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1. Introduccién

Actualmente el desempleo cumple un papel muy importante para el desarrollo de este
proyecto investigativga que se esta presentando un crecimiento importante de la poblaciény a
la llegado masiva de poblacién venezolana a nuestro pais, y han obligado entxdidas
urgentes y buscar nuevas oportunidades laborales en ciudades diferentes a su lugar de origen, asi
mismo se ha visto reducida la capacidad de trabajo que las empresas pueden ofrecer para generar
empleo; esta situacidén es observada a diario gotBaon el alto flujo de personas ; sin
embargo, el interés por desarrollar este proyecto es explorar el mundo de la informalidad de
ventas ambulante informales y de indagar minuciosamente los cuidados que se deben tener en
cuenta para ejercer este ejeigien la manipulacion de alimentos segun el Decreto 3075 de 1997

y la Resolucion 604 dE993.



2. Resumen

La realizacion del diagndstico esta dirigido a la poblacion informal de ventas ambulantes que
manipulan productos alimenticios, en la localidad de Suba con mayor trafico poblacional,
determinar si cumplen o no con los aspectos que rige la normatividas leaeinas practicas de
manufactura, segun el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 604 de 1993. A partir del
diagnéstico se establecerd el nivel de cumplimiento, recomendaciones de cada uno de los
procesos para mitigar los riesgos en la salud publica @@itssimidores. La investigacion estara
ligada a un estudio minucioso y estricto a través de la observacion y la aplicacion de encuestas y
entrevistas etc.

Palabras Claves

Buenas Préacticas de Manufactura, control de calidad, Decreto 3075 de 1997, Re§01icio
de 1993.

2. Abstract

The diagnosis is aimed at the informal population of street vendors who manipulate food
products, in the locality of Suba with greater population traffic, determine whether or not they
comply with the aspects that govern the normativity in good manufagtpractices, according
to decree 3075 of 1997 and Resolution 604 of 1993. Based on the diagnosis, the level of
compliance will be established, recommendations of each of the processes to mitigate public
health risks of consumers. The research will beelihko a thorough and strict study through
observation and the application of surveys and interviews, etc.
Keywords

Good manufacturing practices, quality control, decree 3075 of 1997, Resolution 604 of 1993



3. Planteamiento DelProblema

Segun el (DANE, 2018), la cuidad de Bogotéa conté con una tasa de desempleo de
10,5%, bittp://www.lapatria.com/nacional/mawitesentrelas-ciudadescon-mayortasade-
desemplealuranteel-2018431043, en la Gltima encuesta realizada para el al®20luchas
personas tomen nuevas alternativas de supervivencia tales como las ventas informales o
ambulantes de alimentos, sin cumplir con los estandares de calidad y sanidad minimos,
generando una problemética de salud publica a nivel nacional. A pegss de Colombia
existe una legislacion sobre produccion y manipulacién de alimentos, desafortunadamente
algunos vendedores ambulantes de alimentos hacen caso omiso de este tipo de requerimientos,
siendo frecuente observar el consumo de alimentos enssitiogiguna clase de practicas
higiénicas, lo que pone en riesgo la salud de los habitantes.
Dado lo anterior, y con el objetivo de diagnosticar la situacion de riesgo de Suba en Bogot4, es
importante preguntarse: ¢Estan aplicando las BPM en los establecimientos ambulantes de
alimentos en Suba segun el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 6893@e d partir de este
interrogante se tendra en cuenta los resultados estadisticos y se tomara estrategiastivas,
y auditivas basandose en planes de mitigacion y/o acciones correctivas a cada uno de los

propietarios evaluados.


http://www.lapatria.com/nacional/manizales-entre-las-ciudades-con-mayor-tasa-de-desempleo-durante-el-2018-431042
http://www.lapatria.com/nacional/manizales-entre-las-ciudades-con-mayor-tasa-de-desempleo-durante-el-2018-431042

4. Justificacion

La venta de alimentos en la via publica constituye un fenbmeno relevante en el que se
involucran factores importantes de la salud publica, pues afecta directamente al consumidor, sin
embargo se debe considerar que es un trabajo informatyemba con controles de sanidad por
medio de las entidades competentes para su calidad.

De acuerdo a los capitulos Il, 1ll, IV y V del Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 604 de
1993 en donde se relacionan las consideraciones pertinentes para estgagidesties
importante evidenciar como se esta realizando la manipulaciéon de los productos que se venden
en la localidad de Suba, de manera que se determine si se cumple la normatividad vigente

establecida.

fiLo que lleva a esta investigacion es diagnastlas causas primordiales que conllevan a realizar estas

actividades informales constituyendo un malestar general a la comunidad que la consumen, tal como la
invasion de espacio publico quien lo evalla es la entidad IPES que es el producto de la aeidsfaleh

Fondo de Ventas Populares (FVP) con el objetivo de definir, disefiar y ejecutar programas, en concordancia
con los planes de desarrollo y las politicas trazadas por el Gobierno Distrital, dirigidos a otorgar alternativas
para los sectores de laomomia informal, a través de la formacion de capital humano, el acceso al crédito,

la insercién en los mercados de bienes y servicios y la reubicacién de las actividades comerciales o de

servicios(Alcaldia Mayor de Bogota D.C, 2012), sin embargo las nwdiimadas han resultado

insuficientes para atender toda la poblacion vendedora infarmal

Durante el proceso académico de la universidad Nacional Abierta y a Distancia (Unad),
dentro del programa académico Tecnologia en Logistica Industrial, hemos implementado
herramientas en donde me permite construir situaciones vivenciales y plasmarla a teés/

de investigacionessolidas, siendo capaz de dar diagnodsticosacertadosen diferentes



situaciones, en donde podré determinar parametros en salud ocupacional e higiene y
seguridad industrial, factores que se estudiaran mas adelante en este diagnostico,

manifestando el cumplimiento al Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993.



5. Objetivos

5.1 General

T

Diagnosticar el incumplimiento al Decreto 3075 de 1997 junto con la Resolucion 604
de 1993 e investigar los procesos de implementacion de control de calidad en los
establecimientos de ventas informales o ambudadéealimentos en la localidad de

suba.

5.2 Especificos

1

Identificar el lugar y evaluar los factores del buen uso de la norma y velar que se
cumplan con cabalidad cada uno de sus procesos bajo el Decreto 3075 de 1997 junto
con la Resolucion 604 de 1993, mediante el desarrollo de herramientas de
investigacion ema poblacion de vendedores ambulantes en la localidadbide

Caracterizar la poblacion de vendedores ambulantes de alimentos en la localidad de
subaBogota.

Identificar el cumplimiento al Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993 en
los establecnientos de ventas informales o ambulantes de alimentos en la localidad de
suba, a través de la realizacién de encuestas, reportes fotograficos o en su defecto de
videos.

Comparar los resultados presentados entre establecimientos respecto a su nivel de
cumgimiento del Decreto 3075 de 1997 junto con la Resolucién 604 de 1993 en los
establecimientos de ventas informales o ambulantes de alimentos en la localidad de

suba.



1 Proponer recomendacioneglanes de mitigacion, mejoras y/o accionegectivas a
los propietarios de cada uno de los puestos, capacitando a través de estrategias
comunicativas, y auditivas basandose en el Decreto 3075 de 1997, en donde involucre

las buenas practicas denufactura.



6. Marco Teorico y Conceptual
6.1 Condiciones Sanitarias Y Regimenes de las Buenas PracticasNlemufactura

6.1.2Marco Referencial
AEn Col ombi a, | as buenas pr8cticas de manuf ac
Decreto 3075 de 1997 y vigiladas por el instituto nacional de vigilancia de medicamentos y
alimentos (INVIMA).
El Decreto 3075 de 1997 fue elaborado por el Menistde Salud (hoy Ministerio de Proteccion
Social) que reglamenté la implementacién de directrices destinadas a la elaboracion inocua de
los alimentos, con el objetivo de proteger la salud de los consumidores (Ministerio de salud y
Proteccion Sociall997).

El INVIMA es la institucién oficial de vigilancia y control, de caracter técwientifico, que
trabaja en la proteccion de la salud individual y colectiva de los colombianos, mediante la
aplicacibn de las normas sanitarias como: Decretos y Resdascigara alimentos,
medicamentos, cosméticos, productos de aseo, bebidas alcohdlicas, dispositivos médicos,
homeopaticos, entre otros (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2012).
6.2 Campo DeAplicacion
A todas las fabricas y establecimientos donde seepanclos alimentos; los equipos y utensilios
y el personal manipulador de alimentos.

Es aqui en este numeral donde nos basaremos para el diagndstico, como fuente de estudio y
analisis de investigacién en las ventas informales.

1 A todas las actividades de fabricaciobn, procesamiento, preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos en el territorio

nacional.



1 A los alimentos y materias primas para alimentos que sejtegdorj envasen, expendan,
exporten o importen, para el consumonano.

1 A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, impotacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los
alimentos y materias primas palamentos.

6.2.1Edificacion E Instalaciones

La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen higiénicamente desde
la llegada de la materjgrima hasta obtener el producto terminado, dentro de los componentes
necesarios en edificacion e instalaciones estan.
6.2.2Localizacion Y Accesos
Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacién del alimento.
6.2.3Disefo Y Construccion
La edificacidbn debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion, que impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como
del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.
6.2.4 Abastecimiento DeAgua
El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigiamiesidas
por la reglamentacién correspondiente del Ministerio de Salud.
6.2.5Disposicion De Residuokiquidos
Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la disposiciéon

de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.
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6.2.6 Disposicion De ResiduoSaélidos
Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al detandse@ntal.
6.2.7 InstalacionesSanitarias
Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios sanitarios
y vestideros, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de elaboracion y
suficientemente dotados para facilitahlgiene depersonal.
6.2.8 Equipos Y Utensilios
Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion, de alimentos
dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la
méaxima capacidad de prachidn prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso
previsto.
6.2.9 Condiciones De Instalacién YFuncionamiento
Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia l6gica del proceso tecnoldgico,
desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y embalaje del
producto terminado.
6.3 Personal Manipulador DeAlimentos

6.3.1Estado desalud
El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de

desempeiniar esta funcion.
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6.3.2 Educacion y capacitacion
Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la
manipulacion de alimentos. Igualmente deben estar capacitaddiepara cabo las tareas que
se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos.
6.3.3 Practicas higiénicas y medicas dproteccion
Toda persona mientras trabaja directamente en la matifpula elaboracion de alimentos, debe
adoptar las préacticas higiénicas y medidas de proteccién.
6.3.4Requisitos higiénicos ddabricacion
Todas las materias primas y demas insumos para la fabricacion asi como las actividades de
fabricacion, preparacion y procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los
requisitos descritos en este capitulo, para garantizar la inocuidad ydsalutbel alimento. Las
materias primas e insumos para alimentos cumplirdn con:
1 Recepcién de materias primas debe en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafioBsicos.
1 Materias primas e insumos deben inspeccionados, previo al uso, athsfic sometidos
a analisis de laboratorio cuando asiespiiera.
1 Materias primas sometidas a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser
requerido y a la desontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del

proceso.
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1 Materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismaos.

1 Materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas de
proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y
alteracion.

1 Los depodsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, evitando peligros de contaminacion pagditosntos.

1 Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se
destinan a elaboracion o envasado del producto final.

6.3.5Envases.

Los envases Yy recipientes utilizados para manipular las materias primas o los productos
terminados deberan reunir los siguientes requisitos:

9 Estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el alimento y
cumplir con las reglamentacianeel Ministerio de Salud. El material del envase debera
ser adecuado y conferir una proteccién apropiada cortcataminacion.

1 No deben haber sido utilizados previamente para algun fin diferente que pudiese
ocasionar la contaminacion del alimentocoatener.

1 Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen estado, limpios
y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurriran bien antesatboser

1 Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando ncsiestin

utilizados en ldabricacion.
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Durante el proceso académico de la universidad Nacional Abierta y a Distancia (Unad), dentro
del programa académico Tecnologia en Logistica Industrial, la siguiente normatividad basado en
el conocimiento del curso de salud ocupacional, higiene y segimtilagtrial, para ello, nos
centramos en aplicacién de la siguiente norma bajo el Decreto3075 DE 1997.

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones; (se

toma como referencia &ltulo | del articulo 1, 3, 5,6Titulo |l del articulo 7, 8, 9,10, 112,13,

14, 15, 18, 19, 20, 21,28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37,38, 39, Y 40), juntoeswidaion

604 de 1993 (Febrero 12) Aresuelve aplicar pa
cuanto a las condiones sanitarias de las ventas de alimentos en la via publica”, de la siguiente
manera dentro del articulo 1, 2, 3, 4,5,6,7,8, 9,10,11,12, 13,14, 15,16, 17,18,19,20,21,22,

23,24,25,26,27,28,29, 30,31,32, 33,34,35,37,38,39,40, 41,42,43,44, 45,46,y 47.
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7. Marco Espacial

Se encuentra ubicada al noroccidente de la ciudad y es la cuarta localidad mas extensa de la
capital, con 10.056 hectareas después de Sumapaz, Usme y Ciudad Bolivar, respectivamente. Su
suelo urbano comprende 6.271 heedd de las cuales 559 son protegidas; el suelo rural
comprende 3.785 hectéareas de las cuales 910 corresponden a suelo de proteccion rural; el suelo
de expansion es de 874 ha. Limita al Norte con el municipio de Chia; al Sur con la localidad de
Engativa; &Oriente con la localidad de Usaquén y al Occidente con el municipio de Cota.

Tiene aproximadamente 1'200,000 habitantes y esta compuesta por 12 UPZ: La Academia,
Guaymaral, San José de Bavaria, Britalia, El Prado, La Alambra, Casa Blanca Suba, Niza, La
Floresta, Suba, El Rincén y Tibabuyes y 1 UPR Chorrillos.

A través del Plan Zonal del Norte se proyecta la edificacion de viviendas para
aproximadamente 200.000 nuevos pobladores en el area de influencia del plan, del cual hacen
parte tres UPZ de Suba (Guaymaral, La Academia y una parte de San José de Bava@nieasS
de proteccion ascienden al 17,5% de la superficie total de Suba (1.749.77 hectéreas).

Se encuentra clasificada de la siguiente manera.

Area por UPZ de la localidad de Suba
upPz SUPERFICIE, SUPERFICIE,%

(Hectéareas) ha.

2- La Academia 672,1

10,72
3- Guymaral 453,6 7,23
17- San José De 438,3
Bavaria 6,99

18- Britalia 328,7 5,24
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19- Prado 433,4 6,91
20- La alhambra 284,8 4,54
23- Casa Blanca Suba 420,5 6,71
24- Niza 756,6 12,07
25 La Floresta 393,5 6,28
27- Suba 652,9 10,41
28 El Rincon 710,1 11,32
71- Tibabuyes 726,4 11,58
Total Suba 6270,9 100%

Fuente: SDP, 2012. Elaboracién UAECD, Bogota D.C, 2017

7.1 Marco Temporal
El tiempo estimado para la formulacion del proyecto se realiza con un tiempo estimado de 6

meses de la siguiente manera de acuerdo al siguiente cronograma establecido asi:
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ACTIVIDAD MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6
Identificacion y
caracterizacion de la X
poblacion aestudiar
Creacion de herramientas ¢
informacion e instrumento X
para la recoleccion  d¢
informacion
Recoleccion de la informacior X X
Analisis de resultados X
Construccién de la matriz de X
comparacion
Redaccion de conclusiones y X

recomendaciones

Fuente: Propias del autor, 2019, Cronograma de actividad




8. Diagnostico De laLocalidad

8.1 Mapeo De La Localidad

LOCALIDAD 10 ENGATIVA

LOCALIDAD 01 USAQUEN

Fuente: Tomada de la alcaldia local de Suba, Bogota 2018

17
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9. Analisis Del Entorno General De Lalocalidad

La localidad de Suba esta ubicada en el norte de Bogotd; representa el 11,7% del area total de
la ciudad. Es la tercera localidad en extension territorial con (10.056 hectareas, ha). Posee 3.338
ha. de suelo rural con un total de 259 barrios, esta lodamla predominantemente
residenciales, siendo Britalia, EI Prado y la Alhambra de tipo residencial consolidado, San José
de Bavaria, Niza y La Floresta de tipo residencial cualificado, La Academia, Guaymaral y Casa
Blanca Suba son tipo desarrollo y SublaREcdn y Tibabuyes de tipo urbanizacion incompleta
AAl cal d2a Mayor de Bogot8, 20170, para este d
donde se encuentra mayor trafico de vendedores ambulantes informales, ya que este tipo de
actividad se corentran en centros comerciales, alto trafico de peatones, y comercial tales como
El Rincdn, zona comercial Centro Suba, Plaza imperial, Subazar, La Gaitana, Compartir, Villa
Maria, Sabana De Tibabuyes, Lagos De Suba, Corinto, Costa Azul, Bilbao, Toscéaa, Sa

Cecilia, y San Pedro.
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10. PerspectivaFinanciera

Se consider6 un presupuesto clasificado de la siguiente manera:

1. RECURSOS NECESARIO

RECURSO DESCRIPCION PRESUPUESTO
Equipo Humano Lider del proyecto $6.000.000
Equipos y Software Camara Fotografica, Computador, memoriag ~ $250.000

UBS. *
Viajes y Salidas de $500.000
Buses urbanos, Taxi, Transmilenio.
Campo
Materiales y Fichas bibliograficas, lapiz, esferos, cuadern ~ $50.000
suministros de apuntes.
Bibliografia Dane, alcaldia de la localidad de suba, y $0
fuentes de informacion via internet.
TOTAL $ 6.800.000 *

*Valor aproximado total se discrimina camara fotografica y computador ya que dispongo del equipo mencionado.

Fuente: Propias del autor, 2019, Cronograma de actividad.
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11. Resultados

A continuacién se evidenciara los resultados obtenidos a partir, de la investigacion del
diagnéstico en la localidad de suba a cerca de las ventas ambulantes informales con mayor
tréfico poblacional en el comercio ilegal.

Se consolid6 datos tantos de lengledores y compradores observando si cumplen con los
requerimientos que establecen las entidades competentes para la manipulacién de alimentos ya
sean terminados o semielaborados segun el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 604 de 1993, a
partir de esanformacion recopilada se estudiara los resultados por medio de gréaficos y una
matriz comparativa, dando una recomendacion verbal a los vendedores de como podria ayudar
para cumplir con la norma aplicada en el estudio en sus labores diarias.

Lasencuestapsn t i tul adas ACondi ci one-<sEncBestadirigidar i as D
a |l os propietarios, (se anexa enlace para su
Est abl e cEncuestardirigida alos compradores, (se anexa enlace para GpgzEdn)".

Las muestras estadisticas a los propietarios o vendedores informales son de 138 con 20
preguntas previamente elaboradas basadas en el manual de las BPM con las normas estudiadas, y
14 preguntas a los compradores basandose en la observacion de comonsangstéendo los
productos que van a consumir, con una muestra de 120; a continuacion, se daran a conocer de la

siguiente manera.
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11.1 Condiciones Sanitarias del Establecimientd® Encuesta Dirigida aCompradores

60

50

40
30
20
10

0

28 DeJunio De 16 DelJulio De 25 DelJulioDe 2 De Agosto De 11 De Ago§ie
2019 2019 2019 2019 2019

Fuente: Elaboracion Propia

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad Nacional

Abierta y a Distancia AUNADO como proyec
entidades en relacion al estudio, ni perjudicara su integridad, suest@i@ protegidos segun

Habeas Data, ley 1581 del 2012.

120 responses

C B
@ Mo

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

Segun su observacién, por favor responder las siguientes preguntas de acuerdo a su

experiencia de comprar en establecinosrde ventas ambulantes, en caso que no sepaasi,

t

ap



22
referencia de otras personas, de escala del 1 hasta 5, dentro de las siguientes variables: 5 Si

cumple totalmente todas las condiciones, 4 cumple moderadamente, 3 Parcialmentéela2cump

cumple al menos una condici-n y 1 No cumple n

1. ¢Los establecimientos son los mas adecuados como (pisos, paredes, techos) libres de

contaminacion, buen estado, y sin ningun tipo de agentes contaminantes; que ejercen para

la elaboracién de sus productos?

o Rk —

Fuente: Elaboracion PropiResultados obteniss de la investigacion, 2019

2 ¢En la elaboracién de los productos utilizan los utensilios adecuados para cada labor

(cucharones, pinzas, recipientes, tazas, etc.) en buen estado y limpia?
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5
7 (5.8%)

LN BN N
Mo 3 R —

Fuente: Elaboracion PropiResultados dignidos de la investigacion, 2019

3. ¢Consideran que las instalaciones son las mas adecuadas para el ejercicio que estan

ejecutando?

120 responses

L N NN N
Nods k) —

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

4. ¢Los establecimientos cumplen con los mas minimos requisitos de limpieza, e higiene

para la elaboracion de spoductos?
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o000 ®
L

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

5. ¢El personal que laboran en sststablecimientos cumplan con una vestimenta adecuada

(de cierres, cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros que permita

visualizar facilmente su limpieza) como lo exige las entidadsamidad?

120 responses

(N BN N
L A

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

6. ¢Considera usted que el personal que manipula los alimentos utiliza desinfectante para

manos, para cada inicio y/o finalizacion de lalmres?
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L N N N
[ T R

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

7. ¢El personal mantiene el cabello recogido con una malla o una cofia para proteger los

alimentos que venden o elaboran, ufias libres de esmégsas?

120 responses

L N NN N
o= 0 R =

Fuente: Elaboracion Bpia Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

8. ¢El personal utilizan algun tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u otros

accesorios que impida las labores de elaboracion de sus productos y que pueda causar

algun accidenttaboral?
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120 responses

L N NN N
L R

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

¢, Cuando consumen los alimentos se encuentran en buen estado y se evidencia que hubo

buena refrigeracién y/o congelacion en gusluctos?

AR

X NN N
o=

Fuente: Elabarcion PropiaResultados obtenidos de la investigacion, 2019

10. ¢ Mantienen un sitio con recipientes adecuados para residuos sélidos donde se evidencie

su debida clasificacion de una manewarecta?
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L X BN N
[

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

11. ¢ Los establecimientos cuenta con agua potable para la elaboracion de sus productos y

lavado de lognismos?

120 responses

X NN R
[ R

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

12. ¢ Los establecimientos cuentan con equipos necesarios para la conservacién como neveras

y congeladores de spsoductos?
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L N NN N
L T A

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

13. ¢ Cuando compra hamburguesas, burritos, sandwiches, etc. u otros productos que tenga

ingredientes como hortalizas, verduras, carnes, y productos hidrobiolégicos utiliza agua

potable corriente para lavar sus matepasnas?

101 FRSRAT S A
120 responses

L N NN N
L B e

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

14. ¢ Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las ventas que no

interactue directamente con la manipulacion deliosentos?
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120 responses

@
&2
83
9
®:

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

11.2 Condiciones Sanitarias del Establecimientd® Encuesta Dirigida a LosPropietarios

30

25

20

. 652 6% am o

10

0
23De 13 De 26 De 2De 30De 2De 3De 5De 6De 10De 23De 24De Dg
Junio  Julio Julio Julio Julio Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto Agosto Algstto
2019 2019 2019 2019 2019 2018 2019 2019 2019 2019 2019 2019

Fuente: Elaboracién Propia

*Autoriza utilizar sus datos con el fin de estudio estadistico para la universidad Nacional
Abierta y a Distancia AUNADO como proyecto a
entidades en relacion al estudio, ni perjudicara su integridad ni l&dadtigue ejerce en la via

publica afectando su condicidon econémica, sus datos estaran protegidos segun Habeas Data, ley

1581 del 2012
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® si
@ No

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES ESPECIFICAS EQUIPOS Y UTENSILIOS
1. ¢ Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos estan fabricados con

materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi mismo los agentes de lindpgnéegcion?

o
®:
7 (5.1%) @3
o
®:

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

2. ¢ Maneja materiales tales como plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro material que

perjudica la salud de la®nsumidores?
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138 responses

@1
®:
o3
[ ¥}
@5

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

3. ¢ Los equipog/o utensilios cumplen con las especificaciones minimas para su desmontaje y
facil acceso a la limpieza?

138 responses

o1
®:
®:
&4
®:

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

4. ; Cuentan con instalaciones necesarias para el funcionamiento de los equipos, y estan

ubicadas de acuerdo al proceso mpadiza?
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@1
®:
o3
[ ¥}
®:

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES DE PROTECCION Y PRACTICAS HIGIENICAS
5. ¢ Mantiene una esmerada limpieza e higiene personal con el fin de evitar agentes

contaminantes que perjudique los alimentos que estan en venta®dlssgiacion.

91
®:
®:
@4
o5

Fuente: Elaboracion PropiResultados olenidos de la investigacion, 2019

6 ¢ El personal del establecimiento cuenta con la vestimenta reglamentada de cierres,

cremalleras, sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores claros que permita visualizar facilmente

su limpieza?
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138 responses

@1
®:
®:
[
@5

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

7. ¢ Utiliza un desinfectante en el lugar de trabajo, o un detergente neutro para el lavado de las
manos, cada vez que inicia o termina un proceso de la elaboraciérpdedsicsos?

138 responses

91
®:
@3
[ !
@95

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

8. ¢ Mantiene adecuadamente el cabello recogido y cubierto totalmente mediante una malla,

las ufias cortas, limpias y sin esmalte?
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@1
®:
@3
94
@5

Fuente: ElaboracidPropia Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

9. Cuenta con algun tipo de accesorios tales como anillos, aretes, joyas u otros accesorios que

impida las labores de elaboracion de sus productos que pueda causar algun &doidahte

[
@2
[ J
[
@5

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

10. ¢ Los productos fabricados o elaborados cuenta con un sistema de almacenamiento de

refrigeracion, sin perjudicar la cadena de frio, afectando la calidad ohislo®s?
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91
®:
[ ]
[ !
[

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

11. ¢ Cuenta con servicios sanitarios para el personal que laboran en el establecimiento,

debidamente dotados y separados en el area de venta o elaboracidalideentss?

@1
[
o3
13.8% @4
®:

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

12. ¢ El establecimiento cumpla con un programa de control de desechos sélidos adecuado,

clasificandolo de una manezarrecta?
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@1
®:
o3
@4
[ B

Fuente: Elaboracién PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

13. ¢ El establecimiento maneja agua potable, para el lavado de utensilios, elaboracion y/o

preparacion de alimento?

@91
®:
o3
[ J!
@

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION
14. ; Imdementa controles de rotacion de entradas y salidas de los productos, para que los
productos no pierdan sus propiedades propias, y reducir la acumiiladaccion de

microorganismos?
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o1
®:
o3
[
@95

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

15. ¢ Cuenta con transporte adecuado en donde se lleve un control meticuloso de la
temperatura cumpliendo con la regulacion de rige las entidades de sanidad, permitiendo que los
productos no pierdan las propiedades de refrigeracién o congelacién, durante el traslado del
punto de almacenamiento hasta este pongen?

138 rezponses
@
9?2
03

[
[ 13

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

16. ¢ Dispone de los equipos necesarios [@acanservacion, como neveras y congeladores

adecuados la conservacion, tales como carnes, lacteos, alimentos semielaleledoados?
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138 responses

91
®:
®:
[
@95

3 (5.8%)

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

17 *¢ Utiliza agua potable corriente para lavar sus materias primas tales como hortalizas,
verduras, carnes, y productos hidrobiol6gicos?

138 responses

@91
®:
o3
[ J!
@

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

18. ¢ Cuenta con personal que se encargue del dinero producido por las ventas que no

interactue directamente con la manipulacion daliosentos?



138 responses

@1
®:
o3
[ X!
@5

6 (4.3%)

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

PREGUNTAS ABIERTAS
19. ¢ Cuenta con el curso de manipulaciéraliteentos?
138 responses
@ Si

@ Mo

@ Esta desactualizado

Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019

20. ¢, Hace cuanto que realizo el curso de manipulaci@tirdentos?

39
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@ 1 Mes

® 3 Meses

O 5 Meses

@ Mas de un afo

Fuente: Elaboradn Propia Resultados obtenidos de la investigacion, 2019

*Cumple para aquellos propietarios de los establecimientos que elaboren o fabriquen
alimentos con las materias primas mencionadas tales como hamburguesas, burritos, sandwiches,

etc.~

Muchas gracias por su disposicidn para esta encuesta de tipo proyecto aplicado y de aportar

para que sus hegocios crecen y de mejorar cada uno de sus procesos a los que trabajan, Buen dia.
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MATRIZ COMPARATIVA

RESULTADOS

PREGUNTAS FORMULADAS

COMPRADORES]

PROPIETARIOS

Condiciones Especificas Equipos Y Utensilios

1. ¢Los equipos y utensilios empleados e
manejo de alimentos estan fabricados (
materiales resistentes al uso y a la corrosion
mismo los agentes de limpieza y desinfeccior

5
7(5.1%)

2. ¢(Maneja materiales tales como plon
cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro mater|
gue perjudica la salud de los consumidores?

3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con
especificaciones minimas para su desmontg
facil acceso a la limpieza?

4. ¢Cuentan con instalaciones necesarias pi
funcionamiento de los equipos, y estan ubici
de acuerdo al proceso que realiza?

5. ¢Mantiene una esmerada limpieza e hig

personal con el fin de evitar agen . N
contaminantes que perjudique los alimergqas| . =&

estan en venta?; segun observacion.
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6. El personal del establecimiento cuenta cg
vestimenta reglamentada de cierres, cremall
sin bolsillos, guantes, tapabocas de colores ¢
gue permita visualizar facilmente su limpieza.

7. ¢Utiliza un desinfectante en el lugde
trabajo, o un detergente neutro para el lavad
las manos, cada vez que inicia o terming
proceso de la elaboracién de pusductos?

8. ¢ Mantiene adecuadamente el cabello recq
y cubierto totalmente mediante una malla,
ufas cortas, limpias y sin esmalte?

9. Cuenta con algun tipo de accesorios 1
como anillos, aretes, joyas u otros accesorios
impida las labores de elaboracion dwris
productos que pueda causar algin accig
laboral.

10. Los productos fabricados o elabora
cuenta con un sistema de almacenamiald
refrigeracion, sin perjudicar la cadena de f{
afectando la calidad de losismos.




11. ¢Cuenta con servicios sanitarios par
personal que laboran en el establecimig
debidamente dotados y separados en el ar{
venta o elaboracion de sus alimentos?

12. ¢ El establecimiento cumpla con un progr
de control de desechos soélidos adecu
clasificandolo de una manera correcta?

13. ¢El establecimiento maneja agpetable
para el lavado de utensilios, elaboracigio
preparacion de alimento?

14. Implementa controles de rotacién de entr
y salidas de los productos, para que
productos no pierdan sus propiedades propyi
reducir la acumulacion Tproduccion de
microorganismos.

15. ¢ Cuenta con transporte adecuado en dor
lleve un control meticuloso de la temperat
cumpliendo con la regulacion de rige

entidades de sanidad, permitiendo que
productos no pierdan las propiedades
refrigeracion o congelacion, durantdralslado

del punto de almacenamiento hasta este

origen?
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16. ¢Dispone de los equipos necesarios pg
conservacion, como neveras y congelad
adecuados la conservacion, tales como ca
lacteos, alimentos semielaborados y elaborac

“

1
8 (5.8%)

P

17.*¢Utlliza agua potable corriente para la
sus materias primas tales como hortali
verduras, carnes, y productudrobiol6gicos?

18. ¢Cuenta con personal que se encargu
dinero producido por las ventas que no intera
directamente con la manipulacién de
alimentos?

1
6 (4.3%)

19. ¢ Cuenta con el curso de manipulacion de
alimentos?

20. ¢ Hace cuanto que realizo el curso de
manipulacion de alimentos?

-Fuente: Propias del autor, 2019, Matriz Comparativa resultados de la encuesta.
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12.1 Analisis Grafica Compradores VS Propietarios
Se realizara un analisis grafico de los resultados obtenidos en la investigacion realizada en
ventas informales de ventas ambulantes en los sectores de Suba con mayor trafico poblacional
gue ejercen esta actividad. Se confrontara aquellas preguntasesguarse formularon en las
encuestas tantos compradores y propietarias de estos puestos ambulantes.
Por favor responder con la mayor sinceridad las siguientes preguntas de escala del 1
hasta 5, dentro de las siguientes variables: 5 Si cumple totalmentel&s las condiciones, 4

cumple moderadamente, 3 Parcialmente la cumple, 2 cumple al menos una condiciény 1

No cumpl e nin

guna condi ci

n en su total

Preguntas

Compradores

Propietarios

5. ¢Mantiene una esmera
limpieza e higiene person
con el fin de evitar agenté
contaminantes que perjudiq
los alimentos que estan en

venta?; segun observacion.

Como se puede observat
27,5%, cumple al menasna
condicién y el 15%cumple
condiiones

todas en su

totalidad.

Como se puede observat
25,4% cumple
moderadamente esta
condicién y el 8,7%cumple

todas las condiciones esu

totalidad.

6. El personal del
establecimiento cuenta cde
vestimenta reglamentadde
cierres, cremalleras, sin
bolsillos, guantes, tapaboc
de colores claros queermita

visualizar facilmente su

Como se puede observar el
28,3%, cumple
moderadamente esta
condicion y el 12, 5% cumpl
todas las condiciones en su

totalidad.

Como se puede observar
contamos on un empate de
26,1%, cumple
moderadamente esta
condicion con 26,1% cumple
al menos una condicién y el

8% no cumple con ninguna

(@)
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limpieza.

condicién en su totalidad.

7. ¢ Utiliza un desinfectante
en el lugar de trabajo, o un
detergente neutro para el
lavado de las manos, cadzsz
gue inicia o termina un
proceso de la elaboracide

sus productos?

Como se puede observar el
25% cumple parcialmente la
condiciones y el 15%umple

todas las condiciones en su

totalidad.

Como se puede observar el
31,2 % cumple
moderadamente esta
condicion y el 10, 9% cumpl
todas las condiciones en su

totalidad.

8. ¢ Mantiene adecuadamen
el cabello recogido y cubiert
totalmente mediante una

malla, las uias cortas, limpig

y sin esmalte?

Como se puede observar el

27,5 % cumple al menos un;
condicién y 10% cumple en

su totalidad con todas las

condiciones.

Como sepuede observar el
27,5 % cumple
moderadamente esta
condicién y el 9,4% no
cumple con ninguna

condicién en su totalidad.

9. Cuenta con algun tipo de
accesorios tales como anillo
aretes, joyas u otros
accesorios que impida las
labores de elaboracion dessl
productos que pueda causa

algun accidente laboral.

Como se puede observar el
36,7 % cumple al menos un;
condicién y 11,7% cumple e
su totalidad con todas las

condiciones.

Como se puede observar el
27,5 % al menos una
condiciones y 13,8% no
cumple ninguna condicion e

su totalidad.

10. Los productos fabricados

o elaborados cuenta con un

Como se puede observar el

28,3 % cumple al menos un;

Como se puede observar el

32,6 % cumple
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sistema de almacenamiento
de refrigeracion, sin
perjudicar la cadena de frio,
afectando la calidad de los

mismos.

condicion y 13,3% cumple e

parcialmente las condiciones

moderadamente las
condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

12. ¢ El establecimiento

cumpla con un programa de
control de desechos solidos
adecuado, clasificandolo de

una manera correcta?

Como se puede observar el
24,2 % cumple
moderadamentias
condiciones y 10,8% cumple
en su totalidad con todas lag

condiciones.

Como se puede observar el
35,5 % cumple
moderadamente las
condiciones y 10,1% no
cumple ninguna de las

condiciones.

13. ¢ El establecimiento
maneja agua potable, para ¢
lavado de utensilios,
elaboracion y/o preparaciéon

de alimento?

Como se puede observar el
24,2 % cumple al menos un;
condicion y 12,5% no cumpl

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
29% ample parcialmente las
condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

16. ¢ Dispone de los equipos
necesarios para la
conservacion, como neverag
congeladores adecuados la
conservacion, tales como
carnes, lacteos, alimentos

semielaborados y elaboradg

Como se puede observar el
27,5 % cumple al menos un;
condicién y 10,8% no cumpl

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
29,7 % cumple
moderadamente las
condiciones y 5,8% no
cumple ninguna de las

condiciones.
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17.*¢Utiliza agua potable
corriente para lavar sus
materias primas tales como
hortalizas, verduras, carnes,

productos hidrobiol6gicos?

Como se puede observar el
28,3 % cumple al menos un;
condicion y 15% no cumple

ninguna de las condiciones.

Como se puede observar el
30,4 % cumple parcialmente
las condiciones y 7,2% no
cumple ninguna de las

condiciones.

18. ¢ Cuenta con personal q
se encargue del dinero
producido por las ventas qug
no interactde directamente
con la manipulacion de los

alimentos?

Como se puede observar el
24,2 % cumple parcialmente
las condiciones y 11,7%
cumple en su totalidad con

todaslas condiciones.

Como se puede observar el
30,4 cumple moderadament
las condiciones y 4,3% no
cumple ninguna de las

condiciones.

i Fuente: Propias del autor, 2019, Analisis grafica

No se tuvo en cuenta algunas preguntas que se realizaron a los pospiletdas ventas

informales ya que las condiciones no son propias de los mismas y que los consumidos no tienen

la percepcién de observacion para responderlas a continuacion analizaremos los resultados.

1. ¢Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos estan fabricados con

materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi mismo los agentes de lingés#gccion?

Como se puede observar el 34,8 % cumple al menos una condicion y 5,1% earapl

totalidad con todas las condiciones.

2. ¢Maneja materiales tales como plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u otro material que

perjudica la salud de la®nsumidores?
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Como se puede observar el 30,4 % cumple moderadamente ladawesly 11,6% no

cumple ninguna de las condiciones.
3. ¢Los equipos y/o utensilios cumplen con las especificaciones minimas para su desmontaje y
facil acceso a lempieza?

Como se puede observar contamos con un empate de 26,8%, cumple moderadamente las

condciones con 26,8% cumple al menos una condicién y el 12,3% no cumple con ninguna

condicién en su totalidad.
4. ¢ Cuentan con instalaciones necesarias para el funcionamiento de los equipos, y estan ubicadas
de acuerdo al proceso quealiza?

Como se puede obsar el 26,1%, cumple al menos una condicion y el 8,7% cumple en su
totalidad con todas las condiciones.
11. ¢ Cuenta con servicios sanitarios para el personal que laboran en el establecimiento,
debidamente dotados y separados en el area de venta o elaboracion de sus alimentos?

Como se puede observar el 29%, cumple moderadamente las condiciones y el 7,2% no

cumple con ninguna condicién en su totalidad.
14. Implementa controles de rotacion de entradas y salidas de los productos, para que los
productos no pierdan sus propiedades propias, y reducir la acumiilpdaccion de
microorganismos.

Como se puede obsar el 32,6%, cumple al menos una condicién y el 7,2% cumple en su
totalidad con todas las condiciones.
3. ¢ Cuenta con transporte adecuado en donde se lleve un control meticuloso de la temperatura

cumpliendo con la regulacion de rige las entidades deairpermitiendo que los productos
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no pierdan las propiedades de refrigeracion o congelacion, durante el traslado del punto de
almacenamiento hasta este punto origen?
Como se puede observar el 30,4%, cumple al menos una condicion Y elufple en su
totalidad con todas las condiciones.
19. ¢ Cuenta con el curso de manipulaciéraliteentos?
Como se puede observar el 44,9% no cuentan con el curso de manipulacion de alimentos, el 28,3
han realizado el curso y el 26,8 lo tienen desactualizado.
20. ¢ Hace cuanto que realizo el curso de manipulaci@tmdentos?
Como se puede observar el 29,7% hace 5 meses realizo el curso, el 26,8%, hace un mes, el

24,6%, lo realizo hace 3 meses y 18,8% mas de un afio.
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13. Recomendaciones fonclusiones

13.1Recomendaciones

Durante el desarrollo de la investigacion se realizo un plan de mitigacion donde se dieron
mejoras de los resultados obtenido de manera general de las encuestas que se realizaron a los
propietarios y a los consumidores de estos productos, a partir s clpacito a través de
estrategias comunicativas y auditivas de manera individual basandose en el Decreto 3075 de
1997 y la Resolucion 604 de 1993 involucrando las buenas préacticas de manufactura. En esta
investigacion se absorbio6 los conocimientos \ebggeriencias que se diagnostico durante el
desarrollo de esta actividad investigativa.

Se detectaron que los propietarios de los puestos de ventas informales, la mayoria desconocen
los requerimientos minimos de usos y cuidados en la elabosdoifabricecion de los
alimentos y dar una excelente calidad a los consumidores, de igual manera logran hacerlo de
consideracion propia como es evidenciado en los anexos fotogréaficos que se \ztélandes.

Se recopilo informacion general de acuerdo en los purds<riticos y a partir de alli, se
selecciond 40 propietarios de estos establecimientos para darles la capacitacion personal de
modo comunicativo, (no autorizaron realizar un video, solo una firma de aceptacién y

asistencia); se anexa formato a continuacio



Fuente: Elaboracion PropiResultados obtenidos de la investigacion, 2019
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