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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue fortalecer las capacidades en el manejo de protocolos de
manipulacion, higiene y bioseguridad alimentaria de los operadores turisticos gastronoémicos
del cantén General Villamil Playas. El proyecto se desarrolldo en el marco del proyecto
emblematico FCI-018 “Vigilancia de SARS-CoV-2 en plantas de tratamiento de aguas
residuales y principales cuerpos hidricos de Guayaquil”; su ejecucion se llevd a cabo
mediante la puesta en practica de jornadas de capacitacion abordadas a partir de los
resultados del diagnoéstico situacional de la poblacion objeto de estudio. La intervencion fue
inherente al manejo de protocolos de manipulacion, higiene y bioseguridad alimentaria, se
desarroll6 en cinco fases: fase de diagnostico, fase de programacion, fase de difusion, fase
de ejecucion y fase de evaluacion, esta ultima fase se realizd en doble via: evaluacion a la
poblacion intervenida y evaluacion a los responsables de la intervencion. Tras la puesta en
préctica de la sistematizacion se logrd capacitar al 85% de la poblacion, quienes han puesto

en practica de forma parcial los conocimientos adquiridos, por lo que se puede aseverar que
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las estrategias implementadas fueron de facil compresion y aplicacion para los beneficiarios
de la sistematizacion de la experiencia practica.

Palabras Claves: BPM, covid-19, capacitacion, sanitizacion, ETASs

ABSTRACT

The objective of this work was to strengthen capacities in the management of food handling,
hygiene and biosafety protocols for gastronomic tourism operators in the canton of General
Villamil Playas. The project was developed within the framework of the flagship project
FCI-018 "Surveillance of SARS-CoV-2 in wastewater treatment plants and main water
bodies of Guayaquil"; its implementation was carried out through the implementation of
training sessions based on the results of the situational diagnosis of the target population.
The intervention was inherent to the management of food handling, hygiene and biosafety
protocols, and was developed in five phases: diagnostic phase, programming phase,
dissemination phase, execution phase and evaluation phase, this last phase was carried out
in two ways: evaluation of the population involved and evaluation of those responsible for
the intervention. After the implementation of the systematization, 85% of the population was
trained, and they have partially put into practice the knowledge acquired, so it can be said
that the strategies implemented were easy to understand and apply for the beneficiaries of
the systematization of the practical experience.

Keywords: GMP, covid-19, training, sanitization, foodborne diseases

INTRODUCCION

A lo largo del mundo las ETA’S son causante del fallecimiento de varias personas como en
datos lo reporta la OMS solo en América mas de 11.000 personas mueren cada afio de las
cuales 2000 son nifios menores a 5 aflos y 9000 son personas mayores a 6 aflos en adelante,
obteniendo como resultado un alto indice en comparacion a los afios anteriores es decir, que
no se aplican correctamente las BPM en la mayoria de los establecimientos alimenticios
provocando muertes que pueden ser evitadas (OMS, 2020), (OPS/OMS, 2015).

El Ministerio de Turismo ha emitido diferentes boletines sobre las medidas de bioseguridad
que se deben implementar en los establecimientos de alimentos y bebidas, sin embargo, estas
no se adaptan a la realidad socioecondmica que enfrentan las cabafias restaurantes que estan

apostadas en las playas del Canton General Villamil Playas (MSP, 2020).
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Las cabafas-restaurantes de este balneario cuentan con recursos limitados en cuanto a su
infraestructura y equipamiento, sumado a esto hay que anotar su déficit en la formacion
profesional del recurso humano responsable de la manipulacion y preparacion de los
alimentos que alli se expenden, razén por la cual se hace propicio el contagio de
enfermedades de transmision alimentaria, las que sumadas al incorrecto manejo de
protocolos de manipulacién higiene y bioseguridad son coadyuvantes en la propagacion del
virus que estamos enfrentando a nivel mundial (TURISMO, 2020).

Con la presente investigacion se propuso desarrollar protocolos de manipulacion, higiene y
bioseguridad en las cabanas restaurantes del canton Playas en tiempos de Covid-19.

Para logra lo anterior se plante6: realizar una segmentacion geografica in situ del lugar para
observar el déficit en cuanto a los establecimientos de alimento y bebidas del cantén playas;
diagnosticar los diferentes sistemas deficientes de control en seguridad alimentaria y
bioseguridad en tiempos de covid en los establecimientos de alimentos y bebidas del cantén
playas; disenar los debidos procesos y estructuras de la propuesta de plan de mejora para

establecimientos de alimentos y bebidas del canton playas en tiempos de Covid-19.

Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria se hace evidente cuando las personas tienen acceso fisico, social y
econdmico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
(Gordillo & Méndez Jeronimo, 2013), (Garcia Casas y otros, 2021); es uno de los pilares
fundamentales de camino al bienestar social de una ciudad, provincia o Estado (FAO, 2013);
contempla la disponibilidad de alimentos en cuanto a cantidad y calidad de los mismos para
toda la poblacion; entre sus principales ventajas esta la prevencion de la subalimentacion, el
decrecimiento de enfermedades de transmision alimentaria (ETA’S) y la disminucion de
muertes por esta misma causa; contempla la disponibilidad de alimentos en cuanto a cantidad
y calidad de estos para toda la poblacion; nace alrededor de los afos 70, época en la que
estaba direccionada al control de inventarios, con el pasar del tiempo, hacia la década de los
90 se materializa en forma de normas y reglas que permitan asegurar la calidad e inocuidad

de los alimentos consumidos por la poblacion mundial (Balbi, 2018).
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Importancia de la seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria marca objetivos que son necesarios para alcanzar la inocuidad y

calidad de los alimentos, entre los siguientes se destaca los aspectos mas importantes:

e Reduccion de los peligros que causan la inseguridad alimentaria a nivel mundial.

e Brindar apoyo a personas de minimos recursos a un mejor acceso de alimentos (ONU,
2018).

e Sostenibilidad de un sistema de vigilancia para informar al Estado sobre los indices de
desnutricion.

e Mantener la calidad de los alimentos consumidos mediante la implementacion de Buenas

Practicas de Manufactura (FAO, 2013).

Enfermedades de transmision alimentaria (ETA’S)

Las ETA's son enfermedades causadas por alimentos contaminados con microorganismos
patdgenos. Segun la OPS, los alimentos de origen animal son los mas frecuentemente
implicados en estas enfermedades (OPS, 2015). Si no se busca atencion médica a tiempo,
pueden llegar a ser mortales. Estas enfermedades son causadas por diversos patdgenos
presentes en el medio ambiente, asi como por practicas deficientes de seguridad e higiene
alimentaria (OPS, 2016).

Los patogenos necesitan condiciones especificas y su riesgo de contaminacion esta
relacionado con la composicion nutricional de los alimentos (OPS, 2016). Los alimentos con
alta actividad de agua y nutrientes son peligrosos debido al rapido crecimiento bacteriano.
Precauciones durante la manipulacion son esenciales (Mufioz Salas y otros, 2019). Los
patdgenos se reproducen rapidamente, llegando a niveles peligrosos en menos de una hora .
Es crucial mantener los alimentos fuera de la zona de peligro de temperatura. La FAO, la
OMS y la OPS invierten en programas de seguridad alimentaria para concienciar sobre las
ETA's (Fierro Aguilar y otros, 2017). Destaca el Programa Especial para la Seguridad
Alimentaria (PESA), que brinda apoyo técnico a paises en politicas de seguridad alimentaria
(FAO, 2021).

Sistemas de gestion de inocuidad alimentaria

Los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria aseguran la calidad sanitaria de los
alimentos mediante la identificacion y seguimiento de puntos criticos de control (Farifias

Rojas, 2022). Su objetivo es proporcionar alimentos seguros al consumidor. Entre los
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sistemas mas conocidos se encuentran ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion)
y FSSC (Certificacion de Sistemas de Seguridad Alimentaria). Estas normativas promueven
una gestion efectiva de la seguridad y calidad alimentaria (Gonzélez-Enriquez & Garcia-
Pérez, 2022).

Food Safety Systems Certification (FSSC)

FSSC nacié en 2009 como respuesta a la preocupacion por la calidad y seguridad de los
alimentos. Es respaldada por la Confederacion de las Industrias de Alimentos y Bebidas de
la Unién Europea. Esta normativa abarca la gestion de inocuidad alimentaria desde la granja
hasta el consumidor final. FSSC incluye normas como ISO 22000, ISO/TS 22002/1:2009 e
ISO/TS 22002-1:2009. Su objetivo es garantizar la seguridad alimentaria en toda la cadena
de suministro (FSSC, 2022).

Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius es un conjunto de normas, directrices y codigos aprobados por la
comision del mismo nombre (CAC). Estas normativas son desarrolladas por los 188
miembros del Codex con base cientifica para garantizar alimentos saludables y su
comercializaciéon (Ponce de Ledn-Garcia, 2007). El Codex abarca todos los aspectos
relacionados con la inocuidad y calidad de los alimentos, desde ingredientes hasta procesos
de produccion. Proporciona pautas sobre higiene, residuos de plaguicidas, aditivos,
etiquetado, analisis y certificacion de alimentos para consumo local y exportacion. Su
objetivo es salvaguardar la salud de los consumidores y promover practicas justas en la
industria alimentaria, en colaboracion con la FAO y la OMS (FAO, 2018).

Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son normas fundamentales para garantizar la
seguridad alimentaria y obtener alimentos seguros para el consumidor. Se enfocan en la
higiene y el cuidado de las areas de trabajo en toda la cadena de la industria alimentaria,
desde el agricultor hasta los restaurantes (Lara Gonzalez y otros, 2013). A lo largo del
tiempo, las BPM han evolucionado desde su introduccion en 1948. En 1968, la OMS
estableci6 reglamentos para la calificacion de alimentos seguros, y en 1975 se implemento
una normativa técnica mundial. Estas normas ayudan a prevenir la contaminacién de

alimentos y las enfermedades transmitidas por ellos (Rodriguez Labrador, 2018).
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Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) es el
organismo regulador de alimentos en Ecuador (ARCSA, 2015). Se encarga de supervisar,
regular y controlar la seguridad sanitaria de los productos elaborados en el pais y los
exportados. Las competencias de ARCSA incluyen normativas técnicas, certificaciones de
cumplimiento de normas sanitarias, y supervision de establecimientos y productos para
consumo humano (ARCSA, ARCSA, 2018). La agencia utiliza las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) como referencia para garantizar la seguridad alimentaria. ARCSA es
responsable de la certificacion BPM y estd comprometida con la seguridad alimentaria

(ARCSA, Creacion y competencia, 2020).

Asistencia técnica para la recuperacion del turismo

La pandemia del COVID-19 tuvo un fuerte impacto en la economia del pais, especialmente
en el sector turistico y gastrondomico. En respuesta, la Organizacién Mundial de Turismo
(OMT) lanz6 el Programa de Asistencia Técnica para la Recuperacion del Turismo. Este
programa tiene como objetivo brindar apoyo a los propietarios de establecimientos de
alimentos y bebidas, alineado con los objetivos de turismo sostenible establecidos en la
agenda mundial 2030. El plan se centra en mejorar la gestion de marketing y promover el
turismo seguro a través de la implementacion de buenas practicas de manipulacion, higiene

y bioseguridad alimentaria (OMT, 2020).

METODOLOGIA

El proyecto de sistematizacion de experiencias practicas para fortalecer las capacidades de
los operadores turisticos gastronémicos en el canton Playas se dividid en varias fases. La
fase de diagnostico incluyo la recopilacion de informacion a través de trabajo de campo y
encuestas para entender la situacion actual y las necesidades de los propietarios y
colaboradores de las cabafias-restaurantes. En la fase de programacién se desarrollaron los
materiales necesarios para las capacitaciones. La fase de difusion involucrd la socializacion
de la propuesta a través del Gobierno Auténomo Descentralizado. La fase de ejecucion
consistid en las capacitaciones hibridas, tanto en linea como presenciales. Finalmente, se
realizd un seguimiento y evaluacién periddicos, incluyendo visitas in situ y listas de

verificacion, supervisados por la tutora del proyecto.
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La técnica de recoleccion de datos utilizada fue la investigacion de campo para obtener
informacion in situ sobre las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos. Se
realizo una encuesta inicial utilizando la plataforma Google Forms, y también se llevo a cabo
una encuesta de satisfaccion en la misma plataforma.

La poblacién objetivo consistio en 47 personas, propietarios y colaboradores de las cabafas-
restaurantes en el canton General Villamil Playas, y se utilizo el muestreo por conveniencia,
compuesta por 38 operadores turisticos gastronomicos, representando el 81% de la poblacion
objetivo.

Los sectores intervenidos fueron: Zona de pescadores, Esterillo, edificios y shopping:

e Area l.-sector denominado Los Pescadores a 200m de la ATM

e Area 2.-sector Parque Infantil

e Area 3.-sector Edificios cerca del hotel TUCANO.

e Area 4.-sector Shopping.

La sistematizacion se realizdO de manera hibrida (presencial y en linea) utilizando la
plataforma Zoom para las sesiones en linea y llevando a cabo actividades presenciales en los
establecimientos participantes en el canton Playas (ver Figura 1). La ubicacion de las areas
de muestreo para la intervencion se muestra en la Tabla 1 y la Figura 1.

Tabla 1 Ubicacion de las areas de muestreo

Puntos de muestreo Ubicaciéon Geografica Observaciones

Sector 1 2.635.343 - 80.394.463 Zona de los pescadores a 200 m de la
ATM

Sector 2 2.641.804 - 80.387.390 Zona Parque Infantil — esterillo

Sector 3 2.647.188 - 80.383.125 Zona de edificios - Hotel Dorado -
Tucano

Sector 4 2.643.217 - 80.385.796 Zona Shopping
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Figura 1 Area de intervencion fuente: Google maps

RESULTADOS

En el canton General Villamil Playas, ubicado en la provincia del Guayas, se encuentran las
cabafias-restaurantes en las playas, que son destinos turisticos muy visitados durante la
temporada playera. Estos establecimientos gastronomicos enfrentan desafios para cumplir
con las exigencias de seguridad alimentaria de los clientes, especialmente durante la
pandemia. Aunque se han emitido medidas de bioseguridad por parte de los Ministerios de
Salud, Ambiente y Turismo, no se adaptan a la realidad socioecondmica de las cabafias-
restaurantes en las playas del cantén. Esto ha llevado a una falta de protocolos de
manipulacidn, higiene y bioseguridad alimentaria en estos establecimientos. La falta de
apariencia adecuada de los establecimientos, el manejo inapropiado de alimentos y la falta
de preparacion del personal de servicio son barreras que limitan la confianza del turista,
especialmente el internacional, para consumir los alimentos ofrecidos por temor a
enfermedades transmitidas por alimentos. Esta situacion no solo afecta la demanda del
turismo gastronémico, sino también el ecosistema debido a la contaminacién generada por

la mala disposicion de desechos liquidos y solidos.

Durante la visita y utilizando una lista de verificacion del ARCSA emitida en 2021 para
evaluar restaurantes y establecimientos de alimentacion colectiva, se observo que los
operadores turisticos gastronémicos incumplen en 9 parametros evaluados segin el modelo
del ARCSA. Esto revela un manejo inapropiado de alimentos, falta de preparacion del

personal manipulador y deficiente higiene en el area de produccidon y servicio de los
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establecimientos. En la Tabla 2 se muestra la puntuacion obtenida en la evaluacion de cada

criterio.

Tabla 2 Diagnostico inicial del estado higiénico sanitario de las cabanas-restaurantes

Indicador:
Criterio :IS::I(I!IIE)I]::[)]C Puntuacién
* No aplica N/A
1  Condiciones higiénico-sanitarias No cumple 2
1.1 Infraestructura No cumple 3
2 Baterias sanitarias No cumple 0
3 Condiciones del personal manipulador de alimentos No cumple 0
4  Control de plagas No cumple 2
5 Materiales y equipos No cumple 1
6  Control de productos No cumple 3
7  Productos de consumo inmediato No cumple 5
8  Control de tabaco N/A N/A
9 1&48(;{;;135_ 1d9e bioseguridad para evitar la propagacion del Cumple 5
Puntaje final 21/100

Nota: Lista de verificacion empleada durante el diagnostico de las cabafias intervenidas

1. ;Conoce usted los parametros sobre la manipulacion de los alimentos?
Si No
100 % 0%

Esto indica que todos los encuestados afirman tener conocimiento sobre los parametros
relacionados con la manipulacion de alimentos. Estos resultados sugieren que los
encuestados tienen al menos cierto nivel de familiaridad con los parametros y regulaciones
en cuanto a la manipulacion de alimentos, lo cual puede ser positivo en términos de
cumplimiento de las normas y practicas adecuadas de seguridad alimentaria. Sin embargo,
es importante tener en cuenta que estos resultados se basan unicamente en las respuestas de
los encuestados y no se ha verificado el nivel real de conocimiento o su aplicacion practica

en la manipulacion de alimentos.
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2. {Cumple su negocio con las medidas de BPM establecidas en el ARCSA?

Si No
8 % 92 %

Segun los resultados, el 8 % de los encuestados afirmaron que su negocio cumple con las
medidas de BPM, mientras que el 92 % indicaron que no cumplen con dichas medidas. Esto
revela que la mayoria de los negocios encuestados no estdn cumpliendo con las medidas de
BPM establecidas por el ARCSA. Es importante tomar en cuenta estos resultados para
identificar las areas de mejora y promover la implementacién adecuada de las medidas de

BPM en los negocios del sector.

3. (Le gustaria aprender temas como: Manipulacion de alimentos, procesamiento de

alimentos, ;control de temperatura y almacenamiento de alimentos?

Si No
85 % 15 %

Estos resultados indican que la mayoria de los encuestados tienen interés en adquirir
conocimientos sobre estos temas relacionados con la seguridad alimentaria y la
manipulacion adecuada de alimentos. Esto demuestra una disposicion por parte de los
encuestados para aprender y mejorar sus habilidades en el ambito de la manipulacion,

procesamiento y almacenamiento de alimentos.

Es importante destacar que el grupo de encuestados que respondi6é negativamente puede
tener diferentes razones para no estar interesado en aprender sobre estos temas, como la falta
de relevancia en su actividad actual o la creencia de que ya poseen suficiente conocimiento
en este campo. Estas consideraciones pueden ser Utiles para adaptar futuras actividades de

capacitacion y educacion en funcion de las necesidades e intereses de los encuestados.

4. ;Le agradaria formar parte de una capacitacion con certificacion del Municipio de Playas
sobre Fortalecimiento de capacidades en el manejo de protocolos de manipulacion, higiene
y bioseguridad para las cabafias-restaurantes del canton Playas en tiempos Covid-19?

Si No
94 % 6 %
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Estos resultados indican que la gran mayoria de los encuestados estan interesados y ven con
agrado la oportunidad de participar en una capacitacion que fortalezca sus capacidades en el
manejo de protocolos de manipulacion, higiene y bioseguridad, especialmente en el contexto
de la pandemia de Covid-19. La alta proporcion de respuestas positivas sugiere una clara
demanda por parte de los encuestados para recibir capacitacion y adquirir conocimientos

actualizados en estas areas.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que un pequefio porcentaje de los encuestados
(6%) no estan interesados en participar en esta capacitacion. Las razones detras de esta
respuesta pueden variar, como la falta de tiempo, la falta de interés personal en el tema o la
percepcion de que ya tienen suficientes conocimientos en este campo. Estos aspectos deben
considerarse al disefiar y planificar futuras capacitaciones, garantizando que se aborden las

necesidades e intereses de todos los participantes potenciales.

5. (Le gustaria recibir la capacitacion de forma presencial o estaria dispuesto a tomarla a
través de la plataforma Zoom o Presencial?

Zoom Presencial
83 % 7%

Estos resultados indican una clara preferencia por parte de la mayoria de los encuestados por
recibir la capacitacion de manera virtual a través de la plataforma Zoom. Esto puede deberse
a diversas razones, como la comodidad y flexibilidad que brinda la capacitacion en linea, la
posibilidad de acceder a ella desde cualquier ubicacion y la reduccion de costos y

desplazamientos asociados a la capacitacion presencial.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que un pequefio porcentaje de los encuestados
(7%) aln prefiere recibir la capacitacion de forma presencial. Esto puede estar relacionado
con preferencias personales, la necesidad de interaccion directa con los facilitadores o la
disponibilidad de recursos tecnologicos. Es recomendable considerar estas preferencias al
planificar la modalidad de capacitacion, buscando encontrar un equilibrio que satisfaga las

necesidades y preferencias de todos los participantes.
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6. (Cuenta con un dispositivo electronico para recibir clases?

Si No
96 % 4 %

Estos resultados son alentadores, ya que la gran mayoria de los encuestados tiene acceso a
un dispositivo electronico, lo cual facilita la posibilidad de recibir clases o capacitaciones en
linea. Esto indica que hay una base tecnoldgica sélida entre los encuestados, lo que puede

favorecer la implementacion de programas de capacitacion en formato digital.

Sin embargo, es importante considerar que un pequefio porcentaje de los encuestados (4%)
no cuenta con un dispositivo electronico. En estos casos, se podrian explorar alternativas
como proporcionar dispositivos temporales para aquellos participantes que lo necesiten o
buscar soluciones que se adapten a sus circunstancias individuales, como ofrecer opciones

de capacitacion presencial.

En general, estos resultados respaldan la viabilidad de ofrecer capacitacion en linea,
aprovechando el acceso generalizado a dispositivos electronicos por parte de los

encuestados.

7. {Cuenta con internet en casa u otro que le facilite navegar y acceder a redes?

Si No
89 % 11 %

Estos resultados indican que la mayoria de los encuestados tiene la capacidad de conectarse
a Internet, lo cual es fundamental para acceder a recursos en linea, como capacitaciones
virtuales o material educativo. El alto porcentaje de encuestados con acceso a Internet
sugiere que hay una infraestructura adecuada para llevar a cabo programas de capacitacion

en linea.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que un pequefio porcentaje de los encuestados
(11%) no cuenta con acceso a Internet. En estos casos, se podrian explorar opciones
alternativas, como proporcionar materiales impresos o buscar ubicaciones con acceso

publico a Internet, como bibliotecas u otros espacios comunitarios.
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En resumen, aunque la mayoria de los encuestados tiene acceso a Internet, se debe considerar
la necesidad de brindar soluciones a aquellos que no cuentan con esta facilidad para

garantizar la igualdad de oportunidades en el acceso a la capacitacion.

8. Le agradaria mas una clase: Practica, Teorica o Tedrica-Practica:

Practica Teorica Teorica-Practica:
0% 4% 96 %

Estos resultados sugieren que la mayoria de los encuestados valora la combinacién de teoria
y practica en su proceso de aprendizaje. La preferencia por una clase tedrica-practica puede
indicar el deseo de adquirir conocimientos tedricos solidos y aplicarlos en situaciones
practicas, lo que les permite desarrollar habilidades y comprension practica de los conceptos

ensefnados.

La falta de preferencia por una clase exclusivamente practica puede deberse a la necesidad
de contar con una base tedérica que respalde la practica y brinde un entendimiento mas

profundo de los conceptos.

En resumen, los encuestados muestran un fuerte interés en una metodologia de ensefianza
que combine teoria y practica, lo que sugiere que valoran la aplicacion practica de los
conocimientos adquiridos durante el proceso de aprendizaje. Esto resalta la importancia de
proporcionar oportunidades para que los estudiantes practiquen y apliquen activamente los

conceptos teoricos en un entorno educativo.

9. Aceptaria usted asistir a las capacitaciones realizadas por el Municipio de Playas en
conjunto a la Universidad Guayaquil.

Si No
96 % 4%

Estos resultados reflejan una alta aceptacion por parte de los encuestados para participar en
las capacitaciones ofrecidas por ambas instituciones. La mayoria de los encuestados muestra
disposicion y interés en aprovechar esta oportunidad de formacion conjunta entre el

Municipio de Playas y la Universidad Guayaquil.
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La aceptacion generalizada puede indicar la confianza y valoracion que los encuestados
tienen hacia la colaboracion y la combinacion de recursos y conocimientos provenientes de
ambas entidades. Esto sugiere que los encuestados consideran que esta colaboracion puede

brindarles beneficios adicionales y una experiencia de capacitacion mas enriquecedora.

En resumen, la gran mayoria de los encuestados esta dispuesta a asistir a las capacitaciones
realizadas por el Municipio de Playas en conjunto con la Universidad Guayaquil, lo que

indica un alto nivel de aceptacion y entusiasmo por esta colaboracion conjunta.

Evaluacion de contenidos (gestion formativa)

Como se menciond en el apartado correspondiente el seguimiento y la evaluacion entorno a
la gestion formativa se realizd de forma periddica durante los encuentros sincronicos y al
término de las unidades de andlisis 2 y 4, en la Tabla 4 se compendia el nimero de

participantes evaluados y los resultados promedio de la evaluacion

Tabla 4 Participantes evaluados (gestion formativa)

Nota Nota Nota
# # promedio promedio dio
Participantes Participantes unidades de  unidades pg:;?én Observacion
inscritos evaluados analisis 1 y  de analisis .
) 3y 4 formativa
47 40 89 95 99 7 de los participantes se

retiraron de la capacitacion

Gestion practica

La gestion practica comprendi6 la evaluacion final, la que se realizo in situ en cada uno de
los establecimientos intervenidos, para el efecto se empled check list del ARCSA, utilizado
durante la fase de diagndstico. En la Tabla 5 se compendia la puntuacion obtenida acorde al

baremo de medicién empleado
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Tabla 5 Lista de verificacion de las condiciones de los establecimientos tras la intervencion

Indicador:
%
Criterio " Cumple Puntuaciéon
No cumple
* No aplica N/A
1  Condiciones higiénico-sanitarias Cumple 15
1.1 Infraestructura Cumple 15
2 Baterias sanitarias No cumple 0
3 Condiciones del personal manipulador de alimentos Cumple 20
4  Control de plagas Cumple 10
5  Materiales y equipos Cumple 10
6  Control de productos Cumple 10
7  Productos de consumo inmediato Cumple 5
8  Control de tabaco No cumple 0
Medidas de bioseguridad para evitar la propagacion
?  del COVID-19 Cumple >
Puntaje final 90 /100

Nota: El baremo se obtuvo del Instructivo externo para la evaluacion de restaurantes,

cafeterias y otros establecimientos de alimentacion colectiva emitido por el ARCSA.

El establecimiento obtuvo un puntaje de 90 sobre 100, lo cual indica que en general cumple
con la mayoria de los criterios de las condiciones de los establecimientos tras la intervencion.
Sin embargo, es necesario abordar los problemas identificados en las baterias sanitarias y el

control de tabaco para mejorar alin mas las condiciones.

CONCLUSIONES
Después de llevar a cabo la sistematizacion de experiencias practicas, se llega a las siguientes

conclusiones:

- Tras realizar el diagndstico de las condiciones higiénico-sanitarias de las cabafias-
restaurantes del canton Playas, se establece que los operadores turisticos gastronémicos no

cumplen con las condiciones bésicas de higiene e inocuidad de los alimentos.
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- Se desarroll6 un plan de intervencion claro y comprensible para la poblacion beneficiaria,
en cumplimiento con la normativa vigente en Ecuador.

- El 80% de los operadores turisticos gastrondmicos inscritos en el curso-taller de buenas
practicas de manipulacion, higiene y bioseguridad alimentaria aprob6 satisfactoriamente la
capacitacion, obteniendo una calificacion promedio de 9.2. Esto demuestra el interés de la
poblaciéon objetivo por fortalecer sus capacidades en el manejo de protocolos de
manipulacion, higiene y bioseguridad alimentaria.

- Tras llevar a cabo la evaluacion in situ en las cabafias-restaurantes, se observo una mejora
del 90% en los parametros evaluados durante la fase de diagndstico. Esto confirma que las
estrategias implementadas fueron faciles de entender y aplicar para los beneficiarios de la

sistematizacion de experiencias practicas.
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