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RESUMEN

La presente investigacion contiene tres capitulos, un marco tedrico, un trabajo de
campo y finalmente la solucion al problema que se presenta en la propuesta cuyo fin
es aportar con una herramienta para la preparacion de alimentos en los restaurantes

de la parroquia San Vicente.

El capitulo | estd conformado con la naturaleza tedrica y cognitivos sobre la
importancia del manual de procedimientos y la preparacion de alimentos en la zona

turistica de San Vicente por medio de los restaurantes.

El capitulo Il estan los resultados del trabajo de campo, donde se diagnostica los
problemas que estan afectando a estas empresas donde se realiz6 una encuesta
para recabar informacidn a los clientes internos, y una entrevista a los

administradores de estos restaurantes.

El capitulo Il presenta una propuesta de solucion al incompleto control en el manejo
de los alimentos para su procesamiento en los restaurantes de la parroquia San

Vicente permitiendo mejorar el problema.

Descriptores:
Variable independiente-Manual de procedimientos

Variable dependiente-Preparacion de alimentos
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SUMMARY

This research contains three chapters, a theoretical framework, a fieldwork and finally
the solution to the problem presented in the proposal whose purpose is to provide a

tool for the preparation of food in the restaurants of the San Vicente parish.

Chapter | is conformed to the theoretical and cognitive nature of the importance of the
procedures manual and the preparation of food in the tourist area of San Vicente

through restaurants.

Chapter Il are the results of the fieldwork, where the problems that are affecting these
companies are diagnosed where a survey was conducted to gather information from

internal customers, and an interview with the managers of these restaurants.

Chapter Il presents a proposal for a solution to the incomplete control in the handling
of food for processing in the restaurants of the San Vicente Parish, allowing the

problem to be improved.

Descriptors:
Independent variable-Procedure manual

Dependent variable-Food preparation
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INTRODUCCION

La importancia y la clase de alimentos para el ser humano es esencial en el
cuerpo, al proporcionar la energia necesaria para el funcionamiento del
organismo, pero los alimentos no son unicamente un combustible; proporcionan
ademas las sustancias requeridas para crear y remplazar tejidos y para proteger a
las células contra invasores, como enfermedades. Los alimentos también
desempefnan una funcién vital para el desarrollo mental y fisico de los nifos,

adolescentes y adultos.

La motivacién para realizar este proyecto es la necesidad de un manual de
procedimientos para la optimizacion del manejo de alimentos preparados en
restaurantes de la parroquia de San Vicente, para que el servicio no sea de
inseguridad alimentaria, si no que se realice en las mejores condiciones técnicas e
inocuas, ya que la elaboracion de un manual puede incidir directamente en las

condiciones de salud y calidad de vida de los consumidores.

En particular propongo mi proyecto en la parroquia San Vicente, para que sirva de
modelo y se pueda usar en otras parroquias. De acuerdo a (Gémez G. , 2001) "El
manual de procedimientos es un componente del sistema de control interno, el
cual se crea para obtener una informacion detallada, ordenada, sistematica e
integral que contiene todas las instrucciones, responsabilidades e informacion
sobre politicas, funciones, sistemas y procedimientos de las distintas operaciones

o actividades que se realizan en una organizacion”

(Usda, 2013) "Los alimentos se deben preparar, almacenar y manejar de manera
adecuada para prevenir las intoxicaciones alimentarias. Las bacterias dafinas que

pueden causar enfermedades no se pueden ver, oler ni gustar’. En cada paso de



la preparacion de alimentos, sigan los cuatro pasos para mantener los alimentos

inocuos; limpiar, separar, cocinar y enfriar.

El problema cientifico se presenta como limitacion en la preparacién de
alimentos. El Objeto planteado del tema principal dice: Gastronomia; y su campo
es la preparacion de alimentos. El Objetivo para el presente trabajo afirma:
Presentar un manual de procedimientos para optimizar el manejo en la

preparacion de alimentos en la parroquia San Vicente.

La variable independiente es la elaboracion de un manual de procedimientos;
mientras la variable dependiente fue enunciada como: la preparacion de

alimentos elaborados en restaurantes.

Las Tareas cientificas fueron enunciadas como: 1.-Analizar desde el punto de
vista tedrico. 2.-Diagnosticar la situacion actual de los restaurantes en San
Vicente. 3.-Elaborar un manual de procedimiento para optimizar el manejo en la

preparacion de alimentos elaborados.

El diseno metodolégico se lo realizo por medio de métodos y técnicas para la
cual se determiné la poblacion que de acuerdo a (Tamayo, 1997)"La poblacion se
define como la totalidad del fenobmeno a estudiar donde las unidades de poblacion
poseen una caracteristica comun la cual se estudia y da origen a los datos de la
investigacion™ mientras que, afirma que la muestra ~ es el grupo de individuos que

se toma de la poblacion, para estudiar un fenomeno estadistico™ (Tamayo, 1997)

Los Métodos y Técnicas utilizados son el método tedrico, método empirico y
entre las técnicas usare entrevista y encuesta. La encuesta se la aplicara en los

restaurantes de San Vicente.

La Variable independiente es manual de procedimientos y en su referencia teodrica

nos dice segun (Munera, 2002), describe un manual como “La forma en la cual se



gestionan, dentro de los diferentes procesos de la empresa, mecanismos
mediante los cuales se pueda aprovechar de una forma inteligente todo el
conocimiento que se maneja en la organizacion”. Otra definicion que plantea
(Diamond S. , 1983) los manuales es lo siguiente “Son un medio de comunicacién
muy entendida y requiere de habilidades de comunicacion especializada, que se

estructuran a través de pasos simples y logicos™

Para (Lara, 2009) Los manuales de procedimientos “Constituyen un documento
técnico que incluye informacion sobre la sucesidon cronologica y secuencial de
operaciones relacionadas entre si, que se constituye en una unidad para la

realizacion de una funcion, actividad o tarea especifica en una organizacion”.

La Variable dependiente es preparacion de alimentos y para ello manifiesta
(Aranceta, 2001) "La alimentacion es un acto voluntario, el cual lleva acabo de
manera consiente , es una decision libre de cada ser humano , sin embargo se
encuentra condicionada por muchos factores , siendo algunos sociales , culturales
, biolégicos , genéticos , otros se encuentran en los inconsciente humano , cada

sociedad y cada persona tiene su propia tipologia de alimentacién” .

Para (Contreras, 2002) “ Se considera que el mejor medicamento para el cuerpo
es el alimento ya que la salud del individuo se logra y se mantiene gracias a este.
Cuando el equilibrio del cuerpo se modifica por insuficiencia o exceso de algun

nutriente este esta expuesto a sufrir algunas enfermedades”



CAPITULO |

1. Marco Teoérico

1.1. Manual de procedimientos.

Segun (Alvarez, 2006) define al manual de procedimientos como: “un manual que
documenta la tecnologia que se utiliza dentro de un area, departamento, direccion,
gerencia u organizacion”; de acuerdo esto, un manual ayuda a la planificacion de
forma cronolégica de la empresa que permite plantear los conocimientos

necesarios por medio de la tecnologia’.

Para (Lourido, 2011) manifiesta que: “Un manual de procedimientos y politicas es
indispensable en las organizaciones debido a la complejidad de sus estructuras, el
volumen de sus operaciones, la demanda de productos o servicios, 0s recursos
que se les asignan y la adopcion de tecnologia avanzada para atender
adecuadamente la dinamica organizacional’; por lo tanto, toda empresa debe
contar con un manual que sustenten sus procesos estratégicos facilitando el

cumplimiento de los objetivos en el mismo.

También (Gomez C. , 1997) manifiesta: “Manual es el documento que contiene la
descripcion de actividades que deben seguirse en la realizacion de las funciones
de la unidad administrativa, o de dos o mas de ellas. El manual incluye ademas los
puestos o unidades administrativas que intervienen precisando su responsabilidad

y participacion”.

1.1.1. Ventajas del manual de procedimientos.

El manual de procedimientos trae consigo multiples beneficios por medio de

directrices que mejoran los instrumentos de trabajo de la empresa; mientras que



representan una reduccion de los costos en una organizacion facilitando el normal

desenvolvimiento de todo el personal.

De acuerdo a (Zambrano, 2011) los beneficios de la aplicacion del manual de

procedimientos son los siguientes:

Cualquiera en el departamento, puede llevar a cabo la tarea.

Todo el mundo realizara de la misma forma la tarea.

Se ahorra tiempo y esfuerzo.

Permite que la tarea siempre pueda mejorarse.

Como el procedimiento esta escrito cuando se mejore se lo incorporara. De
esta forma no se corre el riesgo de algo que se introdujo y funciono bien, se
olvide para la siguiente ocasion.

Permite la delegacién inmediata.

Dentro de una empresa siempre se busca la disminucion de costos, el manual de

procedimientos es la mejor opcion para ello.

1.1.2. Contenido de un manual de procedimientos.

Segun (Rodriguez, 2002) en su libro describe los elementos que contiene un

manual de procedimientos los cuales son:

Introduccién
Organigrama

Grafica

Estructura procedimental
Formas

Politicas de la organizacion con aspectos fundamentales de la direccion

Para la elaboracion del manual de procedimientos donde se seinala los objetivos y

las responsabilidades de la empresa, en tanto que demuestran una mejora



continua en la organizaciéon por el motivo de tener fijas los lineamientos para su

adecuado funcionamiento.

1.2. Definicion de Turismo

Actualmente, se utiliza el concepto dado por la Organizacién Mundial de Turismo,
(1994), “el turismo comprende las actividades que realizan las personas durante
sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un
periodo consecutivo inferior a un afio y mayor a un dia, con fines de ocio, por
negocios o por otros motivos” es decir, un turista es aquella persona que se
establece dentro de un lugar por mas de 24 horas, permitiendo ofrecerle las

condiciones necesarias para su satisfaccidon por parte de los servidores turisticos.

El turismo comprende el desplazamiento y permanencia de personas fuera de su
lugar de origen, con excepcion cuando el turista esté llevado por actividades
lucrativas. (Hunziker & krapf, 1942)

1.2.1. Historia de la restauracion.

Los origenes de la historia de la restauracion tienen varias acotaciones, segun
(Sanchez A. , 2011) menciona que: “No se acierta cual fue el primer restaurante,
aunque las tabernas existian ya en el ano 1700 a.C. También se han encontrado
pruebas de la existencia de un comedor publico en Egipto en el afio 512 a.C., que

ofrecia un menu limitado”.

De acuerdo a lo descrito anteriormente, podemos mencionar que el origen de la
restauracion nace desde tiempos remotos, donde el hombre viajaba largas
distancia para comercializar sus productos. Entre esos productos se

comercializaban: ropa, herramientas, ganados, entre otros propios del periodo.



Para (Foster, 1995): “La comida elegante fue introducida por una italiana de 14
anos de edad, Catalina de Medici, que en 1533 se casd con el que seria el rey
Enrique Il de Francia. Catalina de Medici nacié durante el Renacimiento italiano y
era famosa por celebrar elegantes banquetes, servidos en mesas adornadas con
costosos adornos de plata y delicadas vajillas. Mas de cien cocineros elaboraban
una variedad de delicias, que fueron la base de lo que ahora se conoce como
cocina clasica”; es decir, durante el paso del tiempo los servidores turisticos fueron
perfeccionando su metodologia y creando nuevas estrategias para atraer a los

clientes, como ocurre en este caso con un tipo de comida mas especializada.

“‘Herculano (ciudad de Napoles) es un claro ejemplo de ciudad turistica en la
época romana, ya que sus calles estaban repletas de gran cantidad de bares que
servian pan, queso, vino, nueces, datiles, higos y comidas calientes” (Sanchez A. ,
2011). Este es un claro ejemplo de superacion ya que, contando con pocos
recursos tecnologico, siempre ofrecian un excelente servicio y a razon de ello la

ciudad permanecia repleta de personas.

Segun (Santa Cruz, 2012): “Fue en 1765 cuando Monsieur Boulanger abri6 el
considerado primer restaurante, dando un giro a lo hasta ese momento conocido.
En él integr6 un menu, con precios estipulados encuadrados para un sector
pudiente, donde la sociedad acudia para mostrar su distincidn”; es decir, aqui se
implementd la frase conocida alrededor del mundo de la restauracidn como es
“Venite ad me omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos”, que
traducido al castellano quiere decir: “venid a mi, todos los de estbmagos cansados
y yo os lo restauraré” esta frase quedo inmortalizada porque hace referencia a la

persona hambrienta que se le ofrece un lugar donde pueda alimentarse.

Para (Santa Cruz, 2012): “El primer establecimiento digno de ostentar la palabra
“‘restaurante” fue el Beauvilliers , el cual abri6 sus puertas en 1783, pero afios mas
tarde, a causa de la Revolucién Francesa su propietario se vio obligado a

abandonar la empresa”; por lo tanto, este fue el primer punto que catapulto a la



industria de la restauracion a tener la calidad en los servicio como se encuentra
actualmente, afrontando las dificultades que se encuentran dia a dia con el unico

proposito de satisfacer la necesidades cambiantes de los clientes.

1.2.2. Origen del servicio.

(Foster, 1995) menciona: “Las raices de la industria de alimentos y bebidas se
encuentran en la tradicion tribal de los festines comunitarios. Cuando se invento el
comercio, los primeros mercaderes cambiaban herramientas, ropa, ganado y
después dinero por alimentos preparados”; por lo tanto, podemos concluir que sus

origenes datan desde tiempos remotos.

“La posada europea tradicional surgié de este concepto. Una posada tipica era
una residencia privada donde el viajero cansado podia obtener una comida
caliente, una jarra de vino y refugio durante la noche. No habia sanidad y los
huéspedes compartian la misma habitacidon con sus caballos y gallinas” (Foster,
1995), desde su inicio el servicio fue muy rudimentario por tal motivo las personas
que requerian ese tipo de servicio solo por un solo dia, atribuyendo esto a su

actividad comercial la que se encontraban realizando.

Siguiendo con el origen del servicio, con el paso del tiempo esto ha permitido
desarrollar nuevas técnicas para su uso, de acuerdo a (Foster, 1995): “Durante la
Edad Media, el buen servicio de alimentos y bebidas era un privilegio de la
aristocracia. Los nobles hacian sonar las trompetas en las puertas de los castillos
para indicar a sus vecinos que debian congregarse para un banquete. Los
comensales se lavaban las manos en agua perfumada y les servian platos
enormes de pavo real o cisne rostizado, carne de res y carnero. Acompanados por
el entretenimiento de acrébatas, malabaristas y trovadores, los huéspedes comian
con los dedos y usaban coloridas corbatas para limpiarlos”; es tanto asi que
mediante usa serie de complemento se trataba de dar un servicio de calidad y que

solo los de mas alto nivel pudieran contratar disfrutando de las atribuciones que



este trae consigo. Para saber la calidad del servicio ofertado actualmente se
realizan ciertas evaluaciones de control, pero anteriormente no se encontraban

con estas herramientas dificultando su mejoria en el servicio.

1.2.3. Caracteristicas del servicio.

Las caracteristicas mas basicas de los servicios, consisten en crear un ambiente
de armonia para el cliente para que puedad disfrutar en plenitud del mismo. El
servicio es un elemento intangible, es decir, no se puede ver pero se puede
percibir el mismo durante una compra. Esta caracteristica permite a la empresa
evaluar su desempeno en el mercado asi mismo esta valoracion es por parte de la

persona que ha sido atendidad. (Martinez Salgado, 2010)

Segun (Kotler, 2006) en su libro de “Direccibn de Marketing” enuncia cuatro

caracteristicas importantes de los servicios, ellas son:

<> Intangibilidad: el servicio no se puede experimentar con los sentidos
antes de sus compras. Para producir la incertidumbre, el comprador
buscara signos que evidencien la calidad del servicio, fijandose en el
lugar, personas, equipos, materia de comunicacién, simbolos. La tarea

del suministrador del servicio es de “gestionar la evidencia”, “tangibilizar

lo intangible”.

<> Caracter inseparable: Los servicios se producen y se consumen al
mismo tiempo. Si el servicio lo presta una persona, esta es parte del
servicio. Tanto el suministrador como el cliente afecta el resultado final

del servicio.

X Variabilidad: Los servicios son altamente variables, ya que dependen de

quien y como los proporcionan, cuando y donde.
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<> Caracter perecedero: Los servicios no se pueden almacenar para su

venta o su utilizacion posterior.

Mediante estos aspectos se pretende corregir las deficiencias en la calidad del
servicio, y como mencionamos anteriormente, la intangibilidad es su caracteristica
principal, pues si bien es cierto un servicio es una actividad de naturaleza
intangible que se permite una relaciéon duradera con los clientes, por lo tanto, esta

siempre sera subjestivo.

1.2.4. La calidad en los servicios.

Segun (Martinez Salgado, 2010): “el servicio de la calidad, debe apoyarse en una
serie de principios fundamentales”; estos cumplen una funcién especifica para

cumplir con ese objetivo.

“‘Desde inicios de los afnos 50 hasta finales de los 70, los expertos se preocupaban
por la calidad de los productos fisicos y de los procesos de produccién, provistos
de controles de calidad estadisticos y del lema “cero defectos”. Luego de 30 afios
de descubrir la causa de los desperfectos, reducirlos y establecer vez conocido
esto se trata de definir controles de racionalidad y calidad del proceso productivo,
los expertos en marketing lograron convencer a la mayoria de las companias de
que el cliente es quien determina cual debe ser la calidad estandar de los
productos”. (Santa Cruz, 2012)

La calidad del servicio siempre va a ser evaluada por los clientes y es el, quien la
determina. Siendo asi, la industria de la restauracion ha ido evolucionando a
través del tiempo, mejorando el ciclo de produccion y demas factores que
garanticen mantener un nivel de rentabilidad alto dentro del restaurante; por medio
del manual de procedimiento se pretende estandarizar el proceso productivo en la

misma.
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1.2.5. Triangulo de servicio.

El triangulo de servicio permite una interconexidén de los elementos que intervienen

en la realizacion del mismo; proporcionando una relacién estrecha y simbdlica

entre los elementos.

De acuerdo a (Pulido, 2010) en su libro Calidad total y productividad menciona los

elementos del triangulo de servicio los mismos que se mencionan a continuacion:

/7
0.0

La estrategia del servicio: es la estrategia disefiada para que la empresa
pueda atender las necesidades concretas de los clientes. Esta determinada
por la enunciacion de estandares de servicio y de la descripcion de
funciones del personal de servicio. Son los objetivos y las metas concretas
para el servicio de la organizacion, y definir la logistica para dar soporte al

personal y los sistemas que dan el servicio al cliente.

El personal: son las personas que tradicionalmente han prestado el servicio,
incluye los empleados de primera linea, el personal secundario que puede o
no tener contacto directo con el cliente y el personal gerencial que

supervisa la entera operacién de servicio.

Los sistemas: son todos los elementos no-humanos que interactuan con el
cliente, tales como los sistemas de comunicacion, sistemas informaticos,
magquinas vendedoras automaticas, sistemas de audio o video, ascensores,

escaleras mecanicas entre otros.

En conclusion, ara un servicio de calidad deben funcionan todos estos estos

elementos y cuya funcion especifica es esencial para la consecucion de objetivos.

El triangulo del servicio contribuye a alcanzar el objetivo de calidad deseado por

medio del analisis de los elementos antes mencionados que permitan realizar un

diagnéstico oportuno del modelo de negocio de la empresa.
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1.2.6. Servicio turistico dentro del espacio turistico.

El servicio turistico ha ido experimentando en diferentes campos para lograr la

satisfaccion plena del turista, (Rivas Garcia, 2003) menciona que: “Todo espacio

geografico que posea un potencial interés para el desarrollo de la actividad

turistica ha de estar sujeto a una adecuada politica que permita ordenar, regular,

desarrollar, promocionar y controlar las distintas actividades y transformaciones

del espacio orientadas al uso turistico. Todo ello conlleva el disefio de una

detallada planificacion de ese desarrollo turistico”.

De acuerdo a (Rivas Garcia, 2003) dice que esta planificacion puede plantearse a

distintos niveles jurisdiccionales:

Internacional. Implica el disefio de planes y programas conjuntos a realizar
por varios paises de la misma regién del mundo. Por ejemplo: la
planificacion turistica del mar Egeo entre Grecia y Turquia.

Nacional. Implica el disefio de planes directa e indirectamente conectados
con el sector turistico a un nivel estatal. Por ejemplo: plan nacional de
promocion y comercializacion turistica.

Autondémico. En funcion de las competencias atribuidas a estos entes
territoriales, es posible plantear el diseiio de planes especificos de
desarrollo turistico.

Regional. Implica el disefio de planes especificos para una provincia, por
ejemplo.

Local. Orientados al desarrollo turistico de uno o varios municipios, por
ejemplo.

Sectorial. Orientado al desarrollo de una parte del mercado. Por ejemplo:
programas de desarrollo de turismo social o de jovenes; planes y
programas de desarrollo del termalismo, etc. Al tiempo, la planificacion
puede orientarse de cara a actuaciones a corto, medio y largo plazo y su

financiacidon puede ser publica, mixta o privada.
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El servicio turistico puede ser orientado hacia diferentes espacios siempre y
cuando se respete las normas de regulacion vigentes favoreciendo el desarrollo
turistico de la zona que implica una planificacion turistica ejemplarizada dentro de

la zona donde se esté ejecutando.

1.2.7. Conceptualizacion de la administracion de los restaurantes

Segun (Vaquero, Servicio en restaurante, 2013) se entiende por Restaurantes a
“los establecimientos con cocina equipada y zona de comedor, que sirven al
publico mediante precio, comidas y bebidas para ser consumidas en el propio
local. Sirven basicamente almuerzos y cenas, aunque podran ofrecer cualquier
otro servicio que de forma habitual se preste en bares y cafeterias, incluido la
venta de comida y bebida para llevar” es decir; que se encarga de satisfacer el
paladar mas exigente por medio de la degustacion de sus platos que son servidos

dentro del establecimiento.

El restaurante se divide en dos partes: la zona publica y la zona de servicios.
Dentro de la zona publica encontramos el salon comedor, barra, guardarropa,
aseos, hall de entrada o recepcion. Asimismo, dentro de la zona de servicios
encontramos el almacén, bodega, camaras, cocina, office, vestuarios y aseos del

personal. (Vaquero, Operaciones basicas de restaurante y bar, 2013)

Debemos hacer mencion a que en los restaurantes que pertenecen a hoteles, la
comunicacion interdepartamental es primordial y continua. Sin embargo, en
restaurantes independientes de  hoteles, podemos encontrar esta
departamentalizacion mucho mas reducida y dependiente de menos jefes o

subjefes. (Vaquero, Servicio en restaurante, 2013)

Para (Fernandez, 2016) los establecimientos de restauracion se clasifican
dependiendo de las caracteristicas:

+« Segun su dimensién: grandes, medianos o pequefios
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°

Segun el tipo de servicio: tradicional o neo-restauracion

°

Segun el tipo de comida: nacional o internacional.

*

Segun la explotacion: independiente, restaurante de cadena o de franquicia.

*0

*
**

Segun su oferta: casa de comidas, lujo, convencional etc. étnico, regional,

tematico, mono producto.

La organizacion de los restaurantes, viene representada en el siguiente

organigrama que se encuentra a continuacion:

DIRECCION

L

JEFEDE
ECONOMATO
AYUDANTE

MARMITON

SUMILLER

22 JEFE
COGNA

JEFEDE

RANGO

PINCHE CAMARERO

Gréfico # 1. Organigrama de un restaurante
Fuente: Servicio en restaurante

Segun (Fernandez, 2016) manifiesta que: “Los restaurantes se dividen en cuatro
departamentos principales que a su vez se pueden subdividir en otros
departamentos mas especificos, administracion, cocina, restaurante y

almacenamiento”.

Al frente de cada uno de estos departamentos se encuentra un jefe de
departamento, que es el responsable ante la direccion del establecimiento del

buen funcionamiento de su departamento. Evidentemente esta division en cuatro
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departamentos depende en gran medida de la dimension, la categoria y el tipo de
establecimiento. (Fernandez, 2016)

A. Departamento de administracion-contabilidad. - Es el encargado de todo
el control administrativo del restaurante. Normalmente este departamento
suele ser, junto con compras-almacenamiento, el departamento que menos
personal requiere. (Fernandez, 2016)

B. Departamento de compras-almacenamiento. - Es el departamento
responsable de todo lo relacionado con la compra y almacenamiento,
eleccion de proveedores, pedidos, recepcion de mercancia. Encargado de
adquirir los productos al mejor costo para ello es necesario hacer una
investigacion entre los diferentes proveedores. (Fernandez, 2016)

C. Departamento de cocina. - Es el encargado de la transformacién de los
distintos géneros para que puedan ser degustados, asi como de su
decoracion y presentacion. La funcibn de todo establecimiento de
restauracion es el servicio de comidas y el de bebidas. (Fernandez, 2016)

D. Departamento de sala o comedor. - Es el responsable de la acogida,
recepcion y servicio a los clientes del restaurante, asi como del tratamiento
de las reservas. Dependiendo de la categoria y del tamaino del restaurante

también puede tener subdepartamento. (Fernandez, 2016)

1.2.8. Conceptualizacion de valor al turista.

“La calidad del servicio al turista es la clave del éxito en este mundo globalizado
constituido por turistas mas informados y educados que demandan calidad total,
existiendo un impulso inexorable para crear y entregar valor” (Izaguirre Sotomayor,
2014); es decir, la empresa siempre debe considerar por encima de todo al turista
por el motivo de crear una relacion placentera de acuerdo al servicio recibido

facilitando la fidelizacion del mismo.

Asi mismo, al ser el turista, él tiene que establecer las condiciones minimas para

el trato que se le tiene que ofrecer, cumpliendo con los controles necesarios
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posicionando dentro del mercado como uno de gran valia. Por ello, (lzaguirre
Sotomayor, 2014) menciona que “aquellas empresas turisticas que le dan mayor
valor por el menor esfuerzo, obliga a las empresas a contar con personal
entrenado, capacitado y comprometido con la calidad tanto en los procesos
internos como externos, asi mismo le exige estructurar y concadenar sus procesos
administrativos y operativos para asegurar que en cada eslabon del servicio se
agregue valor para el turista en el menor tiempo y al menor costo”; esto aplica

para aquella empresas que tiene deseos de superacion.

1.3. La preparacion de los alimentos.

Para (Fiejod, 2009) manifiesta que: “Los alimentos son indispensables para la vida
y, para muchos de nosotros, son también una fuente indiscutida de placer. Una
comida o unas copas pueden ser la excusa perfecta para encontrarse con amigos,
para sellar un negocio o simplemente disfrutar de una velada agradable”; de
acuerdo a esto puedo acotar que mediante la preparacion de los alimentos y su
debido servicio permite al cliente disfrutar de forma placentera. En la preparacion
de alimentos dentro de un restaurante se debe tener en cuenta ciertos factores

para asegurar la calidad de los productos ofertados.

Es en esta fase de la cadena alimentaria donde las consecuencias de una mala
manipulacién de los alimentos pueden tener repercusiones mas graves sobre el
consumidor. Por ello, se deben extremar las medidas dirigidas a evitar la
contaminacion de los alimentos y la multiplicacion de los agentes patégenos que

pueden estar presentes en ellos. (Gomez B. , 2012)

En su libro (Gémez B. , 2012) menciona los factores que intervienen en la

preparacion de los alimentos:

«+ Conservacion de los alimentos.

¢ Equipos y utensilios de preparacion.
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¢ Manipulacién de los alimentos.

+ Persona que lo prepara.

¢ Limpieza y desinfeccion.
Todos estos factores permiten una armonia dentro de la empresa de restauracion
sabiendo q estan realizando un excelente trabajo en la preparacion de los
alimentos, y con una interconexioén entre si. Asi mismo, el factor mas importante
es la manipulacién de los alimentos porque es donde la empresa corre el riesgo de
perder la calidad en la preparacién, por lo tanto, el personal a cargo de esta saber
debe ser consciente de los riesgos que pueden ocurrir en la preparacién de los

mismos.

1.3.1. Manipulacioén de los alimentos.

La manipulacion de los alimentos es una parte preponderante dentro de las
actividades productivas de un restaurante por ello permite conocer los niveles de
calidad del mismo. Segun (Sanchez & Sanchez , 2013) dice: “Las empresas del
sector alimentario deben garantizar que los manipuladores de alimentos que
trabajan en ellas estén formados adecuadamente en materia de higiene de los
alimentos, segun la actividad laboral que desarrollen. La formacion y supervision
de los manipuladores deben estar relacionadas con la tarea concreta que realizan
y con los riesgos especificos para la seguridad alimentaria asociados a su
actividad laboral”; por ello, el restaurante debe contar con las condiciones minimas

de calidad para su normal funcionamiento dentro del mercado.

Para (Medina, 2015): “Un alimento puede tener buen olor, color, textura, gusto y
estar contaminado. Su apariencia no determina la calidad sanitaria. Por lo tanto,
sélo la prevencion es el aliado para evitar que sean fuente de enfermedades. El
gran desafio de brindar alimentos seguros se funda en la aplicacion de practicas
culinarias basadas en la higiene para obtener preparaciones inocuas, es decir que

no dafien a la salud del consumidor “; es decir, el personal dedicado a realizar la
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gestion de compras debe conocer el impacto que tiene las provisiones para la
empresa, se debe busca a los mejores proveedores para el mismo fomentando un

ambiente de armonia y satisfaccion de elegir productos de calidad.

Dentro de un restaurante existen personas que se encargan de la manipulacion de
los alimentos permitiendo cumplir con todas las normas de higiene, por ello
(Segura & Varo, 2009) dice que: “ El manipulador de alimentos es toda persona
que manipule directamente alimentos envasados o no envasados, equipo y
utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con
los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene
de los alimentos”; esta persona que se encarga de esta funcion debe cumplir
estrictamente con todas normas de higiene y de calidad con la que cuente el

restaurante.

1.3.2. Inocuidad alimentaria.

De acuerdo a (Segura & Varé, 2009) da su concepto de inocuidad alimentaria que:
"es la garantia de que los alimentos no causaran dafno al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan”; es decir, un
alimento inocuo es aquel que es apto para el consumo humano y cuenta con las

condiciones necesaria para su consumo.

Segun (Avedafno, 2006) dice que: “La inocuidad alimentaria es un tema que dia a
dia cobra mayor vigencia, tanto en el ambito nacional como en el internacional. La
disponibilidad de alimentos de buena calidad sanitaria es un reclamo universal y
su demanda es mayor conforme la poblacion adquiere conciencia de la
importancia que tiene para su salud el consumo de alimentos contaminados con
cualquier tipo de patdgenos y sustancias toxicas”; por lo tanto, en la actualidad se

estan creando nuevas estrategias alimentarias para precautelar las condiciones de
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salud de las personas que se acercan a consumir dentro de estos

establecimientos.

“La inocuidad alimentaria se puede entender como la implementacion de medidas
que reducen los riesgos, provenientes de estresores tanto bioldégicos como
quimicos tales como aditivos alimenticios, para proteger a los consumidores de
peligros involuntarios” (Avedano, 2006) y para (Fao, 2012) es “Cuando se habla de
inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos, sean crénicos o
agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor”; en conclusion, la inocuidad para los clientes resulta ser una
condicion primordial de un alimentos para que no le produzca ningun dano
cumpliendo con las normas de limpieza y desinfeccion para la erradicacion de los

riesgos alimentarios.

1.3.3. Calidad de los alimentos.

La calidad de los alimentos proporciona un marco de seguridad dentro del
restaurante para los clientes internos como externo. Por ello, (Elledias, 2009) dice:
“La calidad de la oferta alimentaria puede ser evaluada de diferentes formas, pero
en el caso que nos ocupa evaluaremos la calidad desde el punto de vista de
satisfaccion al cliente en el sensorial (teniendo en cuenta sus gustos y
preferencias), nutricional, incluyendo el analisis de la calidad proteica. confort y
dietético”; en tanto, el personal a cargo de la gestion de compras debe considera
la reputacion de los proveedores para la compra de los productos y que cumplan

con los requisitos establecidos dentro de las politicas de proveedores.

Para (Tadeo, 2009): “El concepto de calidad es complejo ya que puede consistir
en la capacidad un de proceso satisfacer respuestas en ante el la que las
exigencias de los diversos consumidores. Asi mismo, los agentes en calidad

toman en consideracion las propiedades organolépticas del producto, precio,
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inocuidad, autenticidad de los alimentos”; por lo tanto, la persona experta en
compras garantizadas siempre tomar en consideracion las caracteristica de estos

productos sacandole el maximo provecho al mismo.

1.3.4. La conservacion de los alimentos.

Segun (Garcia Fajardo, 2008): “Una vez adquiridos los alimentos, se guardaran en
la despensa o en armarios dispuestos a tal efecto los que no necesiten
conservacion por frio, mientras que los frescos, refrigerados y congelados se
conservaran en el frigorifico”; mientras que en un restaurante la debida aplicacién
de la conservacion permitira mejorar los niveles de calidad del restaurante. Por lo
tanto, (Martell, 2013) manifiesta: “Una fecha de caducidad es una fecha de
seguridad que proporciona el fabricante o el envasador del alimento. Dicha
caducidad indica el dia que termina la garantia de conservacion del producto y que

una vez finalizada esta, el alimento puede ser perjudicial para la salud”.

“‘Aunque por lo general se sabe como conservar la mayoria de los alimentos sin
necesidad de leer las etiquetas, si habria que tener la precaucion de comprobar en
las mismas su método idoéneo de conservacidon antes de guardarlos en los
armarios o en el frigorifico. Hay determinados productos, como por ejemplo las
semiconservas de anchoas, que a menudo se guardan, junto con otras conservas,
en armarios a temperatura ambiente, cuando su conservacion apropiada es en

refrigeracion”. (Garcia Fajardo, 2008)
En la mayoria de los restaurantes se tiene una nocion basica de la conservacion
de los alimentos, pero se necesita un mayor estudio sobre la perecibilidad del

mismo para crear las condiciones de calidad dentro de la misma.

1.3.5. Buenas practicas aplicadas.
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El proceder del personal del restaurante sobre la calidad y conservacion de los
productos debe de ser muy estricta en cuanto se juega con la vida de las personas
que se dirigen a ese lugar. “El alimento puede pasar de ser un rico y saludable
plato de comida a causar una enfermedad. Esto ocurre si se contamina en alguna
de las etapas de elaboracién y/o conservacion y/o servicio. Por ello los factores
higiénico-sanitarios son un pilar importante a la hora de planificar la alimentacion

personal, familiar o colectiva”. (Medin, Medin, Rossoti, & Siskin, 2015)

” Las enfermedades transmitidas por alimentos pueden prevenirse, habra que
tener en cuenta los factores que posibiliten la destruccion o la inhibicion de los
microorganismos. Tanto en los hogares como en los lugares donde se elaboran y
expenden alimentos, se deberan cumplir ciertas practicas que son fundamentales

para garantizar la inocuidad alimentaria”. (Medin, Medin, Rossoti, & Siskin, 2015)

La imagen del restaurante puede verse afectada por la aparicion de denuncias
sobre enfermedades alimentarias que fueron transmitidas en ese lugar,
promoviendo un ambiente estresante para los miembros del mismo. Con la

aparicion de estos, comenzaria una disminucion considerable en las ventas.

Segun (Medin, Medin, Rossoti, & Siskin, 2015) en su libro se menciona la

clasificacion y secuenciad de las buenas practicas en:

¢ Planificacién y ejecucion de la limpieza.

« Planificacién y ejecucion de la compra.

+ Almacenamiento adecuado.

¢ Aplicacion de habitos higiénico-sanitarios.

+« Elaboracion de los alimentos: Manipulacion inicial, Coccion, Manipulacion
final. Servicio y despacho de alimentos.

+ Organizacion del transporte.

++ Planificacion y control de plagas.
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1.3.6. Mecanismos de defensa de los alimentos y preparaciones.

Para (Medin, Medin, Rossoti, & Siskin, 2015) sobre la defensa de los alimentos
acoté: “En el camino de los microorganismos existen barreras que limitan su
crecimiento. Son las condiciones desfavorables para su desarrollo, por
capacidades propias de los alimentos denominados factores intrinsecos o por las
condiciones del medio ambiente que lo rodea, los factores extrinsecos”; de
acuerdo a esto existen alimento que tienen un nivel de perecibilidad mayor que

otros que necesitan una manipulaciéon mas delicada que otros productos.

Los alimentos se deterioran por diferentes factores ya sean estos ambientales o
por accion de microorganismos. Estas en los productos perecibles producen la
ruptura de las células, y comienza un cambio fisico del mismo. Para evaluar el
peligro que reviste cada preparacién, se tienen en cuenta algunos factores que
posee el alimento segun su grado de perecibilidad. (Medin, Medin, Rossoti, &
Siskin, 2015)

“Los factores intrinsecos -inherentes de los tejidos animales y vegetales- son: el
pH, su humedad, la presencia o ausencia de oxigeno, el contenido de elementos

nutritivos y la estructura bioldgica”. (Medin, Medin, Rossoti, & Siskin, 2015)

1.3.7. Procedimiento ante una infecciéon o intoxicacion alimentaria.

De acuerdo a (Gomez B. , 2012) en su libro resalta que ante una infeccion o una

intoxicacion alimentaria se proceda de la siguiente manera: (Gomez B. , 2012)

+» Se debe comunicar de inmediato a la autoridad sanitaria correspondiente.
« Hay que tratar de recordar y anotar los menus y alimentos consumidos
por la persona o el grupo de personas afectadas, asi como la fecha y el

lugar donde se adquirieron.
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« Se tienen que conservar, aislados y refrigerados, los restos de estos
alimentos, incluido los envases vacios. Su analisis puede ser decisivo a la
hora de encontrar la causa del problema.

¢ Hay que colaborar con el personal sanitario.

Todos estos procedimientos deben conocer todo el personal del restaurante para
salvaguardar la vida tanto del cliente interno como del externo permitiendo
mantener las condiciones de sanidad en el restaurante cuando se presentan estos

casos en el mismo.

1.3.8. Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.

Segun (Gomez B. , 2012), en su libro se detallan los 14 grupos de sustancias

alérgicas:

+ Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta,
kamut o sus variedades)

¢ Crustaceos y productos a base de crustaceos.

+ Huevos y productos a base de huevo.

+ Pescado y productos a base de pescado.

+ Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.

+ Sojay productos a base de soja

+ Leche y sus derivados.

% Frutos de cascara, es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos,
pacanas, nueces de Brasil.

+» Apio y productos derivados.

¢ Mostaza y productos derivados.

+« Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

+ Dioxido de azufre y sulfitos.

+« Altramuces y productos a base de altramuces.

+ Moluscos y productos a base de moluscos
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Algunos de los comensales que llegan a los restaurantes son alérgicos, antes de
ofrecerle algun alimento se le debe preguntar si tiene alguna alergia a los mismos.
Se debe prevenir esto, proporcionando los ingredientes que se estan utilizando en
la fabricacion de los productos que oferta el restaurante siempre y cuando esa

informacion fuese requerida.

1.3.9. Lavado de los alimentos.

El lavado de los alimentos es indispensable en los restaurantes para evitar
cualquier tipo de enfermedad de transmision alimentaria (etas) en los comensales
del restaurante por lo tanto, segun (Garcia Fajardo, 2008): “Los alimentos que
suelen lavarse antes de cortarlos o cocinarlos son los alimentos vegetales frescos
(frutas y verduras, incluidos los ecoldgicos), y el lavado tiene como finalidad
eliminar residuos de plaguicidas, suciedades y restos de tierra que pueden aportar

al alimento bacterias, virus, parasitos y contaminantes, como el plomo”.

Siguiendo con las especificaciones que se estan dando en el libro de (Garcia
Fajardo, 2008) se menciona un caso particular en el cual: “Las verduras de hoja
(lechugas, acelgas), antes de lavarlas habra que eliminar las partes u hojas
exteriores que estén mas sucias o deterioradas. Las verduras con superficies
rugosas que se consuman con piel (zanahorias), deben limpiarse bien con un
cepillo o pelarse antes de lavarlas. El pelado de frutas y verduras, siempre que se
puedan pelar, reduce la suciedad, el numero de bacterias y algunos residuos de

plaguicidas”.

Antes de pelar y preparar determinadas frutas con piel (granadas, melones,
manzanas) para elaborar postres (macedonia de frutas) que se vayan a conservar
en el frigorifico hasta su consumo, habra que lavarlas con la piel para evitar
transmitir con las manos la suciedad del exterior al interior de la fruta. (Garcia
Fajardo, 2008)
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CAPITULO Il

2. Trabajo de campo

2.1. Poblacion y muestra

Poblacion. - La poblacién es de 21 restaurantes que se encuentran en normal
funcionamiento segun el Gad San Vicente en el catastro actualizado de acuerdo al

registro de alimentos y bebidas.

2.1.1. Muestra

+ 20 restaurantes

Esta muestra se la realizé de acuerdo con la formula de poblacién finita donde el
resultado que se obtuvo fue de 20 la muestra. Por lo tanto, se decidio realizar

estas encuestas en los restaurantes de la parroquia San Vicente.

2.2. Métodos de investigacion

El presente trabajo de investigacion se realizdé con los siguientes métodos de

investigacion:

Se utilizo las herramientas de encuestas y entrevista donde se realizd
cuestionarios para cada uno.

El tipo de investigacion a realizar es correlacional ya que relaciona las variables
causas-efectos como es la seleccion de proveedores para el flujo de inventarios

de productos perecibles en restaurantes de Bahia de Caraquez.
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2.3 Analisis e interpretacion de la encuesta realizada a clientes internos en

los restaurantes de la parroquia San Vicente.

1.- ¢ Sabe usted que es un manual de procedimientos?

Revisando la pregunta numero 1, el 10% de los encuestados han afirmado que si
conocen que es un manual de procedimiento y su aplicacion en el restaurante,
mientras que el 90% de los encuestados consideran que no conocen lo que es un
manual de procedimientos ni sus caracteristicas que este contiene. De acuerdo a
lo mencionado anteriormente, podemos decir que en muchos restaurantes, los
administradores no tienen una nocidn basica sobre el concepto de manual de

procedimiento.

2.- ;Cree necesario el diseno de un manual de procedimientos para la

preparacion de alimentos?

Analizando la pregunta numero 2, el 95% de los encuestados afirmaron que creen
necesario la implementacion de un manual de procedimientos en su restaurante,
mientras que el 5% restante consideraron que no es necesaria la implementacion
de este manual de preparacion de alimentos. El conocimiento necesario de este
manual de procedimiento permite mejorar las condiciones de los productos

ofertados y su aplicacion es fundamental dentro del negocio.

3.- ¢Conoce usted sobre las normas de higiene y manipulacién para la

preparacion de los alimentos?

Observando la pregunta numero 3, el 100% de los encuestados han afirmado que
conoce las normas de higiene y manipulacion en sus restaurantes permitiendo un
ambiente de control y el aporte de sus conocimientos sobre la inocuidad. De

acuerdo a esto, se llega a la conclusion que todo el personal dedicado a esta
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actividad conoce de forma suficiente la informacidén necesaria sobre el manejo de

los alimentos mejorando las condiciones del restaurante.

4.- ;Cree usted que el uso de guantes previene la contaminacion de

alimentos?

Analizando la pregunta numero 4, el 100% de los encuestados ha considerado
que se deben realizar los respectivos controles de higiene previniendo la
contaminacion de alimentos con el uso de guantes en el restaurante. El uso de
guantes en los restaurantes les ayuda para mantener un nivel de calidad de los
insumos previniendo focos de contaminacion que perjudiquen tanto a los

consumidores como a los empleados de dicho negocio.

5.- ¢Con que frecuencia se lava las manos antes y después de manipular los

alimentos?

Considerando la pregunta numero 5, el 40% de los encuestados han afirmado que
en su empresa siempre los empleados se lavan las manos antes y después de
manipular los alimentos, mientras que un 60% de los encuestados han
manifestado que casi siempre realiza los respectivos controles al manipular los
alimentos. Los controles de higienes de las personas que manipulas los alimentos
se realizan con frecuencia segun los encuestados por tal razén pretenden evitar

riesgo o algun tipo de enfermedades de transmision alimentarias (Etas).

6.- ¢Con que frecuencia limpia los utensilios antes de preparar los

alimentos?

Investigando la pregunta numero 6, el 65% de los encuestados consideran que
siempre se constata la limpieza de los utensilios antes de su utilizacion, mientras

que el 35% de los encuestados confirmaron que casi siempre se realiza el
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saneamiento de los utensilios que seran utilizados en el ciclo de produccion del
restaurante. De acuerdo a esta pregunta, los encuestados realizan este
procedimiento de manera regular, es decir, facilitando un ambiente de pulcritud en

el establecimiento de restauracion y asegurando la calidad de sus productos.

7.- ¢Con que frecuencia lava o desinfecta los alimentos antes de utilizarlos

en el ciclo de preparacion?

Observando la pregunta numero 7, el 70% de los encuestados han afirmado que
siempre se controla el proceso de lavado de los alimentos mientras que el 30%
considera que casi siempre revisa las condiciones de los productos por tal forma
se le realiza el lavado al mismo. La revisidbn y manipulacion consciente de los
productos para su procesamiento se lo realiza periédicamente, en tanto que esto
le favorece al restaurante propiciando la mejoria del ciclo de produccién por el

motivo de la limpieza de los insumos.

8.- ¢Usted o sus empleados clasifican correctamente los alimentos para su

conservacion?

Considerando la pregunta numero 8, el 55% de los encuestados afirma que
siempre se realizan la clasificacion de los alimentos para la conservacion mientras
que el 45% restante considero que casi siempre los empleados clasifican los
productos para su posterior conservacion. De acuerdo a lo antes mencionado se
llega a la conclusion de que la conservacion de los alimentos es indispensable
dentro de las empresas de restauracion, por lo tanto, se debe mantener en las
condiciones 6ptimas los productos para su posterior procesamiento evitando su

perecibilidad.

9.- Usted o sus empleados envuelven y refrigeran los alimentos crudos

(carnes roja, blanca, pescado y mariscos)?
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Revisando la pregunta numero 9, el 80% de los encuestados considera que
siempre se envuelven y se refrigeran los alimentos crudos en sus restaurantes
mientras que el 20% considera casi siempre se les realiza los respectivos
controles a los alimentos crudos. En manejo de los alimentos con un mayor grado
de perecibilidad como son los alimentos crudos debe ser con un estricto control
porque son productos que pueden afectar al consumidor y por ello, encuestados

informaron que se requiere un eficiente control en su conservacion.

10.- ;Limpia o desinfecta las tablas de picar antes y después de usarla para

diferentes alimentos?

Observando la pregunta numero 10, el 75% de los encuestados han afirmado que
siempre se realiza un control estricto de higiene a las tablas de picar mientras que
un 25% casi siempre se limpia y se desinfecta las tablas de picar de acuerdo a las
normas que tiene el restaurante. Es importante sefalar que la falta de limpieza de
las tablas de picar afecta en gran medida a la calidad de los productos, pero en la
mayoria de los encuestados afirmaron que el proceso de higiene en las tablas de
picar si lo realizan y lo toman en cuenta cada ver que se utiliza en el proceso de

produccién de los alimentos.

11.- ¢Cree usted que un manual de procedimientos para la preparaciéon de

alimentos mejoraria la calidad del menu ofertado en su local?

Revisando la pregunta numero 1, el 100% de los encuestados han afirmado que
en el restaurante con la implementacion del manual de procedimientos se
mejoraria la calidad y la variedad de los productos que oferta el restaurante por el
motivo de que este ejerce un control en el mismo. De acuerdo a lo consultado
anteriormente, los administrados estan de acuerdo en implementar un manual de
procedimiento dentro de la produccion de los alimentos, por ello, en su mayoria
quieren que sus productos prestan las condiciones necesarias para ser ofertados

al consumidor.
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2.4. Entrevista a un dueino de restaurante

A.- Cual es su opiniéon en cuanto a la manipulacién de alimentos que tiene

sus empleados en su restaurantes y cual es el nivel del mismo?

La administradora supo mencionar que para la preparacion de los alimentos, ella
siempre se encuentra presente y no deja solo a los empleados para la preparacion
de los mismos en tanto, que siempre esta ejerciendo un estricto control sobre el

manejo que se esté dando a los productos.

B.- Ha tenido usuarios o clientes que se hayan enfermado o contaminado por

alimentos que no hayan sido manipulados correctamente?

Esta persona supo manifestar que en el restaurante no ha ocurrido algun evento
grave de contaminacion que ponga en riesgo al consumidor, y en algun momento
se produjo una intoxicacion fue por mesclar de manera exagerada algunos

mariscos la cual trajo consigo problemas estomacales a los comensales.

C.- Cree usted que todos los negocios de comida en restaurantes en San
Vicente, Briceiio y Canoa deben hacer un curso y certificarse como locales

que venden alimentos seguros?

El administrador considero que los empleados deben realizar un curso para
certificarse como manipulador de alimentos por medio de esto se pretende saber
que alimentos tienen un nivel de caducidad mas altos y su manejo siendo asi para

ofrecer un servicio de calidad.

D.- Cual es la sugerencia que usted le da a todos los negocios para mejorar

la comida en cuanto la calidad e inocuidad y seguridad?
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La persona encargada supo manifestar que se necesita buscar personas con
experiencias y que tengan una buena sazon para asi mantener un nivel de calidad
del restaurante porque ellos son un pilar fundamental dentro del negocio por lo

tanto no vale tener empleados sin experiencia.

2.5. Analisis cruzado de la informacion.

Los resultados de la investigacion se pudo conocer que las personas a cargo del
negocio de restauracion si estdn de acuerdo a implementar un manual de
procedimientos de preparacion de alimentos que permita mejorar las deficiencias
encontradas. En los restaurantes no existe un modelo de control en tanto que no
se puede manejar de forma efectiva el ciclo de procesamientos de los alimentos

en estos negocios.

También se pudo conocer que el uso de las herramientas de trabajo dentro del
restaurante es deficiente, en tanto que la limpieza de los utensilios para el
procesamiento de los alimentos es algo habitual pero que en muchos de los casos
pasan descuidados. La experiencia de los empleados en el restaurante es un
punto débil en la restauracion porque la mayoria de ellos no tienen cursos de
manejo de alimentos, es decir un problema dentro del control del ciclo de

produccién en el restaurante.
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CAPITULO Il

3.1. Propuesta

Manual de procedimientos para la preparacion de alimentos en la parroquia

de San Vicente

3.2. Justificacion

El presente manual contiene un conjunto de normas y procedimientos a llevan a
cabo dentro de las actividades del procesamiento de los alimentos que permita
ejercer un estricto control en los restaurantes ubicados en la parroquia San

Vicente.

El manual de procedimientos es de tipo voluntario para todos los procesos del
ciclo de produccion de los restaurantes antes mencionados, en este se muestra
todas las normas para la manipulacién efectiva que va desde lavarse las manos
antes de preparar los alimentos, desinfectar verduras, limpiar los granos secos, y

demas normas de higiene dentro del establecimiento de restauracion.

En tanto que, los restaurantes de la parroquia San Vicente no cuentan un manual
que regularice la actividad de alimentacion en la zona permitiendo crear un
conjunto de medidas necesarias para asegurar la inocuidad, salubridad y buen
estado de los productos destinados a la alimentacion, en todas las etapas de su

preparacion.

Para muchas de las empresas de restauracion de esta zona no establecen los
limites y un estricto control que nos asegure que los alimentos que se produzcan
en estos establecimientos no sean nocivos para la salud del consumidor siendo

una parte integral de la educacién de todo manipulador.
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3.3. Objetivo de la propuesta

3.3.1. Objetivo General

Elaborar un manual de procedimientos para la manipulacién y preparacion eficaz
de los alimentos que permita mejorar la calidad de los productos en los

restaurantes de la parroquia de San Vicente.

3.4. Importancia

El presente trabajo de investigacion se justifica por la importancia de tener un
manual de procedimientos para la preparaciéon de alimentos para efectuar un
efectivo control sobre los productos durante su procesamiento, es decir en la
actualidad no existe un manual sobre el manejo de los alimentos siendo este un

punto fuerte dentro del ciclo de produccion del restaurante.

El manual es el mejor aliado para él restaurante es por ello, cuando no se tiene un
debido control sobre la manipulacion de los alimentos, el restaurante se enfrenta a
grandes pérdidas economicas por la sencilla razén que pierde la calidad en sus
productos y una disminucién de las normas de higiene, el contar con herramientas
de control asegura que el ciclo de produccion cumpla con los objetivos que se

plantea el restaurante.



3.5. Proyeccion
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Situacion actual

Situacion deseada

En la actualidad no existe un manual de
procedimientos para la preparacion de
alimentos, por tal motivo no se lleva un
estricto control sobre las diferentes
fases de produccion en el restaurante.
La mayoria de los restaurantes tiene
deficiencia en las manipulaciones de los
alimentos por lo que no cumplen a
cabalidad con las buenas practicas de

manufactura.

de de

procedimientos permite una sensacion

El diseno este manual

positiva para los administradores vy
también para las personas a cargo de la
incrementar

productividad, facilitando

los niveles de calidad de sus productos.

El manual permite acatar todas las
normas de inocuidad y las buenas
practicas de manufactura que

intervienen en la industria de la

restauracion obteniendo por proceso los
adecuados durante

parametros su

manipulacion.

3.6. Factibilidad

La propuesta de capacitacion de acuerdo a los procesos de manipulacion de los

alimentos presenta algunas alternativa que se deben mejorar en corto y en un

largo tiempo por aquella razén la mejora de la calidad de los alimentos que se

ofertan en los restaurantes de esta zona, por lo que resulta primordial el aplicarla

por los duefios de los restaurante una vez que se presente en la Universidad este

manual.

Su aplicacién definitiva tiene aspectos generales que permiten disminuir los costos

de produccion y también los riesgos de contaminacion en el restaurante, en la
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actualidad se ofrece cursos certificados para la manipulacion de los alimentos por
lo que es una industria que mueve millones de dolares en nuestro pais

fomentando la creacion de nuevas plaza de empleo.

3.7. Descripcion de la propuesta

El presente trabajo de investigacion permitié crear este manual el cual consta de
una serie de procedimientos destinados a realizarse dentro del restaurante,
siempre y cuando se siga minuciosamente con todos los procesos que se

describen en la propuesta.

3.7.1. Diseno

3.7.2. Manipulacién de alimentos con imagenes

Manipular alimentos es un acto que todas las personas alguna vez en su vida han
realizado, bien sea como profesionales de la gastronomia, como amas de casa o

como expendedores.

En algunas ocasiones se cree que quienes preparan los alimento son Unicamente
los operarios y supervisores de plantas, los chefs y cocineros en hoteles, o
restaurantes, pero en si existen otros actores fundamentales que con su esfuerzo
y trabajo permiten consolidar a diario que los alimentos que consumimos tengan

una calidad higiénica que nos evite a todos el peligro de enfermedades.

Durante el transcurso de los afnos hemos escuchado hablar de enfermedades
como la diarrea y otras de tipo gastrointestinal, las cuales se presentan de manera
incidental o accidentalmente, sino por cuestiones de falta de higiene al preparar

los alimentos.
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Los factores mas importantes dentro de la manipulacion de los alimentos son el
ambiente y las condiciones del lugar donde se preparan alimentos, determinan en
gran medida que haya mas o menos posibilidades de contaminacion de los
alimentos. Estas condiciones son parte de lo que se conocen como buenas

practicas de manufactura.
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3.7.3. Como guardar alimentos

La manera de almacenar alimentos correctamente influye directamente a la hora
de su procesamiento y es esencial para ahorrar dinero, seguridades decir,
aprender a distinguir facilmente entre los alimentos que se pueden guardar en la

alacena, los que se deben refrigerar y los que hay que congelar.

Muchas personas creen que los alimentos se conservan por un corto periodo de
tiempo. Si bien esto es cierto para algunos alimentos, la mayoria puede
conservarse por un periodo mas extendido del que se cree. Por lo tanto, el mal
almacenamiento de los alimentos provoca que perezcan estos alimentos antes del

tiempo deseado.

Refrigerar alimentos. — El guardar los alimentos en la nevera es una de las
mejores formas de disminuir su perecibilidad, pues el frio ayuda a que los
elementos degradantes de los alimentos actuen hasta diez veces mas lento que lo

harian a temperatura ambiente.




Contenedores herméticos. - Usar
este tipo de recipiente hermético
para preservarlos los alimentos en
su mejor estado por mas tiempo. Se
debe considerar que para frutas y
verduras no se debes usar
recipientes herméticos, sino que
deben poder respirar. Para esto, es
necesario conservarlos en el cajon
de la nevera o en un recipiente que

les permita obtener el aire

necesario.
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Conservar alimentos en el freezer. — Al
conservar los alimentos en el freezer de
la nevera podemos conservar muchos
productos hasta por un periodo maximo
de ano sin que esto implique una pérdida
del sabor o de la calidad de los mismos.
Dentro de los productos que se pueden
guardan son carne o también algunos
vegetales en bolsas herméticas en el
freezer para usarlos mas adelante en el

tiempo.
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3.7.4. Conservacion de carnes y pescados

La conservacion de la carne y el pescado envasados refrigerados se debe
considerar en introducirlos en el frigorifico cuanto mas rapido sea posible para que
el alimento no pierda sus propiedades y se recuperen en el menor tiempo posible

la temperatura exacta para la conservacion.

Para conservar la carne:

Durante su conservacion debe almacenarse en la parte inferior de la nevera para
evitar que gotee a otros alimentos. Por lo tanto, la carne cruda en trozos o filetes
se mantiene por un periodo de entre tres y cinco dias; la carne picada, entre unoy
dos dias. Cabe mencionar que se debe tenerse en cuenta que este es un alimento
sensible a la contaminacion bacteriana por Salmonella, Listeria y otras que pueden
afectar al consumidor final durante el ciclo de produccion que tenga este alimento

en el negocio.

Este tipo de producto puede sufrir cambios como son el color que en la mayoria de
las veces son normales que afectan a su inocuidad y caracteristicas del alimento.
Estos cambios estan sujetos a factores que pueden acelerar su descomposicion o
perdida de sus propiedades como son el aire y la luz, que inciden de forma directa

en la mioglobina, el principal pigmento de la carne.

Para conservar el pescado:

El nivel de perecibilidad del pescado es alto y por ser un alimento con menos
tiempo duracion es porque posee microorganismos y enzimas adaptados a bajas
temperaturas. Ello explica que la refrigeracidon no consiga aumentar de manera
significativa su vida util. El proceso de deterioro microbiolégico del pescado esta

intimamente relacionado con dos parametros fundamentales: la manipulacion
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desde que se captura y la temperatura de conservacion. Por lo tanto, el pescado

fresco y limpio se mantiene hasta dos dias en refrigeracion.

Se debe prestarse atencion al aspecto del pescado. Si es seco, sin brillo, los ojos
y la pupila hundidos y sucios, y la carne es blanda y se desprende de forma facil

de las espinas, no debe consumirse.

Carne y pescado congelados

Los productos congelados, si se trata de cualquiera de estos alimentos como son
la carne y pescado, deberan introducirse en el congelador, donde se garantizaran
una temperatura de -18%C, temperatura que impide la proliferacion de

microorganismos patégenos.

Se debe tener en cuenta que, durante el transporte de la compra al restaurante, el
alimento no se debe descongelar, es decir, que el agua que se encuentra en
estado solido debe mantenerse. Si no se cumple este procedimiento y se rompe la
cadena del frio, podria suponer un riesgo sanitario y un riesgo para los posibles

consumidores al no obtener los alimentos de la mas 6ptima calidad.




3.7.5. Tablas con indicadores de congelamiento y refrigeracion

Producio Refrigerador Congelador
Huevos
Frescos, con cascarn 4 a 5 semanas No congelar
Yemas y claras cudas 2 a4 dias 1 ano
Duros 1 semana No se coangelan blem
Huevos os liquidos
o sustitutos de huevos
ablertos 3 dias No congelar
cerrados 10 dias 1 ano
Comidas Hstas para caleat i congelad

3 a 4 meses

No se congelan blem

No se congelan blem
No se congelan bien

No se congelan btem

Producto Refrigerador Congelador
Sopas y guisos
Con verduras o came de res y

mezclas de estos altmentos 3 a4 dias 2 a 3 meses
Tocino y salchichas
Tecmo 7 dias 1 mes
Salchichas, came cruda de

cerdo. res, pollo o pavo 1 a2 dias 1 a2 2 meses
Salchichas ahnmadas para

desayuno, hamburguesas 7 dias 1 a2 2 meses

Carne de res fresca (Carne de res, ternera, cordero y cerdo)
mesecs

Bistecs

3 a5 dias

6a 12

Hamburguesas, carne molida y carne para guiso crudas

Hamburguesas y carme

para guiso 1a2dias 3 a 4 meses
Pavo, ternera, cerdo

v cordero molidos 1a2dias 3 a 4 meses

Chuletas 3 a5 dias 4 a 6 meses
Carne para asar 3 a5 dias 4 a 12 meses
Intertores (lengua, rnones,

higado. corazon, tripas) 1 a2 dias 3 a 4 meses
Sobras de carne de res

Carne de res cocida y platos 3 a4 dias 2 a 3 meses
de came de res

Salsa y caldo de carme 1 a2 dias 2 a 3 meses

Carne de pollo fresca
Pollo o pavo, entero
Pollo o pavo, presas
Menudos

it

1 ano
9 meses
3 a 4 meses

Carne de res en conserva 5 a7 dias Escumida, 1 mes
en bolsa en escabeche
Jamédn, en lata, con etxueta
“Mantener refrigerado”™
(Keep Refrigerated).
cerrado 6 a 9 meses No congelar
abterto 3 a5 dias 1 a 2 meses
Jamén., bien cocsdo, entero 7 dias 1 a 2 meses
Jamédn. bien cocsdo. matad 3 a5 dias 1 a 2 meses
Jamén, bien cocsdo, rebanadas 3 a 4 dias 1 a 2 meses
Sailchichas y fiambres fen envoltorso
par congelador)
Salchixchas,
envase ablerto 1 semana 1 a 2 meses
envase cerrado 2 semanas 1 a 2 meses
Fiuambres.
emnvase ablerto 3asSdias 1 a 2 meses

Pollo frito 3 a 4 dias 4 meses
Platos de pollo cocido 3 a4 dias 4 a 6 meses
trozos, sin condirmentos 3 a4 dias 4 meses

Trozos cubtertos con

caldo, salsa 3 addias 6 meses

Trocttos de pollo,

hamburguesas de pollo 3 a4 dias 1 a 3 meses

Pescados y mariscos

Pescados magros 1 a2 dias 6 meses

Pescados grasos 1 a2 dias 2 a 3 meses

Pescado coado 3 a4 dias 4 a 6 meses

Pescado ahumado 14 dias 2 meses

langosta

y calamares frescos 1 a2 dias 3 a 6 meses
s despues de alro Juera de la kata

Productos de despensa,

5 anos 3 a4 dias 2 meses

41
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3.7.6. Como receptar la mercaderia

Las normas que se deben tener en cuenta para la adecuada recepcion de insumos

para los restaurantes son las siguientes:

*
°

Las caracteristicas de los insumos entrantes deben coincidir con la
informacion mencionada en la orden de compra y que debe incluir las
especificaciones acerca del producto adquirido.

Antes o durante la descarga de los insumos, se procede a contar
fisicamente y comparar la orden de compra.

Cualquier variacion en el numero de los cartones o deterioro de los
productos debe anotarse en los documentos de recepcion.

Las variaciones tendran que comunicarse al personal a cargo de la gestion
de compras, de manera que pueda reclamarse al proveedor.

Si antes o durante la descarga se observa que un ingrediente no cumple
con los requisitos de compra, se procede a su devolucion.

No se pueden recibir ingredientes contaminados en su sistema. Segun la

naturaleza de la contaminacion, eliminarla puede ser muy dificil y costoso.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

r Inspeccion y control ey
Recepcion de materia
prima.

Estas verduras estén
PODRIDAS y huelen a
insecticida. j[Esta carne
7 de cerdo esta liena de
A 3 PUNTOS BLANCOS!
Eso es terrible.

) ,‘%\'\

= Recipientes adecuados. E—




3.7.7. Almacenamiento en seco

Este tipo de almacenamiento se
caracteriza por almacenar
alimentos secos y enlatados, por lo
cual esta area necesita que los
insumos se conserven  en
condiciones de temperatura vy
humedad adecuadas, ya que el
calor y la humedad son los
problemas mas frecuentes en este
tipo de almacenamiento. Las

temperaturas ambientes, deben
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10Y21°CY 1A
HUMEDAD DEL
AMBIEKTE. DEBE ESTAR
ENTRE 50 Y 50%

estar entre 10 y 21°C y la humedad del ambiente debe estar entre 50 y 60%, para

lo cual puede ser necesario utilizar equipos como deshumidificadores.

Entre algunas de las consideraciones que se deben tener en cuenta se mencionan

a continuacion:

+ Mantener envases originales. — Por medio de esta norma se pretende

ayudar a proteger los alimentos de roedores, insectos o de contaminantes

como las bacterias. Si el alimento debe ser retirado de su empaque original,

se recomienda colocarlo en recipientes bien cubiertos, protegidos y de facil

limpieza.

«+ Guardar las distancias. -El mantener una distancia de al menos 20 cm. del

suelo o de las paredes, facilita la limpieza del lugar, y permite hacer posible

una mejor ventilacion separando los alimentos de paredes calientes o

humedas y da una mejor imagen del restaurante.
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3.7.8. Almacenamiento humedo

Todos los alimentos perecederos,

especialmente los alimentos de alto riesgo

(productos lacteos, carnes cocinadas,
pescados y carnes de ave) deben

almacenarse en refrigeracion o}

almacenamiento humedo para evitar ser

contaminados por bacterias perjudiciales.

Durante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracion es necesario:

* No almacenar los alimentos directamente sobre el piso del cuarto frio.

* Revisar las temperaturas de la unidad de refrigeracion.

* No sobrellenar los refrigeradores, porque dificultan la limpieza y obstaculizan la
circulacion de aire frio.

» Guarde los alimentos acidos en vasijas, vidrio, o porcelana, nunca en vasijas de
aluminio o cobre.

* No conservar en refrigeracién alimentos calientes, pues esto estimula el
crecimiento de bacterias.

* Emplear el método PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas).

« Evitar abrir las puertas del refrigerador mas de lo necesario y cerrarlas cuanto
antes.

+ Es necesario conservar mediante la siguiente clasificacion: las carnes y
pescados crudos, ubicarlos en la parte inferior, los alimentos cocinados, en el
centro y los productos lacteos en la parte superior, porque asi evitamos que la
sangre y cuando los alimentos se descongelen goteen sobre los otros alimentos y

estos sean contaminados.
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3.7.9. Almacenamiento en fundas

El almacenamiento en fundas es para los alimentos que necesitan una atencion
especial; ya que el hecho de estar congelados no garantiza la total inocuidad de

los mismos. Para esto es necesario aplicar las siguientes recomendaciones:

+« El area de almacenamiento en congelacién debe estar seca, bien ventilada
y limpia.

« Asegurarse de que el congelador funciona a la temperatura correcta para
garantizar que los alimentos se mantienen congelados.

« Asegurarse de que las puertas del congelador cierran correctamente y
establezca un sistema de inspeccion periddico.

+« La temperatura ideal de almacenamiento en congelacién se encuentra entre
0°C a-18°C.

¢ Nunca supere el limite de carga del congelador y coloque los productos
nuevos detras o debajo de los antiguos para asegurar una buena rotaciéon
de stocks.

« Todos los alimentos congelados tienen una vida util en congelacion
(periodo de tiempo en el que, congelados, se mantienen aptos para el
consumo humano), que ha de ser inspeccionada regularmente.

+ Asegurarse de que una vez aceptados, los articulos recibidos congelados
se ubican inmediatamente en el congelador.

« Mantenga el interior del congelador limpio y lave frecuentemente sus

superficies.
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3.7.10. Control de temperatura

El control de la temperatura de los alimentos, por tanto, es muy importante para

garantizar que estos sean seguros. De acuerdo a esto tenemos la siguiente

clasificacion:

Temperatura de los Alimentos

'8
W

(5] .
o Entre 5° y 65°
Crecimiento rapido

de microorganismos

s

Menor a 5°

Los microorganismos
siguen latentes pero
con un nivel de
crecimiento minimo

0° a 4°
Temperatura

ideal para

mantener
Refrigerados
los alimentos

temperatura
ideal para
conservar

alimentos ya

congelados -25°%C

temperatura

adecuada para

congelar Alimentos

D

b
Zona de
Peligro

40,
N gy
SO MY 4

e s

Mayor a 65°

Entre mayor sea la
temperatura los
microorganismos
moriran

Es recomendable
cocinar los alimentos
por encima de los
75°C

“Zfoman

www.foman:
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La mejor temperatura para conservar

Por medio de este podemos observar que no todos los alimentos requieren las
mismas condiciones de conservacion. Los frescos, como pescado, carne, leche
abierta o verdura, deben almacenarse a temperaturas de refrigeracion, entre 4 °C
y 7 °C, que inhiben el crecimiento de microorganismos patdégenos. Cabe recalcar
que a medida que la temperatura disminuye, se reduce también una variable que
es la velocidad de crecimiento de muchos de los microorganismos hasta el punto

que se detiene.

La mejor temperatura para cocinar

Los alimentos crudos como carne o verduras pueden contener muchas bacterias
patdgenas como consecuencia de la contaminacion del suelo, transporte o debido
al proceso de preparacion. Una de las medidas mas efectivas es cocinar los
alimentos a una temperatura interna de al menos 75 °C durante unos dos minutos
para matar las bacterias, aunque algunas células pueden sobrevivir. Por lo tanto,
para eliminar los patégenos este dependera del tipo de alimento que se desea

cocinar.

3.7.11. Control de humedad

Todos los alimentos en su mayoria contienen agua en mayor o menor grado, y
puede aparecer de dos formas: como agua libre que se libera con facilidad por
evaporacion o secado y como agua ligada, que se encuentra combinada

quimicamente a la proteina.

Mejorar el conocimiento sobre esta actividad permite conocer la humedad de los

alimentos ya que por medio de este se puede determinar su composicion y asi
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obtener beneficios para facilitar su elaboracion, prolongar su conservacion vy,

especialmente, impedir que el producto sea adulterado.

Entre algunos de los productos que se mencionan a continuaciéon, como
mantequillas, margarinas, leche en polvo y queso tienen regulado un maximo legal
de acuerdo a las normativas internacionales, la presencia excesiva de agua puede

danar materias primas como el azucar y la sal.

3.7.12. Evitar contaminacion

Prevenir la contaminacion de alimentos implica que se cumplan las normas de
higiene en donde compramos los alimentos, el traslado hasta casa, el tiempo que
pueden quedar fuera algunos alimentos como los congelados, las carnes, salsas,
etc. y la conservacion en casa, incluyendo la temperatura de conservacion, el tipo

de refrigeracion, etc.
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Se debe tener en cuenta las siguientes recomendaciones para evitar cualquier tipo

de contaminacion:

¢ Lavar bien las manos con agua caliente y jabon antes de preparar los
alimentos (especialmente después de ir al bafio), asi como limpiar muy bien
los utensilios y superficies que contacten con los alimentos antes y después
de usarlos.

+« Lavar bien los alimentos que se vayan a consumir crudos (verduras y frutas
que se coman con piel).

¢ Colocar en el frigorifico los alimentos frescos separados de los que estan ya
preparados para ser consumidos.

¢ No usar los mismos utensilios (platos, tablas de cortar, cubiertos) para
alimentos cocinados y crudos.

« Si se usa el microondas para
cocinar o calentar alimentos, hay
que cubrirlos para impedir que
queden zonas frias donde puedan
sobrevivir los microorganismos.

+ No descongelar los alimentos a

temperatura ambiente, se deben

descongelar en el frigorifico o en
el microondas.

« Cuando se descongele un producto se debe cocinar lo antes posible y
nunca se debe volver a congelar un alimento que se haya descongelado
previamente.

¢ No llenar demasiado el frigorifico y mantenerlo siempre limpio.
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3.8. Involucrados

Involucrados Propuesta

+ Universidad Laica Eloy Alfaro de | Manual de procedimientos para la
Manabi. preparacion de alimentos en la

+ Los clientes internos de los | parroquia de San Vicente
restaurantes.

+ Los consumidores de los
restaurantes de la parroquia San

Vicente.

3.9. Impacto en el sector de alimentos de la parroquia San Vicente.

La implementacion de este manual de procedimientos de manipulacién de
alimentos en su objetivo primordial es educar a los clientes internos sobre el
manejo de los insumos y su gestidon a través del ciclo de produccion. El asignar los
diferentes procesos y las normas de control permite tanto a los empleados y al
consumidor evitar riesgos de contaminacion que pudiese afectar a las personas

antes mencionadas.

Este proceso mejora los aspectos de pulcritud y limpieza en los restaurantes que
existen en la parroquia San Vicente, el integrar procesos que permitan tener un
cierto control sobre los alimentos, asi como la aplicacion de este plan piloto para
percibir el nivel de aceptacion del manual. En los restaurantes propone un impacto
en el ambito econdmico del mismo y en los procesos de produccion refiriéndose al

manejo de los alimentos.
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Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

+ El conocimiento sobre las actividades operativas de los restaurantes
permiti6 conocer mediante la investigacion que los empleados no cuentan
con los conocimientos adecuados para el manejo de los alimentos por lo
tanto para que un negocio sea rentable no es suficiente con dar un buen

servicio.

+ En lo que se refiere a las instalaciones con las que cuentan los restaurantes
para la manipulacion de los alimentos, no cuentan con procedimientos para

desarrollar estandares de control.

+ El exceso o falta de los insumos provocan inconsistencias en la forma de
planear la produccion, y esto se ve afectado tanto en la rentabilidad con en

el servicio que se ofrece.

+ En cuanto al manejo higiénico de los alimentos se puede concluir que no es
lo esperado por los administradores y constantemente estan realizando un

control riguroso para evitar cualquier tipo de contaminacion.
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Recomendaciones

+ Los problemas detectados en los restaurantes se pueden solucionar con la
capacitacion del personal y la aplicacion de la propuesta en estos
establecimientos de restauracion contando con la ayuda de supervision del

administrador.

+ Al mejorar significativamente estas falencias se tendra también un control
sobre los costos de produccion porque no van a tener desperdicios de

alimentos por lo tanto se obtendra el maximo provecho de los mismos.

+ El capacitar a los empleados sobre el uso de esta herramienta permitira
tener un control sobre la planeacion de la produccion con el cumplimiento
de las normas de higiene y manipulacion adecuada de los alimentos para

su posterior procesamiento.

+ El proporcionar los recursos y los medios para limpieza de los alimentos
usando los implementos necesarios para desinfectarlos permitira ofrecer

una mayor limpieza y orden en el restaurante.
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Anexo A.

ANEXOS.

Encuesta aplicada a los clientes internos.

Pregunta # 1

56

Si 2 10%
No 18 90%
Total 20 100%
Pregunta # 2

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 19 95%
No 1 5%
Total 20 100%
Pregunta # 3

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%
Pregunta # 4
Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%
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Pregunta # 5

Siempre 8 40%
Casi siempre 12 60%
Nunca 0 0%
Total 20 100%
Pregunta # 6

Siempre 13 65%
Casi siempre 7 35%
Nunca 0%
Total 20 100%
Pregunta # 7

Siempre 14 70%
Casi siempre 6 30%
Nunca 0%
Total 20 100%
Pregunta # 8

Siempre 11 55%
Casi siempre 45%
Nunca 0 0%
Total 20 100%
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Pregunta # 9

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Siempre 16 80%
Casi siempre 20%
Nunca 0%
Total 20 100%
Pregunta # 10

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Siempre 15 75%
Casi siempre 25%
Nunca 0%
Total 20 100%
Pregunta #11

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 20 100%
No 0 0%
Total 20 100%
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Anexo B.

Encuesta aplicada a los propietarios y empleados de los restaurantes de la

parroquia San Vicente.

Por favor responda las siguientes preguntas:

1.

10.

11.

¢, Sabe usted que es un manual de procedimientos?
Si( ) No ( )

¢ Cree necesario el diseio de un manual de procedimientos para la
preparacion de alimentos?
Si( ) No ( )

¢, Conoce usted sobre las normas de higiene y manipulacion para la
preparacion de los alimentos?
Si( ) No ()

¢ Cree usted que el uso de guantes previene la contaminacién de
alimentos?
Si( ) No ( )

¢, Con que frecuencia se lava las manos antes y después de manipular los
alimentos?

Siempre () Casi siempre () Nunca ( )
¢, Con que frecuencia limpia los utensilios antes de preparar los alimentos?
Siempre () Casi siempre () Nunca ()

¢, Con que frecuencia lava o desinfecta os alimentos antes de utilizarlos en
el ciclo de preparacion?
Siempre () Casi siempre () Nunca ()

¢ Usted o sus empleados clasifican correctamente los alimentos para su
conservacion?
Siempre () Casi siempre () Nunca ( )

Usted o sus empleados porcionan, envuelven y refrigeran los alimentos
crudos (carnes roja, blanca, pescado y mariscos)?
Siempre () Casi siempre () Nunca ()

¢Limpia o desinfecta las tablas de picar antes y después de usarla para
diferentes alimentos?
Siempre () Casi siempre () Nunca ( )

¢ Cree usted que un manual de procedimientos para la preparacion de
alimentos mejoraria la calidad del menu ofertado en su local?
Si() No ( )
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Anexo C.

Entrevista aplicada a un propietario de un restaurante de la parroquia San Vicente.

Por favor responda las siguientes preguntas:

A.- Cual es su opinién en cuanto a la manipulacion de alimentos que tiene sus

empleados en su restaurante y cual es el nivel del mismo?

B.- Ha tenido usuarios o clientes que se hayan enfermado o contaminado por

alimentos que no hayan sido manipulados correctamente?

C.- Cree usted que todos los negocios de comida en restaurantes en San Vicente,
Bricefio y Canoa deben hacer un curso y certificarse como locales que venden

alimentos seguros?

D.- Cual es la sugerencia que usted le da a todos los negocios para mejorar la

comida en cuanto la calidad e inocuidad y seguridad?



