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1. RESUMEN

El objetivo principal de este trabajo es implementar un programa educativo de manejo
adecuado de los alimentos de las ventas ambulantes que se encuentran en las calles
cercanas a los centros educativos de nivel primario de la ciudad de Riobamba. Para lo
cual se desarrollaron jornadas de capacitacion, utilizaron estrategias metodoldgicas
didacticas y de facil comprension, también las visitas a campo fueron el complemento
de las capacitaciones para fortalecer los habitos de higiene y manipulacion en sus

lugares de trabajo.

La coordinacion y el apoyo de las instituciones responsables del control de la
manipulacion de los alimentos en las ventas ambulantes fue necesario para poder
establecer medidas preventivas y correctivas, para lo cual se aplicé la ficha de control
sanitario, los manipuladores que cumplian con ciertos requisitos sanitarios se les
entrego el carnet de manipulacion de alimentos y como guia para reforzar

conocimientos se les entrego un manual.

Este proyecto se desarrollo con el fin de mejorar las condiciones de salud de la
poblacién, consumiendo alimentos inocuos evitando que se siga incrementando el

namero de enfermedades transmitidas por alimentos contaminados.
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[ 2. ABSTRACT }

The main objective of this work is to implement a program of proper handling of food
from the vendors that are in the streets near schools of primary level from the city of
Riobamba. To which developed training courses, teaching methodological strategies
they used and easily understood, field visits were also the complement of skills to

strengthen the habits of hygiene and handling in their workplaces.

Coordination and support of the institutions responsible for the manipulation of food
control in the stalls was necessary in order to establish preventive and corrective
measures, which apply the tab of sanitary control, handlers who met certain sanitary
requirements will give them food handling license and as a guide to strengthen

knowledge will give them a manual.

This project was developed in order to improve the conditions of health of the
population, consume safe food avoiding will continue increasing the number of diseases

transmitted by contaminated food.



3.- INTRODUCCION

A lo largo de varios afios las ventas de alimentos ambulantes han sido regidas por una
serie de normas de higiene que se trata de aplicar a cada uno de los vendedores

ambulantes.

Si bien es cierto el cumplimiento de las normas siempre ha sido algo dificil de alcanzar,
el ente rector en el estado que es la Direccibn de Salud, ha hecho todo lo
humanamente posible por hacer que el conocimiento de cada una de las normas llegue
a los ambulantes. La supervision si bien es necesaria, es la parte mas compleja, pues

hay una gran cantidad de vendedores y pocos funcionarios a cargo de tan dificil tarea.

El desconocimiento de una correcta manipulacién de los alimentos incide directamente
sobre la salud de la poblacién. Todas las personas tienen derecho a esperar que los
alimentos que comen sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de
transmision alimentaria y los dafios provocados a la salud de las personas por los
alimentos contaminados son graves especialmente al sistema digestivo y en el peor de
los casos pueden ser fatales. Pero hay ademas otras consecuencias indirectas por los
brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, casi siempre perjudican al
comercio y al turismo trayendo como consecuencia disminucion de ingresos,

desempleo y en algunos casos llegan a tener problemas legales.

Un alimento contaminado es aquél que contiene gérmenes capaces de provocar
enfermedad a las personas que lo consumen. No es lo mismo un alimento contaminado
gue un alimento deteriorado ya que cuando un alimento se encuentra deteriorado sus
cualidades, olor, sabor, aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio

de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto). La contaminacion ni se nota ni se ve, ya que


http://www.monografias.com/Salud/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/explodemo/explodemo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/orsen/orsen.shtml

los microorganismos no se aprecian a simple vista si no mediante el uso de un

microscopio.

El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de respetar y proteger la salud de
los consumidores por medio de una manipulacion muy cuidadosa. Para lograrlo el
manipulador debe adquirir conocimientos adecuados de higiene alimentaria, que
permitan que el alimento llegue al consumidor en las mejores condiciones de calidad.
Por esta razon y tratando de mejorar la higiene de los alimentos que se expenden en
las ventas ambulantes de los centros educativos del nivel primario de la ciudad de
Riobamba, este proyecto, esta dirigido a implementar el manejo adecuado de los
alimentos, a través del desarrollo de jornadas de capacitacion, control y seguimiento,

con el fin de lograr que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humanao.


http://www.monografias.com/trabajos33/responsabilidad/responsabilidad.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/comco/comco.shtml#aspe

4.- PROBLEMATIZACION

La Higiene de los alimentos incluye cierto nimero de rutinas que deben realizarse al
manipular los alimentos con el objeto de prevenir dafios potenciales a la salud. Los
alimentos contaminados pueden transmitir enfermedades de persona a persona asi
como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias (tanto en el exterior como en el

interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones alimentarias.

Los alimentos no vigilados pueden ser un transporte de propagacion de enfermedades,
hay que considerar que desde el mismo instante de su produccion hasta el de su
consumo los alimentos estan constantemente expuestos a las posibles
contaminaciones bien sean por agentes naturales o por efecto de la intervencién

humana.

La venta de alimentos en la via publica es una practica tradicional en América Latina y
el Caribe. Sin embargo, en las Ultimas décadas, esta actividad se ha incrementado por
multiples causas originando una situacion de gran importancia a la que las autoridades
deben conceder una atencion prioritaria. Los alimentos que se ofrecen en la via publica
presentan ciertas ventajas, no son costosos, incluyen una variedad de alimentos
tradicionales, se sirven con rapidez, se pueden comer de inmediato, son dietas
relativamente equilibradas desde el punto de vista nutricional y muchas veces resultan

apetitosas.

Sin embargo, junto a estas ventajas, los alimentos vendidos en las calles comparten
una serie de desventajas importantes. El problema mas evidente gira en torno a su
higiene e inocuidad. Los alimentos en la via publica pueden considerarse al mismo
tiempo un problema, un desafio y una oportunidad para el desarrollo. El problema es

asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos que se venden.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) en Asia y el Pacifico mas de 700
000 personas mueren cada afio y gran cantidad mas se debilitan por enfermedades

provocadas por los alimentos y el agua. En América Latina y el Caribe 21 paises
-3-


http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Salud
http://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedades
http://es.wikipedia.org/wiki/Cultivo_(microbiolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n_alimentaria

informaron 10.400 brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos y el agua
que causaron aproximadamente 400.000 enfermedades y 500 muertes entre 1993 y
2002.(www.monografias.com/trabajos28/contaminacion-alimentaria/contaminacion-

alimentaria.shtml)

En el 2003, en Europa méas de 30.000 brotes investigados, que involucran un total de
391.383 casos. En aproximadamente 23.583 brotes se identificd el agente acusante la
Salmonella es responsable del 71% de ellos, Staphylococcusaureus 4%, Trichinella

3%, Shigella 3%, Clastridium 2%, Hongos Toxicos 2%, Compylobacter 1% y otros 7%.

El control y prevencion de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) es un
desafio actual a nivel mundial dado que no se conoce su real incidencia. La OMS ha
estimado una incidencia anual de 1.500 millones de episodios de diarrea con una
mortalidad de 3 millones en menores de 5 afios y que dependiendo del pais, entre el
15% y el 79% de los casos se debe a alimentos contaminados. En los Estados Unidos
el Consejo de Ciencias Agricolas y Tecnologia (CCAT) realizé un estimado del impacto
de las enfermedades transmitidas por los alimentos y concluy6 que anualmente pueden
ocurrir entre 6,5 millones a 33 millones de casos y hasta 9.000 muertes. Se estima que
el 60% de los brotes de ETA son de etiologia desconocida. De las conocidas, las
materias primas de origen animal son las que con mas frecuencia parecen estar
involucradas y en las que en la mayoria de los casos se deben a la presencia de

bacterias.(www.calidadalimentaria.net/contaminacion2.php)

Segun las estadisticas se observa que Ecuador en los dltimos afios ha incrementado
los casos de intoxicacion por alimentos, y eso se debe a la falta de cuidado que existe
en la manipulacion, conservacion, transporte, y recolecciéon de materia prima para la
alimentacion. La falta de cultura por parte de las personas al no saber la importancia de

la buena practica de higiene con los alimentos, reflejan estas cifras:



CASOS Y TASAS DE INTOXICACION ALIMENTARIA
ECUADOR 1994 - 2006
TASA x 100.000
CASOS Habitantes
10000 T 80,00
9000 ‘//\ + 70.00
8000 ™
-+ 60,00
7000 - /
6000 - N / -+ 50,00
5000 - V - 40,00
A000E, 1 30.00
3000 -
+ 20,00
2000 -
1000 -~ -+ 10,00
ANOS 79941995 [1996 [1997 [1998 [1999 [2000 [2001 [2002 [2003 [2004 |2005 [2006| :CC
[mmmm cAsOS [7598 [8169 [6992 4835 [8182 |7909 [8792 [8695 [7645 |6648 [7095 [ 7683 [8891
I—o—TASA 67.,71|71,28|59,77|40,50|67.,21|63,36(69,54(69,67 |60,38|51,77|54,46 |58,14|66,31
FUENTE EPIL2 === CASOS —— TASA
B_ABORACION: EDUARDO A GUILAR J. I EPIDEMIOIL OGIA

En la Provincia de Chimborazo en el afio 2009, segun el Ministerio de Salud Publica,
existieron 1970 casos de enfermedades Diarreicas Agudas, 339 casos de
Salmonelosis, 253 casos de Hepatitis A, 127 casos de Intoxicaciones Alimentarias, 10
casos de Fiebre Tifoidea, y 20.684 casos de Parasitosis. Estos datos estadisticos
corresponden a la poblacion en general de la Provincia. La Direcciéon Provincial de
salud de Chimborazo no cuenta con datos estadisticos en referencia a enfermedades
producidas por la mala manipulacién de alimentos a nivel escolar, por lo que el trabajo

se desarrollo con esta informacion.

En la ciudad de Riobamba, asi como en otras ciudades del pais se han establecido
politicas institucionales que no son suficientes para mejorar las condiciones higiénicas
sanitarias para el expendio de productos alimenticios en la via publica de los centros
educativos. Por esta razon se trabajo en capacitacion con los expendedores
ambulantes de 84 centros educativos de la parte urbana de la ciudad en lo referente a

la forma correcta de manipular los alimentos.

El Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de Riobamba a través de la
Direccion de Gestion Ambiental, Salubridad e Higiene, la misma que cuenta con un
Laboratorio Bromatoldgico encargado de ejecutar en forma permanente el sistema de
prevencion y proteccion de la salud a través del control de la calidad de los alimentos

en forma integral en el Cantdon Riobamba, fomentando la seguridad alimentaria en

-5-



beneficio de la calidad de vida de los consumidores. Segun los resultados obtenidos

en el control de alimentos crudos y preparados en la via publica en el afio 2010 son los

siguientes:
VENTAS AMBULANTES DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA
ALIMENTOS EXPENDIDOS /CONTROL DE CALIDAD. 2010

ALIMENTOS EXPENDIDOS NUMERO APTOS NO APTOS
Papas fritas 339 170 169
Mote 210 130 80

Chochos 227 220 7

Papas con cuero 245 120 125
TOTAL 1021 670 451

FUENTE: LABORATORIO BROMATOLOGICO

Segun el Ministerio de Salud Publica nos manifiesta la tendencia de casos de Hepatitis desde
el afio 2006 al 2011 en Riobamba.

Tendencia de casos de Hepatitis 2006 a 2011. Areal
70

0 /\

. / \ ,
) /N~
w0 —\ / N

w N

10

N° de caoss

0

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
|—hepatitis 31 39 16 29 66 33 51

El manejo inadecuado de los alimentos que se expenden en las ventas ambulantes de
las calles aledafnas a los centros de nivel primario de la ciudad de Riobamba, es el
problema principal, cuyas causas principales es la falta de capacitacién a vendedores
ambulantes sobre Higiene, la correcta manipulacion de los alimentos, la falta de control
por parte de las autoridades competentes y la presencia de basura en los puestos de

ventas ambulantes, teniendo como efectos alimentos no aptos para el consumo

-6-



humano, desorden y no cumplimiento de las normas de higiene y manipulacién de los
alimentos en las ventas ambulantes y la presencia de vectores, polvo, contaminando de
esta manera los alimentos los mismos que consumen la poblacion estudiantil, y a por

ende la presencia de enfermedades.

La implementacion del manejo adecuado de los alimentos en las ventas ambulantes,
nos ayudara a mejorar las condiciones de salubridad en que se venden los alimentos
en la via publica cerca de los centros educativos de nivel primario de la ciudad de
Riobamba, y por ende lograr la inocuidad de los alimentos para el consumidor,
evitando que se siga incrementando el nimero enfermedades transmitidas por los

alimentos, que dafien la salud de los escolares y la poblacién en general.



5.- JUSTIFICACION

La venta de alimentos en la via publica desempefia una funciéon importante en la
economia latinoamericana, siendo fuente de empleo de méas de un millon de personas,
se podria decir que el tema de la comida rapida es un buen negocio si consideramos
gue en la actualidad la gente no tiene tiempo para poder servirse sus alimentos en un

local que le brinde mejores condiciones de salud.

Otro de los factores que influye en que la poblacion consuma alimentos en la via
publica es la falta de dinero, por lo general los alimentos que se expenden en la calle
son mas baratos, se puede decir mas accesibles a la economia de gran parte de la
poblacion y apropiada para los consumidores que buscan alimentos acordes con sus
gustos y con sus medios limitados y para quienes es secundaria la preocupacion por

los riesgos para la salud.

Por consiguiente, es evidente la necesidad de aplicar estrategias nuevas que permitan
gue las actuales actividades de venta de alimentos ambulantes sean adecuadas y que

cumplan con las normas higiénicas sanitarias y obtengan el reconocimiento oficial.

La ejecucion de este proyecto llevd a adoptar medidas destinadas a mejorar las
condiciones de higiene en que se venden los alimentos en la via publica de los centros
educativos de nivel primario de la ciudad de Riobamba, con el fin de asegurar su
inocuidad para el consumidor. Estas estrategias hacen hincapié en la necesidad de
incorporar la venta ambulante de alimentos al ordenamiento politico-social vigente,
mejorar la infraestructura de esa actividad y educar a los vendedores, consumidores, y
funcionarios y empleados publicos encargados de regular y controlar la venta

ambulante de alimentos.

Dentro de las medidas inmediatas, la capacitacion es la base fundamental para formar
manipuladores de alimentos con nuevos conocimiento, habilidades y destrezas
necesarias para mejorar las condiciones de higiene alimentaria en las ventas

ambulantes, asi como crear y mantener ambientes de trabajo y convivencia
-8-



saludables, acompafiado de un estricto control por parte de las Instituciones

competentes (Direccidén de Higiene, Ministerio de Salud).



6.- OBJETIVOS

1. Objetivo General

Promover el manejo adecuado de los alimentos que se expenden en las ventas
ambulantes que se encuentran en las calles cercanas a los centros educativos de nivel
primario de la Ciudad de Riobamba, a través de la capacitacion, gestidén

interinstitucional, con el fin de mejorar la salud de la poblacion estudiantil.

2. Objetivos Especificos:

a) Desarrollar programas de capacitacion dirigido a los vendedores ambulantes
gue se encuentran en las calles cercanas a los centros educativos sobre el
manejo adecuado de los alimentos.

b) Coordinar y articular acciones con las instituciones competentes para el control
de las normas de higiene y manipulacién de los alimentos en las ventas de
alimentos ambulantes.

c) Sensibilizar a los vendedores ambulantes en el manejo adecuado de los

desechos soélidos.

-10 -



[ 7.- MARCO TEORICO }

7.1. MARCO INSTITUCIONAL
7.1.1.- Aspecto geografico del lugar

Las ventas ambulantes que laboran en la parte externa de los establecimientos
educativos pertenecen al cantdn Riobamba que esta situado a 2.754,06 metros sobre
el nivel del mar, a 1° 41" 46” latitud Sur; 0° 3" 36” longitud Occidental del meridiano de
Quito. El cantén Riobamba estd ubicado en la region Sierra Central y constituye la
capital de la Provincia de Chimborazo. Esta ubicado a 196 km. de la ciudad de Quito.
(GADM-Riobamba, Plan Estrategico de Desarrollo Cantonal de Riobamba 2020)

Sus limites son:

Norte: Cantones de Guano y Penipe
Sur: Cantones de Colta y Guamote
Este: Canton Chambo

Oeste: Provincia de Bolivar

7.1.2.- Dindmica Poblacional
Segun el INEC, la provincia de Chimborazo cuenta con una poblacion para el afio 2010
de 461.268 Habitantes, Con un 16.5 de Analfabetismo

Gréfico NO 1
Mapa del Ecuador (Provincia de Chimborazo)

Fuente: Instituto Geografico Militar 2010.
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7.1.3.- Division politica

Consta de cinco parroquias urbanas: Maldonado, Veloz, Lizarzaburu, Velasco y
Yaruquies; y de once parroquias rurales: San Juan, Licto, Calpi, Quimiag, Cacha,

Flores, Punin, Cubijies, Lican, San Luis y Pungala.

7.1.4.- Clima
La temperatura promedio es 14° C. Las mas altas temperaturas registradas

corresponden al mediodia con 23° C.

7.1.5.- Demografia del Canton Riobamba
La ciudad de Riobamba, la parte urbana cuenta con 124.807 habitantes. El 70.01% de
la poblacion se concentra en la cabecera cantonal, Riobamba y el 29.09% en las 11

parroquias rurales.

Las parroquias rurales tienen una poblacion inferior a los 9.000 habitantes, e incluso
por la expulsion constante de poblacién, esta se va reduciendo significativamente afio
tras afio, al punto que el crecimiento demografico es negativo en parroquias como
Cacha con él —2,82%, Flores con él —1,36%, Licto con —0,67%, parroquias como San
Juan, Pungald, Quimiag, Punin, con tasas de crecimiento inferiores al 1% y solamente
San Luis y Riobamba, registran tasas de crecimiento demografico del 3.18 y 2.20 %

respectivamente.

Grafico 2:
Distribucién Poblacional del Cantén Riobamba

o CACHA

m CALPI

o CUBUIES
oFLORES

m LICTO

o PLUNGALA
m PUNIM

o QUIMIAG
m RIOBAMBA
mSAN JUAN

135.250

Fuente: Plan Estratégico de Desarrollo Cantonal 2020
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Solamente San Luis y Riobamba, registran tasas de crecimiento demografico del 3.18 y
2.20 % respectivamente. Aquello se justifica en relacion al incremento de la migracion
desde las parroquias rurales a Riobamba, a otras ciudades del pais y en los tres
ultimos afos al exterior, aquello es evidente en las piramides poblacionales de las
parroquias, cuando la menor cantidad de poblacién es aquella comprendida entre los
15 a los 49 afios, es decir de la poblacion en edad de producir que sale por la falta de
fuentes de trabajo que les permitan mejorar sus condiciones de vida.(GADM-Riobamba,

Plan Estrategico de Desarrollo Cantonal de Riobamba 2020)

Gréfico 3:
Piramide de Poblacién de Riobamba

Piramide de Poblacion de Riohamba
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Fuente: Plan Estratégico de Desarrollo Cantonal 2020

En el area rural del canton se encuentra concentrada un 35,44% de la poblacion de

Riobamba.

7.1.6.- Indicadores de Salud

El canton Riobamba cuenta con servicios de salud tanto en el sector publico como
privado y dentro del sector privado se tiene instituciones con fines de lucro y sin fines
de lucro. Dentro del sector publico tenemos instituciones como el Ministerio de Salud, el
Seguro Social, las Fuerzas Armadas y la Policia. Las tres ultimas prioriza su atencién a
las personas que se encuentran afiliadas en su sistema no asi el Ministerio de Salud

que ofrece una atencion abierta a toda la poblacion.

El Ministerio de Salud cuenta con un Hospital General de Especialidades y otro
Pediatrico, ademas existe un Centro de Salud, 6 sub-centros de salud urbanos, 10 sub-
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centros de salud rural y 15 puestos de salud. Dentro del sector publico se rescataria la
presencia también del Seguro Social con un Hospital de especialidades y 23 Unidades
de atencion de consulta externa en la ciudad y 10 unidades del Seguro Campesino.

Las Fuerzas Armadas cuentan con un Hospital de especialidades y la Policia con un
centro de Salud dentro de sus dependencias. A nivel privado con fines de lucro seria de
destacar que existen 17 clinicas, dos centros naturistas, 6 centros médicos, 11
laboratorios clinicos, 15 consultorios laboratoristas, 26 consultorios odontoldgicos, 32
consultorios médicos, 3 consultorios obstétricos, 6 dpticas, y 72 farmacias. Instituciones
privadas sin fines de lucro que trabajan en el cantdn son varias, habria que rescatar el
aporte que hace la Cruz Roja y es Hospital Andino Alternativo que plantea un nuevo
modelo de atencion.(GADM-Riobamba, Plan Estrategico de Desarrollo Cantonal de Riobamba
2020)

7.1.7.- Indicadores Educacionales

En los dltimos afios se han registrado una sensible disminucion en el analfabetismo en
la ciudad de Riobamba. Por otro lado hay una disminucién global de quienes carecen
de instruccion, aun cuando este déficit es mucho mas agudo entre las mujeres que
entre los hombres. Actualmente la diferencia entre los niveles de hombres y mujeres
con formacién universitaria es pequefia al veloz incremento de la incorporacion
femenina a la educacion superior.(GADM-Riobamba, Plan Estrategico de Desarrollo
Cantonal de Riobamba 2020)

Cuadro 1
Tasa de analfabetismo cantén Riobamba
SECTOR HOMBRES MUJERES TOTAL
URBANO 2,61 5,2 4,01
RURAL 17,86 34,52 27,22
TOTAL 7,43 15,02 14,94

Fuente: Plan Estratégico de Desarrollo Cantonal 2020
7.1.8.- Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal de Riobamba
El Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de Riobamba a través de la

Direccion de Gestion Ambiental Salubridad e Higiene que se encuentra ubicado en la
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Calle Londres y Avenida Juan Félix Proafio es la entidad encargada del control de
Higiene y manipulacion de alimentos a los diferentes puestos de venta, es decir tiene la
obligacion de velar por el bienestar de la poblacion del Cantén Riobamba.

7.1.9.- La Misién de la institucidon

La Direccién de Gestion Ambiental Salubridad e Higiene establece politicas propias en
relacion a la Gestion de cada uno de sus departamentos en coordinacién con la
Alcaldia, y sefiores concejales con la participacion de la comunidad y de otras
instancias municipales y nacionales.La Institucion es una unidad del sistema nacional
de servicios de salud del Ministerio de Salud Publica que brinda atencidn a usuarios/as
en general y pacientes de referencia, de la provincia y centro del pais, que demanda la
prestacion de servicios de salud en prevencion, diagnéstico, tratamiento y
rehabilitacion, en forma oportuna e integral, basados en principios de calidad, calidez,
eficiencia, equidad y universalidad; contando con infraestructura fisica y tecnologia
adecuada, con recurso humano especializado y capacitado en todas las areas,
optimizando el presupuesto que asigna el estado y el proveniente de la autogestion,
aplicando procesos desconcentrados; contribuyendo de esta manera al mantenimiento
del bienestar de la colectividad.

7.1.10.- La vision de la Institucion

La Direccién de Gestion Ambiental Salubridad e Higiene tiene que ser, un referente en
el servicio publico municipal en el canton Riobamba por medio del trabajo de sus
departamentos gestores de su propio desarrollo.

7.1.11.-Organizacion Administrativa

La estructura organica planteada por el GAD municipal de Riobamba se refiere a la

descripcion por procesos, la cual presento a continuacion:

Grafico 4:
Estructura organica de la Direccion de Gestion Ambiental Salubridad e Higiene
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Fuente: Direccién de Gestién Ambiental Salubridad e Higiene — GADM-Riobamba

Como base y marco legal se considera a La Constitucion Politica del Ecuador aprobada
por la Asamblea Nacional Constituyente de 2008 en la Ciudad Alfaro Montecristi
Provincia de Manabi y se basa en que, “El Ecuador es un "Estado social de derecho,
soberano, unitario, independiente, democratico y multiétnico representativo,
participativo y de administracion descentralizada”. Para la administracion del Estado y
la representacion politica existen 24 provincias, 221 cantones, 323 parroquias urbanas
y 770 parroquias rurales. Se reconoce la existencia de circunscripciones territoriales
indigenas y Afro ecuatorianas que son establecidas por ley. Segun constitucion de la
republica seccion segunda del medio ambiente; en el Art. 86.- El Estado protegera el
derecho de la poblacién a vivir en un medio ambiente sano y ecolégicamente
equilibrado, que garantice un desarrollo sustentable. Velara para que este derecho no

sea afectado y garantizard la preservaciéon de la naturaleza.

Acorde al Contexto nacional y legal Reglamento de Educacién, Capacitacion y
Comunicacion Ambientales expedido por el Ministerio de Educacion y Cultura en 1995,
que sitta al desarrollo sostenible como el centro de todas las preocupaciones
educativas del pais, concibiendo a la educacidon ambiental como una herramienta
fundamental para alcanzar este desarrollo. Consecuentes con los postulados de la Ley
de Gestion Ambiental y las politicas propuestas en la Agenda Ecuatoriana de
Educacion Ambiental, los Ministerios de Educacion y del Ambiente suscribieron el
Convenio Marco de Cooperacion Interinstitucional (2000), con el objeto de aunar
esfuerzos para establecer un marco de cooperacion para implementar Programas de

Educacion, Concienciacion, Capacitacion y Comunicacion ambiental.

-16 -



Dentro de la ley de Gestion Ambiental capitulo IV de las participaciones institucionales
del estado en el Art. 12.- Son obligaciones del Estado del Sistema de
Descentralizacion de Gestion Ambiental en ejercicio de sus atribuciones y en el ambito

de sus competencias, las siguientes:

c) Participar en la ejecucién de planes, programas Yy proyectos ambientales.

e) Regular y promover la conservacion de ambiente y el uso sustentable de los
recursos naturales en armonia con el interés social.

f) Promover la participacion de la comunidad en la formulacion de politicas para la
proteccion del ambiente y manejo racional de los recursos naturales en lo que consta
dentro de la Ley de Régimen Municipal capitulo Il de los fines municipales Art. 12.-
Parrafo segundo: Los fines esenciales del Municipio, de conformidad con esta Ley, son

los siguientes:

1°.- Procurar el bienestar material y social de la colectividad y contribuir al fomento y
proteccion de los intereses locales.

2°.- planificar e impulsar el desarrollo fisico del canton, y sus areas urbanas y rurales.
3°.- promover el desarrollo econémico, social, ambiental y cultural dentro de su

jurisdiccién.

7.1-12.- Servicios que presta la institucion

La Direcciéon de Gestibn Ambiental Salubridad e Higiene del GADM- Riobamba a
través de sus departamentos brinda varios servicios en beneficio de la ciudadania.
Implementa estructuras funcionales administrativas de acuerdo a su requerimiento.
Incorpora personal técnico capacitado en todos los temas de incumbencia de esta
Direccion. Instala, operativizar, ejecuta y evalla las propuestas previamente
planificadas en Higiene, Salubridad y Ambiente. Garantiza una buena calidad de vida
concienciando la ciudadania. Difunde actividades para el posicionamiento de la
ciudadania. Establece logisticas para el cumplimiento de sus proyectos. Analizar y
determinar montos de acuerdo a proyecto de cada Departamento. Coordina actividades
con otras instancias municipales. Ejecuta Proyectos con financiamiento externo.

Desarrolla proyectos en el marco de la Cooperacion interinstitucional.
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7.1.13.- Datos del personal con el que cuenta la Direccion

DETALLE No.
Direccion 6
Departamento de Desechos sélidos 80
Administracion Camal 70
Administracion Cementerio 10
Laboratorio Bromatolégico 5
Departamento Protecciébn Ambiental 8
Total 179

7.2. MARCO CONCEPTUAL

7.2.1.- ALIMENTO

Sustancia natural, semi-elaborada o elaborada que ingerida proporciona los materiales
y la energia necesarios para mantener la vida en buen estado de salud. Para poder
comercializarse, los alimentos deben reunir ciertas caracteristicas que estan dadas en
la legislacion alimentaria. Cuando cumplen estas condiciones, se dice que el alimento
es genuino. Existen diferentes situaciones que pueden hacer que un alimento deje de
ser genuino, tales como alteraciones, falsificaciones, contaminaciones las que pueden
resultar peligrosas si se pierde la inocuidad, convirtiendo al producto en no apto para el
consumo humano. La legislacion alimentaria define cada una de las causas de “no
genuinidad”. Los alimentos estan constituidos por ingredientes, término que incluye a
las materias primas, los aditivos y los coadyuvantes tecnolégicos.

(www.mailxmail.com/curso/vida/manipuladoralimentos/capitulo4.htm)

7.2.2.- HIGIENE

Entendemos que Higiene es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben
aplicar los individuos para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer
efectos nocivos sobre su salud. La higiene personal es el concepto basico del aseo,

limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

Relativamente el término “higiene” va intimamente ligado a los conceptos de “salud” y
“‘limpieza”, ya que se considera un elemento fundamental en la calidad de vida de las
personas y la prevencion de enfermedades.
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Tradicionalmente se ha considerado a la higiene en la cocina como un conjunto de
acciones relacionadas con el cuidado de los alimentos, las buenas préacticas de trabajo

y la limpieza de las personas, las superficies y los utensilios.

7.2.3.- INOCUIDAD

Es un término que implica seguridad, es decir, seguridad que tiene el consumidor al
ingerir un alimento que no va a causarle un dafo. Esto significa que debe aportarlos
nutrientes que necesita el organismo humano para mantener la vida y reunir los
requisitos higiénicos — sanitarios que garanticen que no se producira una enfermedad

cuando se consuman.(OMS, Agua y Saneamiento Ambiental)

7.2.4.- LAS BACTERIAS

Son microorganismos muy pequefos, que solo pueden observarse con el microscopio.
Se encuentran en el suelo, el aire, el agua, sobre las personas y los animales, y
también dentro de ellos. Pueden ser nocivas y hasta utiles para el hombre, como ocurre
cuando se las emplea para fabricar alimentos (por ejemplo yogurt), pero también
pueden ser perjudiciales y alterar los alimentos o, peor aun, producir diversas acciones
nocivas para la salud de quien los consume. Para que las bacterias ocasionen una
enfermedad deben encontrarse en ciertas cantidades. Una sola bacteriano enferma,
pero si se permite que se multiplique, si lo hard. La multiplicacion de las bacterias
ocurre cuando se dan las condiciones que necesitan para su vida. Este proceso ocurre
por simple division. Las condiciones para que se reproduzcan las bacterias son:
Presencia de nutrientes, Temperatura, Humedad, Tiempo, PH, Contenido en Agua o
Actividad de Agua (Aw). Cuando se dan esos factores en forma Optima, la reproduccién
de las bacterias es muy rapida. Una sola bacteria puede producir 536 millones de

bacterias en solo5 horas.(Cisan.org.ar)

7.2.5.- Manipulacién de alimentos

Cuando se trabaja manipulando productos frescos debe ponerse un cuidado especial,
ya que un adecuado manejo, conservacién y almacenamiento de los alimentos,
previene accidentes y enfermedades, tanto para los propios trabajadores como para los

clientes.
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Es obligatorio que cualquier persona que por su actividad laboral esté en contacto con
los productos alimenticios (manipulacion, reposicion, recepcion...), disponga del carné
de manipulador de alimentos. Debe cuidarse que los productos alimenticios no entren
en contacto con substancias quimicas (productos de limpieza, abonos, insecticidas,
fertilizantes, etc.).Deben vigilarse las fechas de caducidad y retirar los productos
caducados. Es preciso vigilar asimismo la higiene y limpieza escrupulosa de los lugares
donde se almacenan y de los puestos donde se expenden los productos
alimenticios.(Rodriguez Caeiro, 2006)

7.2.6.- El manipulador de alimentos debe:

Mantener una escrupulosa higiene personal, manos bien limpias y ufias cepilladas, no
fumar cuando se manipulan estos productos, no estornudar o toser sobre los alimentos,
caso de tener heridas o cortes en las manos, emplear proteccion adecuada (guantes de
goma), usar ropa siempre impecablemente limpia y un gorro para mantener el pelo

recogido.

7.2.7.- Alimentos contaminados

Desde que un alimento es procesado en origen o esta en estado natural, hasta que
llega al consumidor, pasa por una serie de etapas en las cuales encontramos uno o
mas manipuladores. La manipulacién higiénica de los alimentos es un factor muy
importante en la prevencion de las toxiinfecciones de origen alimentario. En el curso, se
podra ver desde lo que significa ser manipulador de alimentos, hasta la conservacién
de los distintos tipos de alimentos, como realizar la manipulacién higiénica, las
enfermedades de origen alimentario, el lavado y desinfeccion de utensilios, de

pendencias y locales en donde se preparan o sirven alimentos.(ALIMENTARIA)

Un alimento contaminado es aquél que contiene gérmenes capaces de provocar
enfermedad a las personas que lo consumen. No es lo mismo un alimento contaminado
gue un alimento deteriorado ya que cuando un alimento se encuentra deteriorado sus
cualidades, olor, sabor, aspecto, se reducen o anulan, pudiéndose apreciar por medio

de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto).(Donabedian, 1980)
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Un alimento contaminado puede parecer completamente normal, por ello es un error
suponer que un alimento con buen aspecto estd en buenas condiciones para su
consumo puede estar contaminado por bacterias.(OMS, Principios de higiene de la
vivienda) Un alimento puede estar Deteriorado y contaminado (seaprecia), deteriorado
y no contaminado (se aprecia), contaminado y no deteriorado (no se aprecia), este
altimo es el realmente peligroso y causante generalmente de las enfermedades de

origen alimentario.(Alimentos)

Los gérmenes llegan a los alimentos de diversas formas pues se encuentran en todas
partes, algunos son perjudiciales para el hombre causando enfermedades, éstos toman

el nombre de gérmenes patégenos.(Aguilar, 1998)

Las bacterias 0 gérmenes se encuentran también en personas y animales, en el
hombre en la boca, nariz, aparato digestivo, etc. La persona que tiene bacterias

patdgenas se llama portador y puede ser un portador sano o enfermo.

7.2.8.- Higiene de los alimentos
Todo manipulador por ello debe de poner en practica rigurosas medidas de higiene

siempre, para no contaminar los alimentos.(ALIMENTARIA)

Los alimentos generalmente se contaminan por dos vias: La directa, del portador (sano
o enfermo) al alimento. La indirecta, del portador (sano o enfermo) a un intermediario,
insectos, utensilios, y de éste Ultimo al alimento. La temperatura ambiente es la mas
peligrosa para los alimentos tanto para su conservacion como para su contaminacion.
Los gérmenes entre 70° a 100°C mueren. Entre 5°C y 70°C se desarrollan, siendo la
temperatura Optima entre 35° a 38°C. Por debajo de 5°C frenan su desarrollo.

(www.paritarios.cl/consejos_manipulacion_alimentos.htm)

La coccion, refrigeracion y congelacion asi como la higiene en la manipulacion, son las
principales medidas de prevencion para evitar la contaminacion y propagacion asi
como la correcta conservacion de los alimentos, evitando la aparicién de enfermedades

de origen alimentario.

Los hébitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminacion y transmision de
gérmenes patdégenos a los alimentos, basandose en: Los habitos de higiene personal,
las acciones aplicadas al trabajo, los habitos de higiene personal comportan: Bafio o

ducha antes de la jornada laboral y la limpieza e higiene de los cabellos. Cepillado de
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dientes como minimo una vez después de las comidas. Uso de gorro en las zonas de
manipulacion o elaboracién de alimentos. Cambio de ropa de trabajo. Ropa de trabajo
exclusiva y limpia para el desarrollo del mismo. Ufas recortadas, limpias de esmalte y

sin adornos(Sanidad)
7.2.9.- Lavado de manos siempre que:

Utilicemos el retrete o urinario, manipulemos cajas o embalajes, después de manipular
carne cruda, pollos, pescado, etc., manipulemos basuras, toquemos dinero, antes o

después de entrar en las zonas de manipulacion de alimentos.

7.2.10.- Habitos no higiénicos que el manipulador debe evitar:

Tocar lo menos posible los alimentos utilizando en la manipulacion pinzas cubiertos,
etc., Tocarse cualquier parte del cuerpo, Secarse el sudor, meterse los dedos en la
nariz o boca, siempre que se haga deberd lavarse las manos, Toser, hablar, estornudar
por encima de los alimentos, fumar o mascar chicle, Probar la comida con los dedos o

introducir cucharas sucias a esos efectos. (alimentos)

7.2.11.- Responsabilidad del manipulador de alimentos

Preocuparse por su estado de salud (portador enfermo), Conocer y aplicar los hébitos
higiénicos, Colaborar con el mantenimiento de la limpieza y la higiene. EI manipulador
de alimentos deber de ser un ejemplo para todos de limpieza y actitudes higiénicas.
Las distintas areas que conforman un local se denominan dependencias. Deben de
reunir una serie de requisitos que faciliten su limpieza y desinfeccion.
(www.fao.org/docrep/W6419S/w6419s08.htm)

Buena ventilacion para evitar olores o que se formen gotas de humedad en paredes y
techos. Los desperdicios cuando no son tratados correctamente resultan un foco de
infeccion y contaminacion, malos olores y el lugar apropiado para roedores, insectos,

etc.

El local contara con suficientes recipientes para contener todos los desperdicios en
bolsas hasta que sean recogidos por los servicios de limpieza, tendran tapas y seran
de material resistente, no absorbente. Depositar desperdicios en cajas de cartdn es

antihigiénico, quedando estos expuestos a la accion de roedores, con peligro de
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derrama. Los productos de limpieza y desinfeccion se guardaran en un area reservada

para ello de forma exclusiva, nunca en donde se preparan o manipulan alimentos.

7.2.12.- Higiene general

En los locales debe de existir instalaciones adecuadas para el lavado de manos con
agua caliente y fria con grifos accionados por pedal, toallas de papel individual, secador
de aire, jabon liquido, en bafios vestuarios y zonas dénde se preparan y manipulan los

alimentos. (* Doyle, 2001)

Esta prohibida la presencia de animales domésticos en locales de preparacion,
fabricacion o manipulacion de alimentos. El equipo estd formado por el conjunto de
utensilios que se emplean en la manipulacion de los alimentos.(OPS, Manejo Higienico
de alimentos). Podemos distinguir cuatro grupos principales: Los que entran en
contacto con los alimentos (aparatos de cortar, etc.), los utilizados para cocinar o
contener alimentos (ollas, hornos, parillas, etc.), los empleados para la limpieza
(lavaplatos, fregaderos, etc.), los de transporte (bandejas, carritos, etc.). Todo equipo
puede contaminarse, el quipo sucio con restos de alimentos es una fuente de
contaminacion, ya sea entrando en contacto con el alimento o con otro equipo que a

su vez, entra en contacto con el mismo.

El equipo es un peligro potencial para la salud de los consumidores, dependiendo de su
limpieza y desinfeccion que no se convierta en un peligro real. La correcta limpieza del
equipo supone una limpieza adecuada antes y después de su uso, con agua limpia
entre 40°C/47°C mezclada con detergente si lavamos a mano, a 80°C cuando lo
hacemos a maquina .Los agentes limpiadores deben de ser adecuados, el agua es el
principal, los detergentes y la friccibn ayudan en la funcion limpiadora.(OMS, Relacion
de agua saneamiento y agua). Los aclarados se realizan con agua caliente, a 80°C
con maquina, los equipos deben de ser fabricados con superficies lisas, si es posible
en acero inoxidable es importante tener en cuenta que: Una desinfeccion sin una
limpieza previa, no es efectiva, la limpieza debe de ser realizada con detergentes
adecuados, autorizados sanitariamente, y que existen detergentes con accion

desinfectante.(OMS, Principios de higiene de la vivienda)
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CAPITULO Il

8.- DISENO
METODOLOGICO

El presente proyecto se enmarca dentro de un proceso de intervencion educativa sobre
el manejo adecuado de los alimentos que se expenden en las ventas ambulantes
cercanos a los centros educativos, con la finalidad de mejorar las condiciones de salud
de la poblacion estudiantil, al consumir alimentos inocuos, evitando que se sigan
incrementando el namero de casos de enfermedades transmitidas por alimentos

contaminados.

Este proyecto estd dirigido a 350 vendedores ambulantes que se encuentran en las
calles aledafias de 84 centros educativos de nivel primario, es decir se intervendra el

50% del Universo de esta poblacion.

Para la ejecucion y coordinacion del proyecto de intervencién se conté con el apoyo de
las Autoridades del GADM- Riobamba y del personal que labora en el area de Higiene
de la Direccion de Gestibn Ambiental Salubridad e Higiene y el Ministerio de Salud

Publica.

El presente proyecto se llevd a cabo con el apoyo de importantes estrategias
metodoldgicas como es la aplicacion del Marco Logico con todas sus herramientas,
como son: el andlisis de la matriz de involucrados, el arbol de problemas, el arbol de
objetivos, y el desarrollo de la misma Matriz. Metodologia que sintetiza la informacion de
una forma integral, para una mejor concepcion, disefio, y evaluacion mediante una

interrelacion tanto vertical como horizontal de sus componentes.
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8.1.- MATRIZ DE INVOLUCRADOS

GRUPO Y/O | INTERESES RECURSOS Y PROBLEMAS
INSTITUCIO MANDATOS PERCIBIDOS
NES
Centros de | Que se » Recursos Humanos Enfermedades
educacion establezcan » Recursos Financieros en la
primario de | programas » Recursos Materiales poblacion
la ciudad de | de » Normas del MSP estudiantil.
Riobamba capacitacio » Ley organica de salud, Presencia de
n e Capitulo Il  de la vectores
informacion autoridad sanitaria contaminantes
para nacional, sus COmMo moscas.
mejorar la competencias y
salud de los responsabilidades,  Art.
estudiantes. 15,Capitulo 1l de los
alimentos Art.
145,146,147,148
Direccion de | Que las » Recursos Humanos Falta de
Educacion autoridades » Recursos Financieros coordinacion
de escuelas » Recursos Materiales entre las
y Municipio » Acuerdo diferentes
coordinan Interministerial. Los instituciones
actividades Ministerios de Educacion gue tiene que
futuras y de Salud Publica. No. ver con este
0004-10 tema.
Direccion de | Implementa » Recursos Humanos Las ventas
Salud r normas de » Recursos Financieros ambulantes
higiene vy » Recursos Materiales externas  de
salubridad » Ley organica de salud, las escuelas
de ventas Capitulo I de la no brindan
ambulantes autoridad sanitaria garantias de
en los nacional, sus higiene y
espacios competencias y salubridad.
externos de responsabilidades, Art.
los centros 15,Capitulo Il de los
educativo alimentos
Art.145,146,147,148
» Decreto de ley 17505
» Decreto Legislativo
351
» Resolucion Ministerial
No. 615-86-SA/DM
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GRUPO Y/O |INTERESES RECURSOS Y PROBLEMAS
INSTITUCIO MANDATOS PERCIBIDOS
NES
Municipio Normar e » Recursos Humanos Ventas
de implementa » Recursos Financieros ambulantes de
Riobamba r un modelo los centros
para educativos no
mejorar los poseen
puestos de permisos de
expendio de funcionamient
acuerdo a 0.
normas Acumulacion
establecida de desechos
senlaley. en la via
publica.
Grupo de | Disponer de » Recursos Humanos No poseen
vendedores permisos de » Recursos Financieros ningun tipo de
ambulantes funcionamie permiso
nto sanitario
emitido por las
instituciones
correspondien
tes.
Cuerpo de | Disponer » Recursos Humanos Ventas
Bomberos planes de » Recursos Financieros ambulantes no
de cumplen con
seguridad las medidas

de seguridad.
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8.2.- ANALISIS DEL PROBLEMA (ARBOL DE PROBLEMAS)

PRESENCIA DE ENFERMEDADES

Alimentos contaminados

Desorden y no cumplimento de las
normas de higiene y manipulacion de Presencia de vectoresy
los alimentos en [as ventas polvo.

EFECTQS ” o ambulantes

Manejo Inadecuado de los Alimentos que se expenden en las
PROBLEMA Ventas ambulantes de as cales aledafas alos centros educativos
S de nivel primario de la ciudad de Riobamb.

Poca concienciacion de
vendedores ambulantes
para el manejo de los
desechos solidos

vendedores ambulantes Falta de Control por las
sobre Higiene y autoridades competentes a

manipulacion de los las ventas ambulantes
alimentos

Desinteres de la
Instituciones
competentes en unificar
esfuerzos y trabajar
coordinadamente

Informacion deficiente
sobre manejo adecuado
de [a basura

Habitos y conductas
inadecuadas en el
manejo de los alimentos
en [as vetas ambulantes
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8.3.- ANALISIS DE OBJETIVOS (ARBOL DE OBJETIVOS)

IMPACTO

(D]

3EN RA

irm
r

Disminucion de la presencia de casos de enfermedades

Alimentos no contaminados

Orden y cumplimento de las normas
de higiene y manipulacion de los
alimentos en [as ventas ambulantes

Ausencia de vectores y
polvo.

Manejo Adecuado de los Alimentos que se expenden en las
ventas ambulantes de las calles aledafias a los centros educativos

de nivel primario de la ciudad de Riobamba.

Vendedores ambulantes
capacitados sobre higiene
y manipulacion de los
alimentos

Habitos y conductas
adecuados en el manejo
de los alimentos en las

vetas ambulantes

Instituciones de Control realizan
inspecciones permanentes alos
vendedores ambulantes de alimentos

Informacion eficiente
sobre manejo adecuado

Interés de la Instituciones
competentes en unificar
esfuerzos y trabajar
coordinadamente

delos desechos sdlidos
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8.4.- MATRIZ DEL MARCO LOGICO

RESUMEN NARRATIVO

INDICADORES

MEDIOS DE
VERIFICACION

SUPUESTOS

FIN

Se mejoran las condiciones
de salud de la poblacion

Reducir al 50%los casos
de enfermedades

Estadisticas

Predisposicion por

estudiantii al consumir |transmitidas por los parte de los

) . . ; . vendedores
alimentos inocuos, se evita |alimentos contaminados
gue se siga incrementando |en dos afios. Apoyo por parte de
€l numero de casos de las instituciones de
enfermedades transmitidas .

: involucradas.

por alimentos
contaminados.
PROPOSITO
Se implementan habitos |Programa educativo Registro de Interés definido y
adecuados en el manejo de |sobre manejo adecuado asistencia colaboracién de
los alimentos que se |de los alimentos disefiado vendedores en todos
expenden en las ventas |e implementado al 100 %, Archivo los cambios que se
ambulantes que se |durante 12 meses. fotografico pueda dar.
encuentran en las calles
cercanas a los centros
educativos de nivel primario
de la Ciudad de Riobamba.
COMPONENTES
1.-Desarrollados Capacitar al 100% de los Registro de Participacion de los
programas de capacitacion | Manipuladores de asistencia expendedores
dirigida a los vendedores | @limentos  ambulantes,
ambu'antes que se durante 12 meses Archivo
encuentran en las calles fotografico
cercanas a los centros
educativos sobre el manejo
adecuado de los alimentos.
2 -Coordinadas y |Cumplir con el 100% de Archivo Apoyo institucional
articuladas acciones con |[los acciones y medidas fotografico
las instituciones | pPreventivas establecidas

competentes para el
control de las normas de
higiene y manipulacion de
los alimentos en las ventas
ambulantes.

por las instituciones
competentes con
respecto a las normas

sanitarias en las ventas
de alimentos ambulantes
implementadas y
cumplidas, durante 12
meses

Documentacion

3.- Sensibilizados los
vendedores ambulantes en
el manejo adecuado de los
desechos sélidos

El 100% de los
vendedores ambulantes
de alimentos
concienciados en el

Archivo
fotografico

Documentacion

Responsabilidades
compartidas
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RESUMEN NARRATIVO INDICADORES MEDIOS DE SUPUESTOS
VERIFICACION
manejo adecuado de los
desechos sdlidos, durante
12 meses
MATRIZ DE ACTIVIDADES
ACTIVIDADES \ RESPONSABLE \ CRONOGRAMA PRESUPUESTO

R 1: Desarrollados programas de capacitacion dirigido a los vendedores ambulantes que se encuentran
en las calles cercanas a los centros educativos sobre el manejo adecuado de los alimentos.

1.1.-Elaboracién del
programa de
capacitacion sobre
higiene y ,manipulacion
de los alimentos

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010

Lapto, impresora,
papel y copias ($1550)

1.2.-Reuniones de Maestrante Abril, Junio, Octubre Computadora
informacion y GADM-Riobamba 2010

coordinacién con los

dirigentes de los

manipuladores de

alimentos ambulantes

1.3.- Elaboracién de Maestrante Abril 2010 Computadora
material audiovisual GADM-Riobamba

para los eventos de

capacitacion

1.4.- Desarrollo de las Maestrante Abril 2010-Abril 2011 Retroproyector,

jornadas de GADM-Riobamba Computadora, material
capacitacion sobre didactico, papel,
Higiene en general, copias ($1800)
manipulacién de los

alimentos y desechos

sélidos

1,5.- Elaboracién de Maestrante Abril 2010-Abril 2011 Computadora, papel,
las agendas de trabajo GADM-Riobamba copias ($100)

por jornada de

capacitacion

1.6.- Elaboracion del Maestrante Abril 2010-Abril 2011 Computadora, papel,

manual de Higiene y
Manipulaciéon de los
alimentos.

GADM-Riobamba

copias ($1000)

1.7.- Entrega  del
manual a los
manipuladores de

alimentos de las ventas
ambulantes de los
centros educativos

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2011

Copias, papel

R 2: Coordinadas y articuladas acciones con las instituciones competentes en el control de las normas de
higiene y manipulacién de los alimentos en las ventas ambulantes.

2.1 Participar de las

Maestrante

reuniones de GADM-Riobamba

planificacién del Ministerio de Salud

GADM-Riobamba y el Publica

Ministerio de Salud

Publica

2.2.- Elaboracién vy Maestrante Abril 2010-Abril 2011 Computadora, papel,
Aplicacién de la Guia GADM-Riobamba copias

de Evaluacion
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Sanitaria.

2.3.- Inspecciones
Sanitarias en
coordinacion con el

Maestrante
GADM-Riobamba
Ministerio de Salud

Abril 2010-Abril 2011

Papel, camara
fotogréfica

MSP y el GADM- Publica

Riobamba

2.4.- Apoyo en toma Maestrante Abril 2010-Abril 2011 Papel, camara
de muestras de GADM-Riobamba fotografica e

alimentos con el
apoyo del Laboratorio
Bromatoldgico del
GADM-Riobamba

implementos para la
toma de muestras

2.5.- Elaboracién de
la ficha de control
sanitario y el carnet
de manipulacion de
alimentos

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Computadora, papel,
copias

2,6.- Revisibn vy
Seguimiento de la
ficha de control
sanitario

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Papel, camara
fotografica

R 3: Sensibilizados vendedores ambulantes en el manejo adecuado de los desechos sélidos

3.1.- Reuniones de
Trabajo para conocer
los articulos
necesarios de la
Ordenanza con el
Departamento de
Desechos Sdélidos del
GADM-Riobamba,
que deben ser
socializados

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Computadora

3.2.- Elaboracién de
hojas volantes para

socializar los
articulos necesarios
en el manejo

adecuado de los
desechos sdélidos en
las ventas
ambulantes

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Computadora

3.3-- Visitas de
campo a cada una de

las ventas
ambulantes en la que
se expenden

alimentos y que se
encuentran en los
centros  educativos,
entregéndoles la hoja
volante

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Papel, camara
fotografica

3.4.- Seguimiento del
cumplimiento de la
normativa de manejo
adecuado de los
desechos sélidos en
por parte de los
Inspectores de
Higiene del GADM-
Riobamba

Maestrante
GADM-Riobamba

Abril 2010-Abril 2011

Computadora, papel,
Maestrante

GADM-Riobamba

copias ($100)
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CAPITULO Il

9.- RESULTADOS
OBTENIDOS

RESULTADO 1:“El 100% de los vendedores ambulantes que se encuentran en las

calles cercanas a los centros educativos capacitados en manejo adecuado de los

alimentos”
Actividades:

1.1- Elaboracion del programa de capacitacion sobre higiene y manipulacién
de los alimentos

Se elabor6 un programa de capacitacion dirigido a los vendedores ambulantes
gue se encuentran en las calles cercanas a los centros educativos de nivel primario
de la ciudad de Riobamba, sobre el manejo adecuado de los alimentos, para 12

meses, que a continuacion detallo:
PROGRAMA DE CAPACITACION DIRIGIDO A LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS UBICADOS EN LAS CALLES ALEDANAS A LOS CENTROS

EDUCATIVOS DE NIVEL PRIMARIO DE LA CIUDAD DE RIOBAMBA

JUSTIFICACION

Todo el personal que manipula alimentos debera tener conocimiento de su funcion
y responsabilidades, por eso la capacitacion en manejo de los alimentos tiene una

importancia fundamental.
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Una capacitacion, y/o instruccion y supervision insuficientes sobre la higiene de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos
representa una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y

su aptitud para el consumo.

Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que
vayan a tener contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir
capacitacion, y/o instruccion a un nivel apropiado para las operaciones que hayan

de realizar.

Una capacitacion, y/o instruccién y supervision insuficientes sobre la higiene de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos
representa una posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y

su aptitud para el consumo.

Quienes manipulan alimentos deberan tener los conocimientos y capacidades
necesarios para poder hacerlo en condiciones higiénicas. Quienes manipulan
productos quimicos de limpieza fuertes u otras sustancias quimicas potencialmente

peligrosas deberan ser instruidos sobre las técnicas de manipulacién inocua.

Deberan efectuarse evaluaciones periédicas de la eficacia de los programas de
capacitacién e instruccion, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina,
para asegurar que los procedimientos se apliquen con eficacia. Los directores y
supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deben tener los
conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los
alimentos para poder evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias

para solucionar las deficiencias.

Los programas de capacitacion deberan revisarse y actualizarse periédicamente
encaso necesario. Debera disponerse de sistemas para asegurar que quienes
manipulan alimentos se mantengan al tanto de todos los procedimientos necesarios

para conservarla inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.
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Objetivo General:

Capacitar a los manipuladores de alimentos de las ventas ambulantes de los
centros educativos, sobre el adecuado manejo de los alimentos desde el mes de
Abril del 2010 hasta Abril 2011 para que expendan un alimento alimentos aptos

para el consumo humano.

Objetivos Especificos:

Compartir conocimientos e intercambiar experiencias con los manipuladores de
alimentos sobre higiene, manipulacién de los alimentos y manejo adecuado de los
desechos solidos

Motivar a los manipuladores de alimentos ambulantes para que asista al programa
educativo establecido.

Realizar charlas, siciodramas educativos y presentacion de videos educativos
sobre el manejo adecuado de los alimentos

Realizar seguimiento del aprendizaje mediante la supervision permanente

Estrategias

Coordinar con el Comisario Municipal y Dirigentes de los manipuladores de
alimentos, la entrega de las invitaciones respectivas para que el personal
considerado en la nomina establecida pueda asistir a las diferentes charlas

programadas.

Los grupos se estableceran integrando manipuladores de alimentos de las ventas
ambulantes por escuelas cercanas., se trabajara con 7 grupos conformado por 50

manipuladores de alimentos.

Se realizaran las invitaciones con ocho dias de anticipacién para que el personal se
organice y pueda asistir. En caso de que por motivo de fuerza mayor no pueda
asistir, debera presentar la justificacion por escrito a la Comisaria Municipal para

proceder a reprogramarle la fecha de la charla.
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Se supervisara permanentemente la aplicacion de los conocimientos adquiridos,
con el apoyo de los Inspectores de Higiene y Policia Municipal.

Se utilizaran varias técnicas educativas, como el sociodrama en donde se
observara lo que se hace en realidad y luego se realizara la retroalimentaciéon con
la charla educativa, también la presentaran videos educativos que es una técnica
audiovisual de fécil entendimiento y comprension. Las Talleres educativos se
desarrollaran los dias martes y jueves por Organizacion y ademas por los procesos
gue estan establecidos en la Direccidon de Higiene que estos dias son designados

para capacitacion.

El horario para el desarrollo de las capacitaciones sera de dos horas por tema de
15H00 a 17H00 ya que en la mafana los manipuladores de alimentos trabajan. Los
lugares en donde se desarrollaron las capacitaciones seran en las Instalaciones de
la Direccién de Higiene o Instalaciones de centros educativos. Se registrara la
asistencia al final de cada taller se entregara copias del material educativo utilizado

y se evaluara lo aprendido.

RESUMEN DE CONTENIDOS A DESARROLLARSE

TEMAS HORA GRUPO METODOLO RECURS
S GIA oS
Higiene en 2 7 (50 personag Entrega de Lapto
general en cada Agendas de Trabajo| Retroproyector
grupo) Registro de Diapositivas
asistencia Céamara
Presentacion de un Fotografica
video educativo
Reflexion del video
Dinamica Grupal
Exposicion
Conclusiones y
recomendaciones
Evaluacion
Entrega de material
Manipulacion 4 7(50 Entrega de | Laptop
de los personas en | Agendas de | Retroproyect
alimentos cada grupo) | Trabajo or
Registro de | Diapositivas
asistencia Céamara
Presentacion de | Fotografica
un sociodrama Implementos
Reflexion del |y Utensilios
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socio drama
Dindmica Grupal
Exposicion
Conclusiones vy
recomendaciones
Presentacion de
un video

Analisis del video

para el socio
drama

Preguntas y
respuestas
Evaluacion
Entrega de
material.
Manejo 7 (50 Entrega de | Lapto
adecuado de personas en | Agendas de | Retroproyect
los desechos cada grupo) | Trabajo or
solidos Registro de | Diapositivas
asistencia Céamara
Presentacion de | Fotografica
un video
educativo
Reflexion del
video
Dinamica Grupal
Exposicion

Conclusiones 'y
recomendaciones
Evaluacion
Entrega de
material

Elaborado Por: Lilia Villavicencio

1.1.1.- Anélisis de Resultado

Para elaborar el programa de capacitacion: en primer lugar se detectaron las

necesidades de capacitacion, que consistid en encontrar las diferencias que existia

entre lo que se deberia hacer en un puesto de venta de alimentos ambulantes y lo

que realmente se estaba haciendo. Para los cual se realizd las siguientes

preguntas:

¢,Qué conocimientos, habilidades y actitudes requiere el puesto de venta del

manipulador de alimentos?, ¢Qué se debe lograr?, ;Qué se debe hacer?, (Qué
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http://www.emprendepyme.net/tag/programa-de-capacitacion

conocimientos, habilidades y actitudes requiere el expendedor de alimentos que

ocupa el puesto?, ¢ Qué esté logrando?, ¢ Qué esta haciendo?

Estas preguntas fueron generales pero orientadas a investigar los siguientes
aspectos: Conocimientos y habilidades en el manejo de los alimentos. Fue
importante establecer las necesidades de capacitacion en términos de

productividad y de una manera objetiva y medible.

Para llevar a cabo la deteccion de dichas necesidades se realizé visitas de campo,
observacion, didlogo con los expendedores de alimentos y se detectaron las
siguientes necesidades de capacitacion: Higiene Personal, Higiene de los puestos,
Utilizaciéon adecuada de la indumentaria, utilizacion de los implementos y utensilios
de cocina, lavado y conservacion de las manos, Enfermedades trasmitidas por los

alimentos, limpieza y desinfeccion y manejo de las basuras.

El Segundo paso fue clasificar y jerarquizar las necesidades de capacitacion, es
decir, se clasifico y ordeno para decidir cudles son las mas urgentes, o0 mas
importantes, o cuales requieren atencidon inmediata y cuales se tienen que

programar a largo plazo.

Al clasificar las necesidades de capacitacion, se fue obteniendo indicadores sobre
quién, cuando y como capacitar. Ya clasificadas las necesidades de capacitacion
las pudimos jerarquizar de acuerdo con su importancia o urgencia y se pudo

también unificar varias necesidades en tres temas:

Temas propuestos Temas capacitados
Higiene Personal HIGIENE GENERAL
Higiene de los puestos
Limpieza y desinfeccién
Lavado y conservacién de las manos
Utilizacién de la indumentaria

Utilizacién de los implementos y utensilios de cocina MANIPULACION DE LOS

Enfermedades trasmitidas por los alimentos contaminados ALIMENTOS

Manejo de la basura MANEJO ADECUADO DE
LOS DESECHOS
SOLIDOS

El tercer paso en elaboracion de este programa de capacitacion fue establecer los

objetivos que se pretende lograr con el programa de capacitacion. Este es el
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momento en el que se fij6 que tipo de comportamientos y caracteristicas se
quieren inculcar en los participantes después de que el programa haya sido
impartido. Lo que se quiso también fue establecer qué conocimientos se les
proporcionara o qué actitudes se buscan. Fue necesario establecer con precision
la conducta deseada y las condiciones en que debe producirse de la manera mas
clara, alcanzable y medible. Esto sirvi6 como norma que me permitio evaluar el

rendimiento individual y el programa.

Como dijimos anteriormente, se establecieron los siguientes objetivos que
pretenden lograr con el programa de capacitacion. Los objetivos sirvieron como
guia para mantenernos en el camino, no se trata Unicamente de cubrir un
expediente, sino de buscar un resultado concreto que esté lo mas relacionado
posible con el trabajo. Los objetivos especifican quién, qué, para cuando, bajo qué
condiciones, cdmo medirlos, y a qué costo en tiempo y/o dinero y son:

“Capacitar a los manipuladores de alimentos de las ventas ambulantes de los
centros educativos, sobre el adecuado manejo de los alimentos desde el mes de
Abril del 2010 hasta Abril 2011 para que expendan un alimento alimentos aptos
para el consumo humano.”Para elaborar un programa de capacitacion se
respondié a las preguntas: ¢Qué? (Contenido)., ¢Como? (Técnicas y ayudas).,
¢ Cuando? (Fechas y horarios)., ¢A quién? (Destinatarios)., ¢Quién? (Instructor).,
¢, Cuanto? (Presupuesto).Fue importante la congruencia entre las necesidades de

capacitacién, el contenido del programa y los objetivos planteados.

Lo mas importante es que se logro elaborar un programa de capacitacion en

higiene y manipulacion de los alimentos dirigidos a los expendedores o

manipuladores de alimentos, cumpliendo con el indicador propuesto en la matriz de

marco logico.

1.2.- Reuniones de informacion y coordinacion con los dirigentes de los

manipuladores de alimentos ambulantes

Las reuniones se realizaron en la sala de reuniones de la Direccion de Gestion
Ambiental, Salubridad e Higiene del GADM-Riobamba, a la cual asistieron
delegados de los manipuladores de alimentos, Inspectores de Higiene y Técnicos
de la Direccion y técnicos del Ministerio de Salud Publica, con el objetivo de tratar
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la propuesta de a maestrante, como conclusiones de las reuniones fueron
positivas, y se retroalimento el programa de capacitacion, en cada reunién se llené

hoja de registro de asistencia y se realizaba una acta de reunion.

1.2.1.- Andalisis de Resultado

Se realizaron 3 Reuniones de trabajo en 12 meses, las reuniones que se

realizaron fueron herramientas béasicas para poder elaborar, socializar, informar y
evaluar el programa de capacitacion, es asi que se realizaron 1 reunidn
trimestralmente, reuniones que las que pudimos compartir experiencias y
establecer compromisos como coordinar varias actividades (entrega de invitaciones
para los talleres, respaldo, asistencia de los expendedores, y otras), El
Compromiso de los manipuladores como de las instituciones involucradas es

trabajar en equipo.

Fotografia # 1

Reuniones de trabajo

\\1J

1.3.-Elaboracion de material audiovisual para los eventos de capacitacion

Para cumplir con esta actividad se realiz6 una revision documental, sobre Higiene
en General, Manipulacién de los alimentos y Manejo adecuado de los desechos
sélidos, se prepararon diapositivas, paquetes de 30 diapositivas por tema, los
mismos fueron impresos, fotocopiados y entregados a cada uno de los

participantes que asistian a los talleres.
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1.3.1.- Analisis de Resultado

Se logro elaborar el 100 % del material audiovisual necesario, para trabajar en

cada uno de los eventos de capacitacion planificados en el programa, utilizando
gréficos y terminologia adecuada de acuerdo al nivel de escolaridad del grupo con

el que se trabajo.

Ejemplo de Diapositivas utilizadas en los eventos de capacitacion

¢ Por qué se deterioran los

alimentos? Respetemos fechas de

vencimiento

| Se produce por varias causas:
Enzimas que favorecen la descomposicion y
producen cambios quimicos (Textura y sabor)
El Oxigeno y la Luz afectan los componentes
de los alimentos (Color y sabor natural)
Los microorganismos como las levaduras y los/

Ningun alimento puede conservarse por,
| un tiempo ilimitado, verificar y respetar

siempre la fecha de vencimiento.

i Cuidado su correcta manipulacién es

| hongos producen rapido deterioro de los| importante!.
alimentos.
La plagas ( hormigas, roedores) =

Agentes deteriorantes ( Mohos y Levaduras)

0 & e

Hacer las cosas bien ahorra ‘ _ . -
¢, Sabias que existen los

problemas y dinero

Almacenar y conservar
los alimentos

Zl
correctamente  es  la 0

)
manera de cuidar
nuestro  capital  y 9 9
clientela. —
Un buen manipulador de

alimentos reconoce las
alteraciones  de  los
alimentos  en el olor,
color y textura.

microorganismos buenos ?

Hay microbios o microorganismos gue son un amor
son aguellos que se utilizan en la elaboracion del pan,
queso cerveza, vino y en algunos embutidos como el
chorizo, morcilla y el salame

la degradacion de los alimentos facilitando la absorcion
de los nutrientes.

Otros se ocupan en la descomposicién de la materia
organica, fundamental en los ciclos ecologicos y en la
reconversion de la basura organica en combustible
utilizada con éxito en varios paises.

Otros en el intestino humano y cumplen el papel vital en !

1.4.- Desarrollo de las jornadas de capacitacion sobre Higiene en general,

Manipulacion de los alimentos y Desechos sélidos.

Luego de disefar y elaborar el programa de capacitacion se ejecuto, en el que se
utilizé cierta metodologia educativa apoyada de auxiliares didactico, y con el apoyo
de los técnicos de Higiene del GADM-Riobamba se impartié los contenidos a los
expendedores de alimentos de las ventas ambulantes en el lugar, horario y fechas

programadas.

En este paso fue importante cuidar los siguientes aspectos: La organizacion en una

secuencia légica y didactica los contenidos, la organizacion de los talleres de
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aprendizaje y los materiales que se utilizaran, sensibilizar a los participantes con
respecto a los objetivos, contenidos, etcétera, motivar e involucrar a los
participantes, establecer una buena comunicacion con los participantes, entender y
mantener el control del grupo, vigilar el desarrollo del programa para hacer los

ajustes necesarios y el control de la asistencia basico.

En la ejecucion del primer taller de capacitacion sobre Higiene en General, la
fase inicial o introduccion fue el aperitivo de este evento, que tuvo por finalidad
orientar y motivar a los/as participantes, crear un ambiente de confianza, recoger las
expectativas y temores, presentar los objetivos del evento, asi como agendas,
horarios, logistica y otros. Esta fase inicial duro varias horas ya los participantes a
pesar de trabajar en lugares cercanos no se conocian, dentro de los principales

elementos con los que se contd en la fase inicial son:

Bienvenida y presentacion de las personas facilitadoras
Horarios y logistica

Presentacion de las y los participantes

Expectativas, temores

Objetivos

Agendas detallada

La presentacion de participantes, al iniciar el taller fue importante se dedico el
tiempo necesario para crear un ambiente propicio a la participacion de todos y todas,
de manera que los participantes pudieron relajarse, se sintieron en plena confianza y
empezaron a conocerse. Para ello se comenz6 con una dinamica de animacion e
integracion llamada “Presentacion por parejas”, para lo cual se explicé los detalles
gue deben ser tomados en cuenta en la presentacion por parejas como por ejemplo:
el nombre, el interés que tiene por el taller, sus expectativas, informacion sobre su
trabajo, su procedencia o algun dato personal. Cada persona busca un comparfiero o
compafiera que no conozca y conversa durante 5 minutos, luego en asamblea cada

participante presenta a su pareja, para esta dindmica ni se necesité materiales.

Luego se les entrego la agenda de trabajo que es una forma de entregar tolo lo que
vamos hacer durante el Taller. Se presento después de los objetivos y fue discutido

con las personas participantes aclarando y modificando los horarios y contenidos.
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La fase central o desarrollo fue el plato fuerte en este evento, en ella se discutio,
profundizo la tematica de Higiene en general, partiendo del intercambio de
experiencias entre las personas participantes y confrontandolas con nuevos
referentes criticos. En esta fase se utilizo la presentacion de un video educativo, y se

analizé en la plenaria.

La fase final del taller fue la evaluacion de la capacitacion, que es un elemento
indispensable, que permitié la retroalimentacion de los y las participantes al aplicar

preguntas escritas, obteniendo buenos resultados.

En la ejecucion del segundo taller de capacitacion sobre La Manipulaciéon de
los alimentos, en la fase inicial se empez6 con un recordatorio a través de la lluvia
de ideas, de lo aprendido en la reunién anterior, dentro de los principales elementos
con los que se contd en la fase inicial son: Objetivos y Agendas detallada

Para ello se comenzdé con una dinamica de animacion e integracion llamada “Vamos
a la Playa” para lo cual se explico los detalles que deben ser tomados encuentra
ejemplo: dos o tres personas deben conocer el juego. La primera empieza diciéndole
que llevaria a la playa. Todo lo que lleva empieza con la letra inicial de su nhombre.
Otra persona participante que conoce el juego sigue la misma clave. Entonces
continua los y las otras/os participantes. Al final quedaron algunos/as que no
captaron la idea, a ellos se les ayudo, para esta dindmica no se necesité materiales.

Luego se les entrego la agenda de trabajo que es una forma de entregar tolo lo que
vamos hacer durante el taller. Se presenté después de los objetivos La fase central o
desarrollo fue el plato fuerte en este evento, en ella se discutid, profundizo la
tematica de Higiene en general, partiendo del intercambio de experiencias entre las
personas participantes y confrontdndolas con nuevos referentes criticos. En esta
fase se utilizd la presentacion de un sociodrama, en una técnica que nos permitid
mostrar los habitos inadecuados en el manejo de los alimentos, basados en
situaciones y hechos de la vida real, en el mismo intervinieron participantes del
programa y finalmente se empezod el analisis a través de grupos de trabajo, llegando
a tener compromisos y sugerencias por parte de cada grupo, igual se realiz6 una

evaluacion con excelentes resultados.
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En la ejecucion del tercer taller de capacitacién sobre manejo adecuado de los
desechos sdlidos, igual se utilizé la misma metodologia, solo cambio la dinamica
que en este caso fue “El Baile de presentacion” que consistia en contestar la
siguiente pregunta ¢Qué es lo que me gusta del trabajo que realizo? ¢ Qué opino de
la forma como se venden los alimentos? Las respuestas fueron breves y colocadas
en un papel con su nombre y se coloco con una cinta pegante en el pecho de cada
uno. Luego ponemos musica y bailando se busca y se cogen de las manos todos los
participantes que tengan respuestas semejantes o iguales, una vez que estaban
formados por grupos, se pardé la musica para intercambiar respuestas, los
integrantes de cada grupo expone al plenario cual es la idea del grupo, en esta
dinamica se utiliz6 marcadores, cinta pegante, musica y papel y a través de la

exposicion de varias diapositivas se complemento el taller.

Para saber si los objetivos que se plantearon en el programa de capacitacion fueron
alcanzados fue necesario realizar una evaluacion que permitié medir los resultados
del programa de capacitacion. La evaluacion se basé en cuatro aspectos basicos:
La reaccion de los grupos y de cada participante en cuanto a actitudes (registro de
asistencia), el conocimiento adquirido, es decir, qué aprendié y en qué grado a
través de una prueba escrita aleatoria la conducta, es decir, qué comportamientos se

modificaron. (Inspecciones).

La evaluacion se realiz6 en tres etapas: Al inicio del curso, al diagnosticar y medir el
nivel de conocimientos de los participantes antes del curso en relacion con los temas
gue se trataron durante el mismo, durante el curso, se conocio los progresos de los
participantes a lo largo del programa y se hizo los ajustes necesarios, al final del

curso a través de preguntas escritas

Por otra parte, también se evalué el curso de capacitacion en los siguientes
aspectos: asistieron 350 expendedores o manipuladores de alimentos, actuacion
muy buena de los instructores, instalaciones adecuadas, técnicas y auxiliares
didacticos adecuadas, 2 horas de duracién por tema del curso, contenidos claros
preciso y concisos con terminologia adecuada al grupo de poblaciéon de estrato
social bajo, servicio de refrigerios y otros. Esta retroalimentacion servira para la

elaboracion de nuevos programas.
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Formato ejemplo de evaluacion a los expendedores

EXAMEN MENSUAL DEL PRIMER CAPITULO
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

NOMBRE: lez_ Marla Chaire 2

FECHA: Ricbamba 10 de Feberg  del sair .

1.- ;Que son loas enfermedades transmitidas por alimentos?
L6y enlormedades Fransmibidal son: Qe & ceniume de les  abivenlas

mel  peparades o en mal etiade.
I

2.- ;Enumere 4 enfermedades de origen alimentario e indique cuales son las causas?

1 Qsdcercens

g, Cleve

3 TT‘.(;\.. noa s

4. Te wWais

1. Cisticerco s — Ygnos, olimentod | anpe 4 \Q&J i) copteminades por o Weue de o fewe sl

9. Wleya - causeda PEr sopo_wrteminade  nenicss metod g mooued fedas

3. Niguvieds - causcdo pos \0 corne o cengde el cocida

W, Teniaps - caupsoda por_carnes devel  prerco d Precade vl ccerdo

Hmmﬁszﬁﬁézﬁég?f

NOTA: Cada pregunta tiene el valor de 1 punto.

1.4.1.- Anélisis de Resultado

El Proceso de capacitacion se desarroll6 con normalidad se trabaj6 con 350

expendedores de alimentos, divididos en 21 grupos de trabajo conformado por 50
participantes, grupo mas o menos manejable, pero se cumplid con los objetivos
planificados, a cada grupo se le capacito en tres temas: Higiene general, Manejo
adecuado de los alimentos, Desechos solidos, para lo cual se registro la asistencia

de los participantes y se levanto un archivo fotografico.
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Ejemplo de un Registro de Asistencia

ASISTENTES CAPACITACION

COMERCIANTES AMBULANTES EN SALIDAS DE LOS CENTROS EDUCATIVOS
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Desarrollo de los talleres
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1.5.- Elaboracién de las agendas de trabajo por jornada de capacitacién

Las Agendas de trabajo fueron una herramienta basica para lograr cumplir con la
organizaciéon y la metodologia aplicada en cada uno de los talleres de

capacitaciéon, ya que la agenda cuenta con contenidos, metodologia, fecha, hora,

lugar y responsables.
1.5.1.- Analisis de Resultados

Se elaboraron 3 agendas de trabajo que fueron cumplidas, instrumento de

organizacién basico en el desarrollo en cada uno de los eventos de capacitacion.
En Higiene General, Manejo adecuado de los alimentos, Desechos sélido.

Ejemplo de la Agenda de trabajo

ILUSTRE MUNUCUPIO DE RIOBAMBA
DIRECCCION DE GESTION AMBIENTAL, SALUBRIDAD E HIGIENE
AGENDA DEL TALLER DE CAPACITACION
RIOBAMBA, Enero 2011

PRIMER GRUPO

HORA ACTIVIDAD METODOLOGIA RESPONSABLE
14H00- | Registro de Asistentes Inscripciéon en mesa de Inspectores de Higiene
14H30 registro

14H30- | Inauguracion Saludo Autoridad

14H40
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14H40- | Dinamica de Integracion Presentacion de los Inspectores de Higiene

14H50 participantes

14H50- | Manejo adecuado de los Maestrante
15H00 | desechos sdlidos Presentacion Video

15H00- | Manejo adecuado de los Exposicion y Plenaria Maestrante

16HO0 | desechos sélidos
16H00- | Establecer compromisos
16H15 Aplicar lecciones escritas
de conocimientos

16h15 Cierre de la Jornada

1.6.- Elaboracién del manual de Higiene y Manipulacion de los alimentos.

Es una guia bibliografica, que se elaboré fue con objetivo de reforzar los
conocimiento de los expendedores de alimentos en el momento que se olviden y no
recuerden lo aprendido en los talleres, igualmente antes de elaborar se realizo
revision bibliogréfica, se revis6 normativa vigente, se conversé con técnicos del
MSP y del GADM-Riobamba, se conté con un borrador que fue validado por las
instituciones insertas en el programa, luego se obtuvo copias de los manuales que

fueron entregados a cada uno de los participantes.

1.6.1.- Anélisis de Resultado

Se elaboro un manual sobre Higiene y Manipulacion de los alimentos, con el fin de

que cada manipulador de alimentos aplique los conocimientos descritos en cada
uno de sus lugares de trabajo, ademas este documento es el resultado del trabajo

en Equipo de las Instituciones involucradas en este proceso.

Ejemplo de unos parrafos

¢ Que son las caracteristicas microbioldgicas?
Son las caracteristicas biologicas de los alimentos. Se refiere a la presencia de
microorganismos (bacterias, hongos, virus, parasitos) en los alimentos.

Ello nos indica que éstos estan contaminados.

¢ Qué son las caracteristicas no perceptibles (bromatol6gicas) de un alimento?

Son todas las caracteristicas fisicas, quimicas y biologicas que un alimento tiene y que solo
se pueden determinar en un laboratorio y a través de un andlisis quimico. Estas
caracteristicas se refieren a la densidad, humedad, grasas, cenizas, proteinas, vitaminas, etc.
Existen tres formas cdmo un alimento puede pasar de estar en buen estado a mal estado:
Alimento contaminado, alterado y adulterado.
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¢ Qué es un alimento contaminado?

Es todo alimento que por estar expuesto o mal manipulado contiene gérmenes patégenos,
parasitos y sustancias quimicas en concentraciones tales que su consumo puede provocar
una enfermedad o la misma muerte. Por ejemplo:

* Carnes procedentes de animales enfermos.

* Lacteos o derivados procedentes de animales enfermos.

* Verduras regadas con aguas servidas (no hervida).

* Frutas u otros almacenados en lugares inapropiados.

1.7.- Entrega del manual de Higiene y Manipulacién de los alimentos.

Los manuales fueron entregados en el Programa Especial, acto que se realizo en el
Salon José Maria Roman, en la que estuvieron presentes delegados de las
instituciones involucradas en el proceso, algo que es importante manifestar que
asistieron personas que no asistieron a los talleres solicitando también ser
capacitados, algo que nos motivo y el interés por fortalecer los conocimientos en

estos temas.

1.7.1.- Anélisis de Resultado

Los 350 manipuladores de alimentos tiene en su poder el manual sobre higiene y

manipulacion de los alimentos y estan poniendo en practica lo que ha creado

satisfaccion a las Instituciones involucradas. felicitando las iniciativas realizadas,
debido a que es la primera vez que nos organizamos para beneficio propio, y de la

comunidad.

RESULTADO 2: “Se Coordiné v articuld el 100 % de acciones con las instituciones

de control de las normas sanitarias y manipulacién de los alimentos de las ventas

ambulantes

Instituciones de Control realizan inspecciones permanentes a los vendedores

ambulantes de alimentos

Actividades:

2.1. - Participar de las reuniones de planificacion del GADM-Riobamba vy el

Ministerio de Salud Publica.
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Se coordinaron y se articularon acciones con las instituciones competentes en el
control de las normas sanitarias en las ventas de alimentos ambulantes y se
establecieron medidas preventivas y responsabilidades encaminadas a mejorar la
higiene y manipulacion de los alimentos. (cada puesto de venta cuenta con un
tacho de basura de color verde en el interior, y uno de color azul para la
ciudadania, utilizan Indumentaria del modelo y color dispuesto por el GADM-

Riobamba , disponen de agua segura, utilizan implementos vy utensilios
adecuados, limpios y desinfectados para manipular los alimentos, lavado de las
manos, antes, durante y después de la jornada de trabajo, limpieza y
desinfectados los lugares de trabajo y disponer del carnet de manipulacion de
alimentos, patente municipal, certificado médico, muestras bromatologicas aptas

para el consumo humano).
2.1.1.- Andlisis de Resultado

Se participo 3 reuniones de coordinacion en la que se registraron actas de

constancia y archivo fotogréafico, la organizacién, el trabajo en equipo lo que
propicio la participacion de las instituciones involucradas y de los manipuladores de
alimentos la comunicacion permitio el mejoramiento tanto en el &mbito personal
como social para trabajar conjuntamente y optimizar las necesidades mutuas, se

mejoro las relaciones institucionales y el compromiso de unificar esfuerzos.

Ejemplo de una acta de Reunién

MEMORIA DE LA REUNION DEL 2010-05-21

Dra. Lilia Villavicencio manifiesta que esta Direccion desea realizar acciones para que
se extienda un permiso como requisito previo a la obtencién de la patente municipal. El
objetivo es entregar un permiso de funcionamiento siempre que cumpla con los

smds que para realizar el seguimiento de la salud a nivel de mercados se estd
do con SOLCA para que se realicen mamografias, pap’s. chequeos

entun Tiiterno quie 6 reack sen: 1a. Direccion :de odontolégicos gratuitos y de todo ello tener una base de datos para que a mediano plazo
Higiene. bajo el sistema informativo tener informacién de cada usuario.
Ing. Eudocia Parra, indica que si es pertinente esta accion y qué mejor empezar por Dra. Lilia Villavicencio, manifiesta que las sefioras de mercado deben desparasitarse

dos veces al afio y no lo hacen, por eso queremos hacer controles médicos para que las
personas que expendan alimentos estén sanas por la manipulacién de alimentos.

mercados como plan piloto. Manifiesta que este permiso debe ser considerado como
uno de los requisitos que solicite el administrador de mercados y luego la jefatura de
mercados. En los mercados no deben ubicarles en los puestos si no cumplen con todos
los requisitos legales.

Ayala dice que la idea es importante; sugiere que se debe realizar
ico juridico para tener elementos de juicio para que no haya a futuro

ia, ver en lo legal. Y 6n de funciones del ipio. Que
sea mediante una resolucién administrativa con el fin de no tener problemas a futuro.

Ing. Rosario Jara manifiesta que en la capacitacion no hay problema de insertarnos, que
nos hagan llegar un disefio para poder manejarnos desde la Direccion.

Dra. Valle, indica que la ley no prohibe que otra entidad conceda permisos. En Ambato,
en Loja, tienen una Ordenanza de Control Sanitario.

Ing. C. .r|.,\ Avyala cambios a la solicitud de puestos, en el que
i . que se compromete a elaborar el formato

Rentas. Dice ademds que sugicre que sc haga un

n para manipulacion de alimentos. Si se realiza

gresen al io porque en

> problemas entre los concejales de la Comision y el dinero no ingr

y se deberd hacer lo que ocurrié con la Condamine en donde se exten

Dice que se debe hac

Ing. Lupita sugiere que el municipio debe cobrar algn valor simbdlico, para que pueda
tener ingresos y se podria exigir en el formulario que extiende rentas por los diferentes
formularios.

2.2. -

Ing. Parra, los requisitos que se mantienen al momento tienen su uso. Dice ademds que
como aqui hay inspectores de higiene y hacen su trabajo en control sanitario se debe
fortalecer el trabajo y s el término darles una tarjeta de colores de acuerdo a como
van trabajando en los mercados ejemplo una verde porque trabaja bicn, una amarilla

porque no cumple y la roja clausurada, por lo que considera que se debe fortalecer el
control que existe pues la debe seguir y los
inspectores deben estar fortaleciendo.

Para reforzar la idea cada trimestre o semestre se les dé una especia de reconocimiento a
los usuarios que han hecho bien las cosas, y a través de la Direccion de Higiene se
mantenga realizando esto controles.

, manifiesta que no es permiso de funcionamiento sino un permiso de
que nos permita saber que los usuarios del mercado cumplen con
q on de la conocer los de los
usuarios de la calidad de los alimentos, este permiso nos permitira saber si las personas
cumplen o no con las indumentarias y saber cuil es el comportamiento de la persona en
el afio y pensibamos que este permiso debe ser insertado dentro de la patente municipal.
Como ejemplo el certificado de Gestion Ambiental.

Ing. Rosario J
[

as, para que asi el municipio no quede mal y no sea mal visto y
wtizar el abjetivo,

La Dra. Lilia Villavicencio manifiesta que la Dra. Valle ya esta trabajando para realizar
el Reglamento en mencion y ya se pondré en conocimiento del sefior Alcalde.

RESOLUCIONES

* Asesorarse legalmente si el permiso que otorgard la Direccién de Higiene no
interfiere con las funciones de la Direccion de S:

* Se debera establecer una sancién econémica y di
uisitos que dispondré la Direcci
a r4 para cada aflo temas espe:
comerciantes en lo que tiene que ver con salu
« Disefiar el documento de carnetizacion a las u

» a quienes no cumplan

is0.

nes  dirigidas a
iente, ete.

as de los mercados.

PROXIMA REUNION.- 15 dias.

Elaboracién y Aplicacion de la Guia de Evaluacién Sanitaria.
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La guia de evaluacion sanitaria que se elaboré tuvo como fin ser una herramienta
que nos permita evaluar cada uno de sus puestos en la que se manipulan
alimentos cercanos a los centros educativos, actividad que se lo realizaba a los
quince dias de haber desarrollado los eventos de capacitacion, y fortaleciendo
inmediatamente lo olvidado, para lo cual se les capacito a los inspectores de

Higiene sobre la Importancia y como llenar esta guia.

2.2.1.- Anélisis de Resultado

Se realizaron 350 quias de las cuales podemos indicar el 70% cumple

correctamente con las normas de higiene y manipulacion de alimentos

adecuadamente, v el 30% se le reforzd lo olvidado en forma personal en cada uno

de sus lugares de trabajo. Actividad que lo realizaban todos los dias lunes y jueves

a partir de las 7am, lo que se evalla es la recepcion, almacenamiento, produccion,
Instalaciones, Implementos, Utensilios de manipulacibn de alimentos e

Indumentaria e Higiene del Personal manipulador de alimentos.

Guia de evaluacion sanitaria

GUIA DE EVALUACION SANITARIA
Fechuzioieniar e . Certifieado de Snlud  SL..... NO......

Nombre del propictario

Permiso de Funcionamiento: ST....... NO......

’I.- RECEPCION
£ 5o e S, —
Area de Reeepeidn

X

huen sstada

B RIMIT |

Siamalclor

Camara de Refrigeracion

Refrigerador
¥ e bugnss condiciones wierno y

BIR[M[I

............................ Firma.. i




2.3. - Inspecciones Sanitarias en coordinacion con el MSP y el GADM-
Riobamba

Las Inspecciones Sanitarias lo realizan los Inspectores del MSP, con el fin de
socializar la forma de obtener el certificado de salud, también las Inspecciones
Sanitarias lo realizaron los Inspectores de la Comisaria Municipal del GADM-
Riobamba, con el fin de socializar la forma de sacar la patentes municipales,.

Estas actividades la realizaban 2 veces a la semana a partir de las 7am.

2.3.1.- Andlisis de Resultado

Las Inspecciones se realizo al 100% de las ventas ambulantes, obteniendo buenos

resultados ya que se aprovecho cada una de estas visitas a cada uno de los
puestos de las ventas ambulantes, para ir reforzando algunas practicas y habitos
inadecuados que venia realizando los y las manipuladores de alimentos, y con el
apoyo de las Instituciones competentes se establecieron plazos para el
cumplimiento de las recomendaciones que se les entregaron por escrito de las

normas higiénicas sanitarias adecuadas en la manipulacién de los alimento.

Fotografia # 4

Inspecciones Realizadas

2.4. - Apoyo en toma de muestras de alimentos con el apoyo del Laboratorio

Bromatoldgico del GADM-Riobamba

Actividad que se realizaba todos los dias lunes con el apoyo de los técnicos del
Laboratorio Bromatoldgico del GADM-Riobamba, con el objeto de conocer qué tipo

de alimentos se expenden en las ventas ambulantes de los centros educativos.
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Como segundo paso las muestras eran entregadas a los médicos del Laboratorio

Bromatoldgico y a los 8 a 15 dias nos entregaban una copia de los resultados.

2.4.1.- Andlisis de Resultado

Se tomd muestras al 50% de los expendedores de alimentos, antes de las

capacitaciones y después de las capacitaciones a la misma muestras. Los
resultados al inicio el 30% no eran aptos al consumo humano, y después de las
capacitaciones el 10% no eran aptos al consumo humano y el 40 aptos. Esta
actividad es basica ya que nos permiti6 también cambiar la conducta de los
manipuladores de alimentos en manejar adecuadamente los alimentos, ya que si
no cumplian las Instituciones competentes les sancionaban, entonces si vale la
pena molestar el bolsillo del manipulador de alimentos para lograr cambios y los

resultados que esperamos que es brindar u alimento apto para el consumo

humano.

Ejemplo de los Resultados de los Examenes de laboratorio bromatolégico

.

013{01}}!051\‘1 ElKEEN

[

s |
|
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|
190701088 3 OH0IHROgET
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2.5. - Elaboracion de la ficha de control sanitario y el carnet de manipulacién
de alimentos

Estas herramientas que se elaboraron fue con el fin de tener un documento que
nos permita tener el control y un respaldo por escrito del cumplimiento de las

normas higiénico sanitarias en la manipulacion de los alimentos de cada uno de los
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manipuladores de alimentos, a manera de una historia de cada manipulador, este,
documento fue elaborado y abalizado por los técnicos de la Direccién de Gestion
Ambiental, Salubridad e Higiene del GADM-Riobamba,

2.5.1.- Andlisis de Resultado

Se elaboro una ficha de control Sanitario que cuenta con datos sobre si cuenta 0 no

con patente municipal, con certificado médico que recibié capacitacion, controles
meédicos, si fue sancionado por vender alimentos no aptos al consumo humano,
que tipos de implemento y utensilios de manipulacion de alimentos dispone, pero lo
importante de esta ficha es que cuenta con los meses del afio para colocar en el

mes que se cumplieron estas normas sanitarias y llevar un control de las mismas.

También se elaboro un carnet de manipulacion de alimentos, con el fin de entregar

a los manipuladores de alimentos que cumplan con la ficha sanitaria, igual se
elaboro y se tuvo el aval de los técnicos de la de la Direccion de Gestion
Ambiental, Salubridad e Higiene del GADM-Riobamba.

Modelo de la Ficha de control Sanitario

ILUSTRE MUNICIPALIDAD DE RIOBAMBA
DIRECCION DE GESTION AMBIENTAL, SALUBRIDAD E HIGIENE.
21 CORIGO:

Alcaldlia
LSS

NOMBRES ¥ APELLIDOS: S
MERCADO: SECCION:

NomMAS O
ARG 201 SRECENCIAL OE CONTROL MECHKS oras C
e A ] PATENTE CERTIFICADD CITACIONES
AAAAAAAAAAAAAAA MOMCIPAL e
MEDICINA | DERMAT TO- | ODONTO-| GINECO-
E HIGIENE 1 2
rEses: GENERAL LOGIA LOGIA LOGIA 3

ENERO
FEBRERQ
MARZO
ABRIL

MAYO
Junio
JuLio

AGOSTO
SEPTI
OCTUBRE
NO
DICIEMBRE

o) CAPACITACION

rESES TEMA TEMA TEMA TEMA

uuuuu

SEPTIEMBRE

ocTuBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE
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Modelo del Carnet

Alcaiara  JTLUSTRE MUNICIPALIDAD DE RIOBAR 1
T MANIPULADOR DE ALINENTOS
CODIGO: _

h'i [

NOMBRES:

‘ ~ APELLIDOS:

|
’ | mERCADO: —

| " SECCION:

DIRECCIGN DE GESTION AMBIENTAL DIRECTGR JUSTICIA Y VIGILANCIA
SALUBRIDAD E HIGIENE

REGLAS DE ORO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

@ LAVO MIS MANOS FRECUENTEMENTE Y SIEMPRE ANTES DE
MANIPULAR LOS ALIMENTOS

® yUS0 UNIFORME COMPLETO Y LIMPIO, CON EL RESPECTIVO GORRO
PARACUBRIR EL CABELLO.

@ TENGO LAS UNAS CORTADAS, LIMPIAS SIN ESMALTE. NO USO ANILLOS
NI ALBAJAS.

@ PISPONGO DE BOTES DE BASURA CON TAPA.
@ UTILIZO BANDEJAS Y UTENSILLOS DE GOCINA, DE ACERO INOXIDABLE.
@ ME REALIZ0 EL CONTR 0L MEDICO CORRESPONDIENTE.

TRATO A L.OS USUARIOS COMO QUISI‘ERA QUE ME TRATEN.

2.6. - Revisiéon y Seguimiento de la ficha de control sanitario en cada puesto
de trabajo.

Una vez el manipulador ha cumplido con lo requerido en la Ficha de control
Sanitario, se procedié a entregar el carnet. Se entregaron al 20% de los ventas
ambulantes de alimentos ya que es un proceso que necesita de tiempo y los

resultados se veran a largo plazo.

2.6.1.- Anélisis de Resultado

El 100% de las fichas de control sanitarias revisadas, para lo cual se aprovecho las

Inspecciones que se realizaban para lograr cumplir con esta actividad, se
levantaron 350 Fichas de control sanitarias revisadas y entregados solo al 50 % los
carnets de manipulacion de alimentos ya que es un proceso que necesita tiempo y

es a largo plazo en poder cambiar conductas.

RESULTADO 3: “El 100% de los vendedores ambulantes concienciados en el

manejo adecuado de los desechos sdlidos”

Actividades:
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3.1. - Reuniones de Trabajo para conocer los articulos necesarios de la
Ordenanza con el Departamento de Desechos Sélidos del GADM-Riobamba,

gue deben ser socializados

Estas reuniones se desarrollaron con el fin de conocer los articulos necesarios con
respecto al manejo de los desechos sélidos en las ventas ambulantes que se
encuentran en los centros educativos, luego de conocida la normativa, en estas
reuniones también se pudo establecer varias acciones que se ejecutaron con el
apoyo del jefe de Desechos solidos del GADM-Riobamba. (Elaboracion de material

informativo, disposicion tachos de basura, reciclaje y otros),
3.1.1.- Andlisis de Resultado

Se desarrollaron 3 reuniones de trabajo en la que estuvo presente el Jefe vy

Técnicos de Desechos Sdlidos del GADM-Riobamba, reuniones, muy productivas
e importantes que sirvieron para coordinar, planificar y proponer acciones para que
los manipuladores de alimentos se concienticen en el manejo adecuado de los

desechos soélidos.

Fotografia # 5

3.2. - Elaboracion de hojas volantes para socializar los articulos necesarios
en el manejo adecuado de los desechos sélidos en las ventas ambulantes
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Se elabor6é una hoja volante informativa con los articulos necesarios en la que
indican cuales son las responsabilidades al manejar desechos soélidos en las ventas
ambulantes de alimento, informacién que fue validada por el Jefe de Desechos
Solidos del GADM-Riobamba.

3.2.1.- Anélisis de Resultado

Se elaboro la hoja volante con el objetivo de informar, comunicar la normativa

actual vigente con respecto al manejo adecuado de los desechos sdlidos,
obteniendo excelentes resultados, en cada puesto cuentan con los tachos de
basura adecuados, limpios y del color establecido por el GADM-Riobamba, estan
reciclando los envases de plastico, dejan limpios cada uno de sus lugares de

trabajo después de sus labores cotidianas.

3.3. - Visitas de campo a cada una de las ventas ambulantes en la que se
expenden alimentos y que se encuentran en los centros educativos,

entregandoles la hoja volante

Luego de validado la hoja volante, se duplicaron 350 y a través de una visita de
campo se procedié a socializar la hoja volante sobre manejo de los desechos
sélidos, visita que se la hizo a cada uno de los 350 puestos de trabajo, fue una

socializacion personal,.

3.3.1.- Anélisis de Resultado

Fueron entregadas y socializadas 350 hojas volantea través de una visita de

campo, obteniendo excelentes resultados, es asi que cada puesto cuenta con dos
tachos de basura uno interno y otro externo, la limpieza del puesto lo realizan

antes, durante y después de su jornada de trabajo

3.4. Seguimiento del cumplimiento de la normativa de manejo adecuado de
los desechos sélidos en por parte de los Inspectores de Higiene del GADM-
Riobamba

A través de los Inspectores de Desechos sélidos realizan visitas inesperadas para
revisar el cumplimiento de la ordenanza, y sea observado que todos los 350 estan

cumpliendo con la normativa vigente en el manejo adecuado de los desechos
-56 -



sélidos en la via publica, ordenanza del GADM-Riobamba, conocemos que nadie

ha sido sancionado por la entidad competente.

3.4.1.- Analisis de Resultado

Cada uno de los 350 puestos de venta cumpliendo normativa ene le manejo
adecuado de los desechos solidos en las ventas ambulantes de alimentos cercanas
a los centros educativos, esto demuestra que trabajando en equipo se pudo lograr

los objetivos deseados.

Andlisis del Propdsito y del Fin

Es asi que se ha cumplido con el propdésito previsto, ya que se ha implementado
habitos adecuados en el manejo de los alimentos que se expenden en las ventas
ambulantes que se encuentran en las calles cercanas a los centros educativos de
nivel primario de la Ciudad de Riobamba, a través del disefio de un programa de
capacitacién, contribuyendo asi a mejorar la salud de la poblacién estudiantil, y
con el fin que se veran los resultados a largo plazo cuando los indices de casos de

enfermedades producidos los alimentos contaminados disminuyan.

Fotografia # 6

Sin embargo este programa centro todo el esfuerzo en mejorar la calidad de la
salud de la poblacion estudiantil; el interés fue sembrar habitos adecuados en el
manejo de los alimentos en las ventas ambulantes, a través de programas de
capacitacion, el trabajo interinstitucional fue otro punto importante para crear
alianzas y vinculos de trabajo en equipo que dio lugar a una coordinacion e interés
en unificar esfuerzos en el control de los alimentos que se expenden en la via
publica. Para que esta propuesta avance, y se cumpla con el indicador del fin que
es reducir al % 50 los casos de enfermedades transmitidas por los alimentos
contaminados, se necesita emplear un enfoque que cubra mdltiples flancos, a largo

plazo, ademas es tarea de todos, gobierno, expendedores de alimentos, padres y
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madres de familia, niflos-as, maestros, administradores, organismos multilaterales y
bilaterales, organizaciones no gubernamentales, representantes civiles hacer un
cambio en el manejo de los alimentos. El manejo adecuado de los alimentos nos

lleva a mantenernos sanos y es tarea de todos.

Durante estos meses en el que se desarrollé este programa he podido conocer
cudl es la verdadera realidad de los manipuladores de alimentos ambulantes, caso
concreto las ventas ambulantes de los algunos centros educativos, en el que hay
mucho por hacer, pero creo que se ha dado el primer paso, todos Yy todas las
instituciones que han trabajado en este programa han concordado que la mejor
manera de trabajar es de una forma articulada y coordinada, lo que ha permitido
crear ambientes de trabajo adecuado, es asi que todavia queda pendiente cumplir
con varias acciones que se lo contindan ejecutando, pensamos que a futuro puede

ser un buen modelo de gestion.
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10- CONCLUSIONES

Se reducira al 50% los casos de enfermedades trasmitidas por los alimentos
contaminados, es un indicador que se debe cumplir a largo plazo, pero que se ha
iniciado con un proceso educativo basico y que debera ser reforzado a través del

seguimiento respectivo por parte de las instituciones competentes.

Con respecto al indicador propuesto en el propésito de la matriz de marco logico,
se desarroll6 al 100% el programa educativo sobre el manejo adecuado de los
alimentos en las ventas ambulantes, se tomo como estrategia la capacitacion, en

un periodo de un afo

Se capacitd al 100% de los manipuladores de alimentos ambulantes, sobre el

manejo adecuado de los alimentos.

Se ha cumplido con el 100% de la implementacién de las acciones y medidas
preventivas establecidas por las instituciones competentes con respecto a las

normas sanitarias para las ventas de alimentos ambulantes.

El 100% de los expendedores de alimentos se han concientizado sobre la

importancia que tiene el manejo adecuado de los desechos sélidos.
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11.- RECOMENDACIONES

A futuras maestrantes de las diferentes Universidades a que sigan planteando
propuestas de accion, siempre pensando que la prevencion es el pilar fundamental

para conservar la salud individual, familiar y comunitaria.

A las Autoridades, Lideres de los servicios y personal, continien apoyando el
desarrollo de las diferentes actividades, ya que sin ellos es imposible hacer realidad
los retos planteados al inicio de la propuesta.

A los expendedores ambulantes de las escuelas, que pongan en practica todo lo
aprendido en los talleres, con el propésito de bridar un alimento inocuo al

consumidor, y mejorar su economia en el desarrollo de sus negocio.

Utilicen el manual que se les entrego, revisen permanentemente, para no olvidar

los consejos en higiene y manipulacion de los alimentos.

Que se siga continuamente actualizando temas requeridos por los expendedores,

ya que es una manera directa de incentivar al personal.
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