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Resumen

El comercio ambulante de alimentos, predominante en paises en desarrollo, ha sido
relacionado a practicas inadecuadas de higiene y manipulacién lo que contribuye al riesgo de
contaminacién por patdgenos y enfermedades transmitidas por alimentos. En el contexto
local, la venta ambulante representa una alternativa econdomica accesible frente al
desempleo. Esta actividad enfrenta limitaciones como la falta de infraestructura basica y
conocimientos sobre buenas practicas de inocuidad alimentaria. En este trabajo de titulacion
se plantea el disefio y aplicacion de una estrategia participativa de capacitacion sobre
inocuidad alimentaria dirigida a vendedores ambulantes de la ciudad de Cuenca. La estrategia
propuesta incluyé un componente audiovisual basado en un Curso Online Masivo y Abierto
(MOOC, por sus siglas en inglés), previamente desarrollado por el Departamento de
Biociencias, Universidad de Cuenca, y el Consorcio para la inocuidad alimentaria de Ecuador.
Ademas, se incluyeron espacios de discusion para compartir experiencias y poner en practica
el contenido tedrico. Este trabajo se considera como un pilotaje de capacitacion, que permitira
explorar la aceptacion de esta estrategia de capacitacion y que permita, en un futuro, plantear
soluciones multidisciplinarias para el problema de falta de inocuidad alimentaria en la

poblacion de vendedores ambulantes en pro de su bienestar social y econémico.
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Abstract

Street food vending, predominantly in developing countries, has been linked to inadequate
hygiene and handling practices that contribute to the risk of contamination by pathogens and
foodborne diseases. In the local context, street vending represents an accessible economic
alternative to unemployment. This activity faces limitations such as the lack of basic
infrastructure and knowledge of good food safety practices. In this degree project, the design
and implementation of a participatory training strategy on food safety for street vendors in the
city of Cuenca is proposed. The proposed strategy included an audiovisual component based
on a Massive Open Online Course (MOOC), previously developed by the Department of
Biosciences, University of Cuenca, and the Consortium for Food Safety in Ecuador. In
addition, discussion spaces were included to share experiences and put the theoretical
content into practice. This work is considered as a training pilot, which will allow to explore the
acceptance of this training strategy and, in the future, to propose multidisciplinary solutions to
the problem of lack of food safety in the population of street vendors for their social and
economic welfare.

Author keywords: Food safety, street commerce, training
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Introduccion

En la actualidad, las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un problema
de salud publica y son una causa importante de mortalidad. Segun la Organizaciéon Mundial
de la Salud (OMS), casi el 10% de la poblacion mundial se enferma por consumir alimentos
contaminados, lo que resulta en mas de 420 000 muertes al afio (Organizacion Mundial de la
Salud, 2022).

El consumo de alimentos en la via publica puede contribuir considerablemente a contraer las
enfermedades transmitidas por los alimentos, en particular en los paises en desarrollo (Jahan,
M., etal, 2018; Jenser & Pepperd, 2022; Rane, 2011). Diversos estudios han demostrado que
dichas enfermedades adquiridas por la ingestion de alimentos expendidos en la via publica
fueron causadas por bacterias patdogenas como Salmonella typhi, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes y/o
sus toxinas. Los microorganismos que tuvieron mayor prevalencia en las muestras fueron E.
coli y S. aureus que indican una manipulacion inadecuada de los productos (Amare et al.,
2019; Shiningeni et al., 2019; Zurita et al., 2020).

La venta de alimentos en la via publica representa un problema desde varios enfoques, que
incluye factores econémicos, higiénico sanitarios y socioculturales (Costarrica & Morén, 1996;
Guzman- Barquet & Castillo-Cevallos, 2021). En el contexto econdmico, en regiones con altos
indices de desempleo, como Latinoamérica, el comercio ambulante de alimentos representa
una solucion practica y rapida que las personas encuentran para salir de la inestabilidad

econdmica y satisfacer las necesidades diarias (Guzman-Barguet & Castillo-Cevallos, 2021).

Ademas, el comercio ambulante de alimentos resulta una alternativa muy viable, pues la
mayoria de personas que optan por ella, tienen limitadas oportunidades de trabajo, presentan
bajo grado de escolaridad, la actividad es sencilla y practica (preparacion y utensilios), la
inversion es baja y el valor de las ganancias es elegido de manera arbitraria (Sadarriaga et.,
2015). Por su parte, el enfoque higiénico sanitario esta asociado a diversas limitaciones a las
que se enfrentan los vendedores ambulantes, que son algunas de las razones que pueden
contribuir a la baja calidad de los productos y a que sean tildados como peligrosos para los
consumidores. Los vendedores ambulantes no cuentan con servicios basicos (agua potable,
electricidad, alcantarillado, entre otros), conocimiento de buenas practicas de limpieza,
manipulaciéon, almacenamiento, distribucion y desecho de los productos que venden;
infraestructura adecuada, e ignoran el riesgo para la salud que podria representar la

comercializacion de alimentos preparados bajo estas condiciones (Sadarriaga et., 2015).

Luis Alfredo Samaniego Loaiza
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En cuanto al contexto sociocultural, la preparacion y el comercio ambulante de alimentos es
una practica generacional que ha trascendido a través del tiempo en varias regiones del
mundo. Esta actividad es cotidiana entre varios grupos sociales y sucede, especialmente, en
areas donde hay gran afluencia de personas, tales como unidades educativas, instituciones
de trabajo, hospitales, entre otros. Asi, la aceptabilidad por parte del consumidor también
promueve esta actividad, pues el comercio ambulante de alimentos representa una alternativa
viable para brindar a los consumidores opciones de alimentacién econdémica y agradable, asi
como también oportuna, rapida y cercana, permitiendo continuar rapidamente con las
actividades diarias (Cartilla, 2017; Guzméan-Barquet, E & Castillo-Cevallos, 2021; Sadarriaga
et., 2015).

Por otro lado, la venta ambulante de alimentos genera un problema al estado, pues los sujetos
involucrados no pagan impuestos; no cuentan ni se pueden emitir permisos para vender en
la via publica. Por ello son sefialadas como actividades econdmicas que estan al margen de
la ilegalidad (Coba, 2020; Sadarriaga et., 2015).

Al ser un problema mundial, organizaciones como la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentaciéon y Agricultura (FAO) tienen como finalidad mejorar la inocuidad y la
calidad de los alimentos, incluyendo la venta ambulante de alimentos pues forma parte del
sistema de abastecimiento alimentario. Para esto, FAO promueve programas destinados a
capacitar en higiene personal, de los alimentos y del medio ambiente (Guzman-Barquet, E &
Castillo-Cevallos, 2021; Pilamala et al., 2023a), pero su implementacién y eficacia contindan

siendo un reto para la comunidad.

Con la finalidad de contribuir con una solucién eficaz a esta problematica a nivel local, en este
trabajo de titulacién se plantea el disefio y aplicacién de una estrategia participativa de
capacitacion sobre inocuidad alimentaria dirigida a vendedores ambulantes de alimentos en
la ciudad de Cuenca, particularmente en un grupo piloto de vendedores del Parque del

Paraiso.

Objetivo General:

Desarrollar una estrategia participativa de capacitacion sobre inocuidad alimentaria para

vendedores ambulantes en la ciudad de Cuenca.
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Objetivos Especificos:

¢ Disefiar una estrategia participativa de capacitacion sobre inocuidad alimentaria para
vendedores ambulantes.

e Aplicar el programa de capacitacion a un grupo de vendedores ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cuenca.

e Evaluar la aceptabilidad de la capacitacién y los conocimientos adquiridos a corto

plazo mediante encuestas.

Luis Alfredo Samaniego Loaiza
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I.  MARCO TEORICO

1.1. Alimentos ambulantes

Los alimentos expendidos en la via publica (alimentos ambulantes) constituyen una fuente de
ingresos para un sector vulnerable de la poblacion, son de facil acceso, con un costo menor
en comparacion a los alimentos expendidos en locales comerciales, y son sensorialmente

agradables al consumidor (Organizacion Mundial de la Salud, 2020).

El interés de consumo de este tipo de alimentos puede verse afectado por una inadecuada
manipulacion tanto en el lugar de elaboracion como en el de expendio (Morales et al., 2019).
El principal peligro en el expendio ambulante de alimentos preparados es la contaminaciéon
microbiana, que puede ser muy variable dependiendo de varios factores como las
caracteristicas del puesto de venta, calidad de los ingredientes, falta de conocimiento de una
correcta manipulacion al preparar y servir, el ambiente de expendio, las limitaciones de

espacio, entre otros (Bayona, 2020; Tapia et al., 2014).

El consumo de alimentos callejeros es un importante problema de salud publica debido a que
se asocia a las enfermedades transmitidas por los alimentos (Jahan et al., 2018, Jores et al.,
2018; Rane, 2011). Se ha estimado que aproximadamente 2.500 millones de personas
consumen comida callejera a diario (Morano et al., 2018). En los paises en desarrollo,
alrededor del 70% de los casos de diarrea estan asociados con el consumo de alimentos
poco saludables preparados por vendedores ambulantes de alimentos (Hassan & Fweja, 2020).
Numerosos estudios destacan los riesgos para la salud publica que supone el consumo de
alimentos callejeros debido al frecuente incumplimiento de los requisitos de higiene ambiental
y practicas de manipulacion de alimentos de los vendedores, asi como a sus limitados

conocimientos sobre seguridad alimentaria (Khaleefah et al., 2020).

En Ecuador se ha reportado que siete de cada diez habitantes consumen alimentos callejeros
(La Hora, 2018). Por su parte, el Ministerio de Salud ha reconocido que las comidas consumidas
fuera del hogar son en gran parte responsables de las enfermedades transmitidas por
alimentos en la poblacion ecuatoriana (Mercados saludables en Ecuador, 2016). Varios
estudios realizados en paises en desarrollo han demostrado el potencial que tienen los
alimentos de venta ambulante para ocasionar serios brotes de intoxicacién alimentaria por
contaminacion microbiolégica y por la utilizacion de aditivos alimentarios, de edulcorantes y
colorantes no permitidos y por la presencia de otros productos adulterantes (Khaleefah et al.,
2020; Oduro-Yeboah et al.,, 2020). Adicionalmente, se ha reportado que los métodos

tradicionales de preparacion y distribucién, las temperaturas y los tiempos de almacenamiento
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inadecuados y la higiene personal inadecuada de los manipuladores de alimentos son
posibles fuentes de contaminacién, que ponen en peligro la seguridad de los alimentos
callejeros (EI Comercio, 2017; El Comercio, 2019; Zurita et al., 2020).

También se ha reconocido su importancia cultural y socioeconémica (Khaleefah et al., 2020;
Oduro-Yeboah et al., 2020). Ademas, se ha reconocido el potencial de atractivo turistico que
tienen estos alimentos, ya que algunos suelen estar asociados con recetas locales y practicas
culinarias tradicionales que representan parte de la cultura alimentaria y su expendio
contribuye a preservar el patrimonio cultural gastronémico de una regién (Morales et al.,
2019).

1.2. Causales de la venta ambulante

El trabajo informal se caracteriza llevarse a cabo en espacios publicos, por no pagar
impuestos, es generalmente muy inestable, los ingresos son muy bajos o irregulares, y no
ejerce influencia en el acceso libre y equitativo a los mercados (Organizacién Internacional
del Trabajo, 2018). En el afio 2010, la Organizacién Internacional del Trabajo reporté que
alrededor del 60% de la poblacion mundial (aprox. 2000 millones de personas) ejercian un
trabajo informal, y gran parte de ellas, eran de paises con economias emergentes o en

desarrollo (Organizacion Internacional del Trabajo, 2018).

Esta actividad se reconoce como un trabajo informal, que no garantiza ingresos equivalentes
al salario minimo, con condiciones de trabajo precarias, en muchas ocasiones realizadas en
la intemperie sin ningun tipo de proteccién. Ademas, las jornadas laborales semanales suelen
ser mayores a las de empresas de la economia formal, y frecuentemente carecen de seguro
de salud o pensién (OIT, 2013), convirtiéndolo en uno de los empleos con mayor

precarizacion laboral.

Pese a lo anterior, la venta ambulante suele ser fuente de ingresos para muchas familias,
especialmente en paises del Sur Global, usualmente en condiciones sociales y econémicas
deficientes (Guesné & Ménascé, 2014). Como la mayoria de la poblaciéon que se encuentra
en la informalidad, quienes se dedican a esta actividad son trabajadores en condiciones de
vulnerabilidad e inseguridad alimentaria (Pretorius & Blaauw, 2014; Bell & Loukaitou-Sideris,
2014), con ingresos irregulares que algunas veces apenas alcanzan para lograr la
subsistencia basica y que trabajan en medio de un permanente conflicto con las instituciones
encargadas de regular el uso del espacio publico (Lata, Walters, & Roitman, 2020). En
general, esta actividad es considerada una forma de empleo que va en contravia del trabajo

formal, desconociendo la importancia para el desarrollo social y el sostenimiento de grupos

Luis Alfredo Samaniego Loaiza
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familiares que no encuentran otra forma de generar ingresos mas que a partir del trabajo no

registrado (Agostino, 2016).

Algunos de los factores causales de este tipo de trabajo informal son la pobreza, la migracion,
bajos niveles educativos, carencia de empleo formal, busqueda de oportunidad de negocio,
emprendimiento por necesidad y conflictos sociales, entre otros (Wilson, 2014; Williams &
Gurtoo, 2013; Achua & Lussier, 2014).

En Ecuador, segun el Instituto Nacional de Estadisticas e Investigaciones (INEC) y, de
acuerdo con la mas reciente Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo
(ENEMDVU) del afio 2020, se ha reportado que el 8,6% de los trabajadores ejerce en el sector
informal, cifra que supera al periodo de pandemia del Covid19 (Guzman-Barquet & Castillo-
Cevallos, 2022). Las personas deciden dedicarse a esta actividad por algunas razones que
reflejan tanto las necesidades econdmicas como los factores socioculturales. La venta
ambulante requiere una inversion inicial minima en comparacion a otros negocios, haciéndolo
accesible para personas con recursos limitados. Otros factores son la flexibilidad y facilidad
de operacion; la falta de exigencia un nivel alto de escolaridad ni habilidades técnicas
complejas, ni exigencia de infraestructura. Ademas, los vendedores pueden establecer sus
horarios y ubicaciones, adaptandose a sus necesidades personales y familiares. En muchas
regiones, la venta ambulante es una tradicion transmitida de generacién en generacion vy,
ademas, esta culturalmente integrada como una opcién de consumo popular (Guzman-
Barquet & Castillo-Cevallos, 2022; Hassan & Fweja, 2020; Contreras et ., 2020).

1.3. Venta ambulante de alimentos

La venta de alimentos en la calle es muy relevante pues representa una fuente de ingresos y
empleo para los vendedores, mientras que se ofrece al consumidor opciones alimenticias
economicas y de rapido y facil acceso, especialmente en zonas urbanas cerca de sus lugares
de trabajo o estudio (Truong, 2018). El comercio de alimentos en la calle responde
rapidamente a la demanda local, adaptandose a los horarios y ubicaciones de los
consumidores, especialmente en eventos o areas de alta concurrencia. Por lo tanto, la venta
ambulante de alimentos forma parte y favorece a la dinamica urbana y social, contribuyendo
a fomentar la interaccion social en espacios publicos, creando puntos de encuentro en las

ciudades y dinamizando su vida diaria (Khaleefah et al., 2020).

Si bien su importancia es innegable, también implica retos sanitarios y regulatorios que
requieren atencion para garantizar la seguridad alimentaria y el bienestar publico (Mercados
saludables en Ecuador, 2016; Khaleefah et al., 2020).

Luis Alfredo Samaniego Loaiza
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1.4. Capacitacién sobre Inocuidad Alimentaria

La capacitacion en inocuidad alimentaria es un componente clave dentro de los procesos
para garantizar que los alimentos sean seguros desde su produccién hasta su consumo.
Existen diversos programas diseflados para educar a manipuladores, inspectores y
organizaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura (GMP, por sus siglas en inglés-Good
Manufacturing Practices-), sistemas de analisis de riesgos y puntos criticos de control
(HACCP), y certificaciones como FSSC 22000 e ISO 22000 (Reddy et al., 2020). En particular,
la FAO ha desarrollado guias de orientaciéon para los programas de capacitacién sobre
inocuidad y calidad alimentaria. Estas capacitaciones se realizan a través de métodos
presenciales, en linea y personalizados, y tienen la finalidad de promover la adopcion de
estandares globales, fomentar una cultura de inocuidad y contribuir con la prevencién de
riesgos en la cadena de suministro alimentario. Asi, representan una herramienta esencial
para proteger la salud publica y fortalecer la confianza del consumidor (Reddy et al., 2020;
Cuéllar, 1994).

La FAO en el afio 2019 desarrollé el manual Good Hygienic Practices in the Preparation and
Sale of Street Food in Africa, aplicable también a América Latina y el Caribe (FAO, 2009). En
este manual se establece que la higiene en la venta ambulante es fundamental para prevenir
enfermedades alimentarias sin afectar la viabilidad econédmica de los vendedores. Ademas,
este manual promueve un enfoque basado en cddigos de practica adaptados localmente y el

uso de principios HACCP simplificados.
Entre los pilares clave que se destacan en este manual estan (FAO, 2009):

— Infraestructura: Las instalaciones y el disefio del puesto, se recomienda que estén
ubicados en espacios limpios, libres de contaminacion ambiental y de facil acceso para
limpieza y desinfeccion. Las superficies, utensilios y areas de trabajo deben estar
construidos con materiales durables, no toxicos, y faciles de limpiar. Ademas, se requieren
drenajes adecuados, almacenamiento seguro de agua potable y sistemas de control de
plagas.

— Uso y manejo del agua: Solo debe utilizarse agua potable para la preparacién, lavado
de manos y limpieza de utensilios. Si no se dispone de agua segura, se sugieren métodos
como ebullicién o cloracion.

— Higiene del personal: Los manipuladores deben lavarse las manos con frecuencia,
especialmente tras manipular dinero, alimentos crudos o basura. Se recomienda el uso

de ropa limpia, gorros o cofias, ufias cortas y cubrir cortes con vendajes impermeables.
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— Manipulacion de alimentos: La manipulacion separada de alimentos crudos y cocidos
es crucial para evitar contaminaciones cruzadas. Se deben emplear utensilios, tablas y
superficies distintas para cada tipo de alimento, asi como cocinar a temperaturas
adecuadas (=270°C), y mantener los alimentos frios (<5°C) o calientes segun
corresponda.

— Manejo de residuos y control de plagas: Los vendedores deben mantener su area libre
de basura, disponerla en contenedores cerrados y realizar un control activo de plagas
como roedores e insectos. Si se detecta infestacion, los alimentos afectados deben ser

eliminados de inmediato.

Adicionalmente, las autoridades sanitarias tienen la responsabilidad de regular este sector
mediante la emisién de licencias condicionadas al cumplimiento de normas higiénicas. Esto
se puede realizar ofreciendo formacion, servicios de asesoria in situ y campafias de
educacion al consumidor. Ademas, fomentar asociaciones de vendedores fortalece el

cumplimiento, la inspeccién y el didlogo con entidades de salud publica (FAO, 2009).

Finalmente, el manual destaca la importancia de la educacién continua y la puesta en marcha
de reglas claras. Esto implica la capacitacion de vendedores en higiene, legislacion y
practicas HACCP simplificadas, asi como informar a los consumidores sobre sus roles y
responsabilidades en la seguridad de los alimentos. Especificamente, sobre la formacién de
vendedores, ayudantes o manipuladores de alimentos deben recibir una capacitacioén basica
en higiene alimentaria antes de obtener la licencia, y continuar con formaciones periédicas
segun los requerimientos de las autoridades sanitarias. Estas capacitaciones son impartidas

por entidades oficiales o por instituciones reconocidas (FAO, 2009).

Estas sesiones formativas tienen un disefio modular, adaptado a los roles de los participantes
(vendedores, inspectores, consumidores, formadores, ONGs). Se abordan los cinco origenes
principales de riesgo alimentario: materias primas, ambiente y equipo, personal, métodos y
control del agua. Ademas, incorporan una metodologia de tipo HACCP simplificado, donde
se identifican puntos criticos de control y se proponen acciones correctivas orientadas a la
gestion del riesgo. Se destaca que la formaciéon no debe ser exclusivamente teodrica, sino
combinarse con actividades préacticas e innovadoras, adaptadas a los vendedores. La
capacitacion para formadores (train-the-trainer) es esencial para asegurar un aprendizaje
sostenible y eficaz en cadena. También se sugiere utilizar medios como sesiones en masa,
modulos visuales y demostraciones practicas, ademas de realizar un seguimiento para

evaluar cambios de comportamiento (FAO, 2009a). Ademas, la FAO provee material
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educativo, como poésteres, hojas, laminas, disefados para estimular dinAmicas de grupo,

discusion y reflexion entre los vendedores durante las capacitaciones (FAO, 2009b).

Las experiencias regionales documentadas por la FAO y la OMS muestran que estas
capacitaciones se han implementado exitosamente en talleres mixtos para vendedores,
inspectores y asociaciones, reforzados con acompafiamiento técnico, supervision in situ e

incentivos institucionales (FAO, 2009).

En el contexto local, se han organizado y dictaron varios cursos, talleres y capacitaciones,
especialmente en el Distrito Metropolitano de Quito. En agosto de 2020, la Alcaldia de Quito
organiz6 talleres mixtos (presenciales y virtuales) dedicados a mas de 100 manipuladores en
los mercados de Calderdn y Carapungo (60 presenciales, 43 virtuales) (Alcaldia del Distrito
Metropolitano de Quito, 2020). En estos talleres se abordaron temas como el uso adecuado
de mascarilla y distanciamiento, lavado de manos y limpieza de superficies, eliminaciéon
adecuada de residuos, higiene personal y vestimenta de proteccion y embalaje higiénico para
alimentos para llevar. Posterior al taller, generaron alta motivacion entre los participantes,
guienes se mostraron conscientes de su responsabilidad en la salud publica y la inocuidad de

los alimentos (Alcaldia del Distrito Metropolitano de Quito, 2020).

En septiembre de 2021, la Secretaria de Salud de Quito y la Agencia de Coordinacién Distrital
del Comercio realizaron talleres con 250 vendedores ambulantes de alimentos y transporte.
Las sesiones, organizadas en jornadas matutinas y vespertinas, abarcaron temas como
inocuidad, bioseguridad y salud mental (Municipio de Quito, 2021). Se cubrieron teméticas
sobre limpieza del area de trabajo, lavado de frutas y verduras, desinfeccion de utensilios,
proteccién de alimentos, higiene personal, uso de mascarillas, y lavado de manos (Municipio
de Quito, 2021). Al término de la capacitacion, los talleres impulsaron la adopcién permanente
de practicas higiénicas tales como el lavado de manos, desinfeccién, uso de mascarilla y
proteccibn de alimentos. Ademas, se proporciond asesoria continua a comerciantes

formalizados (Municipio de Quito, 2021).

La Secretaria Metropolitana de Salud desarrollé en 2023 un programa anual para
comerciantes con Permiso Unico de Comercio Auténomo (PUCA). Se realizaron 1.735 visitas
técnicas a 1.479 locales, durante las cuales se tomaron 2.510 muestras microbiolégicas
(Secretaria Metropolitana de Salud, 2024). Los temas de capacitacion fueron manipulacion
segura de alimentos, implementacion de buenas practicas sanitarias y estudios
microbioldgicos y toma de muestras. Luego de realizar los andlisis se obtuvo que solo el 7 %

de las muestras mostraron riesgo microbiolégico, lo que indica un alto nivel de cumplimiento,
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y que, en caso de hallazgos, se intensificaran las capacitaciones y asesorias técnicas

(Secretaria Metropolitana de Salud, 2024).

Los manipuladores de alimentos son parte esencial en la prevencion de la contaminacion
alimentaria. Se han desarrollado varios estudios sobre el desarrollo de capacitaciones para
los manipuladores enfocados principalmente en los conocimientos, actitudes y practicas
higiénicas (KAP, por sus siglas en inglés) (Akabanda et al., 2017; Smigic et al., 2016; Vo et al.,
2015). Sin embargo, en base a estas experiencias, se recomienda que, a mas de
capacitaciones y programas de educacion, se utilicen metodologias alternativas para
concientizar a los manipuladores de alimentos sobre su papel en la salud de los consumidores
de los alimentos que ellos preparan (Aziz & Dahan, 2013; Zanin et al., 2017). Para lograr estos
cambios de actitud se ha sugerido que se considere la evaluacion de las KAP y otras medidas
diagnésticas que permitan identificar mas claramente las necesidades de los manipuladores
y establecer la estrategia mas apropiada en funciébn de mensajes que se acople mejor a la

poblacion.

Luis Alfredo Samaniego Loaiza



UCUENCA 17

ll.  METODOLOGIA

2.1. Estructura de la metodologia
2.1.1. Disefio

El presente trabajo es un estudio de investigacién-accion participativa que consistio en el
disefio y aplicacion de un programa de capacitacion piloto para vendedores ambulantes de

alimentos de la ciudad de Cuenca (Latorre, 2005; Rodriguez et al., 2010).
2.2. Diagnéstico

La evidencia recopilada revela una grave problemética de inocuidad alimentaria en el
comercio informal y expendio callejero de alimentos en Ecuador, especialmente en Cuenca,
Guayaquil y Quito. Diversos estudios microbiolégicos muestran que mas del 50% de los
alimentos expendidos en la via publica no son aptos para el consumo humano, debido a la
presencia de bacterias patégenas y de descomposicion, entre ellas Salmonella enterica,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Klebsiella pneumoniae.
El problema es més evidente en alimentos sin tratamiento térmico (jugos, ensaladas, frutas
picadas), los cuales presentaron los mas altos niveles de incumplimiento sanitario. También
se detectdé una alta prevalencia de contaminacion fecal y entérica, lo que refleja malas

practicas de higiene y manipulacion (Diaz et al., 2024; Leon et al., 2023; Salazar et al., 2021).

En un estudio realizado en Cuenca, Ecuador, sobre el control microbiolégico de alimentos
expendidos en la via publica, se evidencié que el 55,4% de las muestras analizadas no son
aptas para el consumo, siendo S. aureus el microorganismo patégeno presuntivo de mayor
prevalencia (81,7%). El incumplimiento de las normativas fue significativamente mayor entre
los alimentos sin tratamiento térmico (54,1%), en comparacion con aquellos térmicamente
tratados (24%) y los que combinan ingredientes con y sin tratamiento (21,9%). Se destacoé el
alto porcentaje de incumplimiento de alimentos sin tratamiento térmico que son manipulados

en su preparacién, como los jugos (Le6n et al., 2023).

Ademas, se observd que el tratamiento térmico no garantizé la inocuidad, sugiriendo una
posible recontaminacion del alimento luego de su preparaciéon hasta su expendio y consumo,
por medios ambientales y/o adicién de otros ingredientes contaminados. Este estudio recalca
la necesidad de acciones concretas con este sector, basados principalmente en capacitacion,

infraestructura e inclusién, para garantizar la salud de los consumidores (Le6n et al., 2023).
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Se identifican riesgos adicionales como la recontaminacién post-coccion, el uso de
ingredientes contaminados y la falta de infraestructura sanitaria minima en los puntos de
venta (Diaz et al., 2024, Le6n et al., 2023; Ortiz-Ulloa et al., 2020).

En este contexto, se planted el desarrollo de un programa de capacitacion piloto que consté
de cuatro sesiones, donde se aplicé una metodologia mixta que contd de la presentacion de
material audiovisual, un conversatorio a manera de reforzar y retroalimentar conceptos del
material audiovisual y un componente practico a manera de taller que integre los
conocimientos tratados en cada sesion. Este programa se realizé con el fin de recolectar
informacién cualitativa de los vendedores, para percibir sensaciones y observar como
reaccionaron ante una capacitacion de doble via, donde aprende el equipo capacitador y

también los participantes.

En el programa de capacitacion piloto participaron los vendedores ambulantes del Parque
Paraiso, Control Municipal, el Consejo Cantonal de Salud y miembros del Departamento de

Biociencias de la Universidad de Cuenca.

La Direccidon de Control Municipal que integra entre sus diversas funciones supervisar el
desarrollo urbano y monitoreo del uso del espacio publico, higiene, salubridad y manejo
ambiental, especialmente en lugares publicos o privados y actividades potencialmente
contaminantes para asegurar el cumplimiento de normas, ordenanzas y planes aprobados
por el Municipio. De esta manera garantiza un crecimiento urbano ordenado, la proteccion del

patrimonio, la salud publica y la transparencia en la gestién.

El Consejo Cantonal de Salud de Cuenca es una entidad multiparticipativa y de coordinacion,
encargada de planificar y supervisar la salud publica en el canton. Entre sus funciones
principales estan la elaboracién y seguimiento del Plan Local de Salud, coordinacién
interinstitucional para garantizar servicios, promocion de salud, vigilancia epidemioldgica,

control de calidad sanitaria y fiscalizacion de contratos de servicios.

2.3. Planificacion de la capacitacion
2.3.1. Areade estudio

El Parque El Paraiso esté ubicado en el cantén Cuenca, en el sector Gapal, en la confluencia
de los rios Tomebamba y Yanuncay. Es el parque mas extenso de la ciudad, con una
superficie de entre 17 y 22 hectareas, inaugurado en marzo de 1973. Cuenta con amplias

areas verdes, eucaliptos y sauces, senderos para caminar y ciclismo de aproximadamente
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3km, asi como zonas deportivas con canchas, gimnasios al aire libre y pista atlética
(GORAYMI, 2017).

El Parque Paraiso es muy visitado y es un escenario ideal para la comercializacion ambulante
de alimentos, actividad que esta regulada por la Direccion de Control Municipal que integra
varias funciones clave para asegurar el cumplimiento de normas, ordenanzas y planes

aprobados por el Municipio.

Un mes antes del inicio de la capacitacion, se realizaron visitas a los vendedores ambulantes
de alimentos en su lugar de trabajo, uno a uno. Se socializ6 la idea del programa de
capacitacion y sus beneficios, motivandoles a participar. También se recolectd sus
preferencias sobre el dia y la hora mas apropiada para las sesiones. Ademas, se levanto la
informacidn sobre los alimentos que preparan y expenden, que sirvié para el disefio apropiado
de la capacitacion con un enfoque en las tematicas que necesitan para su actividad

econdmica.

El Departamento de Biociencias de la Universidad de Cuenca se orienta a la formacion de
talento y al desarrollo de investigacion aplicada en biociencias, con contribuciones relevantes

a salud publica, medio ambiente y biotecnologia.
2.3.2. Participantes

Para reclutar a los participantes, se socializé el proyecto con la Direccion General de Control
Municipal del GAD municipal de Cuenca y con el Consejo Cantonal de Salud. A través de
esta alianza interinstitucional se consigui6 contactar y convocar a los vendedores ambulantes

y el apoyo logistico para la realizacidn de las capacitaciones.

En total, se consigui6 reclutar a un grupo de 20 vendedores ambulantes, nueve mujeres y
once varones, para participar de la capacitacion sobre manipulacion y preparacion de
alimentos. Los vendedores ambulantes que participaron en la capacitacion se dedicaban a la
preparacion y expendio de granizados, ceviches, helados, frutas y jugos, cevichochos, bolos

y comida rapida en quioscos.

2.3.3. Consideraciones éticas

En socializacion que se tuvo con los vendedores ambulantes del Parque Paraiso, al momento
de hacerles la invitacion a participar en el programa de capacitacién se les comento que la
participacion es voluntaria y que no existe ningun riesgo para ellos. Por otro lado, se les

menciond que recibiran beneficios, como capacitarse y adquirir conocimientos que les
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permitan desarrollar sus actividades en la preparacién y comercializacion de alimentos de
MAas segura e inocua, y pequefios obsequios relacionados con su actividad como incentivo a

su participacion, y un certificado al final del programa.
2.3.4. Disefio de la capacitacion

La estrategia participativa de capacitacion fue disefiada en base a las guias de la FAO sobre
buenas practicas de higiene en la preparacién y venta de comida callejera (FAO, 2009), y
utilizando el Curso Online Masivo y Abierto (MOOC, por sus siglas en inglés) sobre Inocuidad
Alimentaria desarrollado por el Departamento de Biociencias y el Consorcio para la inocuidad
alimentaria de Ecuador en el afio 2021. El mencionado MOOC consta de 12 sesiones de
autocapacitacion con evaluaciones. De este paquete educativo se seleccionaron 6 videos que
mas se ajustaron a la poblacién de estudio y a los alimentos que preparan y expenden. Del
MOOC se escogieron los videos que manejen conceptos generales y que sean de facil
entendimiento.

Para facilitar el mensaje y tematica de la capacitacion, se denominé al programa “jYo te

cuido!”.

2.3.5. Estructura del programa de capacitacién

La capacitacidén consistié en cuatro sesiones. Cada sesion consté de tres partes. La primera
parte fue dedicada a la revision del material audiovisual del MOOC de inocuidad alimentaria
(2 videos por sesion, cada uno de 4 min. aproximadamente). La segunda fue un espacio
participativo para preguntas e intercambio de experiencias, y la tercera parte fue un
componente practico - vivencial, relacionado a la tematica del dia.

La capacitacién se realizé con una frecuencia quincenal y tuvo una duracion de 1 hora, 30
minutos.

Los videos seleccionados para las cuatro sesiones de capacitacion fueron elegidos y
revisados cuidadosamente por el equipo capacitador, pues no todos los videos se ajustaban
a la informacion basica que se intentaba transmitir a los vendedores ambulantes para que se
ajuste a las condiciones de su actividad econémica. Para seleccionar los videos, primero se
extrajeron los temas medulares y se opt6 por seleccionar el material que brinde informacién
sobre conceptos bésicos sobre las buenas practicas de higiene, inocuidad alimentaria y
recomendaciones generales.

2.3.5.1. Objetivos de aprendizaje de las sesiones de capacitacién

Los objetivos de aprendizaje fueron formulados a lo que se esperaba de los participantes luego

de cada sesion, los cuales se describen a continuacion.
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Sesién 1: Manos limpias, alimentos seguros.

e Aprender sobre las buenas practicas de higiene, seguridad e inocuidad alimentaria y
recomendaciones generales.

¢ Identificar los pasos y la forma correcta del lavado y limpieza de las superficies de las

manos.

Sesion 2: Cocinando.

¢ Reconocer la importancia de manipular por separado los alimentos cocidos vs crudos,
y las condiciones minimas de higiene del lugar y utensilios de trabajo para manipular

alimentos.
o Identificar las caracteristicas de aceptacion y rechazo de alimentos altamente

perecibles y las distintas maneras de almacenar adecuadamente los alimentos.

Sesion 3: Nos cuidamos.

Objetivo de aprendizaje:
¢ Diferenciar las caracteristicas del tipo de alimento, entre alimentos cocidos vs crudos,
y las condiciones de almacenamiento.
¢ Identificar los métodos seguros de descongelar los alimentos, la forma correcta de

preparar los alimentos, manejo de temperaturas y tiempos de coccion.

Sesién 4: Lo logramos y aprendimos.

¢ Reconocer la importancia de la refrigeracion de los alimentos, recomendaciones para
empacar, etiquetar y colocar correctamente los alimentos en espacios seguros,

reutilizacion de ingredientes excedentes.

2.4. Implementacién
La implementacion del programa se realizé durante el periodo Abril-mayo en sesiones

quincenales. A continuacion, se presenta el contenido detallado de las actividades realizadas.

SESION 1: Manos limpias, alimentos seguros.
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a) Videos:
Titulo: Buenas Practicas de higiene (Anexo 1)
Temaéticas abordadas: Introduccién sobre buenas practicas de higiene, seguridad e
inocuidad alimentaria y recomendaciones generales.
Titulo: Lavado de manos (Anexo 1)
Temaéticas abordadas: Recomendaciones para el lavado de manos y limpieza de las
superficies de las manos.
b) Conversatorio
El conversatorio de la primera sesion se bas6 en algunas preguntas del instrumento KAP
(Anexo 2). Ademas, durante el conversatorio se contd con observadores externos que
registraron la informacién sobre: 1) Conocimientos (qué saben o conocen); 2) Actitudes (qué

opinan); 3) Practicas (qué hacen) y 4) Obstaculos para las practicas.
c¢) Componente préactico

Para la primera sesién, se prepar0 placas Petri con agar para sembrar muestras de objetos como
celulares, monedas, billetes, llaves, entre otros, de los participantes, esto como una actividad
didactica. Las placas de cultivo contenian agar Sabouraud dextrosa (SDA) y Agar de conteo en
placa (PCA), medios de cultivo que favorece el crecimiento de hongos, incluyendo mohos y
levaduras y algunos tipos de bacterias.

Ademas, se adapt6 un lugar en la sala de capacitacion para que todos los participantes puedan
observar bajo un microscopio las muestras de microorganismos existentes en las superficies de
los celulares utilizando suero fisiologico. La toma de muestras con suero fisiolégico y las
muestras sembradas en los agares de placas de cultivo fueron realizadas por los vendedores
ambulantes. Para esta actividad, los participantes usaron mandiles de laboratorio y todos fueron
fotografiados.

Esta actividad se realiz6 con el fin didactico de enfatizar la importancia del lavado de manos y
concientizar a los vendedores sobre la presencia de microorganismos presentes en objetos
comunes que pueden tener al momento de preparar o comercializar su producto, constituyendo

un riesgo de contaminacién cruzada.

Sesion 2: Cocinando
a) Videos:
Titulo: Buenas Practicas de higiene-parte 2: Contaminacion Cruzada.
Temaéticas abordadas: Separacion de alimentos (carne, pollo, mariscos), diferencia
entre alimentos cocidos vs crudos y orden y consejos para colocar los alimentos

Titulo: Camino de los Alimentos 3: Huevos, mayonesa, frutas, verduras y leche.
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Tematicas abordas: Caracteristicas organolépticas, manipulacion, pautas para la

aceptacion y rechazo de frutas, verduras y leche.

b) Conversatorio

El conversatorio de la sesion 2 se abordaron temas sobre la limpieza, eleccién de utensilios,
manipulacion y elaboracion adecuada de los alimentos susceptibles a contaminarse como
huevos, mayonesa, frutas, verduras y leche, y recomendaciones al momento de congelar y

descongelar los alimentos.
¢) Componente préactico

Se planificé un taller dirigido por pasantes de la carrera de Gastronomia de la Universidad
de Cuenca acerca de la forma correcta de manipular las frutas y la elecciéon de utensilios
adecuados al momento de preparar los alimentos. Para esto, se adecud la sala de
capacitacion con una mesa con utensilios de cocina, material de limpieza y frutas diversas.
Los pasantes de Gastronomia dotaron de carteles con frases sobre revalorar y usar los

desperdicios de las frutas, y de sombreros de chef para los participantes.

Sesién 3: Nos cuidamos.
a) Videos:

Titulo: Conceptos Basicos
Teméticas abordadas: Formas de almacenar alimentos, manejo de temperaturas
para la conservacion en Optimas condiciones, pautas para almacenar y utilizar los
productos, condiciones de temperatura y humedad de los alimentos y métodos para
conservar los alimentos (FIFO).
Titulo: Camino de los Alimentos 6
Tematicas abordadas: Métodos seguros de descongelar los alimentos, forma
correcta de preparar alimentos, uso de utensilios limpios, pautas para manipular y
preparar los alimentos correctamente, manejo de temperaturas, tiempo vy

recomendaciones para manipular huevos, mariscos y carnes.

b) Conversatorio

En el conversatorio de la sesion 3 se abordaron varios detalles de las teméaticas de los videos,
por separado. Luego del primer video se dirigié el conversatorio a los temas de fechas de
caducidad, materiales de limpieza, uso de desinfectantes (jabén, vinagre, cloro, alcohol),
recambio de envases, etiquetado. Luego del segundo video, los temas del conversatorio

fueron el uso de utensilios limpios, la importancia de separar los diferentes tipos de carne, y
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relacién temperatura-tiempo de coccion con los gérmenes y recomendaciones al momento

de congelar y descongelar los alimentos.
¢) Componente préactico

En esta sesion se contd con el apoyo de una persona representante de Consejo Cantonal de
Salud, quien dicté una charla orientada al “Aseo Bucal’. A los vendedores se les entregd un
kit de asea bucal (espejo, cepillo y pasta de dientes). Los participantes recibieron
instrucciones como realizar un autoexamen bucal con el material provisto. Esta actividad se
realiz6 con el fin de enfatizar la importancia de las practicas de higiene personal y su relacion

con la inocuidad de los alimentos y comercializacién de sus productos.

Sesién 4: Lo logramos y aprendimos

a) Videos

Titulo: Camino de los Alimentos 1.

Tematicas abordadas: Compra y venta de alimentos seguros, manejo e inspecciones de
los alimentos, utilizacion del termdmetro en diferentes productos, indicaciones de cémo
se deben transportar los alimentos, criterios de aceptacion y rechazo de carnes rojas y
blancas.

Titulo: Camino de los Alimentos 4.

Tematica: Manejo adecuado de equipos para refrigerar los alimentos, manejo de
temperaturas y utilizacién del termdémetro, empacar, etiquetar y colocar correctamente
los alimentos en espacios seguros, adecuado almacenamiento para evitar el

aparecimiento de plagas y roedores, reutilizacion de ingredientes excedentes.

b) Conversatorio
El conversatorio de la sesion 4 esté dirigida a recomendaciones finales y enfatizar la

importancia de poner en practica las lecciones aprendidas.

¢) Componente préactico

El componente practico tiene un caracter motivacional y consistio en la clausura del programa
de capacitacion con la entrega de certificados y delantales con el logo de la capacitacién
para que sean facilmente identificables en sus lugares de trabajo. Para dar continuidad a la
capacitacion, luego de esta sesion se realizara un video promocional de los vendedores y

sSus experiencias.
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2.5. Analisis de datos

Por el disefio de la capacitacion y su condicién de piloto, se decidié omitir la aplicacion de las
encuestas KAP, pues es un cuestionario que requiere de un tiempo considerable para ser
aplicado y el tiempo que disponian los vendedores ambulantes para la capacitaciéon era muy
limitado. En vez de ello, se registré la informacion cualitativa recogida durante los

conversatorios.
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.  RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion, se presentan los principales logros alcanzados y la informacién cualitativa

recogida en cada sesion.
3.1. Primerasesion

La primera sesion denominada “iManos limpias, Alimentos Seguros!” se llevd a cabo el dia
viernes 25 de abril de 2025.

Al iniciar la primera sesion capacitacion, la mayor parte de los asistentes observaron los
videos de manera consiente y algunas personas mostraron curiosidad. Al final de los videos,
algunas personas manifestaron que les gustaba la capacitacion, otras realizaron preguntas
de lo observado en el video y mostraban su deseo de participar en el conversatorio. En

general, las personas mas jovenes fueron mas participativas y mostraron mayor curiosidad.

Al abordar sobre sus experiencias en torno a la tematica de la sesion, los vendedores se
mostraron nerviosos y recelosos al hablar y participar en relacion a la socializacién de las
actividades de cual seria la forma correcta de lavarse las manos. Después de un voluntario

hubo mas apertura, perdiendo el miedo y recelo.

Luego se introdujo la actividad participativa de la sesion y se solicitd a los vendedores que
brindaran voluntariosamente sus celulares para tomar una muestra de su superficie. Al
principio, mostraron duda y temor, pero al igual que en la socializacién, luego de que un
voluntario diese su celular, los vendedores se mostraron mas colaborativos. A esto, también
contribuyd que el equipo capacitador participe también de la actividad poniendo a dispaosicion
sus celulares para la toma de muestras (Imagen 1). También se tomaron muestras de los
billetes, monedas, llaves y manos. Cabe indicar fueron los vendedores los que mezclaron la
muestra del hisopo con el suero fisiologico. El equipo de trabajo fue el que realizé las placas
y les ensefiaron a enfocar las placas en el microscopio, donde observaron estructuras

caracteristicas de los hongos y las bacterias.

En el componente practico, los participantes se mostraron felices en la actividad de observar
en el microscopio (Imagen 2) y las cajas Petri de cultivo con agares SDA y PCA (Imagen 3y
4), lo cual lo hicieron con seguridad y confianza. Por los conceptos brindados y el explicarles
por qué es importante la higiene en cada actividad que realizan, se mostraron satisfechos y

agradecidos, ya que consideran una oportunidad para mejorar.

3.1.1. Comentarios iniciales de los participantes
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En el conversatorio los vendedores ambulantes dijeron que la pandemia fue una temporada
buena para aprender sobre un mejor manejo de los alimentos (mas seguros), esto resultd
importante para ellos. Dijeron que el lavado de manos no lo realizaron en cada usuario, pues

no cuentan con las condiciones estructurales adecuadas para hacerlo.

Cuando no se encuentran bien de salud, existen realidades diferentes. En caso de enfermarse
algunos vendedores comentaron que, si salen a trabajar, pero que depende de la intensidad

de los sintomas y que la responsabilidad de salir o no recaia solo en ellos.

Otros mencionaron que la decision de salir a trabajar no depende de la enfermedad, sino de
las defensas que presenta cada persona. Si deciden salir a trabajar enfermos y estan mal de
la garganta, usan mascarilla, y que no son un riesgo para los consumidores porque ellos
también tienen defensas. La mayoria de los vendedores no saben el riesgo que genera ir a

trabajar con diarrea, creen que el riesgo existe solo cuando hay enfermedades respiratorias.

Consideran importante lavarse las manos siempre. Algunos mencionan que no es necesario
para las practicas, por el tipo de alimento que venden y no con todo consumidor. Mientras
gue una vendedora mencion6 que a pesar que ella cuenta con agua en su puesto de trabajo

no se lava las manos con frecuencia.
3.1.2. Conversatorio

Como parte de la sesion se realizé una dramatizacion con la participacion de un vendedor
ambulante voluntario. En la dramatizacion, el vendedor indico que pica la fruta con guantes,
dosifica en el vaso y al cobrar se retira el guante, pero no se lava las manos al coger el dinero.

Otro vendedor dijo que es dificil lavarse las manos cada vez para atender un nuevo cliente.

Posterior, se preguntd a todos los vendedores, ¢en qué momento consideran lavarse las
manos cuando estan trabajando? Las respuestas que se obtuvieron, textualmente: “cuando
se hacen melosas las manos”, “cuando no hay gente e incluso se puede organizar todo”,
“cada vez que toque” y “se puede lavar las manos cada vez que se pueda. Vendo, tomo

dinero, doy el vuelto y me lavo las manos”.

Otros vendedores mencionaron que cuando se trabaja entre dos personas no es necesario
lavarse las manos con mucha frecuencia, ya que una persona cobra y el otro procesa la
materia que fuese. También, que como alternativa para no lavarse las manos es tomar el

producto al momento de vender con una servilleta.
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En la practica diaria, los vendedores en general, pocas veces al dia lavan sus manos y lavan
las frutas antes de manipularlas. Mencionan que, al momento de vender, los vendedores que
trabajan en pares, se dividen las actividades, una persona corta y dosifica la fruta mientras
gue otra cobra el dinero. En caso de las personas gque venden helados, ellos aseguran no

tocar los helados, sino solo cobrar.

Para poder mantener una higiene de sus manos, puestos e instrumentos de trabajo llevan
botellas de agua y alcohol, pues algunos no tienen acceso cercano a llaves de agua o
condiciones para ejecutar constante limpieza o para poder ser mas higiénicos. Ellos buscan
brindar una buena atencién a sus clientes, por eso intentan ser lo mas limpios y educados

posibles.
3.1.3. Obstaculos

Entre los factores que no permiten una mejor higiene y limpieza de su espacio, utensilios y
materia prima mencionaron que se debe a que traen poca cantidad de agua en las botellas y
que las recargan muy pocas veces al dia por la lejura de las fuentes hidricas y que no se

puede colocar alcohol constantemente porque no es bueno para la piel.

Otro factor es el no poderse lavar las manos frecuentemente o después de atender a cada
cliente porgue hay muchas personas comprando al mismo tiempo, y de hacerlo perderian
clientes, sus ingresos serian menos e incluso pudiesen incomodar al cliente por tiempo que

tendrian que esperar hasta poder lavarse las manos.
3.1.4. Lecciones aprendidas de la primera sesion

Se mostraron 2 videos cortos, de aproximadamente 4 minutos cada uno, sin interrupciones

entre videos, favoreciendo a la atencion de parte de los vendedores.

- Romper el hielo es favorable para fomentar la participacién durante el conversatorio,
con ello se pudo indagar si los temas del video fueron adecuados, conocidos y/o
entendibles. Para esto:

1. Se prepararon tarjetas de identificacion con los nombres de los participantes y
el logo de la capacitacion.

2. Se prepararon las preguntas con anterioridad, pero fueron introducidas
fluidamente en el conversatorio de manera natural.

- La parte principal de la sesion fue promover la participacion voluntaria de los
asistentes en la actividad practica de la sesion, tomando muestras de objetos

comunes como celulares, monedas vy billetes, y de las manos. Se prepararon placas
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frescas y se sembraron placas en agar para ser observadas en la préxima sesion. Se
dispuso un espacio a manera de laboratorio en la sala, donde los participantes
recibieron instrucciones para observar las placas frescas bajo un microscopio, usando
mandil y finaliz6 con una sesion de fotos.

En esta actividad, para incentivar a los vendedores, usamos la frase “siendo cientifico
por un dia”, estrategia que dejo ver el entusiasmo y el deseo de participacion
notablemente, pues la mayoria de vendedores se animaron a colocarse el mandil y
observar las muestras en el microscopio.

- Los vendedores de alimentos mencionaron “vamos a ver quién es el que no se ha
bafiado” al momento de tomar las muestras de las manos, dejandonos ver, que les
interesa la higiene y la limpieza, pues divide el grupo entre vendedores limpios y los
gue no lo son, donde todos buscan estar en el primer grupo. Aunque no se noté
inseguridad o verglienza al momento de participar en la actividad, estos comentarios
pueden generarlas, debido a las diversas realidades precarias que pueden tener los
vendedores.

- Se cuidaron de detalles para capacitacion sea un espacio ameno de aprendizaje y

gue sea motivador para asegurar la participacion en la siguiente sesion.

LIMPIEZA Y
DESINFECCION

~ 3

Imagen 1. Muestro de celulares para sembrar Imagen 2. Vendedora observando en el microscopio
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\k
Imagen 3. Placas de cultivo con crecimiento microbiano Imagen 4. Placas de cultivo para analisis de
superficies

3.2. Segunda Sesién

La segunda sesion denominada “Cocinando” se llevé a cabo el dia martes 06 de mayo de
2025.

La segunda sesion (Imagen 5) inici6 con una breve exposicion usando diapositivas para
mostrar el crecimiento de los microorganismos en las placas de cultivo, mostrando con mayor
claridad y detalle las diferencias entre las levaduras, los hongos y las bacterias (Imagen 6).
Luego, se presentaron las placas de cultivo en fisico a los participantes quienes observaron
con mucha curiosidad, reconociendo que las muestras de los celulares habian sido las méas

contaminadas (crecimiento de colonias mas abundantes y variadas).

La tematica de la segunda sesion se enfocé en la coccidon y manipulacion de los alimentos.
Uno de los videos presentd recomendaciones especificas sobre huevos, mayonesa, frutas,

verduras y leche, lo cual fue abordado con mas detalle durante el conversatorio de la sesion.
3.2.1. Conversatorio

En la segunda sesion se menciond que existen alimentos que se cocinan al instante por efecto
de la temperatura y disminuyen el riesgo o evitan la contaminacion para poder ingerirlos,
como el caso de freir un huevo. Se enfatizé que un huevo crudo que tiene mayor probabilidad
de causar un dafio para el consumidor. Se diferencié el proceso de preparado de las
espumillas y el rompope, siendo este ultimo practicamente un alimento crudo, por lo que se
debe cuidar la calidad y limpieza de los huevos. Entre otros ejemplos, se comentd sobre la
coccién requerida para los huevos duros (10 minutos). También se converso sobre creencias
erroneas sobre el uso de ingredientes no frescos, como es el caso de la mayonesa, en la que

se cree que se puede reutilizar el aceite que se utiliz6 para freir papas o en otros alimentos,
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lo cual no es correcto. Ejemplos como estos generaron mucha curiosidad entre los
participantes, lo que requiri6 mas explicacion del por qué algunas costumbres o procesos
eran incorrectos, y la necesidad de extender los temas de discusiébn a otros peligros

alimentarios.

Continuando con los alimentos mencionados en los videos, ninguno de los vendedores
manifesté consumir leche de balde, sino leche en funda. Ante esto se enfatizd que la leche
de funda ya viene lista para servirse, y no es necesario hervirla porque ya paso por un proceso
de pasteurizacién. A su vez, se explicé de manera sencilla en qué consiste la pasteurizacion
y como conserva los nutrientes. Esto evidencié el interés de los participantes por adquirir

nuevos conocimientos con su respectiva explicacion y aplicabilidad.

Finalmente, en el conversatorio se abord6 el tema de la limpieza de los empaques, las
diferentes formas como se abren los envases e ir descartando habitos como el uso de los

dientes para abrir las fundas, pues también es una fuente de contaminacion.
3.2.2. Componente Practico

En esta sesion se contd con la colaboracion de pasantes de la carrera de Gastronomia
(Imagen 7), quienes dictaron un taller acerca de la manipulacién correcta de las frutas.
Indicaron las condiciones para trabajar con las frutas, higiene de los utensilios y recipientes a
usar, como quitarle la cascara, como se debe picar ciertas frutas y como aprovechar los

residuos.

Antes de iniciar el taller, realizaron una dinamica para poder generar confianza y para que
haya una mejor interaccién entre los presentes. Mencionaron adivinanzas que estaban
relacionadas con las frutas que se tenia para dictar el taller, los vendedores que respondian
gue acertaban se les entregaba un juego de pozuelos de plastico como detalle por su
participacion y acierto. Terminada la dindmica, se preguntd quiénes trabajan con frutas en
sSus negocios, se hizo participar a 2 personas para compartan sus experiencias y habilidades

en el pelado y corte de frutas.

Los participantes tenian que elegir los utensilios correctos para poder quitar la cascara y
cortar la fruta. Ellos mencionaron el por qué los escogieron y explicaban como realizan estas
actividades. Luego, los pasantes de Gastronomia, incorporaban conceptos,
recomendaciones a lo que decian los vendedores. Se resalto que lo mas importante es la
higiene y el elegir bien el utensilio para manipular la fruta. Asi, se destacé que es necesario

tener utensilios limpios, en buenas condiciones, elegir los correctos para manipular la fruta y
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tener un espacio limpio e idéneo. Se motivo a los participantes a aplicar estas practicas
enfatizando que esto llamara la atencién de sus clientes y les motivara con mas seguridad a
comprar sus clientes. Estas practicas también disminuyen el margen de pérdida de sus
ganancias, asi como el desperdicio de fruta e incluso puede prevenir accidentes al momento

de procesar la fruta.

Mientras se realizaban los cortes, se conversaba con los participantes, se retroalimentaba
conceptos y mencionaba lo que se podia preparar con las frutas. También, se compartia una
gue otra anécdota mientras se realizaba la actividad, como una estrategia para llevar de mejor

manera la sesién y brindar confianza y comodidad en la interaccion.

Los vendedores de alimentos ambulantes (Imagen 8), mencionaron que una alternativa para
trabajar con alimentos es utilizar guantes de latex. La docente de la carrera de Gastronomia
menciond que no es lo mas factible, ya que genera una falsa sensacion de asepsia, es
perjudicial para el medio ambiente y que lo correcto es cambiarse los guantes cada que se
tome un alimento o se realice otra actividad, y que por la cantidad de guantes que se tuviese
gue usar seria muy costoso. Se menciond que una opcién seria tomar con la mano limpia
menos habil el envase o recipiente donde se vaya a vender el producto, y con una pinza limpia
preparar el alimento y servirlo dentro del envase. De esta manera, se estuviese manipulando

los alimentos de una forma limpia y no siendo costosa para los vendedores.

Se continu6 el conversatorio abordando la tematica del material de los recipientes y su
influencia en la conservaciéon de los alimentos, en el sabor y el olor de los alimentos
almacenados. Se recomendd el uso de recipientes de vidrio, acero inoxidable y plastico inerte,
siendo este Ultimo el menos recomendado. También se comentd sobre el valor nutricional de
ciertas frutas y la accion de las enzimas. Por ejemplo, se menciond sobre las ventajas del uso
del jugo de las frutas citricas, como el limon, al colocar en frutas sensibles al oxigeno, como
la manzana y el guineo, favorecen en la conservacion y no va a cambiar el sabor,

manteniendo el color blanco del interior caracteristico.

A medida que se realizaba el intercambio de experiencias a través de preguntas, todos los
participantes fueron recibiendo paulatinamente un pequefio obsequio, ya sean frutas o
reposteros, con la finalidad de motivar su participacion. Al final de la sesién, se prepar6 una

ensalada de frutas con todo el material picado y se repartié entre los participantes.

Esta fue la sesiébn con mayor participacion e intercambio de conocimientos y percepciones.

Esto sugiere que realizar el conversatorio mientras se adquieren habilidades manuales
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simples, se reciben pequefios incentivos y se comparten alimentos, aumenta la confianza y

comunicacion entre los participantes, asi como la adherencia al programa de capacitacion.
3.2.3. Lecciones aprendidas de la segunda sesion

Les llamé mucho la atencion, la forma y los colores que presentaban las colonias de los
microorganismos que crecieron en las cajas Petri, debido a que todo lo que veian era nuevo

para ellos.

- Los vendedores ambulantes de alimentos se interesaron y pusieron particular
atencion cuando se les explico sobre conceptos errébneos que tenian. Por ejemplo, la
leche en funda no es necesaria hervirla antes de ingerirla, asi como, no es correcto
abrir la funda leche con los dientes pues es una fuente de contaminacion
contaminacién. Asi como que el aceite que se uso6 previamente para freir un alimento,
no puede ser reutilizado para hacer mayonesa.

- En el componente préctico, que fue un taller dirigido por estudiantes de la carrera de
Gastronomia. Para motivar la participacién de los asistentes, se entregaron unos
pequefios obsequios como frutas y pozuelos al responder las preguntas, procurando
gue al final de la sesion todos los participantes hayan recibido un obsequio. También,
se colocaron mensajes alusivos a la sesion en la sala de capacitacion y se entregaron
sombreros de chef a los participantes cuando compartieron como cortaban las frutas
en su trabajo. Estrategias que fueron positivas, pues la participacién voluntaria se
evidencié en los vendedores, que levantaban la mano y tenian prisa por intervenir.

- El conversatorio fue mas fluido. Al compartir las técnicas y hablar sobre la
manipulacion y corte de las frutas, el uso e higiene de diferentes utensilios, se
promovia intercambio informacién y experiencias sobre practicas comunes en la
cocina, obteniendo un aprendizaje de dos vias. Es decir, los vendedores nos
brindaban informacién que adquirieron de forma empirica y por la cotidianidad en sus
labores, y nosotros, el equipo capacitador, brindaba conceptos técnicos vy
explicaciones cuando ameritaba de la informacién que se les expuso.

- La actividad finaliz6 con la mezcla de las frutas cortadas y la entrega de la ensalada
de frutas a los participantes, gesto que les parecié muy agradable y se pudo notar

satisfaccion en ellos. Se considera que esta sesion fue la mas participativa.

Luis Alfredo Samaniego Loaiza



UCUENCA 34

Imagen 5. Exposicién de la segunda sesién Imagen 6. Diapositivas con los medios de cultivo

L&

Imagen 7. Estudiantes de gastronomia dictando el taller ~ Imagen 8. Vendedores ambulantes en el taller

3.3. Tercera Sesion

La tercera sesion denominada “Nos cuidamos” se llevo a cabo el dia martes 13 de mayo de
2025.

En esta sesion, se realiz6 un cambio en la modalidad de presentar los videos. A diferencia de
las sesiones anteriores en las que se presentaron los dos videos al inicio de la sesion,
seguidos del conversatorio, en esta sesién se presentaron los videos por separado y se
realizé el conversatorio luego de cada video. Este cambio inesperado, debido al espacio que
ocupaba otra actividad ligada al area de salud, no fue muy favorable porque cambio la
estructura a una clase convencional y redujo ligeramente la interaccion con los participantes.
Los temas tratados no eran del todo desconocidos, lo que generd interés, aunque la

participacion se haya reducido.

3.3.1. Conversatorio

Luis Alfredo Samaniego Loaiza



UCUENCA 35

Se comenzo hablando sobre el consumo de alimentos enlatados luego de salir de su envase
original. Debido a creencias culturales los vendedores ambulantes afirmaban que no se puede
consumir dichos alimentos porque puede ser perjudicial para la salud. Los comerciantes
comentaban que consumian todo el contenido y que nunca lo habian cambiado de envase al
mismo. Se les indico sobre la posibilidad de dosificar el contenido de un enlatado en otros
recipientes, pero que no se puede almacenar por un periodo extenso. También se mencioné
gue algunos alimentos muestran sefiales de que no son aptos para su consumo, como latas

hinchadas o deterioradas.

Luego, se abordé el tema de la fecha de caducidad de los alimentos y se les consulté sobre
sus practicas cuando un alimento esta caducado. Esta tematica gener6 muchas dudas.
Algunos patrticipantes respondieron que no consumen ningun alimento ya caducado, otros
dijeron que depende del tipo del alimento y que maximo lo pudiesen consumir una semana
después de su fecha de caducidad. Se les aclaré que hay alimentos, como los embutidos,
gue pueden llegarse a dafiar incluso en su envase original sin abrirlos, por su propia
composicion, los conservantes y su susceptibilidad. En cambio, alimentos con muy bajo
contenido de humedad, bajo contenido graso o alimentos no perecibles, como harinas o
productos derivados, se pueden consumir excepcionalmente después de la fecha de
caducidad, pero solo algunos dias. Otro ejemplo utilizado fue la caducidad de las bebidas
alcohdlicas, que pueden consumirse luego de la fecha de caducidad, pues su contenido de
alcohol no se va a dafiar, con excepcion de algunas cervezas en las que se puede notar un

cambio en el sabor y en su composicién.

Posterior, se socializd sobre el tipo de desinfectantes que usan, mencionando el alcohol etilico
y la concentracion a la que deberia ser utilizado. Se mencion6 también al cloro y su uso a
diferentes concentraciones y tiempo de contacto si se usa como desinfectante de superficies

o para lavar frutas o verduras.

El segundo video se enfoc6 en la contaminacion cruzada y las temperaturas y tiempos de
coccién. Este fue un video particular, porque presenta informacion mas técnica con varios
detalles sobre la coccidn. Ante esto, se vio la necesidad de entregar un material de apoyo con
un resumen de las temperaturas adecuadas para cocinar distintos tipos de alimentos, a modo
de tarjetas que fueron entregadas a los participantes al finalizar del video. El conversatorio se
inicié planteando la pregunta de la importancia de que los alimentos estén correctamente
cocidos. Algunos participantes respondieron que era necesario para asegurar la muerte de
todos los microbios, otros no quisieron mencionar nada. Se enfatizé sobre la importancia de

gue el calor se distribuya bien por todo el alimento para asegurar una correcta coccion.
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También se converso sobre la manipulacién de los alimentos al cortarlos y descongelarlos.
Al preguntar sobre si es correcto descongelar un alimento y volver a congelar una vez
ocupada una porcion del mismo, no hubo respuesta alguna. Se les proporciond la respuesta
y esto permitid identificar una de las teméticas completamente desconocida para los
participantes. Se impartieron consejos sobre el almacenamiento en pequefias porciones y
diferentes recipientes de los alimentos que requieran congelacién como carnes o mariscos,
con el fin de descongelar y usar toda la porciéon y que no haya necesidad de volver a congelar,

evitando asi la proliferacion bacteriana en la superficie de los alimentos descongelados.

En este conversatorio surgieron preguntas sobre practicas culinarias y habitos de consumo.
Por ejemplo, se preguntd cuan seguro era ingerir en un restaurante carne de res cuando no
esta bien cocida y se observa sangre y color rojo en ella, lo que fue abordado haciendo énfasis
en la calidad de las materias primas y su costo, y que, si no se sabe la procedencia de la

carne, es mejor no consumirla.
3.3.2. Componente préctico

El componente practico de esta sesion estuvo a cargo del Consejo Cantonal de Salud, y
estuvo orientado a la prevencion de salud oral. Todos los participantes recibieron un bolso
gue contenia un espejo para autodiagnéstico, una pasta y un cepillo de dientes (Imagen 9).
Los participantes recibieron recomendaciones para mantener una buena salud oral y se
recalcé que es muy importante mantener los dientes limpios por salud propia y para transmitir
a los clientes la sensacion de alegria y confianza. Para motivarlos, se us6 como material

visual sus propias fotografias tomadas en sesiones anteriores en donde sonreian.

Lo dinamica fue en torno al autodiagnéstico utilizando el espejo recibido, se les ensefio como
utilizarlo para revisar sus dientes, encias y la lengua. y se les motivo a realizarlo. La actividad
no resultd incbmoda para los participantes (Imagen 10), pues al ser la tercera sesion ya se
sentian en confianza dentro del grupo. Como parte de la actividad, los comerciantes
mencionaban que no se pueden lavarse los dientes con la frecuencia recomendada debido a
gue, por su actividad econdmica, no hay fuentes de agua cerca y no lo hacen en los espacios
publicos por incomodidad y verglienza. Los participantes manifestaron que les gustaria contar
con un espacio y condiciones mas adecuadas para este tipo de practicas de higiene, pero

gue, al momento, en el Parque EIl Paraiso no cuenta con ello.

3.3.3. Lecciones aprendidas de la tercera sesion
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Los temas tratados fueron un poco mas complejos y generaron dudas, lo que contribuyé al

conversatorio y permitié detectar vacios de conocimiento.
Las lecciones aprendidas por el equipo capacitador fueron:

- Los vendedores de alimentos tuvieron poca aceptacion y participacion en la sala con
la metodologia de realizar los conversatorios de manera intermedia, evidenciando
desinterés y bostezos frecuentes entre algunos participantes.

- Se aclaré a los vendedores, que, si se puede dosificar y consumir alimentos una vez
gue su contenido este fuera de su envase original. Tal es el caso y del que tenian
desconocimiento los vendedores, es el contenido de un alimento enlatado, pues ellos
creian que no era posible hacerlo. Se les mencioné que se puede consumir maximo
al siguiente dia en condiciones de almacenamiento refrigerado y de preferencia en
recipientes de vidrio

- Al socializar con los vendedores de alimentos se evidencidé que tenian
desconocimiento sobre si es correcto consumir un alimento cuando ya estaba
caducado, pues unos pocos dijeron que dependia del tipo de alimento y la mayoria no
menciond nada. Por ello, se les aclaré que para consumir alimentos vencidos depende
el tipo de alimento y que los que se pudiesen llegar a consumir tienen un tiempo corto
para hacerlo. Se les indicé que el consumir un alimento o no, esta relacionado con su
composicion, los conservantes y su susceptibilidad. En cambio, alimentos con muy
bajo contenido de humedad, bajo contenido graso o alimentos no perecibles, como
harinas o productos derivados, se pueden consumir después de la fecha de
caducidad, pero solo algunos dias.

- En el componente préactico se percibié que la mayoria de vendedores no revisa las
caracteristicas de su boca y su entorno, como el color caracteristico de la lengua si es
rojo. También, se pudo percibir el poco y casi, nulo aseo bucal que tienen debido a
gue, por su actividad econdmica y ausencia de fuentes de agua cerca, no realizan un
ase bucal correcto, pues aseguran que al ser espacios publicos genera incomodidad

y vergienza
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Imagen 9. Vendedores recibiendo un kit bucal.  Imagen 10. Vendedores atendiendo la charla de salud bucal.

3.4. Cuarta sesion

La dltima sesion se planifico de tal manera que se pueda hacer una recopilacion de
experiencias del programa de capacitacion y un acto de clausura. Originalmente, se iba a

realizar el martes 03 de junio de 2025.

Lamentablemente, por cuestiones de logistica de las entidades del GAD municipal de

Cuenca, no pudo llevarse a cabo esta sesion hasta la fecha de entrega de este trabajo.
3.5. Discusién general

Los conocimientos de los vendedores ambulantes sobre inocuidad alimentaria son muy
variados y, en ocasiones, se detectaron vacios en diferentes temas como en la forma correcta
de lavarse las manos, la frecuencia y con qué sustancias con la que deben hacerlo hasta el
desconocimiento de los microorganismos que estan presentes en recipientes, superficies y
en su entorno, conocimientos sobre la contaminacibn en crudos y cocidos, sobre

microorganismos patégenos (hongos, virus y bacterias) y rutas de transmision.

Ademas, luego de las sesiones se percibié que los vendedores ambulantes presentan una
problematica mayor que limita o impiden el aprendizaje y la practica sobre inocuidad
alimentaria, tales como problemas de infraestructura que conlleva a una deficiente higiene
personal (manipulacion con manos sucias, sin delantal ni lavado frecuente) y bajos niveles de
educacion y capacitacion. A esto se debe sumar la falta de regulacién e incentivos, es decir,
poca o nula presion y no hay beneficios por el cambio, que podria hacer que algunos
vendedores den prioridad el percibir una remuneracion por encima de la higiene e inocuidad
alimentaria.
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Por ello el disefio del programa de capacitacion se tomdé como referencia las
recomendaciones de la FAO (FAO, 2009), cuyo objetivo es instaurar en los vendedores
conceptos y practicas que favorezcan a la higiene personal y eviten un mal manejo de
alimentos y recursos en sus actividades. En el manual de FAO se enfatiza la inclusién de una
formacibn modular flexible para vendedores, formadores e inspectores, utilizando
herramientas practicas y dinamicas grupales y la evaluacién de cambios de comportamiento.
Se han documentado experiencias exitosas en Africa, Asia y América Latina, que refuerzan
la eficacia de este enfoque integral que integra infraestructura, educaciéon activa y

sostenibilidad, adaptado a las caracteristicas del comercio informal.

En este trabajo, el programa de capacitacion que se llevd a cabo fue un programa piloto que
se realiz6 para explorar las preferencias de aprendizaje de los vendedores ambulantes de
alimentos en la ciudad de Cuenca. Sin embargo, el grupo de estudio se centraba en rubros
especificos de alimentos con alta y baja manipulacion, como frutas y helados, pero no con

tratamientos térmicos, que también deberian ser explorados.

En el contexto local se organizaron y dictaron varios cursos, talleres y capacitaciones. Las
instituciones como el Municipio de Quito, Alcaldia del Distrito Metropolitano de Quito, la
Secretaria Metropolitana de Salud y la Administracién Zonal Centro abordaron tematicas
claves referentes a inocuidad alimentaria, manipulacién y congelacién de descongelacion de
alimentos, buenas practicas sanitarias y bioseguridad. Todos ellos direccionados a promover
mejor practicas de manipulacion de alimento y promover la inocuidad alimentaria. Los cursos,
talleres y capacitaciones tuvieron un impacto positivo en los participantes, pues luego de
aplicar un programa de capacitacion, se realizaron los analisis de las muestras tomadas
previamente y se obtuvo que solo el 7 % de las muestras mostraron riesgo microbiolégico, lo

gue indic6 un alto nivel de cumplimiento (Secretaria Metropolitana de Salud, 2024).
3.6. Limitaciones de la capacitacion

El programa de capacitaciéon implementado fue un pilotaje para conocer percepciones y
explorar estrategias de aprendizaje, y no estuvo orientada a la adquisiciéon formal de
conocimientos y practicas que conlleven a una medicion del impacto a corto, mediano y largo
plazo. Aldisefar la capacitacion se considero la disponibilidad de tiempo de los participantes,
lo cual no permitia extender las sesiones y aplicar las encuestas KAP, por lo que no se pudo
recoger la informacion sobre conocimientos, actitudes y practicas a través de este
instrumento. Sin embargo, en base a esta encuesta se dirigieron los conversatorios y la
informacién recogida podria ser usada para adaptar la encuesta KAP y convertirla en un

instrumento con mayor practicidad.
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IV.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

Se logré realizar una estrategia participativa de capacitacion sobre inocuidad alimentaria para
vendedores ambulantes en la ciudad de Cuenca. Se aplicé el programa de capacitacién a un
grupo de vendedores ambulantes de alimentos de El Parque Paraiso, sin embargo, no se
pudo evaluar la aceptabilidad de la capacitacién y los conocimientos adquiridos a corto plazo
mediante encuestas. Debido al disefio de la capacitacion y su condicién de piloto, pues para
aplicar las encuestas KAP requiere de un tiempo mayor al que se tuvo en las sesiones y un
mayor tiempo de los vendedores ambulantes, pero, se registré la informacién cualitativa

recogida durante los conversatorios.

Al no aplicarse las encuestas KAP, no se puede tener una evaluacion objetiva y clara que
demuestre el aprendizaje de los participantes. Sin embrago, a través de la informacion
cualitativa que se recogio en los conversatorios se puede estimar las percepciones de los
participantes ante las estrategias de capacitacion, lo que permitira disefiar un programa de
capacitacion a mayor escala y con etapas de diagndéstico, planificacion, implementacion,

evaluacién y seguimiento.

Luego de las sesiones de capacitacion se logré percibir los vacios conceptuales que tienen
con temas de inocuidad, manipulacion e higiene alimentaria. Al brindarles la capacitacion y
aclarar y corregir informacion errénea, se pudieron percibir resultados y un impacto positivo
en ellos, pues en los conversatorios ellos nos dejaban ver que descartaban lo que estaba mal

y adquirian informacién correcta.

Cabe recalcar, que fue la primera sesion que mas curiosidad generé a los vendedores de
alimentos, pues el microscopio y lo que se observaba en él, era totalmente nuevo para ellos.
Mientras que, en la segunda sesion fue donde se evidencié mayor participacién de los
vendedores, ya que el taller fue una estrategia para socializar con ellos muy interactiva y que
les gusté mucho porque pudieron participar con confianza, al ser temas y actividades que

ellos realizaban diariamente.

Finalmente, la tercera sesion de capacitacion fue la que menos participacion tuvo e impacto
positivo género, pues el cambio de metodologia inesperada afecto a la participacion y al
interés de los vendedores hacia la misma, que, si bien no hubo un desinterés toral, si se

percibié una atencién disminuida.
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Se deberia tomar como referencia esta estrategia participativa, en cuanto a su estructura y
forma de aplicacién, para generar otros programas de capacitacion para los vendedores
ambulantes de otros sectores de Cuenca, pues, se obtuvo aceptacion positiva en los

participantes a pesar de ser una estrategia piloto.

Por otro lado, la venta de alimentos en la via publica refleja la realidad diaria de quienes
buscan subsistir frente a las limitaciones econémicas, falta de servicios basicos, permisos
legales, conocimiento en buenas practicas de manipulacion y almacenamiento, y la
informalidad logistica. En este sentido, es necesario dirigir mas atencién, tiempo y recursos
al contexto de la venta ambulante de alimentos y las realidades de los vendedores,

reconociendo su vulnerabilidad.

4.2. Recomendaciones

Se recomienda. Realizar programas de capacitacion para los vendedores de alimentos
ambulantes sirvieron como herramienta para reducir la contaminacion microbiologica en los
productos que estos preparan y reducir el riesgo en los consumidores, segun la literatura
revisada, donde se evidencié una reduccién significativa al analizar los alimentos antes de

brindar la capacitacién y después.

Por lo tanto, se recomienda seguir la estructura y el formato de esta tipo de programa de
capacitaciones piloto, afiadiendo en los programas de capacitaciéon futuros un mayor
componente practico; actividades, dindmicas y talleres interactivos de doble via, que estén
orientados a familiarizar la teoria con la practica en sus actividades diarias, pues se percibié
tras la aplicacion de estas tres sesiones, que tiene mucha aceptacion por parte de los

vendedores y que les gusta esta forma de aprendizaje.

También se recomienda que las capacitaciones se disefien con tematicas especificas
dependiendo del alimento que manipulen los participantes. Esto contribuird a llamar mas su

atencion y que haya mayor aplicacion en su cotidianidad.

Ademas, se deberia incluir encuestas como el KAP u otras herramientas de evaluacién
cualitativa y metodologias y herramientas que permitan extraer resultados y conclusiones
cuantitativas, datos que me permitan tener una mejor percepcion sobre el impacto, los
resultados e informacién mas detallada para pulir los detalles y conseguir capacitaciones con

un mayor alcance.
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Anexos

Anexo A. Links de videos de las capacitaciones. Fuente: MOOC para la inocuidad

alimentaria.

Sesiéon 1

1.1. Buenas practicas de higiene (primer video de la sesién 1)

1.2. Lavado de manos (segundo video de la sesién 1)

Sesién 2

2.1. Buenas précticas de higiene- parte 2 Contaminacion Cruzada (primer video

de la sesién 2)

2.2.  Camino de los Alimentos 3 (segundo video de la sesion 2)

Sesion 3
3.1.  Conceptos Basicos (primer video de la sesion 3)

3.2.  Camino de los Alimentos 6 (segundo video de la sesion 3)

Sesion 4
4.1. Camino de los Alimentos (primer video de la sesion 4)

4.2. Camino de los Alimentos (segundo video de la sesion 4)

Link de la carpeta
Videos MOCC para la Inocuidad Alimentaria:
https://drive.google.com/drive/folders/1Y1YoYGrhiBcMJ1K30J79aQL84bcwb6un
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Anexo B. Preguntas guia para conversatorio posterior a los videos de capacitacion a

vendedores ambulantes - Sesion 1 (Basadas en la encuesta KAP)

Preguntas guia para conversatorio posterior a los videos de capacitacion a
vendedores ambulantes
Sesién 1

Conocimientos
Conociendo que alguna vez han recibido una capacitacion sobre higiene y alimentos

seguros

1) ¢Enlos videos se mencion6 algo nuevo?

2) O, ¢hubo algo que no se entendi6?

3) ¢Cuando es necesario lavarse las manos?

4) ¢Qué puede causar la falta de higiene? ¢ Por qué?

5) ¢Donde se pueden encontrar los gérmenes 0 microorganismos?

Comida O Cuerpo humano O
Agua O Animales O
Suelo O Aire O
Utensilios de cocina 0O Superficies de trabajo O

6) ¢Por qué medio ingresan los gérmenes a los alimentos?

Por los manipuladores de alimentos O Por las superficies de trabajo O
Por el agua utilizada para cocinar O Por los ingredientes crudos O
Por los utensilios de cocina O

7) ¢Cual o cudles pueden ser el resultado de la entrada de los gérmenes a los

alimentos?
Pérdida de los alimentos m] Pérdida de vidas humanas
Enfermedades transmitidas por alimentos O Pérdida de su empleo
Posibilidad de ser demandado m]
Actitudes

48

O

O

8) ¢Aprender mas sobre como hacer que los alimentos sean seguros es importante

para ustedes?
9) En caso de enfermedad, ¢ se deberia seguir trabajando?

10) ¢ Trabajar o no depende de la enfermedad?
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11) ¢ Considera necesario lavarse las manos a cada rato?

Practicas

12) Durante la preparacién de los alimentos, se lava las manos si entra en contacto con:

Su rostro m| Frutas frescas m|

Su ropa O Su cabello O

Comida cruda O Después de ir al bafio O

Alimentos cocinados O Después de saludar dando un apretén de manos O

13) ¢ Lava sus manos con jabon antibacterial?
14) ¢ Lava las superficies de contacto con alimentos, como tablas de picar, mesas y

cuchillos con jab6n antibacterial antes de la preparacién de alimentos?
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Anexo C. Esquema de capacitacion

iYo te cuido!
Capacitacion sobre manipulacion y preparacién de alimentos para vendedores
ambulantes en la ciudad de Cuenca.

Dirigentes del curso:
Dra. Johanna Ortiz,
MSc. Jorge Saquicela
Tesista Luis Samaniego

Curso dirigido para:
Vendedores ambulantes de alimentos

Orden del contenido para la Capacitacion:
SESION 1: Manos limpias, alimentos seguros.

d) Videos

e) Conversatorio (grupo focal con observadores externos en base al KAP)

f) Componente practico: Microscopio, extension, placas, cubreobjetos, tubos, suero
fisiologico, hisopos, placas con agar, marcadores, mandil, fotos

Titulo: Buenas Practicas de higiene — parte 1
¢ Introduccion sobre buenas practicas de higiene
e Seguridad alimentaria-Inocuidad
o Recomendaciones

Titulo: Lavado de manos
e [Forma correcta de lavarse las manos
¢ Movimientos correctos para limpiar las superficies de las manos.
e Productos para utilizar en el lavado de manos.

SESION 2: Cocinando.

1) Videos

2) Conversatorio (grupo focal con observadores externos en base al KAP)

3) Componente practico: Técnicas culinarias: frutas picadas, manejo de desperdicios.
Materiales: tablas de picar, cuchillos, toallas papel, plastico forrar..., fotos

Titulo: Buenas Practicas de higiene — parte 2: Contaminacion Cruzada
e Separacion de alimentos (carnes, pollo, mariscos)
o Diferencia entre alimentos cocidos vs crudos.
e Ordeny consejos para colocar los alimentos.

Titulo: Camino de los Alimentos 3: Huevos, mayonesa, frutas, verduras y leche
e Caracteristicas organolépticas de frutas, verduras y leche.
e Pautas de aceptacién y rechazo para consumir frutas, verduras y leche.

SESION 3: Nos cuidamos.
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1) Videos
2) Conversatorio (grupo focal con observadores externos en base al KAP)
3) Componente practico: conversatorio de salud (CCS) y souvenirs..., fotos

Titulo: Conceptos Basicos (1. ECA_Conceptos basicos)
o Formas de almacenar alimentos.
Manejo de temperaturas para conservacion en 6ptimas condiciones.
Pautas para almacenar y utilizar los productos.
Condiciones de temperatura y humedad de los alimentos.
Métodos para conservar los alimentos (FIFO).

Preguntas y Notas:

- Fecha de caducidad

- Material de limpieza:

o Uso de desinfectantes y jabon

Vinagre (sabor, aroma, ventajas)
Cambio de botellas (agua, desinfectante, alcohol)
Etiquetado de botellas
Trapo y toallas

O O O O

Titulo: Camino de los Alimentos 6 (6. ECA_Descongelamiento)
e Métodos seguros de descongelar los alimentos
Forma correcta de preparar alimentos
Uso de utensilios limpios
Pautas para manipular y preparar los alimentos correctamente.
Manejo de temperaturas, tiempo y recomendaciones para manipular huevos, mariscos y
carnes.

Preguntas y Notas:
- Uso de utensilios limpios
- Entrega de tarjetas con informacion de temperaturas promedio
Relacién temperatura-tiempo con gérmenes

SESION 4: Lo logramos y aprendimos.

1) Videos

2) Conversatorio (grupo focal con observadores externos en base al KAP)
3) Pautas finales

4) Componente practico: certificados CM, delantal..., fotos

Titulo: Camino de los Alimentos 1

e Compray venta de alimentos seguros
Manejo e inspecciones de los alimentos
Utilizacion del termometro en diferentes productos.
Indicaciones de como se deben transportar los alimentos.
Criterios de aceptacion y rechazo de carnes rojas y blancas.

Titulo: Camino de los Alimentos 5 (4)
¢ Manejo adecuado de equipos para refrigerar los alimentos.
¢ Manejo de temperaturas y utilizacién del termometro.
o Empacar, etiquetar y colocar correctamente los alimentos en espacios seguros.
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Adecuado almacenamiento para evitar el aparecimiento de plagas y roedores.
Reutilizacién de ingredientes excedentes.

Material didactico:

Cartulina, marcadores vy alfileres/imperdibles (para membretes)
Mantel blanco

Trapos para limpiar

Esferos

Marcadores

Borrador de pizarra

Videos omitidos (criterios: tipo de alimentos que se expenden y aplicabilidad en el grupo
capacitado — vendedores ambulantes -):

Titulo:
[ ]
[ ]

Titulo:

Titulo:
[ ]
[ ]

Titulo:

Buenas Practicas de higiene — parte 3: Refrigeracion de alimentos
Refrigeracién y coccién

Temperaturas para manejar los alimentos

Consejos de utilidad para eliminacién y control de microorganismos.

Camino de los Alimentos_2

Caracteristicas organolépticas de los mariscos

Temperaturas e indicaciones para almacenamiento de los mariscos

Pautas de aceptacién y rechazo de mariscos

Descripcion de las caracteristicas visibles del pescado, crustaceos y camarones.

Camino de los Alimentos 7(6)

Etapas para enfriar los alimentos (temperatura critica).

Uso y material de los recipientes correctos para los alimentos.

Utilizacién de los alimentos posterior al almacenamiento de los alimentos (refrigeracion).

Camino de los Alimentos 8(7)

Importancia del jefe o supervisor de cocina que supervisara la preparaciéon de los
alimentos.

Organizacién general de la cocina.

Pedir y receptar la materia prima.

Funciones del personal de cocina

Pautas de utilizacion de espacios y utensilios.

Habitos y cuidado de higiene personal.

Recomendaciones sobre el cuidado personal, manipulacion y preparacion de los
alimentos.
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Anexo D. Registro de vendedores ambulantes y tipo de actividad que realizan.

iYo te cuido!

Capacitacion sobre manipulacion y preparacion de alimentos para vendedores ambulantes en

la ciudad de Cuenca.

Registro de los vendedores ambulantes invitados

e Fechade recoleccion de datos: martes 25 y sdbado 29 de marzo

e Lugar de expendio: Parque Paraiso

N° Nombre del vendedor Actividad

1 Vendedora Granizados

2 Vendedora Ceviches

3 Vendedor Helados

4 Vendedor Helados

5 Vendedor Kiosco (papas artesanales)
4 Vendedor Fruta y jugos

5 Vendedora Fruta y jugos

6 Vendedor Granizados

7 Vendedora Comida (Kiosko EMAC)
8 Vendedora Frutas (Kiosko EMAC)
9 Vendedora Comida (Kiosko EMAC)
10 Vendedora Granizados (Kiosko EMAC)
11 Vendedor Chochos

12 Vendedor Jugos

13 Vendedor Bolos

14 Vendedor Fruta y jugos

15 Vendedora Fruta y jugos

16 Vendedor Granizados

17 Vendedora Helados (pingiiino)
18 Vendedor Helados (pingiiino)
19 Vendedor Frutas

20 Vendedor Granizados

Luis Alfredo Samaniego Loaiza




