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RESUMEN

El objetivo de la investigacion es el estudio de la incidencia de la infraestructura
sobre la satisfaccion de los usuarios y la calidad de los productos comercializados en

la empresa publica municipal de productores agricolas “San Pedro de Riobamba”.

En el cual se analizé la situacién actual de la empresa basdndonos en la norma INEN
2687 de mercados saludables que establece los requisitos y practicas que deben
cumplir los mercados, en el que se identifico que la EP-EMMPA cumple con un

50.36% con los requerimientos de la norma.

Para la evaluacion de la calidad de los productos se realiz6 mediante el analisis
organoléptico, el cual presento qué los productos analizados son de calidad. El nivel
de satisfaccion de los usuarios se determind mediante encuestas, obteniéndose un
porcentaje de 46% de satisfaccion de los comerciantes y 37% de satisfaccion de los

clientes correspondientes a la infraestructura de la EP-EMMPA.

Se desarroll6 un manual de manipulacion de productos preparados y un manual de
limpieza y desinfeccion que servird como guia a los empleados, también se plante
una propuesta de disefio de las instalaciones fisicas del &rea de hortalizas, verduras y
tubérculos en la cual se acata los requerimientos establecidos de la norma INEN
2687.
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ABSTRACT

The objective of the research is the study of the impact of infrastructure on
customer satisfaction and quality of products marketed by the municipal public

company for farmers "San Pedro de Riobamba"

The current situation of the company was analyzed based on the INEN 2687
standard for healthy markets that establishes the requirements and practices to be
met by markets, where it was identified that the EP-EMMPA meets 50.36% of the

requirements of the standard.

For the evaluation of the quality of the products was performed by sensory
analysis presented what products are of quality. The level of user satisfaction was
measured by surveys you give a percentage of 46% satisfaction of merchants and

37% customer satisfaction regarding infrastructure EP-EMMPA.

Developed a manual of processed products and a manual cleaning and
disinfection to guide employees as well as a proposal for the design of physical
facilities in the area of vegetables and tubers in which the requirements of
standard INEN 2687 are met
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INTRODUCCION

La empresa publica municipal de productores agricolas “San Pedro de Riobamba”,
EP-EMMPA es el Gnico mercado mayorista en la ciudad de Riobamba que simula la
actividad de un centro de acopio, debido a que los diferentes productores de zonas
aledafias lo abastecen. EI mercado mayorista tiene como finalidad satisfacer la
demanda de productos horticolas a los mercados locales y también de otras

provincias.

La infraestructura con la que cuenta la EP-EMMPA fue readecuada en las
instalaciones de la Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC) por lo cual se plante
el tema de investigacién en la EP-EMMPA para comprobar si la infraestructura
incide sobre la satisfaccion de los usuarios y la calidad de los productos, basandonos
en los requerimientos de la norma INEN 2687 de mercados saludables, en la cual
especifica que los mercados deben ser un espacio publico saludable, que cuente con
condiciones higiénicas que garanticé el expendio de productos inocuos, de la misma
manera satisfagan las necesidades y expectativas del consumidor.

El presente trabajo de investigacion, consta de cinco capitulos desarrollados de la

siguiente manera:

Capitulo I._ Contiene el marco referencial y conceptual necesario para el
entendimiento del lector, sobre el estudio de la incidencia de la infraestructura sobre

la satisfaccion de los usuarios y la calidad de los productos.

Capitulo Il. _ Contiene los aspectos generales y la actividad que desarrolla la empresa
publica de productores agricolas “San Pedro de Riobamba”, EP-EMMPA



Capitulo 11l. _ Indica la metodologia utilizada en la investigacion detallando los tipos
de estudio aplicados y las actividades desarrolladas.

Y finalmente en el Capitulo IV y V: Presentan los resultados y la discusion de cada
uno de ellos lo que ayudo6 a obtener criterios técnicos para emitir las conclusiones y

recomendaciones del trabajo realizado.



CAPITULO |
1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Antecedentes

Segun Bravo, (2011) en el trabajo titulado “Evaluacion del impacto y mitigacion de
los efectos de ruido en el mercado de productores mayoristas de Riobamba” el
mercado De productores mayoristas de la ciudad de Riobamba cuenta con una
afluencia importante de publico a sus instalaciones, la actividad comercial en este
centro se basa en gran medida en la comunicacién oral entre comerciantes mayoristas,
minoristas y pablico en general las condiciones en este centro es un factor importante
para una adecuada realizacion de la actividad comercial y més ain cuando es el

principal centro de acopio de la ciudad de Riobamba.

Segin Murillo, (2010) en el trabajo titulado “Auditoria de calidad a los servicios
prestados por la empresa municipal mercado de productores agricolas “San Pedro de
Riobamba” para la optimizacion de sus procesos en el periodo 2010 el siguiente
tema de investigacion es de importancia para la empresa de mercados productores
agricolas San Pedro de Riobamba ya que esta trata de mejorar sus servicios bajo los
parametros de calidad y mejoramiento continuo, ademas de cumplimientos emitidos

por la alta gerencia.

Segin Moya, (2016) en el trabajo titulado “Disefio del espacio interior de los
moédulos de venta de la Asociacion “9 de octubre” del mercado mayorista de la
Confeccion de la ciudad de Ambato y su incidencia en la Satisfaccion del cliente al
momento de adquirir el producto en el afio 2016”. La presente investigacion tiene
como objetivos especificos, identificar las necesidades alrededor de la actividad que

realizan los comerciantes de la asociacion “9 de octubre”, perteneciente al Mercado
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Mayorista Textil de la ciudad de Ambato, analizar la infraestructura existente y
determinar si el espacio interior estd acorde con los requerimientos de comerciantes y
clientes. Redisefiar un modulo de venta que se aplique en los 152 espacios que tiene
la asociacion con la facilidad de acoplarse a dos o tres espacios unidos sin perder las
caracteristicas de disefio. De las encuestas realizadas a los socios beneficiarios
tenemos que existe mucha inconformidad en la desigualdad de los madulos existentes
debido a que cada socio de acuerdo a sus posibilidades econémicas invierte en su
modulo, ademas de la incomodidad que se evidencia en los espacios interiores por la
saturacion visual al momento de exhibir los productos. El resultado obtenido en las
encuestas se puede enfatizar en los problemas evidenciados en la distribucion del
espacio interior de la asociacion y en la incomodidad que tienen los clientes al

momento de acudir a este sitio.

Segln Séez-Castro & Ramirez, (2013) en el trabajo titulado “Evaluacion de la
satisfaccion de clientes respecto de la calidad de atencion en la Feria Libre N° 2 de la
comuna de Quinta Normal, Santiago de Chile”, El objetivo de este estudio fue evaluar
la calidad del servicio en ferias libres, por medio de la identificacion y comparacion
de la manera en que clientes y comerciantes juzgan la calidad del servicio. Los datos
fueron obtenidos desde la Feria Libre No 2, en la comuna (Municipio) de Quinta
Normal, de la ciudad de Santiago de Chile, por medio de entrevistas en profundidad y
grupos focales con clientes y comerciantes. A partir de los resultados de dicha etapa
cualitativa, se disefié y condujo una etapa posterior de investigacién cuantitativa,
basada en una encuesta a una muestra de 385 personas, de entre los clientes que
concurrian a comprar a la Feria Libre estudiada.

El disefio del modelo de analisis se basé en lo propuesto por Hayes (1998, 2008), el
cual describe conceptos como incidentes criticos, elementos de satisfaccion y
dimensiones de calidad. Los resultados permitieron definir 38 elementos de
satisfaccion, agrupados en 11 dimensiones de calidad. Los resultados de la etapa
cuantitativa mostraron que las dimensiones de calidad de atencion que obtuvieron la

mejor evaluacion por parte de los clientes corresponden a Confiabilidad vy
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Amabilidad, con porcentajes promedio de aprobacion sobre el 80% en sus respectivos
elementos de satisfaccion, mientras que las dimensiones peor evaluadas corresponden
a Servicio al Cliente y Regulacién, con porcentajes promedio inferiores a 50% en sus

correspondientes elementos de satisfaccion.

Segin Marban, (2007) en el trabajo titulado “Una infraestructura nacional de la
calidad” una IC puede no solamente ayudar a asegurar el cumplimiento legitimo de
preocupaciones de salud, seguridad y ambiente para fines de exportaciones, sino
también para el consumo interno con miras al bienestar de la poblacion.

Los capitulos que siguen considerardn uno a uno: la necesidad de una calidad
reconocida, las caracteristicas de cada uno de los elementos que entran en juego para
esa calidad reconocida, la integracion de estos componentes en una infraestructura
nacional de la calidad y su relacion con el sistema internacional de la calidad
existente en la actualidad.



1.2. Mercado

“Centro de comercializacion de alimentos que cuenta con infraestructura fija y
cerrada, en la cual los comerciantes compran y venden sus productos al publico en

sus puestos individuales distribuidos por giros”. (INEN 2687, 2013)

1.2.1 Origen de los mercados

El mercado existio en los pueblos y tribus mas antiguas que poblaron la Tierra. Con
el transcurso del tiempo, el desarrollo de los pueblos, obligaron al incremento y
expansion del mercado llegando en la actualidad a ser una actividad econémica de
suma importancia para el progreso de la humanidad. EI mercado como la industria
ocupa un lugar importante en la sociedad. Su accion de satisfacer las necesidades de
los usuarios, el incremento de trabajo, la creacion de nuevas fuentes de produccion y
comercializacion, las comunicaciones rapidas entre las diversas regiones del mundo
han extendido las relaciones comerciales. Los centros de produccién han aumentado
los precios, y luego se ha nivelado como resultado de la competencia, favoreciendo el
aumento del consumo y el desarrollo de la sociedad.

1.2.2 Clasificacién de los mercados

Tabla 1 Clasificacion del mercado

Clasificacion del mercado

Mercado Total Conformado por la totalidad del universo con necesidades

que pueden ser satisfechas por la oferta de una empresa.

Mercado Potencial Conformado por todos los entes del mercado total que
ademas de desear un servicio, un bien estd en condiciones

de adquirirlas




Mercado Real representa el mercado en el cual se ha logrado llegar a los
consumidores de los segmentos del mercado objetivo que

se han captado.

Mercado Menorista Llamados también de abastos, donde se venden en
pequefias cantidades directamente a los consumidores. En
aquellos se estila el "autoservicio”, es decir, que el mismo
consumidor elige los articulos que va a comprar,
eliminandose el empleado dependiente y al pequefio

comerciante que vende personalmente sus articulos.

Mercado Mayorista Son aquellos en los que se comercializan mercaderias al
por mayor y en grandes cantidades. Alli acuden
generalmente los intermediarios y distribuidores a comprar

en cantidad los productos que después han de revender a

otros comerciantes, a precios mayores.

Fuente: (Manene L, 2012)

1.2.3 Mercados mayoristas

Son centros fisicos de contratacion al por mayor existentes en los grandes nucleos
urbanos, en los que se reciben los productos agrarios, ganaderos y pesqueros desde

los centros de contratacion en origen. (Gonzales M, 2002)

Son en los que se venden mercancias al por mayor y en grandes cantidades. Alli
acuden generalmente los intermediarios y distribuidores a comprar en cantidad los
productos que después han de revender a otros comerciantes, a precios mayores y

caprichosamente elevados. (Manene L, 2012)

Los mercados centrales mayoristas desempefian el rol principal de distribucion de los
alimentos crudos y frescos, hecho que consiste en reunir, de acuerdo con los planes,

alimentos crudos y frescos, tales como frutas, productos maritimos, carnes
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comestibles, etc., indispensable en nuestra vida cotidiana, ademéas de determinar sus
precios razonables y distribuirlos establemente a los consumidores pablicos. (Moreno
J, 2009)

1.3 Infraestructura

Segin FAO, (2016) Una infraestructura comercial eficaz, como las instalaciones
mayoristas, minoristas y los mercados de abastos y almacenes, es esencial para una
comercializacion eficaz con relacion a los costos, a fin de reducir al minimo las

pérdidas postcosecha y los riesgos para la salud.

Los mercados juegan un rol importante en los aspectos de desarrollo rural, generacion
de ingresos y desarrollo de mercados rurales. Los planificadores necesitan saber
coémo disefiar mercados que respondan a las necesidades sociales y econémicas de

una ciudad y cémo escoger un sitio adecuado para el mismo.

Segun la norma INEN 2687 de mercados saludables la infraestructura debe contar

con los siguientes parametros:

a) Localizacion, disefio y construccion.

El mercado debe estar alejado de fuentes de contaminacion que representen un riesgo
para la inocuidad de los alimentos, ademas de contar con infraestructura fisica, que
impida el ingreso de animales y facilite el control de plagas a la vez contar con un
sistema de drenaje para las aguas lluvias y las aguas residuales, disponer de espacio
para el mantenimiento y limpieza de los puestos de comercializacion, asi como para

el movimiento del personal.



b) Areasy estructuras internas

El mercado debe contar con una buena distribucion y sefialética de manera que
facilite el flujo de trabajo, los puestos de comercializacién deben contar con pisos de
material antideslizantes, libres de roturas y grietas. Los pisos y paredes deben ser

construidos de materiales impermeables que permitan la limpieza y mantenimiento.

Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada, ser conducidos por cafierias
con lo cual permita su limpieza y mantenimiento. Los techos, falsos techos e
instalaciones suspendidas deben estar construidos de manera que eviten la
acumulacién de suciedad, al igual que las ventanas y aberturas deben ser construidas
de manera que eviten la acumulacién de polvo o suciedad y el control de ingreso de

insectos.

¢) Huminacion y ventilacion

La iluminacion puede ser natural o artificial, debe ser adecuada para permitir la
realizacion de las tareas para que no comprometa la higiene de los alimentos, ademas
que el sistema eléctrico debe estar en buen estado y cumplir con los requerimientos

energéticos del mercado.

d) Instalaciones sanitarias

El mercado debe contar con instalaciones sanitarias como servicios higiénicos,
duchas y vestidores dotados de facilidades higiénicas, en cantidad suficiente e
independiente para hombres y mujeres y con accesibilidad para personas con
discapacidad Las cuales deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y
con una provision suficiente de agua e insumos de higiene personal (papel higiénico,

jabon liquido, gel desinfectante, toallas desechables o secadores eléctricos).
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1.4 Calidad

Segun Ishikawa (1986) citado por Cubilloz & Rodriguez (2009) define a la calidad
como “desarrollar, disefiar, manufacturar y mantener el producto de calidad que sea el

mas econdmico, el Util y siempre satisfactorio para el consumidor”

Segun W. Edwards Deming (1989) citado por Cubilloz & Rodriguez (2009) plantea
que el control de calidad no significa alcanzar la perfeccion, mas bien conseguir una

eficiente produccion con la calidad que espera obtener en el mercado.

Segun Juran y Gryna (1998) citado por Cubilloz & Rodriguez (2009) exponen a la

calidad como “es la adecuacion para el uso satisfaciendo las necesidades del cliente.

La norma ISO 9000 (2000) define a la calidad como el grado en el que un conjunto de

caracteristicas inherentes cumple con los requisitos. (Oriol, 2012)

Segun Véasquez (2007) deberia ser comprendido por los gerentes, administradores y
funcionarios de las organizaciones actuales como el logro de la satisfaccion de los
clientes a través del establecimiento adecuado de todos sus requisitos y el
cumplimiento de los mismos con procesos eficientes, que permitan asi la
organizacion ser competitiva en la industria y beneficie al cliente con precios

razonables.

1.4.1 Calidad de servicio
Se entiende por servicio que es una actividad realizada para brindar un beneficio o

satisfacer una necesidad. Su produccion puede estar vinculada o no con un producto
fisico. (UNAM, 2010)
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1.4.1.1 Caracteristicas del servicio de calidad

Algunas de las caracteristicas que se deben seguir y cumplir para un correcto servicio

de calidad, son las siguientes:

Debe cumplir sus objetivos

Debe servir para lo que se disefio

Debe ser adecuado para el uso

Debe solucionar las necesidades

Debe proporcionar resultados (Barrera & Lopez, 2013)

Figura 1 Elementos Determinantes de la Calidad

1. SURTIDO: AMPLITUD ¥ CALIDAD.
2. CARACTERISTICAS DE LOS VENDEDORES.

3. FIABILIDAD: GARANTLA, SEGURIDAD, STOCKS SIN RUPTURAS.

4. REACTIVIDAD: ATENCICON AL CLIENTE, GESTION DE COBROS.

5. EMPATIA: ENTENDIMIENTO DE LOS CLIENTES Y SUS NECESIDADES.

6. ACCESIBILIDAD: TAMARC, APARCAMIENTO, HORARIOS, INFORMACION. .
7. CREDIBILIDAD: CONFIANZA, EXPERIENCLA, PRESTIGIO, IMAGEN.

Fuente: (Casares J, 2003)

1.4.1.2 Componentes de la calidad en el servicio.

Confiabilidad. La capacidad de ofrecer el servicio de manera segura, exacta y

consistente. La confiabilidad significa realizar bien el servicio desde la primera vez.

Accesibilidad. Las empresas de servicios especialmente deben facilitar que los

clientes contacten con ellas y puedan recibir un servicio rapido.
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Respuesta. Se entiende por tal la disposicion atender y dar un servicio rapido. Los

consumidores cada vez somos mas exigentes en éste sentido.

Seguridad. Los consumidores deben percibir que los servicios que se le prestan

carecen de riesgos, que no existen dudas sobre las prestaciones.

Empatia. Quiere decir ponerse en la situacion del cliente, en su lugar para saber

cOmo se siente.

Tangibles. Las instalaciones fisicas y el equipo de la organizacién deben ser lo mejor
posible y los empleados, estar bien presentados, de acuerdo a las posibilidades de

cada organizacién y de su gente.

Para finalizar es importante identificar las expectativas de los clientes en cuanto a la
calidad de servicio, esta es mas dificil de definir en comparacién a la calidad en los
productos. La calidad de servicio siempre variara, dependiendo de las circunstancias
del problema y de la interaccién entre el empleado y el cliente. (Abadi M, 2004)

1.4.2 Caracteristicas de los servicios

1.4.2.1 La intangibilidad

La mayoria de los servicios son intangibles. No son objetos, mas bien son resultados.
Esto significa que muchos servicios no pueden ser verificados por el consumidor
antes de su compra para asegurarse de su calidad, ni tampoco se pueden dar las
especificaciones uniformes de calidad propias de los bienes. Por tanto, debido a su
caracter intangible, una empresa de servicios suele tener dificultades para comprender

como perciben sus clientes la calidad de los servicios que presta.
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1.4.2.2 La heterogeneidad

Los servicios especialmente los de alto contenido de trabajo son heterogeneos en el
sentido de que los resultados de su prestacion pueden ser muy variables de productor
a productor, de cliente a cliente, de dia a dia. Por tanto, es dificil asegurar una calidad
uniforme, porque lo que la empresa cree prestar puede ser muy diferente de lo que el

cliente percibe que recibe de ella.

1.4.2.3 La inseparabilidad

En servicios intensivos en capital humano, a menudo tiene lugar una interaccion entre

el cliente y la persona de contacto de la empresa de servicios. (Dugue , 2005)

1.4.3 Calidad de productos

La calidad estd enfocada a satisfacer las necesidades de los consumidores se debe
definir en funcion de unas caracteristicas de la calidad especificada es Hipo y que se
puedan medir. Es necesario predecir qué caracteristicas de la calidad de un producto
produciran satisfaccion durante su uso. Sin embargo, para los consumidores la calidad
no es un conjunto de especificaciones. La calidad es cualquier producto es la
interaccion entre el producto, el usuario, sus expectativas el servicio que pueda
obtener en el caso de que el producto falle o requiera su mantenimiento. Las
necesidades de los consumidores cambian continuamente al igual que los materiales,

los métodos de fabricacion y los productos. (Shewhart, 1997)

La calidad de un producto no significa necesariamente que tenga una calidad alta.
Significa la mejora continua del proceso, para que los consumidores puedan confiar
en la uniformidad del producto y comprarlo a bajo precio. La calidad se sustenta
exclusivamente en los aspectos técnicos y asume que todas sus caracteristicas pueden
ser medidas; se basa, principalmente, en que los productos son de calidad porque

tienen “mas de algo” (un elemento o atributo extra). (Shewhart, 1997)
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1.5 Satisfaccion del cliente

La satisfaccion de usuarios es un estado mental del usuario a representa sus
respuestas intelectuales, materiales y emocionales ante el cumplimiento de una
necesidad o deseo de informacion. Este estado siempre es un constructor y juicio de
evaluacion, ya que se comparan los objetivos y expectativas contra los resultados

obtenidos.

Jones y Sasser citados por Alvarez (2012) definieron la satisfaccion del cliente

identificando cuatro factores que afectaban a ésta. Dichos factores que sacian las

preferencias, necesidades o valores personales son:

e Aspectos esenciales del producto o servicio que los clientes esperan de todos los
competidores de dicho producto o servicio.

e Servicios basicos de apoyo como la asistencia al consumidor.

e Un proceso de reparacion en el caso de que se produzca una mala experiencia.

e La personalizacion del producto o servicio.

Phillip Kotler citado por Thompson, (2005) define la satisfaccion del cliente como “el
nivel del estado de &nimo de una persona que resulta de comparar el rendimiento

percibido de un producto o servicio con sus experiencias

Un servicio que apunte a la satisfaccion del cliente debe apoyarse en un sistema de
gestion de la calidad debido que a traves de éste se pueden garantizar de forma
sistemica y articulada el desarrollo de una serie de procesos que al final van a
contribuir con el cumplimiento de las necesidades de los clientes, lo que a su vez
debe ir acompariado de una estrategia flexible y cambiante acorde con las necesidades
del entorno. (Alvarez, 2012).
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1.5.1 Importancia

La importancia de la satisfaccion del cliente reside en que un cliente satisfecho sera
un activo para la compafiia debido a que probablemente volvera a usar sus servicios o
productos, volvera a comprar el producto o servicio o dara una buena opinién al
respecto de la compafiia, lo que conllevara un incremento de los ingresos para la
empresa. Por el contrario, un cliente insatisfecho comentard a un nimero mayor de
personas su insatisfaccion, en mayor o menor medida se quejara a la compafiia y si su
insatisfaccion alcanza un determinado grado optard por cambiar de compafiia para
comprar dicho producto o servicio o en Gltimo caso, incluso abandonar el mercado.
(http://bibing.us.es, 2010)

1.5.2 Beneficios de la satisfaccion de clientes

Los beneficios son los siguientes: la satisfaccion de los clientes multiplica la
comunicacion positiva que realizan estos hacia otros “potenciales” clientes, mejora el
clima laboral reinante en la organizacién, creando un clima de armonia entre los
compafieros de trabajo mejora los indicadores econdémicos de desempefio de la

organizacion al sumar clientes y poder vender mas a los satisfechos.

e EI cliente satisfecho, por lo general, vuelve a comprar. Por tanto, la empresa
obtiene como beneficio su lealtad, y por ende la posibilidad de venderle el mismo
u otros productos adicionales en el futuro.

o El cliente satisfecho comunica a otros sus experiencias positivas con un producto
0 servicio. Por tanto, la empresa obtiene como beneficio una difusion gratuita que
el cliente satisfecho realiza a sus familiares, amistades y conocidos.

o El cliente satisfecho deja de lado a la competencia. Por tanto, la empresa obtiene
como beneficio un determinado lugar (participacion) en el mercado. (Zagal P,
2010)
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1.5.3 Niveles de satisfaccion del cliente

Luego de la adquisicion de un producto o servicio, los clientes experimentan uno de

estos tres niveles o grados de satisfaccion:

Insatisfaccion: se produce cuando el desempefio percibido del producto no
alcanza las expectativas del cliente.

Satisfaccion: se produce cuando el desempefio percibido del producto coincide
con las expectativas del cliente.

Complacencia: se produce cuando el desempefio percibido excede a las

expectativas del cliente.

1.5.4 Elementos que conforman la satisfaccion del cliente

La satisfaccion del cliente estd conformada por tres elementos:

1)

2)

El rendimiento percibido: se refiere al desempefio (en cuanto a la entrega de
valor) que el cliente considera haber obtenido luego de adquirir un producto o
servicio. El rendimiento percibido tiene las siguientes caracteristicas:

Se determina desde el punto de vista del cliente, no de la empresa.

Se basa en los resultados que el cliente obtiene con el producto o servicio.

Esté basado en las percepciones del cliente; no necesariamente en la realidad.
Sufre el impacto de las opiniones de otras personas que influyen en el cliente.
Depende del estado de animo del cliente y de sus razonamientos.

Dada su complejidad, el "rendimiento percibido"” puede ser determinado luego de
una exhaustiva investigacion que comienza y termina en el "cliente".

Las expectativas: son las “esperanzas™ que los clientes tienen por conseguir algo.
Las expectativas de los clientes se producen por el efecto de una o mas de éstas

cuatro situaciones:
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Promesas explicitas del servicio: son las afirmaciones acerca del servicio que una
organizacion hace a sus clientes.

Promesas implicitas del servicio: son las ideas que se relacionan con el servicio
sin llegar a ser explicitas.

Comunicacion boca -oreja: se concibe como una fuente de informacion imparcial
por lo que goza de gran credibilidad.

Experiencia pasada: supone que ya Se cuenta con una exposicion anterior. Las
expectativas suelen ser mas realistas debido al conocimiento adquirido. Las
expectativas pueden ser de dos formas: bésicas o diferenciadas.

Las expectativas basicas son simplemente lo que hay que cumplir con tal de
conseguir la calidad, como una mesa tener una base o una superficie estable, o
que una compafiia aérea sea segura o0 puntual, una vez que se ha convertido en

una expectativa normal.

Las expectativas diferenciadas son aquellas que una vez satisfechas hacen que los
clientes sientan que han recibido algo especial, en particular, cuando han sido

reconocidos como personas individuales.

En todo caso, es de vital importancia monitorear "regularmente” las

"expectativas" de los clientes para determinar lo siguiente:

e Si estan dentro de lo que la empresa puede proporcionarles.

e Si estan a la par, por debajo o encima de las expectativas que genera la
competencia.

e Si coinciden con lo que el cliente promedio espera para animarse a comprar.

Zonas de tolerancia. (Zagal P, 2010)
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CAPITULO 11
2. CARACTERIZACION DE LA EP-EMMPA

2.1 Resefia historica

En la ciudad de Riobamba, la comercializacion entre productores agricolas,
comerciantes, e intermediarios, se desarrollaba en el Mercado “La Condamine”, el
mismo que desde hace algun tiempo presentaba muchas dificultades para mencionada
comercializacion, ya que el congestionamiento de vehiculos especialmente en los dias
de feria obstaculizaba el proceso, el espacio fisico no prestaba las condiciones para

que este sea agil y ordenado.

De ahi nace la necesidad de construir un centro de acopio adecuado para la
comercializacion de los productos agricolas, con el espacio fisico que requieren para
la misma y que brinde a la poblacion productos aptos para el consumo de la
colectividad. Por esta raz6n el Municipio de Riobamba decidi6 construir un mercado
que mejore la comercializacion, la calidad y el buen manejo de los productos
agricolas y garantice la salud de la comunidad.

El espacio destinado para que se cumpla con este propdsito contemplé la utilizacion
de las antiguas instalaciones de Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC), cuya
superficie cubre una extension de 51.500 m?, y el terreno contiguo que pertenecia al
Banco Nacional de Fomento con una superficie de 30.500 m? El proyecto que se
levanto en este espacio de 82.000 m?, esta ubicado en un sector estratégico de la

ciudad.

La primera Empresa Publica Municipal Mercado de Productores Agricolas San

Pedro de Riobamba (EP-EMMPA), es una obra civil importante del Ilustre Municipio
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de Riobamba, su &rea cubierta es de 7.200 m2 (siete mil doscientos metros
cuadrados), dentro de una superficie de 50.000 m? (cincuenta mil metros cuadrados),
Cuya estructura estd ocupada con estacionamientos, vias de ingresos y otros servicios
propios de esta obra. El lustre Municipio de Riobamba, via ordenanza N. 012 el 3 de
junio de 2002 expide del seno del llustre Concejo Cantonal de Riobamba, la
constitucion de la primera Empresa Publica Municipal Mercado de Productores
Agricolas San Pedro de Riobamba, la misma que se constituyd, como dependencia
del I. Municipio de Riobamba.

Esta empresa legalmente emprende sus actividades de funcionamiento desde el 5 de
enero del 2003.

2.2 Ubicacion geografica

La Empresa Municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de Riobamba”
Se encuentra en:

e Pais: Ecuador

e Provincia: Chimborazo

e Canton: Riobamba

Figura 2 Vista superior de la EP-EMMPA

Fuente: Google Maps
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2.3 Mision y Vision

2.3.1 Misiéon

La empresa publica municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de
Riobamba”, brinda servicios permanentes a productores y consumidores, cuenta con
infraestructura adecuada en instalaciones y servicios basicos logisticamente
disefiados, para la comercializacion de productos agricolas y de primera necesidad a
precios justos y competitivos, economia, seguridad y limpieza, para la atencion al

cliente durante los siete dias de la semana.

2.3.2 Vision

La empresa publica municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de
Riobamba”, sera en el 2017, una empresa modelo de gestion en el ambito local,
regional y nacional a través de la administracion de servicios, logrando el
posicionamiento en el mercado con productos agricolas de alta calidad,

adelantandonos a satisfacer las necesidades de nuestros consumidores.

2.4 Objetivos institucionales

1. Administrar, regular y controlar el sistema de comercializacion de los productos
agricolas que expendan directamente los productores en el interior de la empresa.

2. Facilitar las condiciones necesarias para un adecuado desarrollo de
comercializacion.

3. Regular y controlar los precios dentro las instalaciones de la entidad.

4. Impulsar la prestacion de servicios que sean afines o complementarios con las

actividades de la empresa.
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2.5 Politicas

Para el cumplimiento de sus objetivos a la empresa le corresponde, segun la

ordenanza de creacion emitida el 22 de marzo las siguientes:

Planificar e impulsar el desarrollo de las acciones de comercializacion de acuerdo
a las necesidades a nivel local, regional y nacional.

Fomentar e incentivar la creacion y/o fortalecimiento de redes de productores,
para impulsar mercados mas justos y competitivos, fomentando el desarrollo
econdémico local a través de la articulacion directa de las relaciones entre los
productores agricolas, comerciales, organizaciones de consumidores y otros
actores.

Facilitar las condiciones para que funcione adecuadamente la empresa, logrando
acuerdos y alianzas estratégicas indispensables, en el que privilegien la
transparencia, equidad en los precios, peaje justo, calidad, sanidad y
ordenamiento espacial.

Propender a la distribucién y abastecimiento a través de los actores involucrados
en el proceso de comercializacion.

Asegurar que los elementos de la politica publica a nivel local, se constituyan en
la base de un marco favorable para el cumplimiento de los objetivos para la cual
fue creada la empresa.

Incentivar la produccion agroecoldgica, propiciando el interés por las formas de
produccién en armonia con la naturaleza y estilos de vida mas saludables, que
contribuyan a la seguridad alimentaria.

Recaudar e invertir correcta y eficientemente los recursos que se le asignaren para
el desarrollo de sus actividades.

Innovar los sistemas tecnoldgicos de sus procesos
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2.6 Estructura orgénica

Figura 3 Estructura Organica de la EP-EMMPA

FROCESOS
GOBERMNANTES

DIRECTORIC

GERENCIA GENERAL
Procesos de Procesos de
Azszonia Apovo
[ ASESORIA JURIDICA ]74[ GESTION FINANCIERA J

COMUNICACION CESTION
SOCIAL ADMINISTRATIVA

GESTIONDE
COMERCIALIZACION

Proceso Agregade de
Walor

Fuente: Revista Anual de la EP-EMMPA.

Siendo su actividad principal la comercializacion, es de vital importancia que dentro
de su estructura exista un proceso agregado de valor, por ello se cuenta con la Unidad
de Gestion de Comercializacion, ademas, se cuenta con la Unidad de Comunicacion

Social, responsable de procesos de asesoria en materia de institucional.
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Figura 4 Organizacion de Comercializacion

PRODUCTORES

CONSUMIDORES COMERCIANTES

PERSOMNAL
ADMINISTRATIVO

Fuente: Revista Anual de la EP-EMMPA
Elaborado por: Autoras

2.6.1 Personal Administrativo

La Empresa Publica Municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de
Riobamba” cuenta con 60 servidores publicos (trabajadores, empleados Yy
funcionarios): distribuidos en tres areas: Administrativa, Operativa y de Limpieza.

2.6.2 Productores

El sacrificio diario permite mantener sobre la mesa de los riobambefios los alimentos
que se producen en la tierra, los cuales son trasladados a la EP-EMMPA de diferentes

centros de produccion agricola y son comercializados.

2.6.3 Consumidores

Las familias de la cuidad de Riobamba y del pais, se abastecen con productos

agroalimentarios que son comercializados en esta Empresa.
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2.6.4 Comerciantes

La Empresa Publica Municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de

Riobamba” cuenta con 904 comerciantes los cuales expenden diferentes productos.

2.7 Funciones y atribuciones

Las funciones y atribuciones de la Empresa Municipal Mercado de Productores
Agricolas “San Pedro de Riobamba” seglin la ordenanza de creacion emitida el 22 de
marzo de 2010 son:

1. Organizar, administrar, regular y controlar el sistema de comercializacion de
productos agricolas y otros al interior de la empresa.

2. Establecer un sistema de informacion sobre precios, oferta y demanda de los
productos agricolas y los mercados.

3. Administrar, operar y mantener los servicios de plataformas, bodegaje y otros y
ofrecer facilidades de acceso, estacionamiento, carga, descarga y seguridad para
las mercaderias y para quienes participen en el manejo como productor,
transportador, comerciantes y compradores.

4. Orientar y atender a los productores y compradores en sus solicitudes, quejas y
sugerencias.

5. Ejecutar, contratar o concesionar los diferentes servicios que brinda la Empresa.

6. Implementar sistemas adecuados de control en la prestacion de servicios.

7. Administrar los talentos humanos y recursos tecnoldgicos, econdémicos Yy
materiales.

8. Capacitar a su personal administrativo y operativo, para que cumplan sus
funciones con calidad y calidez, eficaz y eficiente, mantener equidad
remunerativa e incentivar el cumplimiento de indicadores de gestion.

9. Capacitar y tecnificar a los productores y comerciantes en aspectos sanitarios de
mercado, tales como: salud ocupacional, medio ambiente, seguridad industrial,

conocimiento de normas juridicas, ordenanzas, reglamentos y mas regulaciones
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relacionadas con el sistema de comercializacion. Revisar y actualizar su estructura

orgénica de conformidad a los requerimientos institucionales.

10. Mantener un sistema adecuado de seguridad industrial

11. Expedir reglamentos e instructivos que regulen la actuacion de los productores,

concesionarios y usuarios en general de los servicios que brinda la empresa.

12. Fomentar el espacio fisico adecuado para la comercializacion de productos

agropecuarios.

2.8 Instalaciones y operaciones

Segun el reglamento interno de funcionamiento de la Empresa Municipal Mercado

de Productores Agricolas “San Pedro de Riobamba”.

2.8.1 Instalaciones

El area fisica de propiedad de la Empresa Municipal Mercado de Productores

Agricolas “San Pedro de Riobamba”, comprende:

Tabla 2 Areas construidas

Areas construidas

Denominacion Composicion Destinacion

Nave 1 11701.92m2 Para verduras, hortalizas y fruta
nacional e importada.

Nave 2 1948.716m? Para frutas tropicales.
Nave 3 1660.903m? Para mariscos.
Nave 4 1946.10m? Para productores y andenes.
Centro comercial 56 locales Para ropa y comida rapida.
Kioscos 23 kioscos Para comida, huevos y sacos.
Edificio administrativo 104.99m2 Para los funcionarios y empleados.
Servicios varios 8 locales Para carnicos, entre otros.
Servicios basicos 7 Servicios higiénicos.

Elaborado por: Autoras
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2.8.2 Operaciones

Las operaciones financieras que principalmente efectia la Empresa Municipal
Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de Riobamba” son:

Pago de remuneraciones al personal que labora en la misma y sus operaciones
derivadas como recaudacion y bodegaje, entre otros.

Como operaciones secundarias se ejecutan pagos de servicios basicos y adquisicion
de suministros de oficina y materiales de aseo, que son necesarios para el
funcionamiento normal de la empresa.

Los ingresos provienen del cobro de Arrendamiento de los espacios fisicos de la
entidad destinados para la comercializacion y del cobro de Peajes por transito

vehicular dentro de la entidad.

2.9 Servicios que ofrece la EP-EMMPA

La Empresa Publica Municipal Mercado de Productores Agricolas” San Pedro de
Riobamba”, es una unidad de servicios para la comercializacion de productos
agricolas facilitando el comercio entre productores y consumidores.

Actualmente la empresa ofrece los siguientes servicios:

a) Plataforma para el aprovisionamiento de productos agricolas y de primera
necesidad: Con infraestructura metalica, instalaciones y servicios basicos
distribuidos de acuerdo a las necesidades emanadas por los comerciantes,
actualmente la empresa dispone de cuatro naves, en las que se comercializa los
productos en general.

b) Sistema de automatizacién para el control de ingreso y salida de vehiculos:
Controlan mediante barreras, el ingreso y salida de los diferentes vehiculos, a
través de tarjetas magnéticas que registra el tipo de vehiculo y hora que ingresa,
permitiendo un manejo adecuado del sistema diferenciando las tarifas a cobrar por
la permanencia dentro de las instalaciones. El sistema automatizado de ingreso y

salida de vehiculos esta integrado por tres garitas de ingreso y tres garitas de

26



d)

f)

9)

h)

)

salida, éste servicio representa uno de los principales ingresos que tiene la
empresa.

Arrendamiento de locales y espacios: La empresa posee espacios de
arrendamiento que estan conformados de la siguiente manera; Centro comercial
con 56 locales, Patio de comidas, oficinas designadas para varias actividades
(financiera, recaudacion de servicios basicos, y municipales), baterias sanitarias,
locales de comida rapida en la periferia de la plataforma de comercializacion,
zonas de comercializacion de abastos - carnicos, una explanada para recinto ferial.
Ademas, cuenta con una nave de 1800 metros cuadrados arrendada al Consejo
Provincial y que proximamente serd utilizada para negocios alternos.

Servicio de limpieza e higiene: Personal encardo de mantener la limpieza e
higiene al interior de las instalaciones, con turnos rotativos laborando los 365 dias
del afio. Cuenta con conteiner para la clasificacion de basura organica e
inorganica, preocupandose asi por la limpieza y la salubridad.

Servicio de guardiania privada: Son los encargados de brindar seguridad y
vigilancia a los usuarios, las 24 horas al dia.

Bodegaje: Seccion en la cual dentro de las plataformas es designado para
depositar diferentes mercancias al por mayor.

Muelles de carga y descarga: ubicados a los costados de la plataforma, en los
cuales los comerciantes pueden realizar la actividad de carga o descarga de los
diferentes productos.

Publicacion de precios: Precio referencial de productos agricolas los mismos son
actualizados y controlados todos los dias, evitando la especulacion. Para ello la
empresa ha colocado dos televisores y 12 pizarras donde se anuncian los precios
oficiales de los productos, ademas de la publicacion diaria en la péagina
electrdnica.

Parqueadero para clientes y usuarios: Espacio designado frente las oficinas
administrativas para los clientes y usuarios que hacen uso de las instalaciones.
Otros servicios: oficinas financieras, Cooperativa Riobamba Ltda., oficinas de
recaudacion de I. Municipio de Riobamba, EP-EMAPAR y EERSA S.A, cajero
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automatico Banco de Guayaquil, provision de agua potable las 24 horas, conteiner

para la clasificacion de basura orgénica e inorganica.

2.10 Productos comercializados en la EP-EMMPA

La Empresa Publica Municipal Mercado de Productores Agricolas “San Pedro de
Riobamba” comercializa varios productos agricolas como son: legumbres, hortalizas,
verduras y frutas al igual que productos carnicos y mariscos.

Entre los productos agricolas mas comercializados en el periodo abril - diciembre

2015 tenemos a los siguientes:

Tabla 3 Productos Comercializados

PRODUCTOS COMERCIALIZADOS
(abril - diciembre 2015)
Productos Promedio mensual
(cajas y sacos)
Col 32713
Zanahoria 25040
Tomate rifion 24661
Choclos 18384
Frutilla 15456
Papas 14300
Brocoli 11747
Cebolla blanca 10575
Habas 5158
Lechuga 4871
Coliflor 4019
Arveja 2081
Tomate de arbol 1471
Frejol 1238
Cilandro 1003

Fuente: EP-EMMPA
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CAPITULO 111
3. METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudio

La investigacion realizada en el presente proyecto es de campo de tipo descriptivo

correlacional.

3.1.1 De campo

Se baso en la investigacion de campo ya que se realizo la recoleccion de datos, que se
obtuvo mediante las encuestas de usuarios y la verificacion de la norma INEN 2687
de mercados saludables en la Empresa Publica Municipal de productores agricolas
“San Pedro de Riobamba”.

3.1.2 Descriptivo

Se realiz6 esta investigacion con el proposito de realizar un diagndstico de
cumplimiento de la norma INEN 2687 (check list) de la situacion actual de la EP-
EMMPA.

3.1.3 Correlacional

Se establecid en determinar si la infraestructura de la EP-EMMPA esta relacionada

con la satisfaccion de los usuarios.

3.2 Poblacién y Muestra

En la presente investigacion para la realizacion de encuestas de satisfaccion a los

usuarios el tamarfio de la poblacion es de 904 que comprende a los comerciantes, el
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tamafio muestra es de 267 personas a las cuales se realizo la encuesta, mientras que la

muestra de clientes es 384 personas debido a que se desconoce su tamafio de
poblacion.

3.2.1 Poblacion y muestra de comerciantes

En donde:
N = tamafio de la poblacion
Z =nivel de confianza
Z? xpxqx N P = probabilidad de éxito, o proporcion
"ENYEZ+Z2xpg esperada
Q = probabilidad de fracaso
E = precision (Error maximo admisible
en términos de proporcion).

_ (1.96) x 0.5+ 0.5 x 904
= (904 * 0.052) + (1.96)2 * 0.5 % 0.5

868201
"= 226) + (0.96)

_ 868.201
=732
n = 269.63

n = 270 encuestas para comerciantes
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3.2.2 Poblacion y muestra de clientes

En donde:

Z = nivel de confianza,

P = probabilidad de éxito, o proporcion
Z? xpxq esperada

-7 gz Q = probabilidad de fracaso

E = precision (error méximo admisible en

términos de proporcion)

_ (1.96)% 0.5 % 0.5

(0.05)2
3.84 % 0.5 0.5
7 0.0025
0.96
"= 0.0025

n = 384 encuestas para clientes

3.3 Operacionalizacion de variables

En la siguiente tabla se detalla la relacion de la variable independiente con las
variables dependientes para el estudio de incidencia de la infraestructura sobre la
satisfaccion de los usuarios y la calidad de los productos comercializados en le EP-
EMMPA.
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VARIABLE

CONCEPTO

DIMENSIONES

INDICADORES

TECNICAS

INSTRUMENTOS

Independiente
Infraestructura

del mercado

Conjunto  de
locales e
instalaciones

fisicas donde

Diagnéstico de la

infraestructura.

e Localizacion,
disefio
construccion.

e |luminacién

Visita in situ

Observacion

Check list de los
requerimientos de norma
INEN 2687

se  desarrolla e Areas
una actividad estructuras
comercial. internas
e Instalaciones
sanitarias
Dependiente Es la | e Satisfaccionde | ¢ Niveles de | ¢ Observacion Encuesta
La satisfaccion de | experimentacid usuarios ;altisfaccién.l e Entrevista Ficha técnica de chequeo
los usuarios la | n de un cliente | ¢  Calidad de ) sat?(;,r, tei?ucr)z;: e  Muestreo de productos
calidad de los | en relacion a productos tamafio e  Andlisis
aspecto.

productos.

un servicio
adquirido el
mismo que ha
cubierto de

expectativas.

organoléptico

Tabla 4 Operalizacion de Variables
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3.4 Técnicas e Instrumentos

En el presente proyecto de la EP-EMMPA se desarrollaron diferentes técnicas e
instrumentos de la investigacion basandose en la observacion, lista de chequeo, fichas

técnicas de chequeo y encuestas.

Observacion: Se realizo esta actividad para verificar la infraestructura con la que
cuenta la EP-EMMPA y asi obtener una linea base sobre las falencias de la misma
para la propuesta de redisefio.

También se realiz0 esta actividad en la evaluacion organoléptica de los productos mas

comercializados en los cuales se observo color, olor, sabor, textura y aspecto.

Lista de chequeo (check list): Con esta actividad se verifico si la EP-EMMPA
cumple con los requerimientos especificados en la norma 2687 de mercados

saludables.

Fichas técnicas de chequeo: Se utiliz6 para la evaluacion organoléptica de los
productos méas comercializados y asi estar al tanto de la calidad de los productos.

Encuestas: Fue importante realizar preguntas a los comerciantes y clientes enfocadas

al nivel de satisfaccion de los mismos.

3.5 Procesamiento y analisis

Las tres actividades realizadas en este proyecto de investigacion fueron las

siguientes:
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ACTIVIDAD N:1

3.5.1 Determinacion de la calidad organoléptica de los productos

1. Determinacion de productos a evaluar.

2. Revision de las normas INEN 1750 de muestreo de hortalizas y frutas frescas,

norma INEN 1747 requisitos de la zanahoria, norma INEN 1745 requisitos del

tomate rifidn y la norma INEN 1976 requisitos del brécoli para la evaluacion

organoléptica.

N o g s~ w

Analisis de resultados.

Elaboracion de la ficha de chequeo
Establecimiento del muestreo segiin normativa ecuatoriana INEN 1750.
Aplicacion de ficha técnica de chequeo en la EP-EMMPA.

Tabulacion de la informacion recopilada.

3.5.1.1 Establecimiento del muestreo segun normativa ecuatoriana INEN 1750.

Tabla 5 Determinacién del tamafio de muestras para productos.

Numero de cajas, sacos fundas de

Numero de cajas, sacos, fundas, a extraerse,

caracteristicas similares en el lote | constituyendo cada una, una muestra
elemental

Hasta 50 3
51 90 5
91 150 8
151 280 13
281 500 20

501 1200 32(minimo)

Fuente: Norma INEN 1750
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3.5.1.2 Aplicacion de la ficha técnica de chequeo

Procedimiento:
1. El lote para muestreo se preparé de tal forma que las muestras puedan tomarse sin

impedimentos ni atrasos.

2. Si el lote presenta dafios debidos al transporte, las porciones dafiadas del lote se

aislarse y se muestrearan separadamente de las porciones no dafiadas.

3. Las muestras elementales se tomaron al azar, de diferentes puntos y a diferentes
niveles del lote

4. Para los productos envasados o empacados, (cajas de madera, cajas de carton,
sacos o costales, fundas, etc.), las muestras deben extraerse al azar de acuerdo a lo
sefialado en la determinacion del tamafio de muestras para productos envasados o

empacados.

Ensayo: Se realizd el dia 25 de mayo del 2016, en las instalaciones de la EP-
EMMPA se tomd las muestras para ser analizadas.

Sobre la muestra reducida se realizé el ensayo tan pronto posible, después de
efectuado el muestreo para evitar cualquier cambio en las caracteristicas que van a
examinarse, como lo expuesto en la tabla anterior tomamos tres muestras por el
ndmero de cajas, posteriormente realizamos el andlisis sensorial a los productos
basandonos en los requisitos de calidad que cada producto debe cumplir segin las

Normas Técnicas Ecuatorianas.

35



ACTIVIDAD N:2

3.5.2 Elaboracién y aplicacién de check list

1. Revision de la norma INEN 2687 de mercados saludables

2. Elaboracion del check list o lista de chequeo en relacion a lo que establece la
norma INEN 2687 con respecto a la evaluacion de los requisitos relativos a la
infraestructura, los requisitos relativos a los servicios, requisitos a los equipos y
utensilios, requisitos relativos a la adquisicion, comercializacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de alimentos, requisitos relativos al puesto de
comercializacion, requisitos relativos a la preparacion de los alimentos, requisitos
de higiene del comerciante de alimentos, requisitos relativos a la limpieza y
desinfeccion, requisitos relativos al control de plagas y roedores, requisitos
relativos a capacitacion y requisitos relativos al control y aseguramiento de la
inocuidad.

3. Visita in situ a la EP-EMMPA para verificar el cumplimiento del check list
elaborado

4. Tabulacion de la informacién recopilada.

5. Graficos estadisticos de los datos obtenidos

6. Analisis de resultados
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ACTIVIDAD N: 3

3.5.3 Evaluacién del nivel de satisfacciéon de los usuarios de la EP-EMMPA

L N o g B~ W

Revision de la norma INEN 2687 de mercados saludables

Elaboracion de encuestas de satisfaccion en relacion a lo que establece la norma
INEN 2687 con respecto los requisitos relativos a la infraestructura, los requisitos
relativos a los servicios, requisitos a los equipos y utensilios, requisitos relativos a
la adquisicion, comercializacién, transporte, recepcion y almacenamiento de
alimentos, requisitos relativos al puesto de comercializacion, requisitos relativos a
la preparacion de los alimentos, requisitos de higiene del comerciante de
alimentos, requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion, requisitos relativos al
control de plagas y roedores, requisitos relativos a capacitacion y requisitos
relativos al control y aseguramiento de la inocuidad.

Validacion de la encuesta por tres expertos dentro del area.

Correccion de la encuesta de satisfaccion.

Visita a la EP-EMMPA para la realizacion de la encuesta.

Tabulacién de la informacidn recopilada.

Graficos estadisticos de los datos obtenidos

Analisis de resultados
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSION

El andlisis que se ha realizado en la EP-EMMPA de la ciudad de Riobamba, esta
basado en las técnicas de observacion, entrevista con instrumentos como fichas
técnicas de chequeo, encuestas a los comerciantes y clientes, las mismas que
ayudaron a obtener un conocimiento acerca de la situacion actual de la EP-EMMPA

basados en los requerimientos de la norma INEN 2687.

4.1 Analisis de fichas técnicas de chequeo organoléptico de los tres productos

mas comercializados en la EP-EMMPA

4.1.1 Evaluacion de parametros organolépticos de calidad de la zanahoria

Tabla 6 Evaluacion de pardmetros organolépticos de calidad de la zanahoria

PRODUCTO FRECUENCIA %
(ZANAHORIA)
Color 9 (Naranja) 100%
Olor 9 (Caracteristico) 100%
Sabor 9(dulce) 100%
Textura 2 (lisa)/ 7 (pequefias grietas) 22% 78%
Lisas pequefas
grietas
Tamaiio - ) Diametro
Diametro (5) pequefias / (4) S69% 0%

medianas

Pequefias | Medianas
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Longitud

Longitud (1) pequefa/ (8)

_ 11% 89%
medianas Pequefias | Medianas
Aspecto 1(sin defectos) /8(defectos 11% 89%
tolerables) Sin Defectos
defectos | tolerables

Fuente: Ficha técnica de evaluacion organoléptica de la zanahoria
Elaborado por: Autoras

Analisis y Discusion:

Segun las muestras analizadas se determina que el color naranja, el olor caracteristico
de la variedad el sabor dulce cumple con el 100% como indica la investigacion, la
textura presenta pequefias gritas aceptables en un 78%.

El diametro de las zanahorias que se comercializan en el mercado mayorista segun la
Norma Técnica Ecuatoriana 1747 se encuentran en un rango entre medianas y
pequefias, con un 44%, 56% respetivamente.

La longitud de las zanahorias que se comercializan en el mercado mayorista segun la
Norma Técnica Ecuatoriana 1747 son medianas con un 89%.

Existe 5 muestras que coinciden su diametro con su longitud las demé&s varian su
diametro pequefio y su longitud mediana.

Su aspecto presenta 8 muestras con defectos tolerables (Pequefias rajaduras o
magulladuras superficiales hasta de 1,0 cm de longitud).

Al cumplir con los requisitos establecidos se determina que la zanahoria es un
producto de segunda calidad por la diferencia de tamafios y porque existen muestras

con defectos tolerables.
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4.1.2 Evaluacion de parametros organolépticos de calidad del tomate rifion

Tabla 7 Evaluacién de parametros organolépticos de calidad del tomate rifion

PRODUCTO (TOMATE FRECUENCIA %
RINON)
Color 6(Rojos)/3 (Rosados) 67% 33%
Olor 9 (Caracteristico) 100%
Sabor 9(Agridulce) 100%
Textura 9 lisas 100%
Tamafio 3 (medianos)/6(grandes) 33% 67%
Aspecto 9 (sin defecto) 100%

Fuente: Ficha técnica de evaluacion organoléptica del tomate rifion
Elaborado por: Autoras

Analisis y Discusion:

Se determina que el color rojo cumple con un 67% mientras que el color rosado
cumple con un 33% por la falta de maduracion que no seria un factor que afecte a la
calidad ya que debemos tomar en cuenta el tiempo de almacenamiento que tendra el
producto y asi podra cumplir con la maduracion, el olor es caracteristico, el sabor
agridulce y su textura lisa cumple con el 100%,

El tamafio del tomate rifion que se comercializan en el mercado mayorista, segun la
Norma INEN 1745 los didmetros se encuentran en un rango tomates grandes en su
mayoria con un 68% no presenta defectos.

Al cumplir con los requisitos establecidos se determina que el tomate rifion es un

producto de primera calidad.
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4.1.3 Evaluacion de parametros organolépticos de calidad del brocoli

Tabla 8 Evaluacién de parametros organolépticos de calidad del brécoli

PRODUCTO (BROCOLLI) FRECUENCIA %
Color 7(verde) / 2(verde 78% 32%
amarillento)
Olor 9(caracteristico) 100%
Sabor 9(agridulce) 100%
textura 9 (fibrosa) 100%
Aspecto 7(grado 1 sin defectos) /2 78% 32%

(grado I con tolerancia en la

inflorescencia)

Fuente: Ficha técnica de evaluacion organoléptica del brécoli

Elaborado por: Autoras

Analisis y Discusion:

Se determina que el color cumple en un 78% color verde como indica la

investigacion, el olor el sabor es caracteristico y su textura fibrosa cumple con el

100%.

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana 1976:2003 ,7 de las muestras pertenecen a

grado | (sin defectos) con un 78% y 2 muestras con tolerancia en la inflorescencia.

Al cumplir con los requisitos establecidos se determina que el brocoli es un producto

de primera calidad.

41




4.2 Cumplimiento de la norma INEN 2687
Mediante esta evaluacion visual se ha determinado el porcentaje de cumplimiento de
los requerimientos de la norma INEN 2687 de mercados saludables por parte de la

EP-EMMPA.

Tabla 9 Lista de requerimientos en la norma INEN 2687

Lista de requerimientos en la norma INEN 2687
N° Requerimientos % de
Cumplimiento
1 | Infraestructura 14%
2 | Servicios 37%
3 | Equipos y utensilios 85%
4 | Adquisicion, comercializacion, transporte, 50%
recepcion y almacenamiento de alimentos
5 | Puesto de comercializacion 67%
6 | Preparacion de los alimentos 35%
7 | Higiene del comerciante de alimentos 60%
8 | Limpiezay desinfeccion 75%
9 | Control de plagas y roedores 25%
10 | Capacitacion 66%
11 | Control y aseguramiento de la inocuidad 40%
PROMEDIO TOTAL 50.36%

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687
Elaborado por: Autoras
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Grafico 1 Cumplimiento de la norma INEN 2687
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Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras

Anadlisis:

La EP-EMMPA no cumple al 100% con los requerimientos de la norma INEN, pero

cumple con un 85% en los requerimientos de equipos y utensilios ya que utilizan

materiales que pueden ser limpiados y desinfectados.

Los puntos criticos que presenta la EP-EMMPA son en los requerimientos de control
de plagas con un 25%, en requerimientos de preparacion de alimentos con un 35 % y
en los requerimientos de infraestructura con un 14 %. Por lo que se determina que se
debe implementar un programa de control de plagas y limpieza, a la vez capacitar a

los comerciantes sobre las buenas practicas de higiene para la manipulacion de

alimentos.
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4.3 Analisis e interpretacion de los resultados de la encuesta de satisfaccion
aplicada a los usuarios de la EP-EMMPA

Se realizd dos encuestas en base a los requerimientos establecidos por la norma INEN
2687 de mercados saludables y manejo adecuado de alimentos para establecer el nivel
de satisfaccion de los comerciantes y clientes.

4.3.1 Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes de la EP-EMMPA

1. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion con respecto al puesto de comercializacion?

Tabla 10 Nivel de satisfaccion con respecto al puesto de comercializacion

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE

Muy Satisfecho 7 2.59%

Satisfecho 130 48.15%

Indiferente 9 3.33%

Insatisfecho 116 42.96%

Muy Insatisfecho 8 2.96%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 2 Porcentaje de satisfaccion con respecto al puesto de comercializacién

Muy Muy
Insatisfecho, atisfecho,
2.96% ‘ 9%
Insatisfecho, .
42.96% Satisfecho,
48.15%
Indiferente,
3.33%
B Muy Satisfecho B Satisfecho Indiferente
M Insatisfecho Muy Insatisfecho

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 48.15% y 2.59% de la poblacion encuestada manifiesta que se encuentran muy
satisfechos y satisfechos con el espacio de su lugar de trabajo dandonos un nivel de
satisfaccion de 50.74%, se ha obtenido 3.33% de personas que este aspecto le es

indiferente, mientras que 45.92% de la poblacion de comerciantes se encuentran

insatisfechos por lo que deberia existir una distribucién equitativa.

2. ¢Se encuentra usted satisfecho con respecto al sistema de drenaje?

Tabla 11 Nivel de satisfaccion con respecto al sistema de drenaje

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE

Muy Satisfecho 3 1%

Satisfecho 125 46%

Indiferente 20 7%

Insatisfecho 115 43%

Muy Insatisfecho 7 3%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 3 Porcentaje de satisfaccion con respecto al sistema de drenaje
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 46% y 1% de los comerciantes se encuentran muy satisfechos y satisfechos,
dandonos un nivel de satisfaccion del 47% con el sistema de drenaje ya que no
existen estancamiento de aguas lluvias, el 7% de comerciantes este aspecto le es
indiferente, mientras que 3% y 43% de los comerciantes estdn muy insatisfechos e

insatisfechos dandonos un nivel de insatisfaccion del 46% con este sistema ya que

algunos emanan malos olores en diferentes areas.

3. ¢Esta satisfecho con las instalaciones de los servicios higiénicos?

Tabla 12 Nivel de satisfaccion con las instalaciones de los servicios higiénicos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 0 0%
Satisfecho 108 40%
Indiferente 47 17%
Insatisfecho 99 37%

Muy Insatisfecho 16 6%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Grafico 4 Porcentaje de satisfaccion con las instalaciones de los servicios higiénicos
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Analisis:

El 40% de los comerciantes se encuentran satisfechos con las instalaciones de
servicios higiénicos, el 17% de encuestados le es indiferente este aspecto, mientras
que el 6% y 37% se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos, ddndonos un nivel

de insatisfaccion del 42% debido a que no cuentan con un completo abastecimiento

de agua, el cual tiene que ser reservada en tanques.

4. ¢Cual es su nivel de satisfaccion con el abastecimiento de agua?

Tabla 13 Nivel de satisfaccion con el abastecimiento de agua

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 0 0%

Satisfecho 49 18%

Indiferente 30 11%

Insatisfecho 165 61%

Muy Insatisfecho 26 10%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 5 Porcentaje de satisfaccion con el abastecimiento de agua
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Analisis:

El 10% y 61% de comerciantes se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos,
dandonos un nivel de insatisfaccion del 71% por el abastecimiento de agua debido a
que no existe un flujo continuo y en ocasiones tienen que ser abastecidos por

tanqueros, el 11% de personas encuestadas este aspecto le es indiferente, mientras

que solo el 18% se encuentra satisfecho con el abastecimiento de agua.

5. ¢Cuédl es su grado de conformidad con el sistema de recoleccion de basura

interna?

Tabla 14 Grado de conformidad con el sistema de recoleccion de basura interna

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 0 0%
Satisfecho 161 59.63%
Indiferente 27 10%
Insatisfecho 59 21.85%
Muy Insatisfecho 23 8.52%
TOTAL 270 100%

Muy

Insatisfecho

. 8%
Insatisfecho ’

22%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

—

Grafico 6 Porcentaje de conformidad con el sistema de recoleccién de basura interna
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Analisis:

El 60% de comerciantes encuestados se encuentran satisfechos con el sistema de
recoleccion de basura ya que el personal de limpieza realiza periddicamente los
recorridos por las instalaciones, el 10% de comerciantes este aspecto le es indiferente,
mientras que el 8% y 22% estan muy insatisfechos e insatisfechos dandonos un nivel
de insatisfaccion del 30% debido a que existen desperdicios que no son recolectados.

6. ¢Se encuentra satisfecho con la organizacion al momento de la recepcion del

producto?

Tabla 15 Nivel de satisfaccion con la organizacion al momento de la recepcion del producto

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 0 0%

Satisfecho 164 73%

Indiferente 20 11%

Insatisfecho 86 16%

Muy Insatisfecho 0 0%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 7 Porcentaje satisfaccion con la organizacion al momento de la recepcidn del producto
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 73% de comerciantes se encuentra satisfechos con la recepcion del producto ya
que ellos son los encargados de recibir y clasificar el producto, el 11% de
comerciantes este aspecto le es indiferente, mientras que el 16% se encuentran

insatisfechos.

7. ¢Cual es su grado de conformidad con la limpieza en el area de la recepcion
del producto?

Tabla 16 Grado de conformidad con la limpieza en el area de la recepcion del producto

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 0 0%

Satisfecho 164 61%

Indiferente 20 7%

Insatisfecho 86 33%

Muy Insatisfecho 0 0%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 8 Porcentaje de satisfaccion con la limpieza en el area de la recepcion del producto
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 61% de los comerciantes se encuentran satisfechos con la limpieza en el area de
recepcion ya que ellos estan encargados de recibir el producto y de la limpieza del
mismo, el 7% de comerciantes este aspecto le es indiferente, mientras que existe el
32% de comerciantes que no se encuentran satisfechos, debido a que no todos los
trabajadores realizan la limpieza al momento de la recepcion.

8. ¢Esta usted satisfecho con las capacitaciones que ha recibido en el trascurso

de este afio?

Tabla 17 Nivel de satisfaccion con las capacitaciones que ha recibido en el trascurso de este afio

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 4 1%

Satisfecho 15 6%

Indiferente 29 11%

Insatisfecho 117 43%

Muy Insatisfecho 105 39%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 9 Porcentaje de satisfaccion con las capacitaciones que ha recibido en el trascurso de este afio

Muy Satisfecho
Satisfecho 6% .
10 Indiferente
Muy ~7° 11%

Insatisfecho
39%

Insatisfecho
43%

@ Muy Satisfecho @ Satisfecho Indiferente

@ Insatisfecho Muy Insatisfecho

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
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Anélisis:

El 39% y 43% de comerciantes se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos
dandonos un nivel de insatisfaccion del 82% ya que no han recibido capacitaciones en
el trascurso de este afio por lo que se deberia implementar un programa de
capacitaciones. El 11% de comerciantes encuestados este aspecto le es indiferente,

mientras que existe un nivel de satisfaccion del 7%.

9. ¢Cual es su nivel de satisfaccion por el trato que recibe por parte de los

inspectores del mercado?

Tabla 18 Nivel de satisfaccion por el trato que recibe por parte de los inspectores del mercado

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 15 6%

Satisfecho 81 30%

Indiferente 57 21%

Insatisfecho 100 37%

Muy Insatisfecho 17 6%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 10 Porcentaje de satisfaccion por el trato que recibe por parte de los inspectores del mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 6% y 37% de comerciantes encuestados se encuentran muy insatisfechos e
insatisfechos con el trato que reciben por los inspectores ya que algunos de ellos no
los tratan con amabilidad al contrario infunden temor a los comerciantes. El 21% de
comerciantes este aspecto le es indiferente mientras que el 6% y 30% de comerciantes
estdn muy satisfechos y satisfechos con el trato que reciben dandonos un nivel de
satisfaccion del 36%.

10. ¢Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y

desinfeccion?

Tabla 19 Conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 88 32.59%
No 182 67.41%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 11 Porcentaje de conocimiento si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza 'y
desinfeccion

No
67%

ESi ENo

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 67% de encuestados desconocen que existe un programa de limpieza y

desinfeccion, mientras que el 33% de comerciantes encuestados conoce que hay un

programa de limpieza, pero no de desinfeccion.

11. ¢Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de
plagas?

Tabla 20 Conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 2 0.74%
No 286 99.26%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 12 Porcentaje de conocimiento si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas

Si
1%

No
99%

ESi ENo

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Analisis:

El 99% de comerciantes encuestados desconocen si existe un programa de control de
plagas, por lo que seria recomendable crear un programa y darlo a conocer ya que €s
importante que exista un programa de control de plagas en el mercado para que
garantizar la inocuidad.
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12. ;Usted conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados

saludables?

Tabla 21 Conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados saludables

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 0 0%
No 270 100%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes

Elaborado por: Autoras

Graéfico 13 Porcentaje de conocimiento si existe un programa de capacitacion sobre mercados

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes

Elaborado por: Autoras

Analisis:

saludables
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100%
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Los comerciantes encuestados no han recibido capacitaciones de mercados saludables

por ello desconocen los requisitos con los que debe contar un mercado.
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13. ¢ Tiene alguna sugerencia para el mercado?

Tabla 22 Sugerencias para el mercado

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Mas capacitaciones 10 4%
Abastecimiento de Agua 61 22%
Control de comerciantes 18 7%
informales
Control de animales 24 9%

dentro del mercado

Mejor organizacién 30 11%
Ninguna 127 47%
TOTAL 270 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 14 Sugerencias para el mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:
Los comerciantes recomendaron en su mayoria que exista una mejor organizacion y
que cuenten con agua todo el dia ya que es necesario para el area de servicios

higiénicos y de mariscos.

4.3.1.1 Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes de la EP-EMMPA
especificada por items de requerimientos

e Infraestructura

Tabla 23 Infraestructura Requerimientos

ALTERNATIVAS Muy Satisfecho Indiferente Insatisfecho Muy
Satisfecho Insatisfecho
Puesto de 7 130 9 116 8
comercializacion
Sistema de 3 125 20 115 7
drenaje
Servicios 0 108 47 99 16
higiénicos
TOTAL 10 363 76 330 31
PORCENTAJE 1% 45% 9% 41% 4%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 15 Porcentaje de satisfaccion referente a la infraestructura
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Analisis:

El 1% y 45 % de comerciantes se encuentra muy satisfechos y satisfechos dandonos
un nivel de satisfaccion del 46% con la infraestructura del mercado, el 9% de
comerciantes este aspecto le es indiferente, mientras que el 4% y 41% estan muy

insatisfechos e insatisfechos, dandonos un nivel de insatisfaccion del 45% debido a

que no existe una buena distribucion en el mercado.

e Requisitos relativos a los servicios

Tabla 24 Nivel de satisfaccién referente a los servicios

ALTERNATIVAS Muy Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho Muy
Satisfecho Insatisfecho
Abastecimiento de 0 49 30 165 28
agua
Recoleccion de 0 161 27 59 23
basura interna
TOTAL 0 210 57 224 49
PORCENTAJE 0% 39% 11% 41% 9%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 16 Porcentaje de satisfaccion referente a los servicios
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 9% y 41% de comerciantes se encuentra muy insatisfechos e insatisfecho
dandonos un nivel de insatisfaccion del 50% con los servicios debido al
abastecimiento del agua y al sistema de recoleccion de basura, el 11% de
comerciantes este aspecto le es indiferente, mientras que 39% de comerciantes se

encuentran satisfechos.

e Requisitos relativos a la adquisicién, comercializacion, transporte, recepcion
y almacenamiento de productos

Tabla 25 Nivel de satisfaccion en base a los Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion,
transporte, recepcion y almacenamiento de productos

ALTERNATIVAS Muy Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho Muy
Satisfecho Insatisfecho
Organizacién en la 0 196 30 44 0
recepcion del
producto
Limpieza en el area 0 164 20 86 0
de recepcion del
producto
TOTAL 0 360 50 130 0
PORCENTAJE 0% 67% 9% 24% 0%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 17 Porcentaje de satisfaccion en requisitos relativos a la adquisicién, comercializacién,
transporte, recepcion y almacenamiento de productos
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 67% de comerciantes esta satisfecho con la organizacion y limpieza en el area de
recepcion del producto ya que ellos son los encargados de estas actividades, el 9% de
los encuestados este aspecto le es indiferente, mientras que el 24% se encuentra

insatisfecho.

¢ Requisitos relativos a capacitacién

Tabla 26 Nivel de satisfaccion de capacitaciones

ALTERNATIVAS Muy Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho Muy
Satisfecho Insatisfecho
Capacitaciones en el 4 15 29 117 105
transcurso del afio

Trato recibido por 15 81 57 100 170
parte de los
inspectores

TOTAL 19 96 86 217130 122

PORCENTAJE 4% 18% 16% 39% 23%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Grafico 18 Porcentaje de satisfaccion referente a las capacitaciones
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 23% y 39 % se encuentra muy insatisfecho e insatisfecho dandonos un nivel de
insatisfaccion del 62% ya que no han recibido ninguna capacitacion en el trascurso de
este afio, el 16% de los comerciantes este aspecto le es indiferente, mientras que el
4% y 18% se encuentran muy satisfechos y satisfechos dandonos un nivel de

satisfaccion del 22%.

Grafico 19 Nivel de satisfaccion de comerciantes de la EP-EMMPA

Capacitacion 22%
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transporte,recepcion,almacenamiento 67%
del producto
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los comerciantes
Elaborado por: Autoras

Anélisis:

Los comerciantes de la EP-EMMPA se encuentran satisfechos un 67% en el aspecto
de adquisicién, comercializacion, almacenamiento y transporte del producto ya que
ellos son los encargados de esta actividad. EI 46% se encuentran satisfechos con la
infraestructura, mientras que en el aspecto de servicio su nivel de satisfaccion es del
39% vy en el aspecto de capacitacion su nivel de satisfaccion es minimo con el 22%
por lo que se deberia implementar capacitaciones a los comerciantes asi también

implementar un sistema de recoleccion de basura.
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4.3.2 Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes de la EP-EMMPA

1. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion referente al acceso del mercado?

Tabla 27 Nivel de satisfaccién referente al acceso del mercado

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 5 1%

Satisfecho 241 63%

Indiferente 42 11%

Insatisfecho 5 1%

Muy Insatisfecho 91 24%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 20 Porcentaje de satisfaccion referente al acceso del mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Analisis:

El 1% y 63% de los clientes encuestados se encuentran muy satisfechos y satisfechos

dandonos un nivel de satisfaccion del 64% con el acceso al mercado, el 11% de
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clientes este aspecto le es indiferente, mientras que el 1% y 24% se encuentran muy
insatisfechos e insatisfechos ddndonos un nivel de insatisfaccion del 25% ya que

existe mucho trafico los dias en que existe feria.

2. ¢Se encuentra usted satisfecho referente a la movilidad dentro del mercado?

Tabla 28 Nivel de satisfaccion referente a la movilidad dentro del mercado

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 10 3%
Satisfecho 169 44%
Indiferente 59 15%
Insatisfecho 133 35%

Muy Insatisfecho 13 3%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Grafico 21 Porcentaje de satisfaccion referente a la movilidad dentro del mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 3% y 44% de clientes se encuentran muy satisfechos y satisfechos dandonos un
nivel de satisfaccion del 47% con la movilidad dentro del mercado, el 15% de
encuestados este aspecto le es indiferente, mientras que el 3% y 35% estan muy
insatisfechos e insatisfechos dandonos un nivel de insatisfaccion del 38% debido a

que el espacio entre los puestos de comercializacién es minimo.

3. ¢Esta satisfecho con la sefialética dispuesta en el mercado?

Tabla 29 Nivel de satisfaccion con la sefialética dispuesta en el mercado

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 9 2%
Satisfecho 150 39%
Indiferente 60 16%
Insatisfecho 151 39%

Muy Insatisfecho 14 4%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Gréfico 22 Porcentaje de satisfaccion con la sefialética dispuesta en el mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 4% y 39% de clientes se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos dandonos un
nivel de insatisfaccion del 43% con la sefialética del mercado debido a que existe una
congestion vehicular, el 16% de clientes este aspecto le es indiferente, mientras que el
2% y 39% se encuentra muy satisfecho y satisfecho dandonos un nivel de satisfaccion
del 41% debido a la escasa sefialética existente.

4. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion referente a los servicios higiénicos?

Tabla 30 Nivel de satisfaccion referente a los servicios higiénicos

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 5 1%

Satisfecho 34 9%

Indiferente 100 26%

Insatisfecho 232 60%

Muy Insatisfecho 13 3%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes

Elaborado por: Autoras

Gréfico 23 Porcentaje de satisfaccion referente a los servicios higiénicos
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Anélisis:

El 3% y 61% de clientes encuestados se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos
dandonos un nivel de insatisfaccion del 64% con los servicios higiénicos debido a
que no existe una buena limpieza y falta de agua, el 26% de clientes encuestados este
aspecto le es indiferente, mientras que el 1% y 9% de clientes se encuentran muy
satisfechos y satisfechos dandonos un nivel de satisfaccion del 10%.

5. ¢Se encuentra satisfecho en la distribucién y colocacion de productos?

Tabla 31 Nivel de satisfaccion en la distribucion y colocacion de productos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 16 4%
Satisfecho 67 17%
Indiferente 240 63%
Insatisfecho 52 14%

Muy Insatisfecho 9 2%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 24 Porcentaje de satisfaccion en la distribucion y colocacién de productos
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis

El 63% de clientes la distribucién de productos le es indiferente debido a que no es
relevante para ellos como se encuentren distribuidos. EI 4% y 17% de clientes se
encuentran muy satisfechos y satisfechos dandonos un nivel de satisfaccion del 21%,
mientras que el 2% y 14% de clientes se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos
dandonos un nivel de insatisfaccion del 16%.

6. ¢Esta satisfecho referente a los depoésitos de basura?

Tabla 32 Nivel satisfaccion referente a los depésitos de basura

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE

Muy Satisfecho 5 1%

Satisfecho 62 16%

Indiferente 103 27%

Insatisfecho 152 40%

Muy Insatisfecho 62 16%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 25 Porcentaje de satisfaccion referente a los depdsitos de basura
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Anélisis

El nivel de satisfaccion de los clientes es del 17%. El 27% de clientes este aspecto le
es indiferente, mientras que el 16% y 40% se encuentra muy insatisfechos e
insatisfechos dandonos un nivel de satisfaccion del 56% con los depositos de basura
ya que el mercado no cuenta con suficientes depositos para la gran afluencia de
personas que realizan sus compras en este mercado.

7. ¢Cudl es su nivel de satisfaccion referente a la limpieza del lugar de

comercializacion?

Tabla 33 Nivel de satisfaccion referente a la limpieza del lugar de comercializacién

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 5 1%

Satisfecho 56 16%

Indiferente 80 27%

Insatisfecho 181 40%

Muy Insatisfecho 62 16%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Graéfico 26 Porcentaje de satisfaccion referente a la limpieza del lugar de comercializacién
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Elaborado por: Autoras
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Anélisis:

El 16% y 40% de clientes se encuentra muy insatisfechos e insatisfechos dandonos un
nivel de insatisfaccion del 56% con la limpieza debido que algunos comerciantes no
colaboran al momento de la limpieza en la recepcion del producto por lo cual se
observa basura en las instalaciones del mercado. El 27% de clientes este aspecto le es
indiferente, mientras que el nivel de satisfaccion de los clientes es del 17% referente a

la limpieza en el lugar de comercializacion.

8. ¢Esta satisfecho con la higiene manipulacion de alimentos que realiza el

comerciante?

Tabla 34 Nivel de satisfaccion con la higiene manipulacién de alimentos que realiza el comerciante

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 0 0%
Satisfecho 61 16%
Indiferente 118 31%
Insatisfecho 172 45%

Muy Insatisfecho 33 9%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Grafico 27 Porcentaje de satisfaccion con la higiene manipulacion de alimentos que realiza el
comerciante
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Anélisis

El 9% y 44% clientes encuestados se encuentran muy insatisfechos e insatisfechos
con la higiene en la manipulacién de productos ya que no existe un control en la
asepsia del comerciante al momento de expender los productos. El 31% de clientes
esto le es indiferente, mientras que existe un nivel de satisfaccion del 16%.

9. ¢Se encuentra satisfecho con los productos que se comercializan en este

mercado?
Tabla 35 Nivel de satisfaccion con los productos que se comercializan en este mercado

ALTERNATIVAS | FRECUENCIA PORCENTAJE

Muy Satisfecho 52 14%

Satisfecho 262 68%

Indiferente 42 11%

Insatisfecho 28 7%

Muy Insatisfecho 0 0%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Grafico 28 Porcentaje de satisfaccion con los productos que se comercializan en este mercado
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Anélisis:

Satisfecho

Muy

Insatisfecha  Satisfecho

14%

El 14% y 68% de clientes se encuentran muy satisfechos y satisfechos dandonos un

nivel de satisfaccion de 82% con los productos que se comercializan debido a su

precio y a la variedad de productos. El 11% de clientes esto le es indiferente, mientras

que el 7% se encuentra insatisfecho con este aspecto.

10. ¢ Esta satisfecho con el trato de los comerciantes hacia los clientes?

Tabla 36 Nivel de satisfaccion con el trato de los comerciantes hacia los clientes

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy Satisfecho 18 5%
Satisfecho 175 46%
Indiferente 99 26%
Insatisfecho 74 19%

Muy Insatisfecho 18 5%
TOTAL 384 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Grafico 29 Porcentaje de satisfaccion con el trato de los comerciantes hacia los clientes
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Anélisis:

El 5% y 45% de clientes se encuentran muy satisfechos y satisfechos, dandonos un
nivel de satisfaccion del 50% con el trato que reciben por parte de los comerciantes
ya que son tratados con respeto y amabilidad. EI 26% opino que esto le es indiferente,

mientras que existe 24% de nivel de insatisfaccion.

4.3.2.1 Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes de la EP-EMMPA
especificada por items de requerimientos
e Requerimientos relativos a la infraestructura

Tabla 37 Nivel de satisfaccién de los clientes referente a la infraestructura

ALTERNATIVAS Muy Satisfecho Indiferente Insatisfecho Muy
Satisfecho Insatisfecho
Acceso al mercado 5 241 42 5 91
Movilidad dentro del 10 169 59 133 13
mercado
Sefialética en el 9 150 60 151 14
mercado
Servicios higiénicos 5 34 100 232 13
Distribucion de 16 67 240 52 9
productos
TOTAL 45 661 501 140
PORCENTAJE 2% 35% 26% 30% 7%

Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras
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Grafico 30 Porcentaje de satisfaccion de los clientes referente a la infraestructura
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Anélisis:

El 2% y 35% de clientes estan muy satisfechos y satisfechos dandonos un porcentaje
de satisfaccion del 37% con la infraestructura del mercado. El 26% de clientes este
aspecto le es indiferentes, mientras que el 7% y 30 % se encuentra muy insatisfechos
e insatisfecho dandonos un nivel de insatisfaccion del 37% ya que no existe una
buena sefialética y existe aglomeracién de gente que no permiten la movilidad dentro

del mercado.
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Gréfico 31 Nivel de satisfaccion de los clientes de la EP-EMMPA
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Fuente: Encuesta de satisfaccion aplicada a los clientes
Elaborado por: Autoras

Anélisis:

El nivel de satisfaccion de los clientes en el aspecto de infraestructura es 37%,
mientras que su nivel de satisfaccién es minimo en los aspectos de servicios, puesto
de comercializacion e higiene del comerciante. Por lo que se deberia capacitar a los
comerciantes sobre las practicas de manipulacion e higiene, asi como la limpieza y
desinfeccion adecuada de las distintas areas para el cliente este satisfecho con los
diferentes aspectos de la EP-EMMPA.
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4.4 Anédlisis de las 12 zonas que conforman la nave principal del mercado
mayorista

Al iniciar el proceso de analisis de la funcionalidad y operatividad de las actividades
que se llevan a efecto en la nave principal de la EMMPA, podemos facilmente
determinar que este espacio que fue concebido para que se convierta en el centro de
comercio mayorista de productos de nuestra ciudad, en la actualidad ya no cumple
con el objetivo, sino que mas bien se convirtio en un mercado mas de la ciudad.

Y en la actualidad podemos observar que en la nave 1 existe gran cantidad de
vendedores de productos que se expenden al por menor, asi como la presencia de
amas de casa haciendo la adquisicion de estos productos, por lo que se deduce
facilmente que, si bien es cierto que se realiza el comercio al por mayor y el
embarque de productos hacia otras ciudades del pais, también existe comercio al por
menor.

El presente andlisis lo efectuamos de acuerdo a la ubicacion de cada zona de
productos de acuerdo a su ubicacién en la nave principal la misma que cuenta con

doce (12) zonas perfectamente definidas de la siguiente manera.

ZONA 1: CEBOLLA BLANCA, YERBAS MEDICINALES, CILANTRO

Fuente: Autoras
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Anélisis:

Pese al esfuerzo diario que realizan inspectores, comerciantes y ciudadania, en la
zona 1 podemos observar que, los productos son depositados para la
comercializacion, directamente en el piso es decir existe gran contaminacion, por la
falta de cuidado en el manejo de los productos, asi como la implementacion de
controles de calidad y manejo de los mismos.

Recomendacion:

Se debera propender a la implementacién de espacios (Mddulos o Cubiculos) que
permitan un manejo mas adecuado de los productos, y la exhibiciéon de los mismos,
evitando de esta manera la contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales
adecuados y de facil limpieza debiendo ser los médulos con caramancheles de 2.40 m
X 1.80 m es decir de 4.30 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y
meson de hormigon.

Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor.

Se incorporardn ademas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitira identificar rapidamente estos servicios.

ZONA 2: LEGUMBRES Y AJOS

Fuente: Autoras
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Anélisis:
De la misma manera y entendemos con la iniciativa de los vendedores, los productos
son expuestos con mayor precaucion y control sobre tableros que separan el producto

del piso evitando de alguna manera la contaminacion.

Recomendacion:

Se debera propender a la implementacion de espacios (Modulos o Cubiculos) que
permitan un manejo mas adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos,
evitando de esta manera la contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales
adecuados y de facil limpieza debiendo ser los médulos con caramancheles de 2.40 m
X 1.80 m es decir de 4.30 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y
meson de hormigon.

Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el depdsito en cantidades mayores para el comercio al por mayor.

Se incorporardn ademdas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitira identificar rdpidamente estos servicios.

ZONA 3: ZANAHORIA, CHOCHOS, MELLOCOS

Fuente: Autoras
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Anélisis:

Por ser productos que para su féacil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (sacos de yute) requieren de mayor espacio de almacenamiento, y como se
observa en la fotografia también es necesario implementar por lo menos una parte de

esta zona con madulos de expendio al por mayor

Recomendacion:

Se implementaran espacios (Modulos o Cubiculos) que permitan un manejo mas
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales adecuados y de fécil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 1.80 m es decir de
4.30 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y meson de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor por tal
motivo para que no exista contaminacion se sugiere que en esta area usen palets.

Se incorporardn ademdas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitira identificar rdpidamente estos servicios.

ZONA 4: CEBOLLA COLORADA'Y FRUTAS NACIONALES E
IMPORTADAS

Fuente: Autoras
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Anélisis:

Por ser productos que para su fécil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (sacos de yute) (cebolla colorada) se requiere de mayor espacio de
almacenamiento, y como se observa en la fotografia también es necesario
implementar por lo menos una parte de esta zona con modulos de expendio al por

menor

Recomendacion:

Se implementaran espacios (Mdédulos o Cubiculos) que permitan un manejo mas
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacién de materiales adecuados y de féacil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 2.00 m es decir de
4.80 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y mesén de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor por tal
motivo para que no exista contaminacion se sugiere que en esta area usen palets.

Se incorporardn ademas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accién que

permitira identificar rdpidamente estos servicios.

ZONA 5: FRUTAS NACIONALES Y IMPORTADAS

Fuente: Autoras
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Anélisis:

En el manejo de estos productos hay que tener mayor cuidado pues muchos son
consumidos directamente sin cumplir con las normas de aseo y al estar directamente
expuestos, corren mayor riesgo de contaminacién por lo que se hace necesario

urgentemente implementar los médulos de expendio

Recomendacion:

Se implementaran espacios (Modulos o Cubiculos) que permitan un manejo mas
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales adecuados y de fécil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 1.80 m es decir de
4.30 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y meson de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el depdsito (cajas) en cantidades mayores para el comercio al por mayor
por tal motivo para que no exista contaminacion se sugiere que en esta area usen
palets.

Se incorporardn ademéas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, y sobre todo del producto, asi como areas destinadas a

los estibadores, accion que permitira identificar rdpidamente estos servicios.

NAVE 6: HABAS, ARVEJA'Y FREJOL

Fuente: Autoras
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Anélisis:

Por ser productos que para su féacil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (sacos de yute) (habas arveja y frejol) se requiere de mayor espacio de
almacenamiento, y como se observa en la fotografia también es necesario
implementar por lo menos una parte de esta zona con modulos de expendio al por

menor.

Recomendacion:

Se implementaran espacios (Mddulos o Cubiculos) que permitan un manejo mas
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales adecuados y de facil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 2.00 m es decir de
4.80 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y meson de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor.

Se incorporardn ademdas éareas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitira identificar rdpidamente estos servicios.

ZONA 7: CHOCLOS Y ZAPALLO

Fuente: Autoras
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Anélisis:

Por ser productos que para su féacil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (sacos de yute) (choclos) se requiere de mayor espacio de
almacenamiento, y como se observa en la fotografia, por el volumen de contenido no

requiere de modulos de expendio al por menor

Recomendacion:

Se identificara el nimero de vendedores a fin de poder determinar si es necesario
implementar cubiculos.

Se incorporardn ademéas é&reas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitird identificar rapidamente estos servicios.

NAVE 8: TOMATE DE CARNE

Fuente: Autoras

Andlisis:

Por ser productos que para su facil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (cajas de madera) se requiere de mayor espacio de almacenamiento, y
como se observa en la fotografia los productos son expuestos para su
comercializacion, de la misma manera sin cumplir las normas de salubridad.
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Recomendacion:

Se implementaran espacios (Mddulos o Cubiculos) que permitan un manejo mas
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales adecuados y de facil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 2.00 m es decir de
4.80 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y meson de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor por tal
motivo para que no exista contaminacion se sugiere que en esta area usen palets.

Se incorporardn ademéas é&reas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accidn que

permitird identificar rapidamente estos servicios.

ZONA 9-10: TOMATE DE ARBOL

Fuente: Autoras

Analisis:

Por ser productos que para su facil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (cajas de madera) (tomate de arbol y otros) se requiere de mayor espacio
de almacenamiento, y como se observa en la fotografia son expuestos sobre

estructuras de madera en recipientes plasticos.
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Recomendacion:
Se implementaran espacios (Mddulos o Cubiculos) que permitan un manejo més
adecuado de los productos, y la exhibicion de los mismos, evitando de esta manera la
contaminacion, se recomienda la utilizacion de materiales adecuados y de facil
limpieza debiendo ser los modulos con caramancheles de 2.40 m x 2.00 m es decir de
4.80 m2 con paredes de mamposteria de ladrillo de 10 cm y meson de hormigon.
Consideramos necesario que existan areas sin la implementacion recomendada ya que
es necesario el deposito en cantidades mayores para el comercio al por mayor por tal
motivo para que no exista contaminacion se sugiere que en esta area usen palets.
Se incorporardn ademéas é&reas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accidn que
permitird identificar rapidamente estos servicios.

ZONA 11-12: PAPAS

Fuente: Autoras

Anélisis:

Por ser productos que para su facil operatividad o manejo son colocados en
recipientes (sacos de yute) (papas) se requiere de mayor espacio de almacenamiento.
Por tal motivo para que no exista contaminacién se sugiere que en esta area usen
palets.
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Recomendacion:

Esta area no debera contar con médulos, para permitir el manejo del producto, ya que
es necesario el deposito en grandes cantidades.

Se incorporardn ademdas areas destinadas al aseo (lavamanos), tanto de los
comerciantes y compradores, asi como areas destinadas a los estibadores, accion que

permitira identificar rapidamente estos servicios.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

La evaluacion sensorial realizada presentd como productos de maxima calidad al
brécoli y al tomate de acuerdo a sus parametros la zanahoria presenta diferentes
tipos de aspectos tolerables y diferentes tamarios, por lo que se determina que los
productos analizados que se comercializan en la EP-EMMPA son de calidad.

La empresa cumple con un porcentaje del 50.36% los requerimientos establecidos

en la norma INEN 2687 de mercados saludables.

Los comerciantes y clientes se encuentran en un 46% y 37% satisfechos con la
infraestructura de la EP-EMMPA.

Se elabor6 el manual de manipulacion de alimentos preparados para la seccion de
comidas y el manual de limpieza y desinfeccion para las diferentes naves de la
EP-EMMPA.

Se disefio las instalaciones fisicas de la nave de hortalizas, verduras y tubérculos
basdndonos en los requerimientos de la norma INEN 2687, que permita al

mercado obtener la certificacion de mercados saludables.
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5.2 Recomendaciones

Se sugiere que la empresa pablica municipal de productores agricolas “San Pedro
de Riobamba” implemente los requerimientos de la norma INEN 2687 de
mercados saludables para que sus productos sean méas inocuos y de calidad, a la
vez que puedan obtener la certificacion de mercados saludables.

Se recomienda que se implemente cisternas para el abastecimiento del mercado en
las areas de mariscos, de comidas y de servicios higiénicos para una mayor
asepsia dentro de estas areas, asi como la utilizacion del cuarto frio en el area de

mariscos para que no se rompa la cadena de frio de los productos.

Se propone implementar y capacitar a los comerciantes sobre las buenas practicas
de higiene y la aplicacion del programa de manipulacion e higiene de alimentos
preparados, asi como el programa de limpieza y desinfeccion emitidas en el

presente proyecto de investigacion.

Se sugiere realizar el control de calidad organoléptico de los productos que
ingresan y llevar un registro de los productos aceptados y rechazados, asi como la

implementacidn de normas de control de calidad en el manejo de productos.

Implementacion de sefalética de areas destinadas a circulacion horizontal
(corredores) y vertical (gradas) y mejorar las areas de estacionamiento de
vehiculos, las gradas de acceso a la plataforma, no son visibles por la utilizacion

como espacios de parqueo

91



CAPITULO VI
6. PROPUESTA

6.1 Titulo de la propuesta

Implementacion de los requisitos de la norma INEN 2687 de mercados saludables

para una correcta manipulacién de los productos comercializados en la EP-EMMPA

6.2 Introduccioén

Riobamba es una ciudad encaminada al crecimiento del sector agricola, debido a que
la poblacion tiene como actividad principal la produccion agraria, la mayoria de los
productos generan una demanda altamente comercial, los mismos que son
distribuidos por los productores a la Empresa Publica Municipal mercado de

productores agricolas “San Pedro de Riobamba”.

La EP- EMMPA es un mercado mayorista en el cual existe una gran afluencia de
personas, por lo que debe ser un espacio publico productivo que cumpla con las
condiciones higiénicas y garanticé el expendio de productos inocuos y de calidad.

Para el cumplimiento de estas condiciones existe la norma INEN 2687 de mercados
saludables la cual especifica los requisitos que garantizan un ambiente limpio,
higiénico, seguro donde que los productos expendidos sean transportados,
almacenados, manipulados y comercializados de forma adecuada que garanticé al

consumidor un alimento saludable.
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6.3 Objetivos

6.3.1 Objetivo general:

Implementar los requisitos de la norma INEN 2687 mercados saludables en
LA EP-EMMPA.

6.3.2 Objetivos especificos:

Establecer el cumplimiento de la norma INEN 2687 en la EP-EMMPA.
Elaborar un plan de mejoras para alcanzar los requerimientos de la norma
INEN 2687.

Disefiar un programa de capacitacion sobre manipulacién, transporte y

almacenaje de los productos comercializados en la EP-EMMPA.

6.4 Fundamentacion Cientifico - técnica

Mercado

Es un centro en el cual se comercializan alimentos que posee una infraestructura

cerrada, esta debe ser adecuada, para una eficaz comercializacion ya que cumplen

varios aspectos de desarrollo rural, generacion de ingreso y el desarrollo de los

mismos, se clasifica en diferentes tipos como son:

Mercado total
Mercado potencial
Mercado real
Mercado menorista

Mercado mayorista
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Mercados saludables.

La norma INEN 2687 establece los requisitos y practicas que deben cumplir los
mercados para la elaboracion y comercializacion de productos inocuos.

Esta norma tiene la intencion de que los mercados sean espacios publicos
productivos, promotores de salud que cumplan con todas las condiciones higiénicas,
que garanticen a los usuarios un alimento saludable y el compromiso de mejora

continua.

Manipulacion de alimentos

La manipulacion de alimentos es toda actividad directa o indirecta sobre la materia
prima durante el proceso de preparacion, fabricacion, transformacién elaboracion,
envasado, almacenamiento, distribucion y venta, las personas encargadas de estas
actividades deben cumplir todas las normas de higiene para que el producto final no

afecte en la salud del consumidor.

6.5 Descripcidn de la propuesta

Para la ejecucién de la presente propuesta es necesario llevar a cabo las siguientes

actividades descritas en el siguiente grafico.
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Analisis de la informacion.

Se analizara
la
informacién
del mercado
como
registros,
buzén de
quejas, etc.

Identificacion de la situacion actual
Elaboracion de

Se realizara
una lista de
chequeo
donde se
verificara el
nivel de
cumplimient
o del
mercado
segun la

norma INEN
2687.

Se realizara
un plan de
mejoras que
ayuden al
cumplimient
o de los
requerimient
os de la
norma INEN
2687.

Siel
mercado no
cuenta con
programas
de control se
disefaran
segun lo
establecido
en la norma
de mercados
saludables.

Se realizara
capacitacion
es a los
comerciantes
para una
correcta
manipulacio
n de los
productos

Grafico 32 Descripcion de la propuesta
Elaborado por: Autoras

95




6.6 Disefio organizacional

Director del
proyecto

Gréfico 33 Disefio organizacional
Elaborado por: Autoras

6.7 Monitoreo y evaluacion de la propuesta

ACTIVIDADES

Meses

Mes 1

Mes 2 Mes 3 Mes 4

Mes 5

Mes 6

Fundamentacion

tedrica

Elaboracion  de
una lista de
chequeo con los
requisitos de la
norma INEN 2687

Evaluacién de la
EP-EMMPA
segin la norma
INEN.

Interpretacion  de
los datos

obtenidos
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Elaborar el plan

de mejoras.
Disefiar un
programa de

capacitacién sobre
manipulacion,

transporte y
almacenaje de los

productos

Elaborar un plan
de control vy
aseguramiento de

la inocuidad

Implementacion
de la norma 2687
al EP-EMMPA

Graéfico 34 Monitoreo y evaluacién de la propuesta

Elaborado por: Autoras
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ANEXOS



Anexo 1 Formato de fichas de chequeo de la evaluacion organoléptica

Nombre del producto

Nombre comercial

Pais de origen

Cantidad analizada

Caracteristicas
(color/olor/sabor)

Color Olor | Sabor Textura
Tamafio Aspecto

lera CAJA /SACO
Color Olor | Sabor Textura
Tamafio Aspecto
Color Olor Sabor Textura
Tamafio Aspecto

2da CAJA/SACO
Color Olor Sabor Textura
Tamano Aspecto
Color Olor | Sabor Textura
Tamarni A

3era CAJA /SACO amano specto
Color Olor | Sabor Textura
Tamano Aspecto

Empaque /Envase

Etiquetado

Lugar y Fecha:
Realizado por:
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Anexo 2 Fichas técnicas
de chegueo de productos

comerclalizados en la

EP-EMMPA
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FICHA TECNICA DE CHEQUEO DE PRODUCTO
COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA

Zanahoria-Dancus Carota Subsp. sativus

Calidad del Producto analizado bajo la norma INEN 1747 determina los requisitos
generales que debe cumplir la zanahoria en estado fresco.

Disposiciones generales:

La zanahoria destinada a la alimentacion humana, deben presentar caracteristicas
similares en forma, tamafio y color de la epidermis (céscara).

Requisitos:

Las zanahorias para el consumo deben estar limpias, enteras, bien formadas,
consistentes, exteriormente secas, frescas, con el color, aroma y sabor tipicos de la

variedad.

Defectos tolerables. (Que no afectan la aptitud de consumo):
Pequefias rajaduras o magulladuras superficiales hasta de 1,0 cm de longitud y ligeras

malformaciones que afecten superficialmente la presentacién del producto.

Defectos no tolerables. (Que afectan la aptitud de consumo):
Lesiones causadas por microorganismos o0 insectos, rajaduras o magulladuras
profundas hasta de 1,0 cm de longitud, raicillas secundarias, bifurcaciones vy

malformaciones medianas que afecten a la pulpa del producto.
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GRADOS DE CALIDAD DE LA ZANAHORIA

Tabla 38 Grados de calidad de la zanahoria

Caracteristicas Unidades | Grado 1 | Grado 2
maximo maximo
Defectos tolerables % 2 5
Raiz que no rgsponde a % 3 7
Defectos no tolrables % 0|0
Total, de defectos % > 12

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana 1747

CLASIFICACION DE LA ZANAHORIA POR TIPOS

Tabla 39 Clasificacion de la zanahoria por tipos

Tipo (Tamafo)

Didmetro (mm)

Longitud(mm)

I (grande)

I1(mediano)

I11(pequefio)

> 65

55 64

40 54

> 165

125 164

85124

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana 1747
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Ficha técnica parametros organolépticos de calidad de la zanahoria.

Nombre del producto

Nombre comercial

ZANAHORIA

Pais de origen

Ecuador

Cantidad analizada

9 productos analizados

Caracteristicas

(color/olor/sabor)

Color: Color: por lo general es naranja, aunque existen

variedades de color blanco, rojo o amarillo. Incluso algunas

de origen asiatico tienen la piel de color morado.

Sabor: Sabor: cuando son tiernas y frescas tienen un sabor

delicado con un gusto ligeramente dulce.

Olor: Caracteristico de la variedad
(http://verduras.consumer.es, 2015)

Color Olor | Sabor Textura

Naranja X | Dulce Pequenas
grietas

Tamafo Aspecto

D:47.7mm | Defectos tolerables: grado 1

L:140mm

Color Olor | Sabor Textura

1era CAJA Naranja X | Dulce Lisa

Tamano Aspecto

D:56.3 Sin defectos

L:130mm

Color Olor | Sabor Textura

Naranja X | Dulce Pequefias
grietas

Tamano Aspecto

D:48.4mm | Defectos tolerables: grado 1

L:130mm

Color Olo Sabor Textura

r

Naranja X Dulce Pequefias
grietas

Tamano Aspecto

D: 58.1 mm | Defectos tolerables: grado 1

L: 150mm
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2da CAJA Color Olo | Sabor Textura
r
2 Naranja X Dulce Pequefias
grietas
Tamafo Aspecto
D: 57mm Defectos tolerables: grado 1
L: 145mm
Color Olor | Sabor Textura
6 Naranja X | Dulce Lisa
Tamano Aspecto
D: 48.9mm | Defectos tolerables: grado 1
L: 139mm
Color Olo |Sabor Textura
r
! Naranja X Dulce Pequefas
grietas
Tamafo Aspecto
D: 48.3mm | Defectos tolerables: grado 1
3era CAJA L: 138mm
Color Olor | Sabor Textura
8 Naranja X Dulce Pequefias
grietas
Tamafo Aspecto
D:46.5mm | Defectos tolerables: grado 1
L:120mm
Color Olo | Sabor Textura
9 r
Naranja X Dulce Pequefias
grietas
Tamafo Aspecto
D:55.4mm | Defectos tolerables: grado 1
L: 138mm

Empaque /Envase

Fundas de polietileno (plastico)

Etiquetado

Sin etiqueta

Lugar y Fecha: Riobamba — 25 de mayo del 2016
Realizado por: Daniela Cabezas — Andrea Mufioz

Elaborado por: Autoras
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FICHA TECNICA DE CHEQUEO DE PRODUCTOS
COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA

Tomate rifion-Solanum Lycopersicum

Calidad del Producto analizado bajo Norma Técnica Ecuatoriana 1745 que establece
los requisitos generales que debe cumplir el tomate de mesa o rifién.

Disposiciones generales:

El tomate destinado a la alimentacion humana, en cualquiera de sus tres tipos de
seleccion, debe presentar caracteristicas similares en forma, tamafio y color de la
epidermis (cascara).

Requisitos:

Los tomates para el consumo deberan estar limpios, enteros, bien formados, lisos,
consistentes exteriormente secos, frescos, con el color aroma y sabor tipico de la
variedad.

Coloracion:

e Tomate verde: Fruto cuya superficie presenta coloracion verde en un 90% 0 mas.

e Tomate pinton: Fruto cuya superficie presenta varios tonos de rojo, hasta en un
40%.

e Tomate rosado: Fruto cuya superficie presenta un color rosa y/o rojo entre un 40
y un 90%.

e Tomate rojo: Fruto cuya superficie presenta coloracion roja en mas del 90%

Defectos tolerables (que no afecten la aptitud de consumo):

Pequefias manchas, rajaduras o magulladuras que afecten superficialmente la

presentacion de los tomates.
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Defectos no tolerables (que afecten la aptitud de consumo):
Lesiones causadas por microorganismos 0 insectos, rajaduras o magulladuras

profundas que afecten a la pulpa de los tomates.
GRADOS DE CALIDAD DEL TOMATE

Tabla 40 Grados de calidad del tomate

Caracteristicas Unidades | Grado | Grado 2
1 maximo
maximo

Defectos tolerables % 0 5

Frutos que no responde % 5 10

a madurez convenida % 0 0

Defectos no tolerables % 5 15

Total de defectos

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana 1745

CLASIFICACION DEL TOMATE DE ACUERDO CON EL DIAMETRO

Tabla 41 Clasificacion del tomate de acuerdo con el diametro

Tipo (Tamaro) Diametro (mm)
Minimo Maximo
| (grande) Mayor que 70
[1(mediano) 56 70
I11(pequerio) 40y 55

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana 1745

110



FICHA TECNICA PARAMETROS ORGANOLEPTICOS DE CALIDAD DEL
TOMATE RINON

Nombre del producto

Nombre comercial

TOMATE RINON

Pais de origen

Ecuador

Cantidad analizada

9 productos analizados

Caracteristicas

Color: De verde a rojo, segun el grado de maduracion.

Sabor: Por lo general presentan un ligero sabor &cido que se

(color/olor/sabor) compensa con su particular sabor dulce.
(http://verduras.consumer.es, 2015)
Color Olor | Sabor Textura
1 Rojo X | Dulce Lisa
Tamaio Aspecto
61.23mm | Sin defectos
Color Olor | Sabor Textura
lera CAJA 2 Rojo X | Caracteristic | Lisa
0
Tamafo Aspecto
71.64mm | Sin defectos
Color Olor | Sabor Textura
3 Rosado x | Caracteristic | Lisa
0
Tamafo Aspecto
70.13mm | Sin defectos
Color Olo Sabor Textura
4 r
Rojo X Caracteristic |Lisa
0
Tamafio Aspecto
D: Sin defectos
2da CAJA 70.71mm
Color Olo | Sabor Textura
r
2 Rosado X Caracteristic | Lisa
0
Tamaio Aspecto
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D: 66.13 | Sin defectos
mm
Color Olor | Sabor Textura
6 Rosado X | Caracteristic | Lisa
0
Tamafo Aspecto
72.36mm Sin defectos
Color Olo |Sabor Textura
7 r
Rojo X Caracterist | Lisa
ico
Tamano Aspecto
D: Sin defectos
3era CAJA 73.34mm
Color Olor | Sabor Textura
8 Rojo X Caracteristic | Lisa
0
Tamano Aspecto
66.17mm Sin defectos
Color Olo Sabor Textura
9 r
Rojo X Caracteristic | Lisa
0
Tamano Aspecto
71.45 mm | Sin defectos

Empaque /Envase

Fundas de polietileno (plastico)

Etiquetado

Sin etiqueta

Lugar y Fecha: Riobamba — 25 de mayo del 2016
Realizado por: Daniela Cabezas — Andrea Mufioz

Elaborado por: Autoras
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FICHA TECNICA DE CHEQUEO DE PRODUCTOS
COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA

Brocoli — Brassica Oleracea

Calidad del Producto analizado bajo la Norma Técnica Ecuatoriana
1976:2003 que determina los requisitos que deben cumplir el Bréocoli o Brécol
destinado para consumo en estado fresco.
Consumo en fresco:
La pella para consumo en fresco su masa por unidad de tallo debe oscilar entre un
50% a 90% de la masa total.
Grados de calidad:
Grado I: estar exento de todo defecto que demerite la calidad del producto.
e Se acepta una tolerancia del 10% para las inflorescencias que no satisfagan los
requisitos expuestos en la norma 1976: 2003
Grado I1: se acepta ligeros defectos en el color y la forma y las flores abiertas de color
amarillo en pequefias proporciones, siempre que no afecten la apariencia de la pella.
e Se tolera en un 12% en masa o en numero para las inflorescencias de un

mismo lote que no satisfagan enteramente 0s requisitos.

Disposiciones generales:

La pella, destinada a la comercializacion, debe presentarse en atados o cabezas
individuales, no necesariamente de la misma variedad, pero si de calidad, forma y
color uniforme.

La pella, debe ser embalada, en tal forma que se asegure una proteccion conveniente
al producto. Papeles y otros materiales que se usen en el interior del embalaje deben
Ser nuevos, sin impresiones y no ser nocivos al alimento.

Requerimientos para su conservacion:

a) Temperatura 0°C, humedad relativa 95%, la vida atil va de 21 dias a 28 dias.

b) Temperatura 5°C, humedad relativa 95%, la vida Gtil es de 14 dias.

c) Temperatura 10°C, humedad relativa 95%, la vida util es de 5 dias.
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Requisitos:

e [Estar enteras.

e Estar sanas (sin ataques de insectos o enfermedades, sin magulladuras, machas
oscuras, heridas, lesiones, quemaduras de sol y cicatrices. Que determinen la

calidad interna del fruto).
e Aspecto fresco con tamafio uniforme.

e Libres de humedad externa anormal producida por el mal manejo en la etapa de

post cosecha
e Olor, sabor y color tipico de la variedad.
e Sin lesiones debido a heladas y granizos.

¢ Sin materias extrafias (restos de hojas, polvo, tierra, agroquimicos) visibles en el

producto.
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FICHA TECNICA PARAMETROS ORGANOLEPTICOS DE
CALIDAD DEL BROCOLI.

Nombre del producto |BROCOLI Brassica Oleracea
Nombre comercial BROCOLI

Pais de origen Ecuador

Cantidad analizada 9 productos analizados

Color: el tallo sera verde y los extremos de la flor verde

Caracteristicas azulado.
(color/olor/sabor) Sabor: es muy parecido al de la coliflor
(http://www.bonduelle.es, 2015)
Caracteristicas Sensoriales (Factores de calidad)
Color Olo Sabor Textura
r
1 Verde X | Caracteristi | Fibrosa
co
Aspecto
Grado I (sin defectos)
ler SACO Color Olo |Sabor Textura
r
2 Verde X |caracteristic | Fibrosa
0
Aspecto
Grado | (sin defectos)
Color Olo |Sabor Textura
r
3 Verde X | Caracteristi |Fibrosa
co
Aspecto
Grado | (sin defectos)
Color Olo | Sabor Textura
r
Verde X Caracteristic | Fibrosa
4 amarillento 0
Aspecto
Grado | (tolerancia en la inflorescencia)
2do SACO Color Olor | Sabor Textura
Verde X Caracteristic | Fibrosa
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| o |
5 Aspecto
Grado | (sin defectos)
Color Olo |Sabor Textura
r
6 Verde X Caracteristic | Fibrosa
0
Aspecto
Grado | (sin defectos)
Color Olo | Sabor Textura
r
Verde X Caracteristic | Fibrosa
7 0]
Aspecto
Grado | (sin defectos)
Color Olo | Sabor Textura
r
Verde X Caracteristic | Fibrosa
8 0
Aspecto
e Grado | (sin defectos)
3er Color Olo |Sabor Textura
r
Verde X Caracteristic | Fibrosa
9 amarillento 0
Aspecto
Grado | (tolerancia en la inflorescencia)
Empaque /Envase Fundas de polietileno (plastico)
Etiquetado Sin etiqueta

Lugar y Fecha: Riobamba — 25 de mayo del 2016
Realizado por: Daniela Cabezas — Andrea Mufioz

Elaborado por: Autoras
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Anexo 3 Muestreo de productos
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Anexo 4 Check list
aplicado al
EP-EMMPA



Evaluacion de los requisitos relativos a la infraestructura

Localizacién, disefio y construccion

Tabla 42 Localizacion, disefio y construccion

DIAGNOSTICO INICIAL

Requerimientos

Cumplimiento

Si No

Observaciones

El mercado debe estar alejado de
fuentes de contaminacién que
representen riesgo para la inocuidad
de los alimentos, en particular de
zonas propensas a inundaciones y

zonas industriales

El mercado no se encuentra
alejado de fuentes de
contaminacién ya que a lado del
mismo se encuentra el camal y un

agro centro.

El mercado debe contar con
infraestructura fisica, que impida el
ingreso de animales y facilite el
control de plagas, asi como otros
elementos del ambiente exterior
como polvo y materias extrafas,
con la finalidad de mantener las

condiciones sanitarias.

El mercado no cuenta con la
infraestructura que impida el
ya que

alrededor de los puestos de trabajo

ingreso de animales

se ve algunos animales en este

Caso perros

La construccion debe ser solida y
disponer de espacio suficiente para
la instalacion, operacion 'y
mantenimiento de los equipos y
puestos de comercializacion, asi
como para el movimiento del
personal, usuarios y el traslado de

materiales y alimentos,

La construccion no es la adecuada
los puestos de comercializacion
son muy pequefios 'y el
movimiento de los usuarios es

muy incémodo.
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El mercado debe brindar facilidades
para la higiene personal.

El Mercado Mayorista no cuenta
con las facilidades para la higiene
personal como dispensadores de
jabén,  fuentes de  agua,
desinfectantes etc.

El disefio y la distribucién del
mercado  deben  permitir  un
mantenimiento, limpieza y
desinfeccion de la infraestructura
gue minimice el riesgo de

contaminaciones.

El disefio y construccion de la
edificacion debe facilitar el control
de plagas y evitar el refugio de las

mismas.

Se debe implementar un proceso
de identificacion, control 'y
exterminio de plagas

El mercado debe contar con una
guarderia para el cuidado de los
hijos de los trabajadores/as de los

mercados.

El mercado cuenta con un Centro
Infantil del Buen Vivir
“HORMIGUITAS”

El mercado debe contar con un
sistema de drenaje para las aguas

lluvias y las aguas residuales.

El sistema de alcantarillado es
combinado es decir que en el
momento del drenaje se unen agua

lluvia y aguas servidas.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Areas y estructuras internas

Tabla 43 Areas y estructuras internas

AREAS Y ESTRUCTURAS INTERNAS

Requerimientos

Cumplimiento

Si No

Observaciones

El mercado debe ser distribuido y
sefializado de manera que facilite el
flujo de trabajo siguiendo de
preferencia el principio de flujo

hacia delante.

Las areas internas del mercado
deben estar divididas en zonas o
giros segun el nivel de higiene
dependiendo de los riesgos de

contaminacion y de los alimentos.

Los pisos, paredes y techos deben
ser construidos de materiales
impermeables, no porosos que
permitan la limpieza y

mantenimiento.

Las paredes de los puestos de
comercializacion deben tener una
superficie lisa de baldosa o pintura
lavable hasta una altura minima de

2m.

En las areas donde se manipulan y
preparan los alimentos, las uniones
entre las paredes y los pisos, deben
ser concavas (redondeadas) para

facilitar su limpieza y desinfeccion.

Las areas donde se preparan los
alimentos son estructuras

metélicas

Las superficies y materiales,

Los materiales que se encuentran
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particularmente aquellos que estan
en contacto con los alimentos,
deben ser de materiales que no
contengan sustancias toxicas Yy
deben estar disefiados para el uso
previsto, faciles de mantener,

limpiar y desinfectar.

en contacto con los alimentos no
contienen sustancias toxicas, Yy

son faciles de desinfectar.

Los pisos deben ser de material
antideslizante y liso, resistente a los

golpes, libres de roturas y grietas.

Los pisos deben tener una
pendiente minima de 2 % que
permita el drenaje de efluentes
liquidos provenientes de la

limpieza.

Las naves donde se comercializan
los productos no  poseen
pendientes ya que el disefio no se
realiz6 como el fin de ser un

mercado.

Los drenajes del piso deben tener la
proteccion adecuada, ser
conducidos por cafierias y estar
disefiados de forma tal que se
permita su limpieza y
mantenimiento. Donde sea
requerido deben tener instalados el
sello hidraulico, trampas de grasa y
solidos, con facil acceso para la

limpieza.

Se debe implementar un sistema
de drenaje que permita, la
separacion de los solidos, (basura
y  restos  organicos), no
permitiendo el taponamiento del

sistema sanitario.
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Los techos, falsos techos e
instalaciones suspendidas deben
estar construidos de manera que
eviten la acumulacion de suciedad,
condensacion,  formacion  de
mohos, desprendimiento de
particulas y ademas faciliten su

limpieza y mantenimiento.

No existe techos falsos dentro de
las naves la estructura metélica
que cubre la nave, la distancia que
existe del piso al techo es de gran
dimension que no permite una

limpieza adecuada.

Las ventanas y aberturas deben ser
construidas de manera que eviten la
acumulacion de polvo o suciedad y
en caso de comunicacion con el
exterior estar provistas de malla

contra insectos.

No posee mallas contra insectos,
ni limpieza adecuada de las
ventanas donde se comercializa

ropay comida.

Las puertas deben tener wuna
superficie lisa y no absorbente de
facil limpieza y cuando sea

necesario desinfeccion.

Rn el é&rea administrativa, los
puertos son de madera, metal y de
vidrio con decoraciones que

impiden su facil desinfeccion.

Debe repararse inmediatamente
toda superficie estropeada o
irregular, asi como cualquier rotura
o desperfecto, tales como grietas,
golpes u otra irregularidad, que
facilitan la acumulacion de restos

de alimentos y suciedades.

No existen reparaciones

permanentes.

Los pasillos no deben ser utilizados

como areas de almacenamiento.

No cumple con lo expuesto.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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lluminacién

Tabla 44 lluminacion

ILUMINACION

Requerimientos

Cumplimiento

Observaciones

Si No
La iluminacion puede ser natural Existe buena iluminacion
y/o artificial, debe ser adecuada natural, asi como una ventilacion
para permitir la realizacion de las | x adecuada
tareas para que no comprometa la
higiene de los alimentos y no
alterar la vision de los colores de
los alimentos que se venden.
El sistema eléctrico debe estar en X Se deberd implementar sistemas
buen estado y contar con un eléctricos adecuados (colocacion
generador alterno de energia de transformadores) gue
eléctrica de encendido automatico permitan contar con fluido
de acuerdo a los requerimientos eléctrico permanentemente.
energéticos del mercado
La ventilacion puede ser natural o Considerando que el mercado se
artificial, directa o indirecta para encuentra dentro de la zona
reducir al minimo la X urbana, alado del camal

contaminacion de los alimentos

transmitida por el aire.

municipal y la feria de animales,
la carga vehicular circula por ese
sector la ventilacion natural
puede ser una gran fuente de
contaminacion de los productos

gue se comercializan

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Instalaciones Sanitarias

Tabla 45 Instalaciones Sanitarias

INSTALACIONES SANITARIAS

Requerimientos

Cumplimiento

Observaciones

Si No
El mercado debe contar con El Mercado Mayorista cuenta con
instalaciones  sanitarias  como tres servicios sanitarios
servicios higiénicos, duchas y X distribuidos en todo el lugar cada
vestidores dotados de facilidades instalacion sanitaria se encuentra
higiénicas, en cantidad suficiente e distribuido  independientemente
independiente para hombres y para hombres y mujeres, no posee
mujeres. duchas ni vestidores no existe una
accesibilidad para personas con
discapacidad
Las instalaciones sanitarias deben
mantenerse permanentemente X
limpias, ventiladas y con una
provision suficiente de agua e
insumos de higiene personal (papel
higiénico, jabén liquido, gel
desinfectante, toallas desechables o
secadores eléctricos).
El mercado debe contar con El Mercado Mayorista cuenta con
instalaciones  sanitarias  como tres Servicios sanitarios
servicios higiénicos, duchas y X distribuidos en todo el lugar cada
vestidores dotados de facilidades instalacion sanitaria se encuentra
higiénicas, en cantidad suficiente e distribuido  independientemente
independiente para hombres y para hombres y mujeres, no posee
mujeres. duchas ni vestidores no existe una
accesibilidad para personas con
discapacidad

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de los requisitos relativos a los servicios.

Suministro de Agua
Tabla 46 Suministro de Agua

SUMINISTRO DE AGUA

Requerimientos

Cumplimiento

Si

No

Observaciones

El mercado debe disponer de un
sistema de abastecimiento continuo de
agua potable, en caso de no contar con
el abastecimiento continuo se debe
disponer de instalaciones para el
almacenamiento, distribucion  y

asegurar la calidad del agua

Si existe un proceso de limpieza
adecuado, con carros tanqueros Yy
mangueras de presion, sin embargo, se
implementard una gran cisterna para

almacenar agua

El agua potable debe cumplir con lo
establecido en la NTE INEN 1108, se
debe realizar andlisis de la calidad
microbiol6gica y composicién fisico-
quimica del agua al menos dos veces
al afio en laboratorios acreditados para

verificar su cumplimiento.

Se sugiere la dotacion de un laboratorio
que permita el analisis y control
permanente del agua, asi como de los

productos que se comercializan

En caso de existir un sistema de
abastecimiento de agua no potable
debe ser independiente y estar
identificado, el agua no potable se
podra utilizar para el sistema contra
incendios, generacion de  vapor,
refrigeracion y otras aplicaciones
similares que no contaminen los

alimentos.

Se implementard un sistema de sefialética
que identifique las reservas de agua
existente

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Desechos liquidos y drenaje
Tabla 47 Desechos liquidos y drenaje

DESECHOS LIQUIDOS Y DRENAJE

Requerimientos

Cumplimiento

Si

No

Observaciones

El mercado debe tener un sistema
de eliminacion de desechos
liquidos, que cuente con
dispositivos de separacion de
grasa instalados individual o
colectivamente, previo a la
descarga de efluentes, de acuerdo

a la normativa vigente.

No existe un sistema de esta

naturaleza

Los drenajes y sistemas de
disposicion de efluentes deben ser
disefiados y construidos para
evitar la contaminacion de los
alimentos, del agua potable o de
las fuentes de agua potable

almacenadas en el mercado

Al estar separada las naves de
productos con el &rea sanitaria no

existe riesgo de contaminacion

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Desechos solidos

Tabla 48 Desechos solidos

DESECHOS SOLIDOS

Requerimientos

Cumplimiento

Si

No

Observaciones

El mercado debe contar con un
sistema de recoleccion diferenciada
interna de desechos (orgénicos e
inorgénicos), almacenamiento
provisional en un &rea especifica
cubierta, con piso impermeable, con
ventilacion y sefalizacion, accesible
para su recoleccién y su posterior
disposicién final.

Si se cumple con este proceso

Los desechos sélidos se deben retirar
frecuentemente de los recipientes
destinados para este fin ubicados en
los puestos y demas areas del
mercado. Los desechos deben
disponerse de manera que se elimine
la generacién de malos olores para
que no sean fuente de contaminacion

o refugio de plagas.

Si se cumple

Los recipientes para desechos sélidos
en los puestos deben estar en buen
estado higiénico cubiertos con una
tapa, y con una funda plastica en su
interior que facilite el retiro de los

residuos.

Se deberd mejorar el control de lo

enunciado

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos a los equipos y utensilios

Tabla 49 Evaluacion de requisitos a los equipos y utensilios

REQUISITOS RELATIVOS A LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Cumplimiento

Requerimientos Si No Observaciones
Los equipos Yy utensilios para Los utensilios y equipos que son
manipulacién de los alimentos utilizados no se  encuentran
deben estar en buen estado, ser de X desinfectados ya que son lavados
materiales que no contengan después de un cierto tiempo no
sustancias toxicas, ni emanen inmediatamente luego de ocuparlos
olores, sabores, ni que reaccionen
con los ingredientes o materiales
con los que entren en contacto.
No se debe utilizar materiales que X Se debe realizar un tratamiento
no puedan limpiarse y especial a fin de cumplir con la
desinfectarse norma existente
Las tablas de cortar deben ser de Las tablas de cortar si son las
madera, plastico u otro material, X adecuadas de acuerdo a la norma de
facil de limpiar y desinfectar. Las mercados saludables
tablas de cortar deben ser
reemplazadas cuando se evidencie
su deterioro.
Las tablas de cortar de madera Si cumple con lo expuesto.
deben ser duras y no astillables, se X
recomienda el uso del pino, caoba,
teca, roble, aliso, nogal.
Las caracteristicas de los equipos | X Los equipos utilizados en algunos
deben ofrecer facilidades de puestos de trabajo no son complejos
limpieza, desinfeccion e por lo tanto su limpieza si se la
inspeccion y deben contar con puede realizar con facilidad.
dispositivos que impidan la
contaminacion del alimento por
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lubricantes, refrigerantes, sellantes
u otras sustancias que se requieran

para su funcionamiento.

Los equipos deben lavarse y
desinfectarse al final de la jornada,
desmontando las partes removibles
y utilizando agua potable en
cantidad necesaria.

Los inspectores manifiestan que las
instalaciones y equipos son lavados

al final de la jordana.

Los utensilios deben lavarse con
detergente y agua potable, no se
permite el uso de baldes o
recipientes con agua reutilizada sin
renovar. Una vez limpios deben
desinfectarse ~y  almacenarse

limpios, secos y protegidos.

Si cumple con lo expuesto.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras

131




Evaluacion de los requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion,

transporte, recepcion y almacenamiento de alimentos

Tabla 50 Evaluacion de los requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, transporte,
recepcidn y almacenamiento de alimentos

REQUISITOS RELATIVOS A LA ADQUISICION, COMERCIALIZACION,

TRANSPORTE, RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Requerimientos

Cumplimiento

Si No

Observaciones

La adquisicion y
comercializacién de alimentos
areas

deben efectuarse en

limpias y protegidas, deben
conservarse segun el giro del
producto sobre estantes, cajones,
canastas, entre otros, que
impidan su contaminacion. No
deben adquirirse nunca insumos
e ingredientes colocados

directamente sobre el suelo.

Los desechos se encuentran alado de

los productos que estdn siendo

comercializados

Las carnes que se adquieran
deben contar con el sello del
centro de faena miento como
garantia de haber realizado la
inspeccion  post-mortem  Las
carnes y productos carnicos de
procedencia clandestina deben

ser rechazados.

Por lo general todas las carnes

provienen de los camales que existen

dentro de la provincia.
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Deben adquirirse y
comercializarse alimentos cuyas
propiedades organolépticas

(olor, sabor, color y textura)

Si cumple ya que los productos son
receptados  diariamente  por  los
productores.

correspondan  a  alimentos

frescos.

Deben adquirirse y Dentro de la seccion la carne existe
comercializarse alimentos mucha dificultad ya que existen

procesados que presenten una
garantia o marca de fabricacion
con registro sanitario y excluirse
los de origen informal, sin

etiquetado, ni rotulado.

alimentos con etiqueta y sin etiqueta.
En la seccibn mariscos es mas
complejo ya que se comercializa todo

sin etiqueta.

Los alimentos procesados no
deben superar su fecha de
vencimiento y cumplir con los

requisitos de etiquetado.

Los inspectores se encargan de revisar
los alimentos procesados y sus fechas

de vencimiento.

Los vehiculos que transportan
alimentos para proveer al
mercado deben ser exclusivos

para este fin, estar limpios,

libres de contaminantes
(sustancias 0 productos
indeseables), contar con

condiciones de refrigeracion
segun el tipo de alimento, contar
con espacio suficiente para
asegurar la calidad e inocuidad
de los alimentos. Los mismos no
deben estar en contacto con el
piso del vehiculo, al ser

transportados.

Los vehiculos que transportan los
alimentos son camiones que se
encuentran  cubiertos por carpa
especificamente oscura y camionetas

sin ningun tipo de cobertura,
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El &rea del wvehiculo que
transporta alimentos debe ser de
material de facil limpieza, que
proteja  al  alimento  de
contaminaciones, alteraciones y
efectos  del cambio  de

temperaturas

Los wvehiculos que transporta los
alimentos no se encuentra
desinfectados por lo tanta puede existir
contaminacién desde la recepcion del
producto su cobertura de color negro
atrae el calor por lo tanto puede existir

una maduracion temprana.

Los vehiculos transportadores
para proveer al mercado de
carne de animales de abasto,
deben contar con una guia de
movilizacion del centro de faena

miento de origen

Si cumple con lo expuesto.

Las recepciones de alimentos
deben efectuarse en 4reas
limpias y protegidas; las carnes,
los despojos comestibles y el
pescado se colocaran en
bandejas, y los productos a

granel en envases limpios.

La seccion carnes se encuentra
separadas de la seccion mariscos Yy
tanto las carnes como los mariscos se

comercializan en bandejas.

Los productos y alimentos
procesados deben almacenarse
en condiciones que impidan el
deterioro, eviten la
contaminacién y reduzcan al

minimo su dafio o alteracion.

Los productos procesados no son
refrigerados se encuentran todo el dia
es viéndose sin ningun tipo de

proteccién.
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Los alimentos perecederos vy
altamente perecederos deben
conservarse refrigerados, de
acuerdo a las temperaturas
recomendadas para cada
alimento, como es el caso de
carnicos, lacteos y derivados,

productos pesqueros y acuicolas,

No se encuentran refrigerados.

Los productos y alimentos
procesados deben ser
almacenados sobre tarimas o
estanterias ubicadas a por lo
menos 20 cm del piso y la pared,
para permitir la circulacion de
aire y evitar que la humedad los
deteriore y facilitar la limpieza.
Los distintos tipos de alimentos
deben ser almacenados por

clase, especie u origen.

Si cumple con lo expuesto.

Los alimentos de origen animal
y vegetal deben almacenarse por
separado  para  evitar la

contaminacion cruzada.

Si cumple con lo expuesto.

Los alimentos crudos y cocidos
deben almacenarse en
recipientes individuales y por
separado  para evitar la

contaminacion cruzada,

Si cumple con lo expuesto.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos al puesto de comercializacion

Tabla 51 Evaluacion de requisitos relativos al puesto de comercializacion

REQUISITOS RELATIVOS AL PUESTO DE COMERCIALIZACION

Cumplimiento

Requerimientos

Si

No

Observaciones

El puesto de comercializacién
del mercado debe ser utilizado
solamente para el uso y en el
giro autorizado y bajo ningln
motivo podrd ser empleado

como dormitorio o vivienda.

Los puestos de comercializacién se
usan solo con el fin de comercializar

los productos.

Los puestos de
comercializacion deben
agruparse por zonas o giros de
acuerdo a la naturaleza de los
productos que expenden, con
secciones especificas para la
comercializaciébn de carne,
aves, pescado, mariscos, frutas,
hortalizas, cereales, productos

lacteos, embutidos y otros.

Dentro  del mercado  existe
agrupaciones para todos los productos

que se comercializan.

Las mesas y los mostradores
dentro de los mercados deben
conservar uniformidad en su
alineacion, evitando dificultar

el transito.

Las mesas se encuentran solo dentro
del area de comida no impide la

circulacion de las personas.

Las estanterias deben ser de
material anticorrosivo 0
plastico que no contamine los
alimentos, en cantidad
suficiente y con una estructura

que facilite la limpieza y

Depende del tipo de producto en la
seccion frutas la estanteria es de
madera y en la seccion mariscos es de

baldosa.
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desinfeccion.

Los alimentos no perecederos
deben  ser exhibidos vy
protegidos en vitrinas, los
alimentos altamente
perecederos (lacteos, carnicos,
pescados, mariscos y
derivados) deben ser exhibidos
en vitrinas frigorificas y
colocados en  recipientes

individuales.

Existe puestos gue si poseen vitrinas
frigorificas 'y otros que se
comercializan  dentro de una
estructura metalica sin ningun tipo de

cuidado.

Los puestos de
comercializacion y
manipulacion de alimentos
altamente  perecederos vy
perecederos deben disponer de
agua potable, de instalaciones
para la evacuacion de las aguas
residuales, asi como de
recipientes diferenciados para

los desechos sélidos.

No cumple con lo expuesto.

Para mantener los productos
del puesto de comercializacién
de alimentos, libres de
contaminaciéon, se deben: -
Separar los alimentos de otros
productos. - Eliminar y separar
todo alimento en mal estado -
Proteger los alimentos y los
ingredientes de la

contaminacién de plagas o de

Si existe control de los inspectores
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contaminantes quimicos,
fisicos o  microbiolégicos,
durante la manipulacion y el

almacenamiento.

Los pasos que se deben seguir
para la limpieza deben ser: a)
Eliminar los desechos de las
superficies b) Aplicar una
solucion  detergente  para
desprender la capa de suciedad
y de microorganismos Yy
mantenerla por un periodo de 5
min. c) Enjuagar con agua,
para eliminar la suciedad
suspendida y los residuos de

detergente

No cumple con los pasos que se debe

seguir para la limpieza.

Los implementos de limpieza
deben ser de uso exclusivo y
ser limpiados y desinfectados

frecuentemente.

Las plataformas se desinfectan al

terminar la jornada diaria.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

Tabla 52 Evaluacion de requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

REQUISITOS RELATIVOS A LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Requerimientos

Cumplimiento

Si No

Observaciones

Las superficies que entren en
contacto con los alimentos,
previo al inicio y al final de la
deben

jornada, lavarse vy

desinfectarse de acuerdo al
programa de limpieza vy
desinfeccion de acuerdo al

subcapitulo 4.8.

Si cumple con lo expuesto.

Los utensilios a utilizarse deben
lavarse con agua y detergente

Si cumple con lo expuesto.

La mezcla de ingredientes, deben
hacerse en recipientes destinados
especificamente para tal finy que
no constituyan un riesgo para la

salud.

La mezcla de ingredientes se lo realiza
en cualquier recipiente que dispongan

en ese instante.

No deben utilizarse, bajo ninguna
circunstancia,  recipientes 0
utensilios que hayan contenido
anteriormente algun producto

toxico o hayan quedado
impregnados por éste (ejemplo:
envases de insecticida, envases
de pintura, aceite de motor,
detergentes y otras sustancias

quimicas)

En ciertos puestos de comida utilizan
baldes tipo baldes de pintura para

almacenar productos hasta ser utilizado.
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Los manipuladores de alimentos
deben lavarse las manos con agua
y jabon liquido, desinfectarse las
manos con gel antibacterial o
alcohol antes de comenzar a
preparar cualquier alimento, o

cuando cambie de actividad.

Las expendedoras de comida no se lavan

las manos después de cada actividad.

Las hortalizas y verduras deben
lavarse con abundante agua
potable  corriente, teniendo
especial cuidado con las que se
consumen crudas. Se puede
afiadir soluciones desinfectantes
con notificacion sanitaria

obligatoria.

No cumple las verduras y hortalizas

dentro del mercado nunca son lavadas.

Todo alimento que se vaya a
preparar debe ser lavado
previamente, incluido las carnes

y productos carnicos.

El alimento es lavado para luego ser
almacenado en un recipiente 'y

posteriormente ser utilizado.

El agua que se utilice para lavar
debe ser potable y corriente, para
gue su efecto de arrastre
disminuya la presencia de

contaminantes de los alimentos.

Los alimentos si son lavados con agua

potable.

Los alimentos deben estar
cocidos  completamente, en
especial carnes, pollos, huevos y

pescados.

Los alimentos si son completamente

cocidos.

Si los alimentos no se sirven de
inmediato, deben mantenerse en
un lugar fresco, ventilado o,

refrigerado

Los alimentos no son refrigerados se
encuentran en los los recipientes donde

son elaborados durante todo el dia.
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Los alimentos deben mantenerse
a temperaturas de seguridad,
refrigerados por debajo de los 5
°C o hervidos, cocinados,
horneados y calentados por sobre
los 60 °C. Los alimentos que
requieren ser congelados deben

mantenerse al menos a -18 °C

No todos los puestos de
comercializacién cuentan con
refrigeradores y en los lugares que
cuentan no existe un control de

temperatura.

Un alimento congelado debe
descongelarse bajo condiciones
controladas y no puede ser

congelado nuevamente.

Los alimentos que se encuentran
congelados son descongelados mediante
cualquier método y si no son

comercializados se vuelven a congelar

Cuando haya que recalentar un
alimento, se debe calentar
solamente la porcion a servirse, y

no mas de una vez

Los alimentos se encuentran
constantemente en la olla que se
elabord, todo el momento pasa a bajas
temperaturas para mantener caliente

hasta ser servido.

Las mezclas de los ingredientes
de las ensaladas deben prepararse
empleando utensilios y nunca

directamente con las manos.

Los trabajadores de los puestos de
comercializaciéon no cumplen ya que
con las manos cogen los alimentos

(ejemplo: la lechuga)

Para probar los alimentos que se
preparen debe utilizarse
utensilios destinados para este fin
y no deben ser introducidos en el
alimento en preparacion bajo
ninguna circunstancia. Cada vez
gue se vaya a probar el alimento
se debe disponer de un utensilio
limpio y desinfectado para que en
él se deposite el alimento a

probar

Los alimentos que son probados se los
realiza directamente y con cualquier

utensilio que disponga en ese momento.
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Los alimentos preparados que se
exhiben para la comercializacion
deben estar protegidos en vitrinas
y/o cubiertos con campanas de
malla metalica o material plastico
a una altura no inferior a 60 cm -
70 cm. Las bebidas preparadas
deben estar protegidas con

material plastico o tapas.

No cumple con lo expuesto.

Los alimentos y bebidas
preparadas deben servirse en
platos, cubiertos y vasos en buen
estado de conservacion y

limpieza.

Los alimentos y  bebidas se
comercializan en su gran mayoria en
platos y vasos desechable, los puestos
que no utilizan desechable ocupan vasos

y platos en buen estado

Los alimentos preparados que no
se hayan vendido durante el dia
no se deben expender ni utilizar

al dia siguiente.

Por lo general las personas que realizan
los alimentos preparados ya conocen la
cantidad que pueden llegar a vender por
lo que muy pocas veces no

comercializan todo.

Los alimentos preparados que se
expendan para llevar a casa, se
deben empacar de manera
higiénica con materiales de
primer uso. No se debe usar
papel impreso en contacto directo

con los alimentos.

Los alimentos preparados cuando es
para llevar se comercializan en tarrinas

de plastico.

Los alimentos preparados deben
manipularse  con  utensilios
(pinzas, tenazas, etc.), evitando el
contacto directo de las manos con
el alimento o la superficie que

entre en contacto con él.

Depende del puesto de comercializacion
por lo general los trabajadores
manipulan con cualquier tipo de

utensilio.
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Los alimentos y bebidas
preparadas de consumo directo,

deben ser sometidos

No se realiza en ningin alimento

periddicamente a analisis fisicos, X analisis para su comercializacion.

quimicos y microbiolégicos de

acuerdo a un plan de muestreo

técnicamente establecido, para

verificar la inocuidad de los

mismos.

No debe manipularse Las personas que sirven los productos

simultdneamente dinero y no tienen ningun cuidado en el aseo de

alimentos preparados. La persona X Sus manos ya que cobran sin lavarse ni

gue manipula alimentos no debe desinfectarse 'y después vuelven a

tocar dinero, pero si ello fuera manipular los alimentos.

inevitable, debe lavarse y

desinfectarse las manos antes de

volver a manipular alimentos.

El manipulador de alimentos Para formar parte de la EP-EMMPA

preparados debe contar con el deben contar con una serie de permisos

certificado salud ocupacional la falta de colaboracion por parte de los
inspectores no nos permite corroborar si
dentro de los permisos se encuentra el
certificado de salud ocupacional.

El manipulador de alimentos

preparados debe usar vestimenta La vestimenta del manipulador de

de proteccion acorde a la X alimentos es de cualquier tipo solo

actividad que realice segun el
giro, la cual debe mantenerse
limpia, y en buenas condiciones;
la vestimenta debe ser de color

blanco o colores claros.

utilizan una malla en el cabello.
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El manipulador de alimentos
preparados debe lavarse las
manos y desinfectarlas, antes y
después de actividades laborales,
manipuleo de alimentos, luego de
usar el bafio, toser, luego de
manipular envases, desechos,
basura y otras actividades que
representen riesgo de
contaminacion. En el caso de uso
de guantes de latex es obligatorio
cumplir con el lavado de manos y
deben ser reemplazados

frecuentemente

No cumple con lo expuesto.

El manipulador de alimentos
preparados debe mantener el
cabello cubierto totalmente con
malla, gorro u otro medio, debe
usar una mascarilla, ufias cortas y
sin esmalte, sin joyas, libre de
maquillaje, sin barba y bigotes al

descubierto.

El manipulador de alimentos solo cubre
el cabello con una malla, sus ufias son
normales no usan mascarilla, por lo
general en todos los puestos de

comercializacion.

El manipulador de alimentos no
debe Fumar, comer o masticar
chicle, estornudar o toser sobre

los alimentos.

Los comerciantes no fuman, ni mastican

chicle en su puesto de trabajo.
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El manipulador de alimentos no
debe manipular alimentos cuando
se sospeche que padece una
posible enfermedad trasmisible a
los alimentos (ETAs), con
sintomas como vomito, diarrea,
dolor abdominal, fiebre vy
escalofrios o cuando tenga

heridas o irritaciones cutaneas.

Los expuesto por las manipuladoras es
que trabajan diariamente en cualquier
tipo de condiciones que se encuentren,
solo si la enfermedad es grave faltan a
su lugar de trabajo.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos de higiene del comerciante de alimentos

Tabla 53 Evaluacion de requisitos de higiene del comerciante de alimentos

Requerimientos

Cumplimiento

Observaciones

Si No

El comerciante de alimentos Para formar parte de la EP-EMMPA

debe contar con el certificado deben contar con una serie de

salud ocupacional X permisos la falta de colaboracién por
parte de los inspectores no nos permite
corroborar si dentro de los permisos se
encuentra el certificado de salud
ocupacional.

El comerciante de alimentos

debe usar vestimenta de

proteccién acorde a la actividad Tanto los comerciantes de las

gue realice segun el giro, la plataformas de frutas verduras,

cual debe mantenerse limpia, y mariscos, carnicos, productos a granel,

en buenas condiciones; los X puestos de comida utilizan cualquier

comerciantes de alimentos tipo de vestimenta.

altamente perecederos (carnes,

lacteos, pescados y mariscos)

deben utilizar vestimenta de

color blanco o colores claros.

El comerciante de alimentos

debe lavarse las manos vy

desinfectarlas, antes y después

de actividades laborales, luego X No cumple con lo expuesto.

de usar el bafio, luego de

manipular envases, desechos,

basura y otras actividades que

representen riesgo de

contaminacion.
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El comerciante de alimentos
altamente perecederos debe
mantener el cabello cubierto
totalmente con malla, gorro u
otro  medio, debe usar
mascarilla, ufias cortas y sin
esmalte, sin joyas, libre de
maquillaje, sin barba y bigotes

al descubierto.

El manipulador de alimentos solo
cubre el cabello con una malla, sus
ufias son normales no usan mascarilla,
por lo general en todos los puestos de

comercializacion.

El comerciante de alimentos no
debe fumar, comer o masticar
chicle, estornudar o toser sobre

los alimentos.

Los comerciantes no fuman, ni
mastican chicle en su puesto de

trabajo.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion

Tabla 54 Evaluacion de requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion

REQUISITOS RELATIVOS A LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Requerimientos

Cumplimiento

Observaciones

Si No
El mercado debe contar con un
programa de limpieza y desinfeccion,
que garantice que el mercado esté X
limpio en todas las areas.
Se debe verificar el cumplimiento del Dentro del mercado se
programa de limpieza y desinfeccion. realiza una limpieza diaria
superficies, elementos del equipo y después de cada jornada
utensilios que han de limpiarse y cada cierto tiempo
desinfectarse; - responsabilidad de aproximadamente cada tres
tareas particulares; método y X meses realizan una
frecuencia de la limpieza vy desinfeccion total contra
desinfeccién; y - medidas de plagas y roedores los
verificacion de cumplimiento productos quimicos que son
Los productos quimicos de limpieza y utilizados son entregados
desinfeccion deben estar registrados y por el personal
autorizados, deben manipularse y X administrativo ~ de la
utilizarse con cuidado de acuerdo con empresa.
las instrucciones del fabricante.
Se deben almacenar los productos
quimicos, separados de los alimentos,
en contenedores claramente
identificados, a fin de evitar el riesgo X
de contaminacion de los alimentos.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos al control de plagas y roedores

Tabla 55 Evaluacion de requisitos relativos al control de plagas y roedores

REQUISITOS RELATIVOS AL CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

Cumplimiento

Requerimientos

Si

No

Observaciones

Se debe disponer de un programa
de control de plagas y roedores.

X

Los plaguicidas utilizados deben
ser los aprobados y registrados; y
deben las

ser usados segun

instrucciones de la ficha técnica.

Todo vendedor debe adoptar las

medidas apropiadas para
libre de

animales y plagas, en particular de

mantener su puesto

roedores, moscas, insectos O
infestacion por gusanos, con el fin
de impedir la contaminacion de

los alimentos.

Todo alimento que haya sido
contaminados por plagas debe ser
retirado, destruido o eliminado

No existe un programa de control
de plagas cada cierto tiempo se
realiza limpiezas para evitar
plagas y roedores pero el mercado
no cuenta

con  programas

especificos.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos a capacitacion

Tabla 56 Evaluacion de requisitos relativos a capacitacion

Requerimientos

Cumplimento

Observaciones

Si No
Todos los vendedores y manipuladores Existen capacitaciones
de alimentos de los mercados deben dentro del mercado tanto
estar capacitados en Buenas Practicas para los comerciantes,
de Higiene BPH, Buenas Practicas de X como para los inspectores,
Manufactura BPM, Buenas Practicas no son  capacitaciones
de Almacenamiento BPA, gestion constantes, no cuentan con
integral de  desechos, mercado un programa de
saludable y productivo con un enfoque capacitaciones.
de inocuidad de alimentos.
Los administradores de los mercados,
inspectores y demas personal que
labore en el mercado, deben contar con X
los mismos cursos de capacitacion de
acuerdo a las  funciones vy
responsabilidades de los mismos.
Deben existir programas de
entrenamiento especificos que X

incluyan normas, procedimientos y

precauciones a tomar.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Evaluacion de requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

Tabla 57 Evaluacion de requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

REQUISITOS RELATIVOS AL CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA

INOCUIDAD

Requerimientos

Cumplimento

Si No

Observaciones

El mercado debe contar con un
programa de control vy
aseguramiento de la inocuidad,
el cual debe ser esencialmente
preventivo y cubrir todas las
etapas de manipulacion 'y
elaboracion del alimento, desde
la  recepcion hasta la

comercializacion.

No cuenta.

El mercado debe contar con un
responsable o responsables de
la supervision del programa de
control y aseguramiento de la

inocuidad.

Todos los inspectores son los
responsables de cuidar la inocuidad de
los productos sin que exista ningdn

programa de control.

Los responsables de la
supervision del programa deben
realizar inspecciones frecuentes
en todo el mercado, presentar
un informe escrito y ponerlo a
conocimiento de los

involucrados.

Los supervisores realizan inspecciones
diarias durante todo el dia en el

mercado presentado su informe.

El programa de control vy
aseguramiento de la inocuidad
debe contener como minimo: -
técnicos

Criterios para la

recepcion de productos frescos
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alimentos procesados y
alimentos  preparados, que
incluyan pardmetros para su
aceptacion o  rechazo. -
Documentos  técnicos  del
mercado como  manuales,
procedimientos, instructivos,
registros, documentacion de
equipos de uso comun que
incluyan planes de
mantenimiento, programas,
planes de muestreo entre otros.
- El programa debe contener
programas de promocion y
divulgacion de mensajes sobre
la inocuidad de los alimentos a
los vendedores, manipuladores
y consumidores. El programa de
control y aseguramiento de la
inocuidad debe incluir
muestreos frecuentes de
alimentos para garantizar su
inocuidad. Los resultados de los
analisis deben ser realizados por
laboratorios acreditados y ser
comunicados a los
vendedores/manipuladores vy

autoridades competentes

No cumple con lo expuesto.
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El programa de control vy
aseguramiento de la inocuidad
debe incluir controles diarios de
temperaturas en equipos, en
alimentos y  éreas de
almacenamiento, los cuales

deben ser registrados.

No cumple con lo expuesto.

Fuente: Check list de requerimientos de la norma INEN 2687

Elaborado por: Autoras
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Anexo 5 Diagnostico actual de la EP-EMMPA

No existe una buena limpieza

Estado actual de los servicios higiénicos
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Anexo 6 Validacion de expertos de las encuestas de satisfaccion

Riobamba, 30 de Mayo del 2016
Ingeniero

Paul Ricaurte
DOCENTE DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

Presente.

De nuestra consideracion:

Yo, DANIELA ESTEFANIA CABEZAS HERNANDEZ con C.| 060452812-5 y
ANDREA PAOLA MUNOZ MUNOZ con C.I 060393053-8 egresadas de la
Escuela de Ingenieria Agroindustrial nos dirigimos ante usted para solicitarle de
la manera mas comedida se revise el modelo de encuesta que utilizaremos para
el proyecto de investigacion que nos encontramos realizando del siguiente tema
de tesis “ESTUDIO DE LA INCIDENCIA DE LA INFRAESTRUCTURA SOBRE
LA SATISFACCION DE LOS USUARIOS Y LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA” siendo la tutor del
tema el Ing. Guido Mazén

Por la favorable atencién que se digne dar a la presente, le anticipamos nuestro
mas sincero agradecimiento.

Atentamente,
(Do el €203
Daniela Cabezas
=40
C.l: 060452812-5 L Jo e
/Ar“:b“/p ’l IA/V
o LS /M\,
’ K

i Andrea> Wﬁoz

C.1:060393053-8
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Riobamba, 30 de Mayo del 2016

Ingeniero

Dario Bario
DOCENTE DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

Presente.

De nuestra consideracién:

Yo, DANIELA ESTEFANIA CABEZAS HERNANDEZ con C.| 0604528125 vy
ANDREA PAOLA MUNOZ MUNOZ con C.I 060393053-8 egresadas de la
Escuela de Ingenieria Agroindustrial nos dirigimos ante usted para solicitarle de
la manera més comedida se revise el modelo de encuesta que utilizaremos para
el proyecto de investigacion que nos encontramos realizando del siguiente tema
de tesis “ESTUDIO DE LA INCIDENCIA DE LA INFRAESTRUCTURA SOBRE
LA SATISFACCION DE LOS USUARIOS Y LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA” siendo la tutor del
tema el Ing. Guido Mazén

Por la favorable atencion que se digne dar a la presente, le anticipamos nuestro
mas sincero agradecimiento.

Atentamente,

Donds oy W

Daniela Cabezas

C.l: 060452812-5

Ve
K’L‘* £

Aﬁdreé Muﬁdz

C.1:060393053-8
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Riobamba, 02 de Junio del 2016

Ingeniera

Nancy Chariguaman
DOCENTE DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

Presente.

De nuestra consideracion:

Yo, DANIELA ESTEFANIA CABEZAS HERNANDEZ con C.| 060452812-5 y
ANDREA PAOLA MUNOZ MUNOZ con C.I 060393053-8 egresadas de la
Escuela de Ingenieria Agroindustrial nos dirigimos ante usted para solicitarle de
la manera méas comedida se revise el modelo de encuesta que utilizaremos para
el proyecto de investigacion que nos encontramos realizando del siguiente tema
de tesis “ESTUDIO DE LA INCIDENCIA DE LA INFRAESTRUCTURA SOBRE
LA SATISFACCION DE LOS USUARIOS Y LA CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS COMERCIALIZADOS EN LA EP-EMMPA” siendo la tutor del
tema el Ing. Guido Mazén

Por la favorable atencion que se digne dar a la presente, le anticipamos nuestro
mas sincero agradecimiento.

Atentamente,

Andrea Mufioz

C.1:060393053-8
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Anexo 7 Encuestas de satisfaccion de los usuarios de la EP-EMMPA

La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion

de los empleados de la EP-EMMPA. empresa publica mercado de productores

agricolas “SAN PEDRO

DE

RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por

completo primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que

usted elija.

NO

items

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

¢Cual es su nivel de
satisfaccion con
respecto al puesto de

comercializacion?

¢Se encuentra usted
satisfecho con respecto

al sistema de drenaje?

¢Estd satisfecho con
las instalaciones de los

servicios higiénicos?

¢(Cudl es su nivel de
satisfaccion  con el
abastecimiento de agua?

¢Cual es su grado de
conformidad con el

sistema de recoleccién
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de basura interna?

$Se encuentra
satisfecho con la
organizacion al
momento de la
recepcion del

producto?

¢Cuél es su grado de
conformidad con la
limpieza en el area de
la  recepcion  del

producto?

¢Esta usted satisfecho
con las capacitaciones
gue ha recibido en el

trascurso de este afio?

¢Cual es su nivel de
satisfaccion  por el

trato que recibe por

parte de los
inspectores del
mercado?

. ¢Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion?
Sl NO

. ¢Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?
Sl NO

. ¢Usted conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados saludables?

159




Sl

NO

13. ¢ Tiene alguna sugerencia para el mercado?

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los

clientes de la EP-EMMPA empresa publica mercado de productores agricolas “SAN

PEDRO

DE

RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo

primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

NO

items

Muy

satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy

insatisfecho

¢Cual es su nivel de
satisfaccion referente
al acceso del

mercado?

;Se encuentra usted
satisfecho referente a
la movilidad dentro

del mercado?

¢Esta satisfecho con
la sefialética
dispuesta en el

mercado?

¢Cual es su nivel de
satisfaccion referente
a los servicios

higiénicos?

;Se encuentra
satisfecho en la

distribucion y
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colocacién de
productos?

6 | ¢Esta satisfecho
referente a los

depdsitos de basura?

7 | ¢Cual es su nivel de
satisfaccion referente
a la limpieza del
lugar de

comercializacion?

8 | ¢Esta satisfecho con
la higiene
manipulacion de
alimentos que realiza

el comerciante?

9 |¢Se encuentra
satisfecho con los
productos que se
comercializan en este

mercado?

10 | ¢Esta satisfecho con
el trato de los
comerciantes  hacia

los clientes?

Observaciones:

iGracias!
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Anexo 8 Aplicacion de encuestas a los usuarios
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Anexo 9 Muestra del 2%
de encuestas de
satisfaccion aplicadas a los

comerclantes de la

EP-EMMPA
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE EMPLEADOS

La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
empleados de la EP-EMMPA. empresa piblica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

N°

ftems

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente | Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cudl es su nivel de satisfaccion con
respecto al puesto de comercializacién?

4]

(Se encuentra usted satisfecho con
respecto al sistema de drenaje?

(Esté satisfecho con las instalaciones de
los servicios higiénicos?

(Cuél es su nivel de satisfaccion con el
abastecimiento de agua?

2Cuél es su grado de conformidad con el
sistema de recoleccibn de basura
interna?

(Se encuentra satisfecho con la
organizaciéon al momento de la
recepcion del producto?

(Cuaél es su grado de conformidad con la
limpieza en el area de la recepcion del
_producto?

(Estd usted satisfecho con las
capacitaciones que ha recibido en el
trascurso de este afio?

(Cual es su nivel de satisfaccion por el
trato que recibe por parte de los
inspectores del mercado?

10. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion?

e .
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11. {Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?
Bl O]
12. jUsted conoce si existe un programa de capacitacién sobre mercados saludables?

e

13. ;Tiene alguna sugerencia para el mercado?

Cm\\—fo\ de oy m‘\f'h\n\og.

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
empleados de la EP-EMMPA. empresa publica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”. '

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne

ftems

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cual es su nivel de satisfacciéon con
respecto al puesto de comercializacién?

Yo

(Se encuentra usted satisfecho con
respecto al sistema de drenaje?

(Esta satisfecho con las instalaciones de
los servicios higiénicos?

(Cual es su nivel de satisfaccion con el
abastecimiento de agua?

&Cuél es su grado de conformidad con el
sistema de recoleccion de basura
interna?

(Se encuentra satisfecho con la
organizacion al momento de la
recepcion del producto?

Cual es su grado de conformidad con la
limpieza en el 4rea de la recepcion del
producto?

(Bstd usted satisfecho con las
capacitaciones que ha recibido en el
trascurso de este afio?

(Cual es su nivel de satisfaccion por el
trato que recibe por parte de los
inspectores del mercado?

>

10. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién?

e il
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11. {Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?
LIREES
12. ;Usted conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados saludables?

L 0

13. ;Tiene alguna sugerencia para el mercado?
N Q\)(\Ql

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccién de los
empleados de la EP-EMMPA. empresa puiblica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne

ftems

Muy

satisfecho | Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cudl es su nivel de satisfaccién con
respecto al puesto de comercializacién?

.

(Se encuentra usted satisfecho con
respecto al sistema de drenaje?

(Esta satisfecho con las instalaciones de
los servicios higiénicos?

(Cual es su nivel de satisfaccion con el
abastecimiento de agua?

¢Cuél es su grado de conformidad con el
sistema de recoleccién de basura
interna?

S A S G

(Se encuentra satisfecho con Ia
organizacion al momento de Ia
recepcioén del producto?

<

(Cual es su grado de conformidad con la
limpieza en el 4rea de la recepcion del
producto?

(Estda usted satisfecho con las
capacitaciones que ha recibido en el
trascurso de este afio?

;Cudl es su nivel de satisfaccion por el
trato que recibe por parte de los
inspectores del mercado?

10. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion?

WL
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11. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?

&

12. ;Usted conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados saludables?
R

13. ; Tiene alguna sugerencia para el mercado?

Meiar dvale o \as getsenag  vendederes cem Piade s

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
empleados de la EP-EMMPA. empresa piiblica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

N°

ftems

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cual es su nivel de satisfacciéon con
respecto al puesto de comercializacién?

5.

(Se encuentra usted satisfecho con
respecto al sistema de drenaje?

¢ Esta satisfecho con las instalaciones de
los servicios higiénicos?

¢Cual es su nivel de satisfaccion con el
abastecimiento de agua?

&Cuél es su grado de conformidad con el
sistema de recoleccién de basura
interna?

(Se encuentra satisfecho con la
organizaciéon al momento de la
recepcion del producto?

(Cuél es su grado de conformidad con la
limpieza en el area de la recepcion del
producto?

(Esta usted satisfecho con las
capacitaciones que ha recibido en el
trascurso de este afio?

(Cual es su nivel de satisfaccién por el
trato que recibe por parte de los
inspectores del mercado?

10. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion?

Lo
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11. {Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?
LIMEES R
12. ;Usted conoce si existe un programa de capacitacién sobre mercados saludables?

L e

13. ;Tiene alguna sugerencia para el mercado?

Que _exxda _condtd  de  in foimales

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
empleados de la EP-EMMPA. empresa publica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne

ftems

Muy
satisfecho | Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cudl es su nivel de satisfaccion con
respecto al puesto de comercializacién?

S

(Se encuentra usted satisfecho con
respecto al sistema de drenaje?

¢ Esta satisfecho con las instalaciones de
los servicios higiénicos?

(Cual es su nivel de satisfaccion con el
abastecimiento de agua?

£Cuél es su grado de conformidad con el
sistema de recoleccion de basura
interna?

(Se encuentra satisfecho con la
organizaciéon al momento de la
recepcién del producto?

(Cual es su grado de conformidad con la
limpieza en el area de la recepcion del
producto?

(Estd usted satisfecho con las
capacitaciones que ha recibido en el
trascurso de este afio?

;Cuadl es su nivel de satisfaccion por el
trato que recibe por parte de los
inspectores del mercado?

10. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion?

Sl
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11. ;Usted conoce si la EP-EMMPA cuenta con un programa de control de plagas?
h BTN
12. ;Usted conoce si existe un programa de capacitacion sobre mercados saludables?

LI

13. ;Tiene alguna sugerencia para el mercado?

Niaguna .
@)

iGracias!
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Anexo 10 Muestra del 2%
de encuestas de satisfaccidon

aplicadas a los clientes de la
EP-EMMPA
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE CLIENTES

La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
clientes de la EP-EMMPA empresa publica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne°

ftems

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

¢Cudl es su nivel de satisfaccién
referente al acceso del mercado?

G s

(Se encuentra usted satisfecho referente
a la movilidad dentro del mercado?

(Estd satisfecho con la sefalética
dispuesta en el mercado?

(Cuél es su nivel de satisfaccion
referente a los servicios higiénicos?

(Se encuentra satisfecho en Ila
distribucién y colocacién de productos?

¢ Esta satisfecho referente a los depésitos
de basura?

¢(Cual es su mivel de satisfaccion
referente a la limpieza del lugar de
comercializacidén?

(Esta  satisfecho con la higiene
manipulacién de alimentos que realiza el
comerciante?

(Se encuentra satisfecho con los
productos que se comercializan en este
mercado?

¢Esta satisfecho con el trato de los
comerciantes hacia los clientes?

Observaciones:

jGracias!

176




Anexo 10 Muestra del 2%
de encuestas de

satisfaccion aplicadas a los
clientes de la EP-EMMPA
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
clientes de la EP-EMMPA empresa piblica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo

primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Muy Muy
ftems satisfecho | Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho | insatisfecho

es su nivel de satisfaccion
te al acceso del mercado? 7(

e encuentra usted satisfecho referente 7(
a movilidad dentro del mercado?

satisfecho con la sefialética
uesta en el mercado? i

es su nivel de satisfaccion

erente a los servicios higiénicos? "

encuentra satisfecho en la N
bucién y colocacién de productos?

satisfecho referente a los depsitos

lacion de alimentos que realiza el *
erciante?

encuentra satisfecho con los
tos que se comercializan en este X

4 satisfecho con el trato de los
erciantes hacia los clientes? x

Observaciones:

jGracias!

178



La presente encuesta se realiza con la fin;
clientes de la EP-EMMPA empresa

PEDRO DE RIOBAMBA”,

INSTRUCCIONES: Por favor complete |
primero, y luego sefiale sus respuestas con

alidad de determinar el nivel de satistaccion de los
publica mercado de productores agricolas “SAN

a encuesta cuidadosamente al leerla por completo
una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne

items

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

=

¢Cudl es su nivel de satisfacciéon
referente al acceso del mercado?

X

¢ Se encuentra usted satisfecho referente
a la movilidad dentro del mercado?

Muy
insatisfecho

¢Estd satisfecho con la senalética
dispuesta en el mercado?

¢Cuél es su nivel de satisfaccion
referente a los servicios higiénicos?

(Se encuentra satisfecho en Ia
distribucién y colocacion de productos?

¢ Esta satisfecho referente a los depésitos
de basura?

i

¢Cual es su nivel de satisfaccion
referente a la limpieza del lugar de
comercializacién?

(Estd  satisfecho con Ia higiene
manipulacién de alimentos que realiza el
comerciante?

(Se encuentra satisfecho con los
productos que se comercializan en este
mercado?

F

10

¢Esta satisfecho con el trato de los
comerciantes hacia los clientes?

Observaciones:

iGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
clientes de la EP-EMMPA empresa piiblica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por‘completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Muy Muy
Ne ftems satisfecho | Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho | insatisfecho
1 |¢Cuél es su nivel de satisfaccion
referente al acceso del mercado? &7
2 | ;Se encuentra usted satisfecho referente /
a la movilidad dentro del mercado?
3 | (Estda satisfecho con la sefialética )
dispuesta en el mercado? l/
4 | Cual es su nivel de satisfaccion /
referente a los servicios higiénicos? :
5 |;Se encuentra satisfecho en la
distribucién y colocacion de productos? v
6 | (Estasatisfecho referente a los depésitos S
de basura?
7 |¢Cual es su mivel de satistaccion
referente a la limpieza del lugar de /
comercializacién?
8 | (Esta satisfecho con la higiene
manipulacién de alimentos que realiza el L
comerciante?
9 |[4Se encuentra satisfecho con los
productos que se comercializan en este /
mercado?
10 | ;Esta satisfecho con el trato de los

comerciantes hacia los clientes?

Observaciones:

jGracias!
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE CLIENTES

La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
clientes de la EP-EMMPA empresa publica mercado de productores agricolas “SAN
PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla por completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

Ne

ftems

Muy
satisfecho

Satisfecho

Indiferente

Insatisfecho

Muy
insatisfecho

(Cual es su nivel de satisfacciéon
referente al acceso del mercado?

4

Se encuentra usted satisfecho referente
a la movilidad dentro del mercado?

v/

(Estd satisfecho con la sefalética
dispuesta en el mercado?

(Cual es su nivel de satisfaccién
referente a los servicios higiénicos?

(Se encuentra satisfecho en la
distribucion y colocacién de productos?

SIN

(Esta satisfecho referente a los depésitos
de basura?

(Cual es su nivel de satistaccion
referente a la limpieza del lugar de
comercializacion?

(Estda satisfecho con la higiene
manipulacién de alimentos que realiza el
comerciante?

(Se encuentra satisfecho con los
productos que se comercializan en este
mercado?

(Esta satisfecho con el trato de los
comerciantes hacia los clientes?

Observaciones:

jGracias!
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La presente encuesta se realiza con la finalidad de determinar el nivel de satisfaccion de los
clientes de la EP-EMMPA empresa publica mercado de productores agricolas “SAN

PEDRO DE RIOBAMBA”.

INSTRUCCIONES: Por favor complete la encuesta cuidadosamente al leerla f)or completo
primero, y luego sefiale sus respuestas con una “X” en la alternativa que usted elija.

N°

items

Muy
satisfecho

Muy
Satisfecho | Indiferente | Insatisfecho | insatisfecho

(Cuél es su nivel de satisfaccién
referente al acceso del mercado?

2 | ;Se encuentra usted satisfecho referente
a la movilidad dentro del mercado? !/
3 | (Esta satisfecho con la sefialética o
dispuesta en el mercado?
4 | ;Cudl es su nivel de satisfaccién
referente a los servicios higiénicos? v
5 |(Se encuentra satisfecho en la
distribucién y colocacién de productos? v/
6 | (Estasatisfecho referente a los depositos
de basura? ¥
7 |¢Cual es su nivel de satisfaccion
referente a la limpieza del lugar de b
comercializacion?
8 | (Esta satisfecho con la higiene
manipulacion de alimentos que realiza el 4
comerciante?
9 | ¢Se encuentra satisfecho con los
productos que se comercializan en este v
mercado?
10 | (Esta satisfecho con el trato de los

comerciantes hacia los clientes?

Observaciones:

iGracias!
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Anexo 11 Levantamiento planimetico de la EP-EMMPA
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limpieza y desinfeccion de
la EP-EMMPA
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MANUAL DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

VA

EPEMMPA £

PRODUCCION PARA EL DESARROLLO

De la empresa publica municipal de productores

agricola “San Pedro de Riobamba”
Direccion:
Av. Leopoldo Freire s/n'y Av. circunvalacion junto al camal municipal,
sur

Riobamba - Ecuador
Agosto - 2016
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. INTRODUCCION

La empresa publica municipal de productores “San Pedro de Riobamba”, su
infraestructura, equipamiento y los productos que en ellas se expenden, presenta
peligro de contaminacion variable, y la incorporacion paulatina de avances
tecnoldgicos en la materia, requiere que se establezcan pardmetros de evaluacion
especificos que sean comunes para este establecimiento.

Por tal razén, la empresa publica municipal de productores “San Pedro de
Riobamba”, a través del Servicio de Inocuidad Alimentaria, velar por la correcta
aplicacion de un Programa de Limpieza y Desinfeccion para mantener buenas
condiciones higiénico-sanitarias.

La importancia de la limpieza y desinfeccion en la EP-EMMPA es para prevenir las
contaminaciones de los alimentos por las superficies que contactan directamente con
estos.

Il. DISPOSICIONES GENERALES

2.1 Autoridad competente

El MAGAP y AGROCALIDAD a través de la Direccion de Inocuidad de Alimentos
son responsables de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en su fase
primaria para asegurar la soberania alimentaria del pais.

En el articulo. 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador establece que las
personas Yy colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos, preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, publicada en el Registro
Oficial 583 del 05 de julio de 2009, en el Art. 1, inciso segundo sefiala que: "El
régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas,
destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas agroalimentarias para
fomentar la produccion suficiente y la adecuada conservacion, intercambio,

transformacion, comercializaciébn y consumo de alimentos sanos, nutritivos,

186



Manual de manipulacion limpieza 'y Version: 1.0

»‘ desinfeccion de la

EPEMMPA EP-EMMPA

PRONIICCION PARA FI DESARROI | (

preferentemente provenientes de la pequefia, la micro, pequefia y mediana produccion
campesina, de las organizaciones econdmicas popular”

I11. OBJETIVO

Definir las normas a seguir para la limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de
comercializacion y asi garantizar la inocuidad de los alimentos expendidos por la EP-
EMMPA.

IV. ALCANCE

En todas las secciones donde expenden alimentos preparados en la EP-EMMPA.

V. RESPONSABLES

El supervisor es el responsable de la verificacion del cumplimiento de los

comerciantes de este manual.

V1. DEFINICIONES

Incluyendo las definiciones establecidas en el Manual de manipulacion e higiene para
el Codex Alimentarius, se definen los siguientes términos:

1. Area Critica: Son las areas donde se realizan operaciones de produccion, en
las que el alimento esté expuesto y susceptible de contaminacion a niveles
inaceptables.

2. Buenas Précticas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,

envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el
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objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Cloro: Los compuestos clorados tienen amplio espectro de actividad. La base
quimica se fundamenta en que actta el ion hipoclorito bajo las formas de ion
hipoclorito de sodio, de calcio, cloraminas, cloroisocianuros y dioxido de
cloro.

Contaminacion: Introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometer la inocuidad o la aptitud de éstos.

Desinfeccidon: Reduccidén del niumero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.
Desinfectante: Agente quimico que mata microorganismos en crecimiento,
pero no necesariamente sus formas resistentes bacterianas como esporas,
excepto cuando el uso indicado es contra ellas.

Detergencia: La accion de detergencia se debe principalmente a la formacion
de micelas. Si el agua contiene una concentracion de detergente mayor que la
concentracion critica de micelas (CCM), la solucién adquiere la habilidad de
disolver compuestos insolubles en agua (hidrocarburos, tintes y otros no
polares. La accion detergente solo puede darse a concentraciones de agentes
de superficie activa. La presencia de sales puede disminuir la concentracion
critica de micelas (CCM) y aumentar la accién detergente.

Detergente: Sustancia que facilita la separacion de materias extrafias
presentes en superficies soélidas, cuando se emplea en un disolvente
(usualmente agua) en una operacion de lavado, sin causar abrasion o

corrosion.
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10

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

. Enjuague: Eliminacion de detergentes, agentes quimicos y otros productos
usados en las operaciones de limpieza, higienizacion, desinfeccion, por medio
de agua limpia y potable. Se realiza por operaciones de mezcla y difusion
Esterilizacion: Destruccion de todos los microorganismos por medios fisicos
0 quimicos.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que
se destinan.

Instalacion: Cualquier edificio 0 zona en que se manipulan alimentos y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.
Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias no deseables.

Material de envasado: Todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de
carton, otras cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como
papel laminado, pelicula, papel, papel encerado y tela.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la
salud.

Presencia de materia organica: La materia organica como heces, tierra,
sangre, restos de alimentos, tienden a proteger a los microorganismos de los
desinfectantes. La materia organica tiende a inactivar o inhibir ciertos
desinfectantes como clorados, los de amonio en menor proporcion y los
fenoles, mucho mas resistentes a esta inactivacion.

Produccion primaria: Fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por

ejemplo, la cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca inclusive.
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20. Punto Critico de Control: Es un punto en el proceso del alimento donde
existe una alta probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar,
permitir o contribuir a un peligro o a la descomposicion o deterioro del

alimento final.

VII. LIMPIEZA Y DESINFECCION

El programa de limpieza y desinfeccion garantizara la higiene adecuada en todo el
Mercado Mayorista. Este programa debe supervisarse y aplicarse continuamente para
obtener resultados positivos.

7.1 Exteriores

e Los alrededores del mercado mayorista se mantendran en buenas condiciones que
protejan contra la contaminacion de los mismos.

e Almacenamiento de productos en forma adecuada, remover desechos solidos y
desperdicios, eliminar la hierba y todo aquello dentro de las inmediaciones del
mercado, que pueda constituir una atraccion o refugio para los insectos y
roedores.

e Mantener los lugares de estacionamiento limpios para que estos no constituyan
una fuente de contaminacion.

e Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacion e infestacion.

e Operacidén en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

7.2 Limpieza y Desinfeccion
a) Las instalaciones y los equipos utilizados dentro del mercado deben mantenerse en
un estado adecuado de limpieza y desinfeccién, separados conjuntamente segun el
tipo de labor que efectlen y los riesgos asociados a los productos que se expenden.
b) Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro

emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse

190




Manual de manipulacion limpieza 'y Version: 1.0
» desinfeccion de la
EPEMMPA 4 ‘ EP-EMMPA

PRONUCCION PARA EL DFSARROLL

adecuadamente, fuera de las naves de los productos, debidamente identificados y
utilizarse de acuerdo con las indicaciones que el fabricante indique en la etiqueta.
c) Existe gran variedad de productos quimicos que pueden eliminar microorganismos,
sin embargo, no todos son recomendables en superficies que estén en contacto con los
alimentos, los desinfectantes mas usados en los establecimientos donde se preparan o
almacenan alimentos son:

v" Cloro

v" Yodo

v" Amonio cuaternario

7.2.1 Equipos de limpieza y productos quimicos

Equipo de Limpieza Productos Quimicos
e Escobas e Jabon Industrial
e Haladores de Agua e Desengrasante
e Cepillos e Cloro
e Esponjas e Amonio Cuaternario
e Bomba de Lavado a e Yodo
Presidn

7.2.2 Fuentes de contaminacion

AIRE: Los organismos pueden llegar de forma accidental.

ANIMALES: existe flora microbiana tanto en el aparato gastrointestinal como en la piel.

SUELO: Habita la mayor variedad de microorganismos.
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7.2.3 Identificar las zonas y el tipo de comercializacion.

Zonas Tipo de comercializacion
Nave 1 Verduras, hortalizas y fruta nacional e
importada.
Nave 2 Frutas tropicales.
Nave 3 Mariscos.
Nave 4 Productores y andenes.
guioscos Comida, huevos y sacos.
Servicios varios Carnicos, entre otros.
Servicios béasicos Servicios higiénicos.

7.2.4 Determinar el tipo de suciedad que existe en cada zona.

Origen

Tipo de suciedad

Verduras, hortalizas y frutas

del

como hojas desprendidas

Residuos producto

cascaras, tierra.

Mariscos productos carnicos

Grasas, desperdicios,

sangre.

Comidas preparadas

residuos alimenticios

Servicios higiénicos

Polvo.

Otros quioscos

huevos, sacos

(venta de

Residuos.
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7.2.5 Procedimiento limpieza y desinfeccion
7.2.5.1 Limpieza:

1. Barrer, recoger y desechar de todas las naves los

o

2. Realizar un lavado con suficiente agua potable en \

residuos de productos existentes, polvo o cualquier

otra suciedad que se encuentre presente.

cada nave, quiosco o servicios higiénicos
3. Preparar la solucién de detergente que se utilizara.
4. Con ayuda de escobas, cepillos, esponjas enjabonar ,’\\ %
las dreas fuertemente para eliminar toda la
suciedad.
5. Dejar actuar el detergente durante cinco minutos.
6. Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo el detergente se
elimine.

7. Verificar que toda la suciedad ha sido eliminada.

7.2.5.2 Desinfeccién:

1. Verificar que todas las areas del mercado
donde se realizara la desinfecciébn se encuentren
completamente limpias.

2. Aplicar la solucién desinfectante sobre el drea.

3. Dejar actuar el desinfectante durante un

tiempo estimado de 10 min (verificar el tiempo en las

indicaciones del producto).
4. Si el desinfectante requiere enjuague realizar un lavado del area en el caso del cloro

Nno es hecesario enjuagar.

Nota: Se recomienda para la nave de mariscos, cérnicos, productos lacteos,

alimentos preparados la utilizacion de agua caliente para una mejor limpieza
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7.2.6 Eleccion de productos de limpieza y desinfeccion.

Detergentes: Se debe
Defergente utilizar detergentes tensos
activos ya que emulsiona y
dispersa las grasas,
proporcionan propiedades
humectantes, forma
espuma y caracteristicas
de enjuague no corrosivo.

Cloro: El cloro es relativamente econdmico, posee una
gran accién contra los microorganismos, es incoloro y
no se afecta por la dureza del agua.

Yodo: Posee una rapida accién antibacterial en rangos
de pH acidos en agua fria, no es corrosivo y no irrita la
piel es de secado libre.

P
Amonio cuartanario: Es muy utilizado en la industria
alimenticia y en la industria carnica, activo sobre un
amplio rango de pH, no posee olor es de larga vida.
\.

7.3 Recomendaciones generales de limpieza y desinfeccion.
v El personal que realiza la limpieza y desinfeccion debe estar bien capacitados.
v Los productos de limpieza y desinfeccion deben contar con registro sanitario y
deben ser exclusivamente para fabrica de alimentos y almacenamiento de

alimentos.
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v" Todo el equipo de limpieza y desinfeccion debe estar exclusivamente en un

lugar especifico.

El agua utilizada debe ser potable.

El jabon no se debe colocar directamente en el area de limpieza este debe
disolverse previamente en agua potable en las concentraciones que se
recomiendan

La concentracion del agente desinfectante varia segin el lugar que se vaya a

desinfectar.

VIll. REFERENCIAS

FAO. (s.f.). PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

INA.

Recuperado el Julio de 2016, de www.fao.org:
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s02.htm

(s.f). Limpieza y desinfeccion. Recuperado el Julio de 2016, de
http://www.ina.ac.cr:
http://www.ina.ac.cr/curso_manipulacion_alimentos/documentos%20manipul
acion/capitulo%207.pdf
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IX. ANEXOS Y FORMATOS

9.1 Cronograma de frecuencia de limpieza y desinfeccion

MES
Periodo lera Semana 2da Semana
Dias LM{M|J|V|S|DILIM|M|J | V]|S|D
Limpieza XX [ X [ XXX XXX |X [ XIX]|X|X
Desinfeccion | X X

Nota: La limpieza se realizara todos los dias de lunes a domingo, mientras que

la desinfeccion se realizara una vez a la semana cada siete dias.

9.2 Modelos de fichas
9.2.1 Ficha de control de limpieza semanal

NAVE N°

Dosis
Fecha de Limpieza | Producto utilizado utilizada Responsable

» < |« £ 2|
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o

Firma de entrega:

Firma de recibido:

9.2.2 Ficha de control de desinfeccion mensual

NAVE N°

Fecha de Desinfeccion

Producto utilizado Dosis utilizada

Responsable

Firma de entrega:

Firma de recibido:
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. INTRODUCCION

La empresa publica municipal de productores “San Pedro de Riobamba”, su
infraestructura, equipamiento y los productos que en ellas se expenden, presenta
peligro de contaminacion variable, y la incorporacion paulatina de avances
tecnoldgicos en la materia, requiere que se establezcan pardmetros de evaluacion
especificos que sean comunes para este establecimiento.

Por tal razon, y considerando que es funcion primordial de la empresa publica
municipal de productores “San Pedro de Riobamba”, a través del Servicio de
Inocuidad Alimentaria, velar por la adopcion y estricto cumplimiento de medidas
sanitarias adecuadas, para regular la produccion inocua de los productos expendidos
en el mercado, a fin de asegurar que sean aptos para el consumo de nuestros clientes.

En el presente manual se especifican las normas que deben realizar los comerciantes
de la EP-EMMPA tanto los vendedores que preparan alimentos como los que

expenden productos sin procesar.

1. DISPOSICIONES GENERALES

2.1 Autoridad competente

El MAGAP y AGROCALIDAD a través de la Direccion de Inocuidad de Alimentos
son responsables de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en su fase
primaria para asegurar la soberania alimentaria del pais.

En el articulo. 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador establece que las
personas Yy colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos, preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, publicada en el Registro
Oficial 583 del 05 de julio de 2009, en el Art. 1, inciso segundo sefiala que: "El
régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas conexas,

destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas agroalimentarias para
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fomentar la produccion suficiente y la adecuada conservacion, intercambio,
transformacion, comercializacion y consumo de alimentos sanos, nutritivos,
preferentemente provenientes de la pequefia, la micro, pequefia y mediana produccion

campesina, de las organizaciones econdmicas popular”

I11. OBJETIVO

Definir las normas a seguir para la manipulacion e higiene de alimentos preparados y
asi garantizar la inocuidad de los alimentos expendidos por la EP-EMMPA.

IV. ALCANCE

En todas las secciones donde expenden alimentos preparados en la EP-EMMPA.

V. RESPONSABLES

El supervisor es el responsable de la verificacion del cumplimiento de los

comerciantes de este manual.

V1. DEFINICIONES

Incluyendo las definiciones establecidas en el Manual de manipulacién e higiene para
el Codex Alimentarius, se definen los siguientes términos:

21. Alimentos Perecederos: Son alimentos frescos que por sus caracteristicas

exigen condiciones especiales de conservacion en sus periodos de

almacenamiento y transporte. (Ejemplos: carne, pescado, huevos...).
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22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Comienzan su descomposicion de modo sencillo y muy répido. Este deterioro
estd determinado por factores como la temperatura, la humedad y presion.
Alimentos Semi Perecederos: Son aquellos alimentos que se deterioran con
facilidad, aunque lo hacen en un lapso de tiempo mas largo. Las nueces y los
tubérculos son algunos de esos alimentos semi perecederos.

Alimentos No Perecederos: Son alimentos que tienen poca agua y se
conservan facilmente a temperatura ambiente durante mucho tiempo su
deterioro no viene marcado por los factores anteriores, sino por mal manejo,
contaminacion repentina

Area Critica: Son las areas donde se realizan operaciones de produccion, en
las que el alimento esté expuesto y susceptible de contaminacién a niveles
inaceptables.

Buenas Préacticas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
Contaminacién: Introduccion o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometer la inocuidad o la aptitud de éstos.

Desinfeccién: Reduccién del niamero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un

nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.
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29. Enfermedad De Transmision Alimentaria O Toxiinfeccion Alimentaria

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

(T1A): cualquier enfermedad producida por el consumo de alimentos
contaminados.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentaria.

Idoneidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos son aceptables
para el consumo humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que
se destinan.

Intoxicacion: se presenta cuando consumimos alimentos contaminados con
productos quimicos, o con toxinas producidas por algunos gérmenes, o0 con
toxinas que pueden estar presentes en el alimento desde la captura,
recoleccion o desde la produccion primaria o la cria, como es el caso de las
toxinas contenidas en algunos mariscos.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.
Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias no deseables.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente
alimentos envasados o0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los
alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que se

espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos.
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37. Material de envasado: Todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de

38.

39.

40.

carton, otras cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como
papel laminado, pelicula, papel, papel encerado y tela.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la
salud.

Produccion primaria: Fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por
ejemplo, la cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca inclusive.

Punto Critico de Control: Es un punto en el proceso del alimento donde
existe una alta probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar,
permitir o contribuir a un peligro o a la descomposicion o deterioro del

alimento final.

VIl. MANIPULACION

Se debe tener en cuenta distintas actividades que los manipuladores de alimentos

deben realizar para disminuir la contaminacion del producto.

Para que pueda manipular un alimento debe cumplir con los siguientes aspectos.

Practicas higiénicas
Control de Salud
Indumentaria de trabajo

Habitos higiénicos respecto a los alimentos.

7.1 Practicas Higiénicas

El personal que manipula alimentos debe presentarse bafiado antes de ingresar a sus

labores. Como requisito fundamental de higiene se debe exigir que se laven

cuidadosamente las manos con jabon liquido antibacterial:
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b)

Al ingresar al &rea de proceso.

Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular
alimentos cocidos que no sufrirdn ningan tipo de tratamiento térmico antes de

SuU consumo.

Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber,

fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con lo siguiente:

a)

b)

d)

e)
f)

9)

Si se emplean guantes no desechables, estos deben estar en buen estado, ser de
un material impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de
ser usados nuevamente. Cuando se usen guantes desechables deben

cambiarse cada vez que se ensucien o rompan y descartarse diariamente.
Las ufias de las manos deben estar cortas, limpias y sin esmaltes.

Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber,

fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u otro
objeto que pueda tener contacto con el producto que se manipule. Evitar
comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo: Fumar, Escupir,

Masticar o comer, Estornudar o toser o Conversar en el area de proceso.
El bigote y barba deben estar bien recortados y cubiertos con cubre bocas.
El cabello debe estar recogido y cubierto por completo por un cubre cabezas.

No debe utilizar maquillaje, ufias o pestafias postizas.
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h) Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda ropa

protectora y mascarilla.

7.2 Control de Salud

Las personas responsables de la manipulacion de alimentos deben llevar un registro
periddico del estado de salud de su personal.

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los
alimentos debe someterse a exdmenes médicos previo a su contratacion, la empresa
debe mantener constancia de salud actualizada, documentada y renovarse como
minimo cada seis meses.

No debe permitirse el acceso a ninguna area de manipulacion de alimentos a las
personas de las que se sabe 0 se sospecha que padecen o son portadoras de alguna
enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de los alimentos.
Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones, debe informar
inmediatamente a la direccion de la empresa sobre los sintomas que presenta y
someterse a examen médico, si asi lo indican las razones clinicas o epidemioldgicas.
Entre los sintomas que deben comunicarse al encargado del establecimiento para que
se examine la necesidad de someter a una persona a examen medico y excluirla
temporalmente de la manipulacion de alimentos, cabe sefialar los siguientes:

a) Diarrea

b) Vomitos

c) Fiebre

d) Dolor de garganta con fiebre

e) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes, etc.)
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f) Secrecidon de oidos, 0jos o nariz.

g) Tos persistente.

7.2.1 Indicaciones

e Capacitacion a todo el personal

e Uso de Indumentaria (mascarilla, bata, etc.)
e No Uso de Joyas

e Mantener ufias cortas y

e limpias, sin pintura

e No utilizar maquillaje, ni perfume

e No Comer, fumar o escupir en areas de Proceso
e Bafio diario y lavado de Manos

e Salud del Personal

e Proteccion contra heridas

e Supervision

e Buenas Practicas Durante el Proceso
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7.3 Indumentaria de trabajo

Estar siempre limpia

Debe ser de color claro

Preferentemente  sin  bolsillo  ni
cremalleras
Que se lavable o desechable

NORMAS

Debe ser cambiado frecuentemente

Debe cubrir todo el cuerpo

7.4 Habitos higiénicos respecto a los alimentos.

Lavar prolijamente utensilios y superficies | Manipular alimentos o ingredientes con las

de preparacion de alimentos antes y después | manos en vez de los utensilios

Lavar vajilla y cubiertos antes de usarlos | Utilizar la vestimenta como pafio para

para servir limpiar o secar

Lavarse las manos antes y después de
cualquier actividad.
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7.4.1 Lavado de manos
En el area de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben existir
instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:

a) Disponer de medios
adecuados y en buen estado
para lavarse y secarse las
manos higiénicamente, con

lavamanos no accionados

manualmente y abastecidos

de agua potable.

b) El jabdn debe ser liquido,
antibacterial y estar colocado

en su correspondiente

dispensador.

c) Proveer toallas de papel o secadores de aire y rotulos que le indiquen al
trabajador como lavarse las manos.

Al iniciar la jornada de trabajo

Después de ir al bafio

Antes y después de comer

Al recoger cosas del piso

Cada vez que se interrumpa el trabajo
Después de estornudar o toser, tocarse la
nariz o la cara

Al cambiar de actividad
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7.5 Manipulacién de recipientes contenedores
Para los productos sin procesar como: verduras, hortalizas y frutas se debe tomar en
cuenta lo siguiente:
a) Se debe eliminar los recipientes y contenedores dafiados o que no puedan ser
limpiados.
b) Se debe utilizar recipientes con materiales no toxicos o envases de quimicos.
c) Se debe evitar el contacto de los contenedores con el suelo.
d) Los recipientes deben ser utilizados solo para los productos.
e) Se debe utilizar cajas o envases nuevos y limpios

f) Las cajas no deberan ser dafiados en la carga y descarga del producto.

VIill. REFERENCIAS

FAO. (s.f.). PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Obtenido de www.fao.org:
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s02.htm

INEN 001. (s.f.). INEN 001 (1987) : Codigo de practica para manipulacion de
alimentos. Obtenido de

https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.cpe.001.1987.pdf
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IX. ANEXOS Y FORMATOS

9.1 Ficha de control de entrega de insumos

Fecha

Jabon

Toalla

Responsable

Observaciones

Firma de entrega:

Firma de recibido:

9.2 Ficha de control de cumplimiento de indumentaria del comerciante

Fecha

Cumplimiento de

indumentaria

Sl

NO

Responsable

Observaciones

Firma de entrega:

Firma de recibido:
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9.3 Ficha de control de incumplimiento del comerciante

Fecha

Tipo de

incumplimiento

Sancién

Responsable

Observaciones

Firma de entrega:

Firma de recibido:
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1. OBJETIVO
1.1 Esta norma establece los requisitos y practicas que deben cumplir los mercados
para la comercializacién y/o elaboracion de alimentos inocuos aptos para el consumo

humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma aplica a todos los mercados mayoristas y mercados minoristas que
realizan actividades de adquisiciéon, recepcion, manipulacién, preparacion,
comercializacién, almacenamiento, y transporte de alimentos a nivel nacional. Se
excluyen las ferias libres, plataformas de comercializacion, supermercados y micro

mercados.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se aplican las siguientes definiciones:

3.1.1 Aguas residuales. Aguas de desecho resultantes de las actividades realizadas

en el mercado.

3.1.2 Agua potable. Agua tratada y exenta de contaminantes, apta para el consumo

humano segun lo establecido en la NTE INEN 1108.

3.1.3 Alimento. Todo producto natural o artificial que ingerido aporta al organismo de
los seres humanos los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos biolégicos. Comprenden también sustancias y mezclas de las mismas que

se ingieren por habito o costumbre, tengan o no valor nutritivo.

3.1.4 Alimento adulterado. Todo alimento al que se haya adicionado o sustraido
cualquier sustancia para variar su composicion, peso 0 volumen, con fines

fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier defecto, debido a su inferior calidad.

3.1.5 Alimento de consumo directo. Cualquier tipo de alimento o bebida, que para ser

consumido no requiere algun tipo de preparacion adicional.



3.1.6 Alimentos altamente perecederos. Alimentos perecederos que por su
composicion o manipulacién pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y/o
la formacién de toxinas, por lo que representan un riesgo para la salud y requieren
condiciones especiales de conservacion, almacenamiento, transporte, manipulacién y
comercializaciéon, como productos frescos de la pesca, leche, carnes, aves y sus
derivados, alimentos preparados, entre otros.

3.1.7 Alimentos perecederos. Alimentos que requieren condiciones especiales de

conservacion.

3.1.8 Alimentos preparados. Cualquier tipo de alimento o bebida, que para ser
consumido requiere algun tipo de elaboracion culinaria, resultado de la preparacion
en crudo, cocido o pre cocido, de uno

0 varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de

otras sustancias autorizadas.

3.1.9 Alimentos procesados. Es toda materia alimenticia que para el consumo
humano ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su
transformacién, modificacion y conservacion, que se distribuye y comercializa en
envases rotulados bajo una marca de fabrica determinada y con registro sanitario
otorgado por la Autoridad Sanitaria Nacional.

3.1.10 Animales de abasto. Son las especies de animales para el consumo humano,
entre las basicas estan el ganado ovino, bovino, porcino y las aves de corral,
mientras que las complementarias son el ganado caprino, equino, animales de caza y

pesca.

3.1.11 Buenas Préacticas de Manufactura — BPM. Principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento y servicio de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos en todas las etapas, hasta el consumo se manipulen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos para la salud de las

consumidoras y consumidores.

3.1.12 Buenas Practicas de Higiene — BPH. Conjunto de medidas preventivas y
principios basicos necesarias para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos
en cualquier etapa de su manejo, incluida su distribucién, transporte vy

comercializacion.



3.1.13 Buenas practicas de almacenamiento. Principios basicos de almacenamiento
de alimentos destinados a garantizar el mantenimiento de las caracteristicas y

propiedades de los productos.

3.1.14 Calidad. Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes al alimento

cumple con los requisitos de inocuidad.

3.1.15 Caracteristicas organolépticas. Caracteristicas fisicas que se perciben a través

de los sentidos, como sabor, textura, olor y color.

3.1.16 Centro de faenamiento. Establecimiento donde se procesa las especies
pecuarias comestibles (bovinos, ovinos, porcinos, aves entre otras), que consiste en
la separacion progresiva de un animal vivo hasta la obtencion de una canal, despojos

comestibles y no comestibles.

3.1.17 Contaminacion. Introduccion o presencia de un riesgo bioldgico, quimico y/o
fisico en los alimentos o en el ambiente alimentario.

3.1.18 Contaminaciéon cruzada. Transferencia de potenciales riesgos en forma
directa o indirecta desde una fuente de contaminaciéon a un alimento, mediante

equipos, utensilios, superficies de

trabajo, materiales de limpieza, corrientes de aire, manos o vestimentas de personas,
traslado de materiales o alimentos, de una zona sucia a una zona limpia,

posibilitando la contaminacion de los alimentos.

3.1.19 Contaminante. Cualquier agente fisico, quimico y/o biolégico, no afiadido
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad y la calidad

de los mismos



3.1.20 Control de plagas. Medidas preventivas y correctivas, naturales o artificiales,
que dan como resultado la prevencién, represién, contencién, destruccién o exclusién
de una plaga aplicadas de manera responsable para con el ambiente y la salud

humana.

3.1.21 Consumidor. Persona natural o juridica, que adquiere, utiliza o disfruta de

productos o servicios como destinatario final de los mismos.

3.1.22 Desechos solidos. Material en estado sélido generado en los procesos de
extraccién, beneficio, transformacion, produccién, consumo, utilizacién, control,
preparacion o tratamiento, cuya calidad no permite usarlos nuevamente en el proceso

que los genero.

3.1.23 Desechos liquidos. Material en estado liquido generado en los procesos de
extraccion, beneficio, transformacion, produccién, consumo, utilizacién, control,
preparacion o tratamiento, cuya calidad no permite usarlos nuevamente en el proceso

que los genero.

3.1.24 Desinfecciéon. Reduccién y/o eliminacién del nidmero de microorganismos
presentes en el ambiente, por medio de agentes quimicos, posterior al proceso de

limpieza, a un nivel que no comprometa la inocuidad del alimento.

3.1.25 Despojos comestibles. Subproductos de origen animal que han sido
aprobados como aptos para la alimentacion humana, por ejemplo: cabeza, corazon,
higado, pulmones, mollejas, rabo, lengua, grasas, intestinos, patas etc.

3.1.26 Drenaje. Estructura, natural o artificial, que facilitan el escurrimiento y evita el

almacenamiento del agua en una zona particular.

3.1.27 Efluente. Liquido no apto para consumo humano proveniente de un proceso

de tratamiento, actividad o proceso productivo.

3.1.28 Enfermedad trasmitida por alimentos ETAs. Enfermedad que se produce por el
consumo de alimentos, agua o bebidas contaminadas, produciendo infecciones,

intoxicacién o toxi-infecciones.

3.1.29 Escaldado. Técnica culinaria consistente en la coccién de los alimentos en
agua o liquido hirviendo durante un periodo breve de tiempo (entre 10 y 30

segundos).



3.1.30 Giros. Parte de una seccién del mercado que representa a un grupo especifico
de productos

(ejemplo: céarnicos, lacteos, frutas, etc.)

3.1.31 Higiene. Es el proceso de limpieza y desinfeccion.

3.1.32 Higiene de los alimentos. Condiciones y medidas necesarias para la

manipulacion de los alimentos destinadas a garantizar la inocuidad de los mismos.

3.1.33 Higiene personal. Los habitos de buena higiene que incluyen limpieza del
cuerpo, cabellos y dientes, vestir ropa limpia y lavarse las manos con agua y jabén

con regularidad, especialmente cuando se manejan comidas y bebidas.

3.1.34 Impermeable. Que no permite el paso de liquidos.

3.1.35 Infraestructura. Conjunto de locales e instalaciones fisicas donde se desarrolla

una actividad comercial.

3.1.36 Ingredientes. Componentes de una mezcla de alimentos.

3.1.37 Inspeccién post-mortem. Inspeccion visual de las canales y demas partes
relevantes incluyendo los despojos no comestibles con el objeto de asegurar que la
carne es sana, libre de enfermedades, y que no plantea riesgo alguno a la salud

publica

3.1.38 Inocuidad de los alimentos. Garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

3.1.39 Limpieza. Eliminacién, con el uso de detergente y agua por accién fisica y/o
mecanica, de residuos de tierra, alimentos, suciedad, grasa y otras materias que

puedan constituir una fuente de contaminacion.

3.1.40 Materias extrafias. Cuerpos de origen mineral, animal o vegetal que no

proviene del alimento.

3.1.41 Manipulador de alimentos. Toda persona que tenga contacto directo con

alimentos envasados o no envasados.



3.1.42 Mercado. Centro de comercializacion de alimentos que cuenta con
infraestructura fija y cerrada, en la cual los comerciantes compran y venden sus

productos al publico en sus puestos individuales distribuidos por giros.

3.1.43 Mercado saludable. Centro de comercializacién de alimentos que ha cumplido
los requisitos y practicas para la comercializacion y/o elaboracion de alimentos

inocuos especificados en esta norma técnica ecuatoriana.

3.1.44 Microorganismo patogeno. Cualquier organismo microscopico vivo que pueda
ser causa de enfermedad.

3.1.45 Peligro alimentario. Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico presente en el

alimento, que puede causar un efecto adverso para la salud.

3.1.46 Plaga. Organismos vivos que producen alteraciones fisioldégicas y dafos
economicos.

3.1.47 Programa de limpieza y desinfeccion. Conjunto de actividades que contribuyen
a la inocuidad de los alimentos, mediante el mantenimiento de las instalaciones

fisicas del establecimiento en buenas condiciones higiénico sanitarias.

3.1.48 Puesto de comercializacién. Espacio destinado a la elaboracién vy

comercializacion de productos autorizados, situado en el interior de los mercados.

3.1.49 Riesgo. Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los

alimentos.

3.1.50 Temperaturas de seguridad. Temperaturas que inhiben el crecimiento
microbiano o eliminan la presencia de microorganismos patdégenos en los alimentos.
Su rango debe ser inferior a 5 °C (refrigeracién y congelacién) y mayor a 60 °C

(hervido, coccion, horneado, etc.).

3.1.51 Trampa de grasa. Dispositivo que funciona como separador y recolector de
grasas, jabones, detergentes, desperdicios de comida y elementos soélidos de las

aguas residuales de cocina.

3.1.52 Utensilios. Todo artefacto, recipiente o equipo utilizado en la preparacion,

almacenamiento y venta de alimentos.



4. REQUISITOS

4.1 Requisitos relativos a la infraestructura

4.1.1 Localizacién, disefio y construccion

4.1.1.1 El mercado debe estar alejado de fuentes de contaminacion que representen
riesgo para la inocuidad de los alimentos, en particular de zonas propensas a

inundaciones y zonas industriales,

4.1.1.2 El mercado debe contar con infraestructura fisica, que impida el ingreso de
animales y facilite el control de plagas, asi como otros elementos del ambiente
exterior como polvo y materias extrafas, con la finalidad de mantener las condiciones

sanitarias.

4.1.1.3 La construccién debe ser sélida y disponer de espacio suficiente para la
instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos y puestos de comercializacion,
asi como para el movimiento del personal, usuarios y el traslado de materiales y

alimentos,

4.1.1.4 El mercado debe brindar facilidades para la higiene personal.
4.1.1.5 El disefio y la distribuciébn del mercado debe permitir un mantenimiento,
limpieza y desinfeccion de la infraestructura que minimice el riesgo de

contaminaciones.

4.1.1.6 El disefio y construccion de la edificacion debe facilitar el control de plagas y

evitar el refugio de las mismas.

4.1.1.7 El mercado debe contar con una guarderia para el cuidado de los hijos de los

trabajadores/as de los mercados.

4.1.1.8 El mercado debe contar con un sistema de drenaje para las aguas lluvias y

las aguas residuales.
4.1.2 Area y estructuras internas
4.1.2.1 El mercado debe ser distribuido y sefializado de manera que facilite el flujo de

trabajo siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia delante. La sefalizacion
debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 439.



4.1.2.2 Las areas internas del mercado deben estar divididas en zonas o giros segun

el nivel de higiene dependiendo de los riesgos de contaminacién y de los alimentos.

4.1.2.3 Los pisos, paredes y techos deben ser construidos de materiales
impermeables, no porosos que permitan la limpieza y mantenimiento.
4.1.2.4 Las paredes de los puestos de comercializacién deben tener una superficie

lisa de baldosa o pintura lavable hasta una altura minima de 2 m.

4.1.2.5 En las areas donde se manipulan y preparan los alimentos, las uniones entre
las paredes y los pisos, deben ser concavas (redondeadas) para facilitar su limpieza

y desinfeccién.

4.1.2.6 Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto
con los alimentos, deben ser de materiales que no contengan sustancias téxicas y
deben estar disefiados para el uso previsto, faciles de mantener, limpiar y

desinfectar.

4.1.2.7 Los pisos deben ser de material antideslizante y liso, resistente a los golpes,

libres de roturas y grietas.

4.1.2.8 Los pisos deben tener una pendiente minima de 2 % que permita el drenaje

de efluentes liquidos provenientes de la limpieza.

4.1.2.9 Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada, ser conducidos por
cafierias y estar disefiados de forma tal que se permita su limpieza y mantenimiento.
Donde sea requerido deben tener instalados el sello hidraulico, trampas de grasa y

sélidos, con facil acceso para la limpieza.

4.1.2.10 Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas deben estar
construidos de manera que eviten la acumulacién de suciedad, condensacion,
formacion de mohos, desprendimiento de particulas y ademés faciliten su limpieza y

mantenimiento.

4.1.2.11 Las ventanas y aberturas deben ser construidas de manera que eviten la
acumulacién de polvo o suciedad y en caso de comunicacion con el exterior estar

provistas de malla contra insectos.



4.1.2.12 Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente de facil limpieza

y cuando sea necesario desinfeccion.

4.1.2.13 Debe repararse inmediatamente toda superficie estropeada o irregular, asi
como cualquier rotura o desperfecto, tales como grietas, golpes u otra irregularidad,

que facilitan la acumulacion de restos de alimentos y suciedades.

4.1.2.14 Los pasillos no deben ser utilizados como areas de almacenamiento.

4.1.3 lluminacion y ventilacion

4.1.3.1 La iluminaciéon puede ser natural y/o artificial, debe ser adecuada para
permitir la realizacion de las tareas para que no comprometa la higiene de los

alimentos y no alterar la vision de los colores de los alimentos que se venden.

4.1.3.2 El sistema eléctrico debe estar en buen estado y contar con un generador
alterno de energia eléctrica de encendido automéatico de acuerdo a los

requerimientos energéticos del mercado.

4.1.3.3 La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta para reducir al

minimo la contaminacion de los alimentos transmitida por el aire.

4.1.4 Instalaciones sanitarias

4141 El mercado debe contar con instalaciones sanitarias como servicios
higiénicos, duchas y vestidores dotados de facilidades higiénicas, en cantidad
suficiente e independiente para hombres y mujeres de acuerdo a lo detallado en el
Anexo A y con accesibilidad para personas con discapacidad segun la NTE INEN
2293.

4.1.4.2 Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,
ventiladas y con una provision suficiente de agua e insumos de higiene personal
(papel higiénico, jabén liquido, gel desinfectante, toallas desechables o secadores
eléctricos).

4.2 Requisitos relativos a los servicios

4.2.1 Suministro de agua



4.2.1.1 El mercado debe disponer de un sistema de abastecimiento continuo de agua
potable, en caso de no contar con el abastecimiento continuo se debe disponer de

instalaciones para el almacenamiento, distribucién y asegurar la calidad del agua.

4.2.1.2 El agua potable debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1108, se debe
realizar analisis de la calidad microbiolégica y composicion fisico-quimica del agua al

menos dos veces al afio en laboratorios acreditados para verificar su cumplimiento.

4.2.1.3 En caso de existir un sistema de abastecimiento de agua no potable debe ser
independiente y estar identificado, el agua no potable se podra utilizar para el sistema
contra incendios, generacién de vapor, refrigeracion y otras aplicaciones similares que no
contaminen los alimentos.

4.2.2 Desechos liquidos y drenaje

4.2.2.1 El mercado debe tener un sistema de eliminacién de desechos liquidos, que
cuente con dispositivos de separacion de grasa instalados individual o colectivamente,
previo a la descarga de efluentes, de acuerdo a la normativa vigente.

4.2.2.2 Los drenajes y sistemas de disposicién de efluentes deben ser disefiados y
construidos para evitar la contaminaciéon de los alimentos, del agua potable o de las
fuentes de agua potable almacenadas en el mercado.

4.2.3 Desechos sélidos

4.2.3.1 El mercado debe contar con un sistema de recoleccién diferenciada interna de
desechos (organicos e inorganicos), almacenamiento provisional en un area especifica
cubierta, con piso impermeable, con ventilacion y sefializacién, accesible para su
recoleccion y su posterior disposicion final.

4.2.3.2 Los desechos sélidos se deben retirar frecuentemente de los recipientes
destinados para este fin ubicados en los puestos y demés areas del mercado. Los
desechos deben disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores

para que no sean fuente de contaminacioén o refugio de plagas.

4.2.3.3 Los recipientes para desechos sélidos en los puestos deben estar en buen estado
higiénico cubiertos con una tapa, y con una funda plastica en su interior que facilite el
retiro de los residuos.



4.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios

4.3.1 Los equipos y utensilios para manipulacion de los alimentos deben estar en buen
estado, ser de materiales que no contengan sustancias téxicas, ni emanen olores,
sabores, ni que reaccionen con los ingredientes o materiales con los que entren en

contacto.

4.3.2 No se debe utilizar materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse.

4.3.3 Las tablas de cortar deben ser de madera, plastico u otro material, facil de limpiar y
desinfectar. Las tablas de cortar deben ser reemplazadas cuando se evidencie su
deterioro.

4.3.4 Las tablas de cortar de madera deben ser duras y no astillables, se recomienda el

uso del pino, caoba, teca, roble, aliso, nogal.

4.3.5 Las caracteristicas de los equipos deben ofrecer facilidades de limpieza,
desinfeccién e inspeccion y deben contar con dispositivos que impidan la contaminacion
del alimento por lubricantes, refrigerantes, sellantes u otras sustancias que se requieran

para su funcionamiento.

4.3.6 Los equipos deben lavarse y desinfectarse al final de la jornada, desmontando las

partes removibles y utilizando agua potable en cantidad necesaria.

4.3.7 Los utensilios deben lavarse con detergente y agua potable, no se permite el uso
de baldes o recipientes con agua reutilizada sin renovar. Una vez limpios deben
desinfectarse y almacenarse limpios, secos y protegidos.

4.4 Regquisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, transporte, recepcion y

almacenamiento de alimentos

4.4.1 Adquisicion y comercializacion

4.4.1.1 La adquisicion y comercializacion de alimentos deben efectuarse en areas limpias
y protegidas, deben conservarse segun el giro del producto sobre estantes, cajones,
canastas, entre otros, que impidan su contaminacion. No deben adquirirse nunca

insumos e ingredientes colocados directamente sobre el suelo.



4412 Las carnes que se adquieran deben contar con el sello del centro de
faenamiento como garantia de haber realizado la inspeccién post-mortem Las carnes y

productos carnicos de procedencia clandestina deben ser rechazados.

4.4.1.3 Deben adquirirse y comercializarse alimentos cuyas propiedades organolépticas

(olor, sabor, color y textura) correspondan a alimentos frescos.

4.4.1.4 Deben adquirirse y comercializarse alimentos procesados que presenten una
garantia o marca de fabricacion con registro sanitario y excluirse los de origen informal,

sin etiquetado, ni rotulado.

44,15 Los alimentos procesados no deben superar su fecha de vencimiento y
cumplir con los requisitos de etiquetado estipulados en la NTE INEN 1334-1, 1334-2 y
1334-3

4.4.2 Transporte, recepcién y almacenamiento

4.4.2.1 Los vehiculos que transportan alimentos para proveer al mercado deben ser
exclusivos para este fin, estar limpios, libres de contaminantes (sustancias o productos
indeseables), contar con condiciones de refrigeracidon segun el tipo de alimento, contar
con espacio suficiente para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos. Los mismos

no deben estar en contacto con el piso del vehiculo, al ser transportados.

4.4.2.2 El area del vehiculo que transporta alimentos debe ser de material de facil
limpieza, que proteja al alimento de contaminaciones, alteraciones y efectos del cambio

de temperaturas

4.4.2.3 Los vehiculos transportadores para proveer al mercado de carne de animales de

abasto, deben contar con una guia de movilizacién del centro de faenamiento de origen

4.4.2.4 La recepcion de alimentos deben efectuarse en areas limpias y protegidas; las
carnes, los despojos comestibles y el pescado se colocaran en bandejas, y los

productos a granel en envases limpios.

4.4.2.5 Los productos y alimentos procesados deben almacenarse en condiciones que

impidan el deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o alteracion.



4.4.2.6 Los alimentos perecederos y altamente perecederos deben conservarse
refrigerados, de acuerdo a las temperaturas recomendadas para cada alimento, como es

el caso de céarnicos, lacteos y derivados, productos pesqueros y acuicolas, ver anexo B.

4.4.2.7 Los productos y alimentos procesados deben ser almacenados sobre tarimas o
estanterias ubicadas a por lo menos 20 cm del piso y la pared, para permitir la circulacion
de aire y evitar que la humedad los deteriore y facilitar la limpieza. Los distintos tipos de
alimentos deben ser almacenados por clase, especie u origen.

4.4.2.8 Los alimentos de origen animal y vegetal deben almacenarse por separado para

evitar la contaminacién cruzada.

4.4.2.9 Los alimentos crudos y cocidos deben almacenarse en recipientes individuales y

por separado para evitar la contaminacién cruzada, ver anexo B.

4.5 Requisitos relativos al puesto de comercializacion

4.5.1 El puesto de comercializacion y sus alrededores deben mantenerse limpios y
ordenados.

4.5.2 El puesto de comercializacion del mercado debe ser utilizado solamente para el uso
y en el giro autorizado y bajo ningin motivo podra ser empleado como dormitorio o

vivienda.

4.5.3 Los puestos de comercializaciébn deben agruparse por zonas o giros de acuerdo a
la naturaleza de los productos que expenden, con secciones especificas para la
comercializacion de carne, aves, pescado, mariscos, frutas, hortalizas, cereales,

productos lacteos, embutidos y otros.

454 Las mesas y los mostradores dentro de los mercados deben conservar

uniformidad en su alineacion, evitando dificultar el transito.

4.5.5 Las estanterias deben ser de material anticorrosivo o plastico que no contamine los
alimentos, en cantidad suficiente y con una estructura que facilite la limpieza y

desinfeccion.

4.5.6 Los alimentos no perecederos deben ser exhibidos y protegidos en vitrinas, los
alimentos altamente perecederos (lacteos, carnicos, pescados, mariscos y derivados)

deben ser exhibidos en vitrinas frigorificas y colocados en recipientes individuales.



457 Los puestos de comercializacién y manipulacién de alimentos  altamente
perecederos y perecederos deben disponer de agua potable, de instalaciones para la
evacuacion de las aguas residuales, asi como de recipientes diferenciados para los
desechos solidos.

4.5.8 Para mantener los productos del puesto de comercializacién de alimentos, libres
de contaminacion, se deben:

- Separar los alimentos de otros productos.

- Eliminar y separar todo alimento en mal estado

- Proteger los alimentos y los ingredientes de la contaminaciéon de plagas o de
contaminantes quimicos, fisicos o microbiolégicos, durante la manipulacion y el
almacenamiento.

4.5.9 Higiene del puesto de comercializacion

4.5.9.1 Los pasos que se deben seguir para la limpieza deben ser:

a) Eliminar los desechos de las superficies

b) Aplicar una solucién detergente para desprender la capa de suciedad y de
microorganismos y mantenerla por un periodo de 5 min.

c) Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de detergente.
d) Aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger desechos o desinfectar, en

caso necesario.

4.5.9.2 Los implementos de limpieza deben ser de uso exclusivo y ser limpiados y
desinfectados frecuentemente.

4.6 Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

4.6.1 Preparacion preliminar

4.6.1.1 Las superficies que entren en contacto con los alimentos, previo al inicio y al final
de la jornada, deben lavarse y desinfectarse de acuerdo al programa de limpieza y
desinfeccion de acuerdo al subcapitulo 4.8.

4.6.1.2 Los utensilios a utilizarse deben lavarse con agua y detergente.

46.1.3 La mezcla de ingredientes, deben hacerse en recipientes destinados

especificamente para tal fin y que no constituyan un riesgo para la salud.



4.6.1.4 No deben utilizarse, bajo ninguna circunstancia, recipientes o utensilios que
hayan contenido anteriormente algun producto téxico o hayan quedado impregnados por
éste (ejemplo: envases de insecticida, envases de pintura, aceite de motor, detergentes y
otras sustancias quimicas).

4.6.1.5 Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos con agua y jabén
liquido, desinfectarse las manos con gel antibacterial o alcohol antes de comenzar a

preparar cualquier alimento, o cuando cambie de actividad.

4.6.1.6 Las hortalizas y verduras deben lavarse con abundante agua potable corriente,
teniendo especial cuidado con las que se consumen crudas. Se puede afadir soluciones

desinfectantes con notificacién sanitaria obligatoria.

4.6.1.7 Todo alimento que se vaya a preparar debe ser lavado previamente, incluido las

carnes y productos carnicos.

4.6.1.8 El agua que se utilice para lavar debe ser potable y corriente, para que su efecto
de arrastre disminuya la presencia de contaminantes de los alimentos.

4.6.2 Preparacion de alimentos

4.6.2.1 Los alimentos deben estar cocidos completamente, en especial carnes, pollos,

huevos y pescados.

4.6.2.2 Si los alimentos no se sirven de inmediato, deben mantenerse en un lugar fresco,

ventilado o, refrigerado.

4.6.2.3 Los alimentos deben mantenerse a temperaturas de seguridad, refrigerados por
debajo de los 5 °C o hervidos, cocinados, horneados y calentados por sobre los 60 °C.
Los alimentos que requieren ser congelados deben mantenerse al menos a -18 °C, ver

anexo C.

4.6.2.4 Un alimento congelado debe descongelarse bajo condiciones controladas y no

puede ser congelado nuevamente como se indica en el anexo D.

4.6.2.5 Cuando haya que recalentar un alimento, se debe calentar solamente la porcion a

servirse, y ho mas de una vez.



4.6.2.6 La mezcla de los ingredientes de las ensaladas deben prepararse empleando
utensilios y nunca directamente con las manos.

4.6.2.7 Para probar los alimentos que se preparen debe utilizarse utensilios destinados
para este fin y no deben ser introducidos en el alimento en preparaciéon bajo ninguna
circunstancia. Cada vez que se vaya a probar el alimento se debe disponer de un

utensilio limpio y desinfectado para que en él se deposite el alimento a probar.

4.6.3 Proteccion y servicio de alimentos

4.6.3.1 Los alimentos preparados que se exhiben para la comercializacién deben estar
protegidos en vitrinas y/o cubiertos con campanas de malla metdlica o material plastico a
una altura no inferior a 60 cm

- 70 cm. Las bebidas preparadas deben estar protegidas con material plastico o tapas.

4.6.3.2 Los alimentos y bebidas preparadas deben servirse en platos, cubiertos y vasos

en buen estado de conservacion y limpieza.

4.6.3.3 Los alimentos preparados que no se hayan vendido durante el dia no se deben

expender ni utilizar al dia siguiente.

4.6.3.4 Los alimentos preparados que se expendan para llevar a casa, se deben
empacar de manera higiénica con materiales de primer uso. No se debe usar papel

impreso en contacto directo con los alimentos.

4.6.3.5 Los alimentos preparados deben manipularse con utensilios (pinzas, tenazas,
etc.), evitando el contacto directo de las manos con el alimento o la superficie que entre
en contacto con él.

4.6.3.6 Los alimentos y bebidas preparadas de consumo directo, deben ser sometidos
periédicamente a analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos de acuerdo a un plan de

muestreo técnicamente establecido, para verificar la inocuidad de los mismos.
4.6.3.7 No debe manipularse simultineamente dinero y alimentos preparados. La
persona que manipula alimentos no debe tocar dinero, pero si ello fuera inevitable, debe

lavarse y desinfectarse las manos antes de volver a manipular alimentos.

4.6.4 Higiene de los manipuladores de alimentos preparados



4.6.4.1 El manipulador de alimentos preparados debe contar con el certificado salud

ocupacional

4.6.4.2 El manipulador de alimentos preparados debe usar vestimenta de proteccién
acorde a la actividad que realice segun el giro, la cual debe mantenerse limpia, y en

buenas condiciones; la vestimenta debe ser de color blanco o colores claros.

4.6.4.3 El manipulador de alimentos preparados debe lavarse las manos y
desinfectarlas, antes y después de actividades laborales, manipuleo de alimentos, luego
de usar el bafio, toser, luego de manipular envases, desechos, basura y otras actividades
que representen riesgo de contaminacién. En el caso de uso de guantes de latex es

obligatorio cumplir con el lavado de manos y deben ser reemplazados frecuentemente.

4.6.4.4 El manipulador de alimentos preparados debe mantener el cabello cubierto
totalmente con malla, gorro u otro medio, debe usar una mascarilla, ufias cortas y sin

esmalte, sin joyas, libre de maquillaje, sin barba y bigotes al descubierto.

4.6.4.5 El manipulador de alimentos no debe Fumar, comer o masticar chicle, estornudar

o toser sobre los alimentos.

4.6.4.6 El manipulador de alimentos no debe manipular alimentos cuando se sospeche
que padece una posible enfermedad trasmisible a los alimentos (ETASs), con sintomas
como vémito, diarrea, dolor abdominal, fiebre y escalofrios o cuando tenga heridas o

irritaciones cutaneas.

4.7 Requisitos de higiene del comerciante de alimentos

4.7.1 El comerciante de alimentos debe contar con el certificado salud ocupacional

4.7.2 El comerciante de alimentos debe usar vestimenta de protecciéon acorde a la
actividad que realice segun el giro, la cual debe mantenerse limpia, y en buenas
condiciones; los comerciantes de alimentos altamente perecederos (carnes, lacteos,

pescados y mariscos) deben utilizar vestimenta de color blanco o colores claros.

4.7.3 El comerciante de alimentos debe lavarse las manos y desinfectarlas, antes 'y
después de actividades laborales, luego de usar el bafio, luego de manipular envases,

desechos, basura y otras actividades que representen riesgo de contaminacion.



4.7.4  El comerciante de alimentos altamente perecederos debe mantener el cabello
cubierto totalmente con malla, gorro u otro medio, debe usar mascatrilla, ufias cortas y sin

esmalte, sin joyas, libre de maquillaje, sin barba y bigotes al descubierto.

4.7.5 El comerciante de alimentos no deben fumar, comer o masticar chicle, estornudar o

toser sobre los alimentos.

4.8 Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion

4.8.1 Limpieza y desinfeccion de las instalaciones

4.8.1.1 El mercado debe contar con un programa de limpieza y desinfeccion, que

garantice que el mercado esté limpio en todas las areas.

4.8.1.2 Se debe verificar el cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion.

4.8.1.3 Los programas de limpieza y desinfeccién, deben especificar lo siguiente:

- superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse y desinfectarse;

- responsabilidad de tareas particulares;

- método y frecuencia de la limpieza y desinfeccion; y

- medidas de verificacion de cumplimiento

4.8.1.4 Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion deben estar registrados y
autorizados, deben manipularse y utilizarse con cuidado de acuerdo con las instrucciones
del fabricante.

4815 Se deben almacenar los productos quimicos, separados de los
alimentos, en contenedores claramente identificados, a fin de evitar el riesgo de
contaminacion de los alimentos.

4.9 Requisitos relativos al control de plagas y roedores

4.9.1 Se debe disponer de un programa de control de plagas y roedores.

4.9.2 Los plaguicidas utilizados deben ser los aprobados y registrados; y deben ser

usados segun las instrucciones de la ficha técnica.



4.9.3 Todo vendedor debe adoptar las medidas apropiadas para mantener su puesto
libre de animales y plagas, en particular de roedores, moscas, insectos o infestacién por

gusanos, con el fin de impedir la contaminacién de los alimentos.

4.9.4 Todo alimento que haya sido contaminados por plagas debe ser retirado, destruido

o eliminado.

4.10 Requisitos relativos a capacitacion

4.10.1 Todos los vendedores y manipuladores de alimentos de los mercados deben estar
capacitados en Buenas Practicas de Higiene BPH, Buenas Practicas de Manufactura
BPM, Buenas Practicas de Almacenamiento BPA, gestion integral de desechos, mercado

saludable y productivo con un enfoque de inocuidad de alimentos.

4.10.2 Los administradores de los mercados, inspectores y demas personal que labore
en el mercado, deben contar con los mismos cursos de capacitacion de acuerdo a las

funciones y responsabilidades de los mismos.

4.10.3 Deben existir programas de entrenamiento especificos que incluyan normas,

procedimientos y precauciones a tomar.

4.11 Requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

4.11.1 El mercado debe contar con un programa de control y aseguramiento de la
inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de

manipulacion y elaboracion del alimento, desde la recepcién hasta la comercializacion.

4.11.2 El mercado debe contar con un responsable o responsables de la supervision del

programa de control y aseguramiento de la inocuidad.

4.11.3 Los responsables de la supervision del programa deben realizar inspecciones
frecuentes en todo el mercado, presentar un informe escrito y ponerlo a conocimiento de

los involucrados.

4.11.4 El programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe contener como

minimo:

- Criterios técnicos para la recepcion de productos frescos alimentos procesados y

alimentos preparados, que incluyan parametros para su aceptacion o rechazo.



- Documentos técnicos del mercado como manuales, procedimientos, instructivos,
registros, documentaciéon de equipos de uso comin que incluyan planes de
mantenimiento, programas, planes de muestreo entre otros.

- El programa debe contener programas de promocién y divulgacién de mensajes sobre
la inocuidad de los alimentos a los vendedores, manipuladores y consumidores.

- El programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe incluir muestreos
frecuentes de alimentos para garantizar su inocuidad. Los resultados de los andlisis
deben ser realizados por laboratorios acreditados y ser comunicados a los

vendedores/manipuladores y autoridades competentes.

4.11.5 EIl programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe incluir controles
diarios de temperaturas en equipos, en alimentos y areas de almacenamiento, los cuales

deben ser registrados.



ANEXO A

A.l Baterias sanitarias en comercios y oficinas

A.1.1 Para la dotacién de servicios sanitarios en comercios se considerara las siguientes
relaciones:

» Para comercios con area de hasta 100 m2 de area utilizable: media bateria de uso
privado.

» Para comercios agrupados o no en general, mayores a 100 m2 y hasta 1 000 m2 de
area utilizable: media bateria de uso y acceso publico por cada 250 m2 de area utilizable,
distribuidos para hombre y mujeres.

+ Para comercios agrupados o no en general, mayores a 1 000 m2 y menores a 5 000
m2 de area utilizable, con excepciéon de las areas de bodegas y parqueos, seran
resueltos con baterias sanitarias de uso y acceso publico distribuidas para hombres y
mujeres, a través de la siguiente norma:

- linodoro por cada 500 m2 de é&rea utilizable o fraccién mayor al 50 %.

- 2 lavabos por cada cinco inodoros.

- 2 urinarios por cada cinco inodoros de hombres, al que se afiadira un urinario de nifios
por cada dos de adultos.

- Una estacion de cambio de pafiales de 0,60 metros x 0,60 metros, que estara
incorporada en el area de lavabos de las baterias sanitarias de mujeres.

- Seran ubicados en cada piso, de tener varios niveles.

-Se incluira una bateria sanitaria adicional para personas con movilidad reducida, segun
lo especificado en la NTE INEN 2293



ANEXO B REFRIGERACION DE LOS ALIMENTOS

B.1 La temperatura ideal de refrigeracion oscila entre 0 °C y 5 °C.

B.2 Dentro del frigorifico, debemos procurar disponer los alimentos separados unos de
otros, para que circule correctamente el aire. Dentro del frigorifico es importante que
coloquemos cada alimento fresco en una zona especifica:

. En la rejilla inferior: alimentos crudos: carne, ave y pescado (separados
correctamente), productos de origen animal en descongelacion.

* En la rejilla del centro: alimentos cocinados (sobras de comida, etc.), embutidos,
mayonesa, productos en descongelacién (de origen vegetal).

» En la rejilla superior: productos lacteos (yogur, queso, natillas) y huevos.

* En la puerta: bebidas o alimentos que se consumiran en menos de 3 o 4 dias, como
leche 0 zumos de frutas.

» En el verdulero: verduras, hortalizas y frutas.

B.3 La conservacién es limitada, y cada alimento tiene una duracién limite en el
frigorifico:

» 1 dia: pescado fresco y carne picada.

+ 2 a 3 dias: carne cocida, pescado cocido y carne cruda.

*+ 3 a 4 dias: leche pasteurizada o leche esterilizada previamente abierta, verduras
cocidas y postres caseros.

* 4 a5 dias: verdura cruda y conservas abiertas.

» Hasta 5 dias: platos cocinados.

+ 2-3 semanas: huevos.

B.4 También debemos limpiar con frecuencia el interior y tratar de no dejar mucho tiempo

abierta la puerta del frigorifico.



ANEXO D

COMO DESCONGELAR CORRECTAMENTE LOS ALIMENTOS

D.1 Podemos descongelar los alimentos en el horno microondas o en el frigorifico, nunca

a temperatura ambiente.

D.2 En el microondas: usando la opcion "defrost" o "descongelar”. No es adecuado para

descongelar trozos grandes de carne.

D.3 En el frigorifico: la descongelacién también puede comenzar la noche anterior a la
preparacioén. Los alimentos congelados se deben colocar en la rejilla inferior unas horas
previas a la coccién, para que el exudado que desprenden las carnes o pescados no

caiga encima de otros alimentos y los contamine.

D.4 No es necesario descongelar las hortalizas. Podemos introducirlas congeladas al
agua hirviendo, o al aceite de fritura, siempre en pequefias porciones para no disminuir la

temperatura del mismo.

D.5 Una vez descongelados, los alimentos deben cocinarse rapidamente. Si es un plato
cocinado, debe llevarse a ebullicion por unos minutos, asi, nos aseguraremos de que

desaparezca cualquier bacteria que haya podido contaminar el producto.

D.6 Importante: nunca se debe congelar de nuevo un alimento que se ha descongelado;
no es seguro colocar los alimentos en una superficie de cocina o en el fregadero para
descongelarlos a temperatura ambiente porque asi se permite el desarrollo rapido de

bacterias.



APENDICE Z

Z.1. DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 439 Colores, sefiales y simbolos de
seguridad
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 Agua potable. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-1 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-2 Rotulado de productos alimenticios
para consumo humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-3 Rotulado de productos alimenticios
para consumo humano. Parte 3. Requisitos para declaraciones nutricionales y
declaraciones saludables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2293 Accesibilidad de las personas con

discapacidad y movilidad reducida al medio fisico. Area higiénica sanitaria

Z.2. BASES DE ESTUDIO

Norma Boliviana NB 329033:2009. Mercado Saludable. Requisitos.

Codex Alimentarius, Cédigo internacional de practicas recomendado - Principios
generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003).

Codex Alimentarius, directrices regionales para la formulacién de medidas de control de
los alimentos que se venden en la via publica en africa, CAC/GL 22R-1997.

Codex Alimentarius, Cddigo de practicas de higiene para la elaboracién y expendio de
alimentos en la via publica (Norma regional - América Latina y el Caribe) CAC/RCP 43-
1995.

Registro Oficial 696 (4 noviembre, 2002) Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura No. 3253.

Ministerio de Salud Pdblica, Asociacion de Municipalidades del Ecuador vy
Organizaciéon Panamericana de la Salud, Guia para el establecimiento y certificacion de
mercados saludables en el Ecuador, version por validar localmente, mayo 2011.
MINTUR, Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos para Restaurantes
y Servicios afines, Lima-Peru 2008.

Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria SENC, Guia de alimentacién saludable,
Madrid 2004.

Distrito Metropolitano de Quito, Ordenanza Metropolitana N° 0172 que establece el
Régimen Administrativo del Suelo en el distrito metropolitano de Quito: Derogatoria de
las Ordenanzas Metropolitanas Nos 3746, 0031 y 255, Quito 30 de diciembre de 2011.
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