna vez la gastronomia del mercado ‘“El Turismo’’ de la ciudad de

Sangolqui?
Si() No ()
2. ¢Usted considera que la comida que se sirve en un mercado es saludable?
Si() No ()

3. ¢Quédias acude usted al mercado “‘El Turismo’’ a consumir la oferta gastronémica?
De Lunes — Viernes ()  Solo fines de semana ( ) Nunca ( )
4.  (Conoce usted el término ‘‘Inocuidad Alimentaria’’?
Si() No ()
5. ¢Considera que la limpieza adecuada de las instalaciones es un factor fundamental para
brindar un servicio adecuado?
Si() No ()
6. ¢Le gustaria que se realice mejoras en el servicio (preparaciéon de platos con altos
estdndares de calidad, buenas practicas de manipulacion de alimentos) y las instalaciones?
Si() No ()
7. ¢Sabia usted que el consumo de comida manipulada incorrectamente puede acarrear
enfermedades del aparato digestivo?
Si() No( )
8. ¢Cree usted que a través de capacitaciones al personal se podra apreciar una mejora
continua en el manejo correcto de los alimentos cocidos?
Si() No ()
9. ¢Le gustaria que en el mercado ‘‘El Turismo’> se coloquen sefialéticas (obligaciones,
prohibiciones, etc...) qué proporcionen informacion al visitante?
Si() No( )
10. ;Le agradaria que el personal que labora en el irea gastronémica del mercado ‘‘El
Turismo’’ porte un uniforme distintivo para la manipulacion de alimentos cocidos?
Si() No ()

iMuchas gracias por su colaboracion!
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Anexo N. 8

Centro Cultural Villa Carmen

"L

Fuente: GADMUR (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal Rumifiahui)
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Anexo N. 9

Experimento ‘‘Lo invisible a los ojos”’

Lo invisible a los ojos
Materiales:

e Alcohol
e Hisopos - algodén,

e Bisuteria o

e Celulares

Procedimiento:

Entregamos a cada participante hisopos y algodén impregnados en alcohol.

Se les pide saquen sus celulares, anillos relojes y otros objetos que usan

habitualmente.

Se limpia los objetos con el hisopo y el algoddn.

Se podra apreciar la presencia de suciedad.

Conclusioén: El personal de gastronomia del mercado no cree que el portar objetos de
bisuteria y manipular dispositivos electréonicos sea malo durante su jornada laboral con
este experimento se puede demostrar al personal que el uso de celulares y portar objetos
como estos durante la manipulaciéon de alimentos son muy perjudiciales pues contienen

bacterias que no se percibe a simple vista.

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Anexo N. 10

Evaluacion: Tiempos de Almacenamiento

Complete los alimentos y tiempos (dias de almacenamiento segin corresponda)

Alimentas cocinados

CONGELADOR —

Vegetales, verduras y frutas

Pescados y marscos

Aves

En prezag

2d

Fecha de
consumo
preferente

Vegetales, verduras y frutas

1d

3-5d

(ames rojas

—REFRIGERADOR

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Anexo N. 11

Modelo Hoja de Registro Capacitaciones

(e}
Y % \
Capaditacion inocuidad Alimentaria
Hoja de Registro
Madulo:
No APELLIDO E DEOCUPANTE NOM ERES DEL
Puesto ACTUAL ACTUAL OCUPANTE - e
82 |VEASCD LAGUAS FMENA A SXANDRA  |aGuas meoednawes
S3|PALOMO TONATO MARA ROSA AGUAS Ml NaLeS
28 |LAGUAS SARAVIA ROSA EENA AGUAS M el naLesS
E3|CANDC TORRES CLAUDIA 2OnmeG0
201 |PADLLA ESANCSA CARMEN MARNA PATIOCOMIDAS
192 |S0SQU ZAMERAND ESTEANA PATIOC OMIDRS
295 |SANMARTIN QUEZADA ZOLA MARA PATIOCOMIDAS
295 |VESA CAEAGUAND MARA ROSA FPATIOCOVIDAS
202 [ZALDUMEDERAZMRD MARANEA ROCO PATIOCOMmDAS
T |CARRANZA FARFAN NEMA MARGARTA PATIOCOMIDAS
=7 |ANDRADE MARA EENA COMIDAS
21|ROCER0 CHACON MRIAM STEANNA COM RS
52 |SANOHEZ SANCHEZ MARKA DE CARMEN  |Covitres
IM|GLERRODRGI=Z MARA ALEXANDRA  [COMIDAS
291 [FAzidio JIANCARLOS PATHOC OMIDAS
IDL | ARNTERNERA GLORA YOLANDA PATIOCOvmDAS
295 |ARAS GARCA JENFERALEXANDRA  |cOmamoas
179 | [CACHAMNYLUATO ADA MARANA PATOCONDAS
=01 [SMEARA TACD KARNA FERNANDA PATIOCOVIDAS
0 |EETRELA CARA MARA TRANSITO MORCC 10
297 |PNTO VALLE AURORAALICA PATIOC OMIDRS
IOSPALORALLD MARA SALVINA PATHOCONvIDAS
07 |SONEQURONE JORGE NRQUE PATIOC OMIDAS
139 |ENISTERRA ORDONEZ LADY YAMILE FATOCOMmDAS
200 |CABRERA ORTEGA KERLY EZABETH PATOCOMmDAS
34| Ravday qumo JESZICA FATRCA PATIOC OMIDAS
305 |PALOMO TONATO MARA HORTENCA AGUAS MeoiinaLE
42 |0AZ RAMREZ VCTORA ESFERANZA [nOnaCrd
43 |SANOHEZ GUARAS MONCA EZASETH AOm L =0
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Anexo N. 12
Kit del Manipulador
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Anexo N. 13
Modelo de Certificado

-
)°

Ministerio
de Salud Publica

Rumifianui

'GOBIEND AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNIGIPAL

Confieren el presente

CERTIFICADO

A:

En reconocimiento por haber participado en la capacitacion sobre Inocuidad
Alimentaria, realizada en la ciudad de Sangolqui, cantén Rumifiahui, con una

totalidad de 32 horas cumplidas, tedrico - practicas.

Ing. lvana Suarez
Instructor de ARCSA

Ing. Mauricio Pazmifio

r. Ramiro Ayala
Mercado “El Turismo”

Anexo N. 14

Manual Inocuidad Alimentaria

Ing. Patricio Rodriguez
Direccién de Turismo

Srta. Diana Guzman
Organizadora
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Anexo N. 15 Sefialética

Anexo N. 15. 01 Sefialética de Prohibiciones

El personal del area de Alimentos & Bebidas del Mercado ““El Turismo”

US

PROHIBIDO USO PROHIBIDO USO DE PROHIBIDO
DEL CELULAR ZAPATO ABIERTO CABELLO SUELTO

PROHIBIDO FUMAR

PROHIBIDO USO PROHIBIDO USO PROHIBIDO COMER PROHIBIDO UNAS
DE JOYERIA DE AUDIFONOS EN ESTA AREA LARGAS Y PINTADAS

Anexo N. 15. 01 Sefalética de Obligaciones

El personal del area de Alimentos & Bebidas del Mercado “’El Turismo”

USO CBLIGATORIO
DE MALLA PARA EL USO CELIGATORIO US0 CBLIGATORIO USO CELIGATORIO
CABELLO DE GUANTES DE MASCARILLIA DE ZAPATO CERRADO

OBLIGATORIO

USO CELIGATORIO OBLIGATORIO MANTENER EL AREA
DE COHA LAVARSE LAS MANOS EN ORDEN Y ASEAD

USO OBLIGATORIO
DE UNIFORME Y
MANDIL

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Anexo N. 16

Portada y contra portada del Video

m (T_umlnahun

GOMERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL

. PLAN DE CAPACITACION
INOCUIDAD ALIMENTARIA
HERCADO EL TURISMO"

Elaborado por:
Diana Guzmdn

?ang q Fcuador

et

e bbb bbb ban e bbanbs

Anexo N. 17 Banners Publicitarios

Anexo N. 17.01 Banner Modelo Uno

¢Sabias Queé ? v " ],
El personal del area de Alimentos & E 'A/ s

Bebidas del Mercado “El Turismo” ha &

iniciado un proceso de capacitacion mmg
sobre Inocuidad Alimentaria. ’,-'

M "Rumifianui

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL
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Anexo N. 17.01 Banner Modelo Dos

c¢Sabias Queé ?

Este puesto cuenta con una

certificacion de Buenas Practicas 4

de Manipulacion abalado por ARCSA A
(Agencia de Control y vigilancia ""::“"’:“"\\
Sanitaria). ®

m fT_umlnahUI

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL

Anexo N. 18

Proforma Gastos del Empastado y Borradores

CENTRO DE COPTADO“DOMAX”

COPIAS BN - CCLOR - IMPRESIONES - (lﬂﬂﬂﬂl wm.wm ENCUADERNADOS
INPRESION EN

SANDRA VERONICA ENCALADA MALDONADO

Direccién: Av. América N 22-116 y Ramirez Dévalos
. Telf.: 3216 823 / 0995 778 518 Quito - Ecuador
e-mail; vero_domax@hotmail.com

ORDEN DE TRABAJON° 0001978
Fecha; " -WAQ W 1O\6 .

NOMDI®.......0uvvicirmiaensiMpiasToaceslee e MA

Direccién:

RUC/CL........... P, (|

CANT. DESCRIPCION P. UNIT. TOTAL 1

\ | Esph s iDo  ofoa PEOE
QU et 0w
S| qoe clw
A CSS: 2lso

wetfs R\a (003
Weees Cowaa| OAS

TOTAL USD §
L __&/ S SRS
FIRMWANJTORIZADA RECSI CorFoame LA

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
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Anexo N. 19
Factura Gastos Modelos de Sefialética y Banners
4 Yy
\ @ @ Diveoclda: Mon:um 29,"',“5"”“ R.U.C. 1711965671001
QWv rente a IC R A
2 O_ o Email; a'alo_samamaria@hommﬁ FACTU
Tolf.: 2334057 *  Col.: 0087 280 443
Sangolquil - Ecuador MMM 0 0 0 2 9 7 7
SANTAMARIA ORTIZ GONZALO EFRAIN
L. AUTORIZ. No. 1118028971
= = VALIDA SU EMISION HASTA 10/DICIEMBRE2010
- - 3
(Cliente:_ JTlovadel Comen. Qo 1> .(.’..6.-./.'./’. J
0ir:. (OO AR
Fecha: /”\ = Q4. 2006 RUCO(?C’?é? 282//
5 ;

CANT. | . DESCRIPCION V UNITARIO| VALOR TOTAL)
BJD enones fl3 . calos ... ] 4991 41,00
......... L npatadrnss ..ﬂ-:/-.-.w/.&f--...... 0131030 .

SUBTOTAL_.}{/_?jQ_____
- |DESCUENTO| " =
VAO%|
. vat2% 0, 56

. F_CLIENTE FIRMA AUTQRIZADA TOTALSIS ¢

Pichoasamin Marcillo Angel Pascual f fme. Gead - Sangolqui - R.UIC. 1709172579001 ORIGINALY ADQUIRIENTE
COPIA: EMISOR

Telofax: 2336213 / 0984022867 - Autorlz. 1757 - 10DICIEMBRE/2015 del 0002751 al 0003050
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Anexo N. 20

Factura Elaboracién de Manuales

Co il 1 I " FACTURA 001001
allejo ™= 0002131

Aut. SRI 1111966643
Betiqoigi= fcuiecor VALIDO HASTA 23/NOVIEMBRE/2013

Sangolqul, Leopoldo Mercado y Eloy Alfaro Esq. 2do. Piso (Parque Juan de Salinas)
Telefax: 02’2-00‘ 345/ 022-001 256 / 0990-383-050 Emalt arq wivali@hotmail com
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Anexo N. 21

Factura Reproduccion de la Encuesta

CENTRO DE COPIADO “DOMAX”

COMAS BN - COLOR ESPIRALADOS

IMPRESONENCO'S
SANDRA VERONICA ENCALADA MALDONADO

Direccién: Av, América N 22-116 y Ramirez Davalos
Telf.: 3216 823/ 0995 778 518 Quito - Ecuador
e-mail: vera_demax@hotmail.com

ORDEN DE TRABAJON°QC0197 8
Nombre: ,{;}:»'3 9“4‘)"9"' s

Owsccion: CAp0l0._ [ Valle. mmﬂf/z?’/ s
rucicr. JTILTHOUE........... v ZTESEES. ..
(canT. DESCRIPCION P.UNIT, | TOTAL
2AolcR VA ! 0018 .85
\
\
|
i 1
TOTAL USD § -8S.
{ FOUAR, —mEceicoworE )

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORAEN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE

CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.
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Anexo N. 22

Facturas Charla Vestimenta del Manipulador y Kit del Manipulador

003-001-000016248 Vend: 30C
Fecha: Marzo, 26, 20168 Hr18:08:40
Cliente; CONSUMIDOR FINAL

R.U.C: 8809009800808

17CZ2am Mallas Ca% 02500 4.2500
2:CZzam Malias De* 02500 §.7500

ESOLOCE
Venta Tarifa 0.00X
vents Tarifa 12.00X
val A 122
val ibi $10.0C
Valor facturs $10.090
CAMRIO
1 Products con 1. V.A
X 3135
qinal: ADGUIRIENTE
opia: EMISOH

FARKAERLACE CIA. LTDA
RUC: 1791964722001

S:AV. CALDERON 314 Y ZOPOZOPANGUL
TEL: 2993100 EXT:2453
FECHA: RUWINAMUI, 2016/03/26 12:39:10
COMPROBANTE DOC.: 314-002-000526227
NONBRE: GUINAN GUINAN MOISES EDSUNDD
Ci: 0400509046
CAJERD: MOISES EDSUNDD GUINAN GUINAN

DETALLE FACTURA ELECTRONICA
£33 DOCUNENTO SIN VALOR TRIBUTARID 328
CANT PP PCADENA o
b 0.0750 0.0750
HASCARILLA DESCARTABLE CON EL4ST CAMS
3 0.177 0.1520 7.60001
GUANTES EXAMINACION HED PARSSD

3.75001

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORAEN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE

CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.
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Anexo N. 23
Proformas

Anexo N. 23.01 Proforma Manuales

Consbructara y~1 ¥ K o K4 RU.C. 1714388500001
ollejo ™™= 0002132
Sangolqu! - Ecuador vnunomz

Sangolqul, Leopoido Mercado y Eloy Aifaro Esq. 2do. Plso (Parque Juan de Salinas)
Telefax: 022-081-345 ) 022-081-256 / 0999-383-959 Emak: arq wival@hotmail.com

Fecha: [B/ o z22/( RUC. Ct \
Cllente: Diann Giicnen
Direccion: Kb Ly w Tolt:
o ~
CANT. DESCRIPCION V. UNIT, V. TOTAL
260 Lollotal ‘ f20 {20
H
H
é
[ R
i
. A
JACK KEYNERO STIAD BERMEO * IMPRIMAGEN® RULC. 1716500000001 * AUT 2966 *
Impress 28/NOVIEMBRE2012 - DEL 0031801 A 0002320 Sub-Total
% IVA
12% IVA
Reckl Canbarme endyptaca TOTAL 6 22

Anexo N. 23.02 Proforma Banners y Sefalética

I CREATIVOS

COTIZACION
Sefior (a): Diana Guzman
Email:
Direccién: Quito - Ecuador
Telefono:
Fecha: lunes. 18 de cbril de 2016

Av. Abdén Cslderén
¥ Rio Frio CC
TINARA-Sangolqui
RUC 1715646608001

Validez : 5 dias

Estimada Srta Guezrnan, por medio de la presente me parmito enviarie la cotizacién comespondiente al servicio de su interés

Cantidad Descripcion
8|Sefaleticas 130x142 cm full color en sintra o pvc

Precio Uni

Precio Total

64,00

2|Banners ful color en lona de 13 Onz medidas 200x100cm

S 20,00

40.00

Sub Total

12% va

Total

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORAEN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE

PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE

CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.
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Anexo N. 23.03 Proforma Kits del Manipulador

FARMAENLACE CIA. LTDA
RUC: 1791984722001

MATRIZ

CAP. RAFAEL RAMOS E2-210 Y CASTELLI
TELs 2993100 QUITO-ECUADOR
SUCURSAL

AV. CALDERON 314 Y 20P0ZOPANGUI
TEL: 2993100 EXT:2493 RUNINAHUT~ECUR
DOR

$EKREIHPRESTONXXRRE INPRESIONE#3
FECHA: RUHINAHUI, 2016/04/18 12:13:29
VALIDA HASTA: 2014/04/24 12:13:30
PROFORMA No: 314-002-000000401
CI: 1723151013
NOMERE: GUZMAN ORTIZ DIAMA CAROLINA
DIR: MARIANA DE JESUS 511 Y LOS CEDRONES
CAPELD
CAJERD: MOISES EDNUNDO GUZMAN BUZNAN

B T — -

CANT PYP PCADENA TO074L
400 0.0750  0.075 30.00001
WASCARILLA DESCARTABLE CON ELAST CAJ$S
200 0.1770  0.1520 30.40001
GUANTES EXAMINACION MED %100

200 0.1814  0.1542 30.84001
GUANTES EXAMINACION LARGE #100

200 2.9000  2.5044 500.8800
FARMANOVA GEL ANTIBACTERIAL 250HL

200 2,9911  2,5424 208, 48001
ELLIN JAB LIOUIDO ANTIBAC KIMI 290ML
SUBTOTAL: 1100.4000
SURTOTAL-DSCTOS: 1100, 6000
TARIFA DY: 500.8800
TARIFA 12%: 999.7200
12% 1VA: 71.9664
TOTAL USD: 1172,5664
EFECTIVD 1172.5700

AREA DE
PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSON'::\A_HQUUIEPLR%?/?EéliNDIIEEL AR
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DELISDAXISODIEE%E'S\/ZNC'{SI;S;?_?}ADO Y Los TURISTAS OUE
CA
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA |
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.
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Anexo. 24

Instalaciones Mercado ‘‘El Turismo”’

m

HORARIODE |
FUNCIONAMIENTO. |
06h00 a 18h00

HORARIO DE
ABASTECIMIENTO

04h00 a 06h00
18h00 a 22h00

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.
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Anexo. 25

Vestimenta del Manipulador

PLAN DE CAPACITACION SOBRE INOCUIDAD ALIMENTARIA, DIRIGIDO AL PERSONAL QUE LABORA EN EL AREA DE
ALIMENTOS & BEBIDAS DEL MERCADO CERRADO DE SANGOLQUI, CANTON RUMINAHUI, PROVINCIA DE
PICHINCHA; CON LA FINALIDAD DE MEJORAR LA CALIDAD DEL SERVICIO OFERTADO A LOS TURISTAS QUE
CONCURREN A ESTE ESTABLECIMIENTO PARA DEGUSTAR SU GASTRONOMIA.



