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GUIA DE ESTRATEGIAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, EN
CERRITO DE LOS MORRENOS DEL GOLFO DE GUAYAQUIL.

PROBLEMA

Cerrito de los Morrenos, es una comunidad ubicada en el Golfo de
Guayaquil, para que sus habitantes tengan acceso a diversos
alimentos deben realizar viajes en lanchas hacia |la ciudad, estos
suelen ser costosos. Por lo tanto, compran una gran cantidad de
alimentos, que deberian durar varios dias almacenados. Sin embargo,
el escaso conocimiento sobre conservacion de alimentos provoca el
deterioro y desperdicio de los mas perecederos, con esto Inseguridad
Alimentaria, y enfermedades de tipos nutricionales y/o ETAS.
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OBJETIVO GENERAL

Elaborar una guia de estrategias de conservacion de alimentos bajo
normas de inocuidad, para la disminucion del riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos en los moradores de la
Comuna Cerritos de los Morrefios del Golfo de Guayaquil.

Fuente: Elaboracion propia

PROPUESTA

La propuesta consiste en la elaboracion de una guia de estrategias de conservacion de alimentos bajo normas de
inocudad alimentaria mediante 4 fases. Dando a conocer y proporcionar conocimientos que se pueden poner en
practica sobre métodos de conservacion y que pueden ser replicados en sectores rurales, como son los Manglares del
Golfo de Guayaquil, donde se evidencian factores similares como el clima y la falta de servicios basicos
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RESULTADOS

Los habitantes de la comunidad conocian de 2 o 3 métodos de
conservacion, sin embargo, no los ponian en practica por
factores como
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CONCLUSIONES

 El uso de una guia de estrategias de almacenamiento y e |a movilizacion hacia el lugar sigue

conservacion de alimentos puede disminuir el riesgo siendo impedimento para que los moradores accedan
de sufrir enfermedades transmitidas por alimentos en a otros grupos alimentarios que no estan presentes en
los moradores de l|la comunidad Cerrito de los su localidad y mejoren su salud nutricional.
Morrenos del Golfo de Guayaquil, puesto que, este

contiene diversos métodos y estrategias de
conservacion de alimentos que las familias no conocian
vy que desde ahora podran implementar.



