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RESUMEN

El turismo es considerado una actividad econémica que retne un sin numero de
elementos los cuales aportan al desarrollo de un pais, asi mismo la calidad del
servicio en empresas turisticas es un punto clave para satisfacer las expectativas
de los clientes. La aplicacion de sistemas y controles de seguridad alimentaria
en empresas hoteleras y restaurantes garantiza la calidad y aseguran el éxito de
las entidades, el objetivo de la investigacidén es aplicar un sistema de control y
seguridad alimentaria basado en la HACCP en las cabafas restaurantes del
parque del marisco ciudad de Manta, la metodologia que se aplico fue
descriptiva, cualitativa donde se emplearon técnicas como la observacion,
encuesta y entrevista, ha trabajadores y propietarios de los restaurantes del
sector en estudia. Los resultados reflejaron que existe un nivel medio bajo de
conocimiento sobre sistema de control y seguridad alimentaria, se encontraron
falencias a la hora de aplicar el sistema HACCP que regularmente se subsanaron
durante el proceso de aplicacién y evaluacion del mismo. Finalmente se verifico
el estado inicial, intermedio y final de los restaurantes, donde se identificé una

mejora continua en los procesos y procedimientos en estos establecimientos.
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ABSTRACT

Tourism is considered an economic activity that brings together a number of
elements that contribute to the development of a country, as well as the quality
of service in tourism companies is a key point to meet customer expectations.
The application of food safety systems and controls in hotel and restaurant
companies guarantees quality and ensures the success of the entities, the
objective of the investigation is to apply a food safety control and system based
on the HACCP in the restaurant cabins of the park of the seafood city of Manta,
the methodology that was applied was descriptive, qualitative where techniques
such as observation, survey and interview were used, has workers and owners
of the restaurants of the sector under study. The results showed that there is a
low average level of knowledge about the food safety control and system.
Failures were found when applying the HACCP system that was regularly
corrected during its application and evaluation process. Finally, the initial,
intermediate and final state of the restaurants was verified, where a continuous
improvement in the processes and procedures in these establishments was
identified.
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1. INTRODUCCION

La literatura econdmica ha asumido definitivamente que el turismo es una opcion
positiva para el desarrollo econémico, especialmente por su capacidad para
difundir efectos en cadena sobre el conjunto de la economia a través del
multiplicador del gasto turistico. No obstante, es cierto que este hecho no se
produce siempre y en cualquier circunstancia, sino que el territorio receptor de la
actividad turistica debe reunir una serie de condiciones y el proceso de desarrollo
debe responder a un modelo adaptado a sus especiales circunstancias.
(Fernandez, 2008). Existen realidades que en materia de turismo deben
desnudarse. Una de ellas es preguntarse si son o no los premios equivalentes al
flujo turistico que recibe la nacidn o si, por el contrario, cada estatuilla que
posiciona al pais como un destino predilecto sirve como un indicador para medir
lo que sucede o lo que es necesario cambiar en las politicas nacionales en
materia de turismo. Los 1,4 millones de visitas al afio, en promedio, muestran
que aun falta mucho para que el Ecuador se convierta en un pais desarrollado
en materia de turismo. Esta correlacién estadistica del numero de visitas no
coincide con los premios recibidos. (Carillo, 2017), permite conocer el desarrollo
efectuado en el pais basado en el turismo existiendo la presencia de llevar a
cabo actividades en distintas areas y el gozo de ofrecer diferentes tipos de
destinos; tanto naturales como playas, rios, lagos,etc; sin de lado los atractivos
artificiales, con la mezcla de ambos se busca saciar el deseo de gozo y relajacion

de los turistas.

La actividad de realizar turismo engloba varios sectores como el publico y privado
incluyendo un sinfin de servicios hospedaje, alimentacion, entretenimiento entre
otros; se cuenta con un plus las artesanias permitiendo la creacion de hermosas
figuras con materiales naturales reflejando la destreza de los lugarefios,
impulsando un nuevo nicho de mercado generando ingresos y aumentando el
nivel de empleo. Al incluirle un mayor valor al &rea turistica reflejaria un mayor
incremento de los ingresos, aumentando las plazas de trabajo de manera directa

como indirecta.
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La combinacion de los aspectos internos de los propios destinos turisticos, junto
a los cambios del entorno, inciden un aumento de la competencia entre destinos
gue tratan de desarrollar estrategias competitivas. La mejora de los niveles de
competitividad necesita de la segmentacion para dar respuesta, por una parte, a
una mayor competencia en precios en los mercados turisticos, y por otra, a la
aparicion de una demanda de servicios cada vez mas personalizada, donde el

turista disefia su tiempo de ocio. (Collado, 2007)

Al incrementar la demanda los sectores turisticos se ven la labor de mejorar sus
servicios, en el area hotelera se lleva a cabo una divisién en distintas categorias
de alojamiento como; hoteles, hostales, resort, entre otros y en la restauracion
podemos encontrar: bares, cafeterias, comedores, etc. Existe la presencia de un
alto nivel de turistas en busca de satisfacer su apetito por medio de la
gastronomia Mantefia, esta misma busqueda es un motor para el mejoramiento
de la prestacion de los servicios reflejando un mayor interés en el momento de
la manipulacion y cuidado de la matreria prima con el propdsito de evitar dafos
a los comensales, desde la perspectiva de José Luis Armendariz(2012) expresa
que los alimentos estdn expuestos a una seria sucesiva de riesgos de
contaminacion en cualquiera de las fases de produccion, no serviria de nada un
estricto cuidado de alimentos si en una de las faces el cuidado es minimo y la
posibilidad de contaminacion es alta, desde el momento de adquisicion hasta la
preparacion en control debe ser del mismo nivel de importancia, cualquier desvio
producido por un tratamiento o manipulacion incorrecta puede acarrear un

peligro hacia el consumidor.

La normativa europea cuenta con una serie de disposiciones aplicadas a la

produccion de los alimentos:

» Cuidado en el transporte de los alimentos.
* Respectivo almacenaje de los alimentos adquiridos.
» Evitar contacto de carnes con hortalizas, cada elemento tendra u lugar

respectivo.
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A pesar de contar con herramientas para evitar algun tipo de dafio o
contaminacion de los alimentos aln se presenta un leve porcentaje de dafio

por:

* Golpes o abolladura resultados de un mal transporte 0 manejo de los
alimentos.
« Contaminacion por agentes externos.

* Mala conservacion en el frigorifico.

La autoridad encargada de verificar y evaluar la calidad del servicio de todas las
instituciones que ofrecen servicios de hospedaje como de alimentacion es el
Ministerio De Turismo. Como ente rector, lidera la actividad turistica en el
Ecuador, desarrolla sostenible, consciente y competitivamente el sector,
ejerciendo sus roles de regulacion, planificacion, gestion, promocioén, difusion y
control. Fue creado el 10 de agosto de 1992 por el presidente Sixto Duran-Ballén
con el nombre de "Ministerio de Informacion y Turismo”, nombrando a Pedro
Zambrano Izaguirre como primer ministro de la cartera, su misién es fomentar la
competitividad turistica mediante procesos participativos y concertados,
posicionando a la actividad turistica como eje estratégico del desarrollo
econdémico en Ecuador mediante un modelo de gestion descentralizada, efectiva
y eficiente. Uno de los puntos el cual refleja un favorable nivel turistico en el &rea
hotelera como gastronémica es el cantén Manta, presentando un avance positivo
en las cadenas hotelera, la inauguracion de un de la nueva terminal portuaria,
segun (Mauricio Franco, 2017)la ciudad de Manta es el puerto turistico, maritimo
y pesquero mas importante y de mayor proyeccién internacional del Ecuador. En
este destino se puede disfrutar del sol y la brisa del mar, cuenta con un ambiente
ideal para deleitarse en la playa donde se puede practicar deportes acuaticos
como velerismo, pesca deportiva, surf, kitesurfing y degustar su gastronomia
tipica principalmente a base de mariscos frescos. En este Puerto se pueden
desarrollar diferentes tipos de turismo como: ecoturismo, sol y playa,
gastrondmico, aventura, cultural, religioso y de reuniones. Cuenta conl14 playas
ubicadas en zonas urbanas y rurales entre las que sobresalen: EI Murciélago,
San Lorenzo, Barbasquillo, San Mateo, Santa Rosa, Tarqui, Santa Marianita;
ademas cuenta con El Refugio de Vida Silvestre Marino Costera Pacoche; dando

Pagina | 11



como resultado un flujo continuo de los turistas hacia la ciudad, la oferta turistica
brindada hacia los turistas es amplia por medio de la unificacion de bienes y
servicios se busca satisfacer la demanda turistica, ahora se esta impulsando la
presencia de rutas tanto gastronomicas como también de artesanias uno de los
ejemplos es la creacion de la ruta Pueblos Magicos, la propuesta presenta ciertas
dificultades como la perdida de la linea del tiempo y de la seleccién de lugares
pero el proceso de investigacion es la clave del éxito, Manta posee una oferta
turistica clara vendiéndose como un destino de sol y playa sin dejar de lado el
alto nivel gastronémico proporcionado por la comunidad local, actualmente el
cantdn cuenta con un total de 189 restaurantes ofreciendo una variedad
gastronémica, introduciendo en el mercado nuevos productos; informacién

obtenida del catastro.

El lograr aplicar una adecuada manipulacion de los alimento nos es simplemente
una opcion a pensar es una obligacion con el fin de ofrecer seguridad en la
preparacion de los alimentos, Manta se encuentra en una zona dedicada a la
actividad comercial, industrial, pesquera, turistica y bancaria; hacia el norte, a lo
largo del Malecon se encuentran las cadenas hoteleras ademas de estar
concentrada la zona comercial, segun (Mauricio Franco, 2017) en el afio 2010
se generaron hasta 10.000 plazas de trabajo. En la zona urbana, en la parroquia
Manta, se encuentra la mayor presencia de oferta de servicios turisticos y en la
parroquia Tarqui cuenta con sitios importantes de comercializacion de productos
provenientes de la pesca. Como explica (Maribona, 2012) las tendencias
gastrondmicas cambian muy deprisa. Los nuevos habitos sociales imponen
también nuevos habitos en la forma de comer. De los restaurantes serios y
formales pasamos a modelos diferentes que se basan sobre todo en tres
variables: mas informalidad, menos tiempo y precios mas asequibles. El publico
rompe con la rigidez de una sala, con la formalidad que esta impone, y en
muchas ocasiones prefiere otro estilo, alejado de una carta que casi obliga a
elegir una entrada, un plato principal y un postre, en muchos lugares se toma la
idea tener un tema familiar conocidas como cenas de estilo informal, ofrecen
entradas de precios moderados a partir de menus que ofrecen una combinacion
de cocinas clasicas, individualizadas con salsas exclusivas u otros ingredientes

culinarios. Las cenas de estilo familiar pueden ser de diferentes temas, Los
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restaurantes de estilo familiar ofrecen servicio de mesa, platos no desechables,

mientras se mantiene el menu a un precio moderado.

La adecuada manipulacion de los alimentos es una herramienta necesaria en
efecto, en todas las fases de la cadena alimentaria, se realizan diferentes
actividades de manipulacién, es esencial que las mismas sean efectuadas por
medio de procedimientos y mecanismos que garanticen su inocuidad y

seguridad, destacando el papel central que tienen:

ISO 9001: La norma ISO 9001 de sistemas de gestibn es una guia que
proporciona la infraestructura, procedimientos, procesos y recursos necesarios
para ayudar a las organizaciones a controlar y mejorar su rendimiento y
conducirles hacia la eficiencia, servicio al cliente y excelencia en el producto.
(Espafia, 2016)

La certificacion ISO 9001 SGC le ayuda a transmitir:

« Compromiso a sus accionistas
+ Reputacion de su organizacion
« Satisfaccion de cliente

+ Ventaja competitiva

BPM: Son una serie de practicas y procedimientos que se encuentran incluidos
en el Codigo Alimentos Argentino (CAA) desde el afio 1997 -por lo que son
obligatorias para los establecimientos que comercializan sus productos
alimenticios en el pais- y que son una herramienta clave para lograr la inocuidad
de los alimentos que se manipulan en nuestro pais. Aunque esta bien
establecido- la normativa nacional e internacional lo reconocen taxativamente-
gue los elaboradores son los principales responsables por la inocuidad de los
alimentos que producen, también debemos considerar que la Autoridad Sanitaria
cumple un rol fundamental, con obligaciones bien claras en este sentido. Y esta

responsabilidad se extiende ademas hasta el consumidor.

Puntos Criticos de Control (HACCP) y las pautas de Manipulacion Segura de
Alimentos. Contrariamente, la ausencia y/o carencia de las medidas referidas

son, generalmente, las causas de un sin nimero de eventos de peligros/riesgos
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y de causa de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA), los
cuales se constituyen como eventuales problemas para la salud de los

consumidores de alimentos.

Manta se refleja como una fuerte potencia turistica, para lograr alcanzar nuevos
grupos de turistas es necesario aumentar los niveles de control y seguridad
alimentario con el propdsito de evitar afectaciones negativas hacia los turistas;

la calidad en los servicios reflejara el interés de los propietarios y trabajadores.

Sistema ecuatoriano de calidad se cre6 en 2007 —bajo el nombre de Organismo
de Acreditacion Ecuatoriano, como uno de los componentes clave de la
infraestructura de calidad nacional. El cuerpo legal que contiene el conjunto de
normas y principios que rigen la calidad en el pais es la Ley del Sistema
Ecuatoriano de Calidad, publicada en Registro Oficial el 22 de febrero de 2007.
Segun lo establece esta ley y su respectivo reglamento, el Ministerio de
Industrias y Productividad, MIPRO, es la institucion rectora del Sistema
Ecuatoriano de Calidad. El ministro de Industrias o su representante es quien
preside el Comité Interministerial de Calidad (CIMC), el cual da lineamientos y
politicas al Sistema de Calidad. También forman parte del CIMC los
representantes de los ministros Coordinador de la Produccion, Ambiente,

Turismo, Agricultura, Salud, Transporte y Electricidad.

El ARCSA Es el organismo técnico encargado de la regulacién, control técnico y
vigilancia sanitaria de los siguientes productos: alimentos procesados, aditivos
alimentarios, agua procesada, productos del tabaco, medicamentos en general,
productos nutracéuticos, productos bioldgicos, naturales procesados de uso
medicinal, medicamentos homeopaticos y productos dentales; dispositivos
meédicos, reactivos bioquimicos y de diagnéstico, productos higiénicos,
plaguicidas para uso doméstico e industrial, fabricados en el territorio nacional o
en el exterior, para su importacion, exportacion, comercializacion, dispensacion
y expendio, incluidos los que se reciban en donacion y productos de higiene
domeéstica y absorbentes de higiene personal, relacionados con el uso y
consumo humano; asi como de los establecimientos sujetos a vigilancia y control
sanitario establecidos en la Ley Organica de Salud y demas normativa aplicable,
exceptuando aquellos de servicios de salud publicos y privados
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1.1 CONTEXTUALIZACION DEL PROBLEMA

Ecuador presenta al mundo una belleza sin igual desde diferentes perspectivas,
el turismo se ha convertido en un punto para el desarrollo de la comunidad, el
pais cuenta con un sin fin de lugares para el gozo de los turistas, no solamente
se basa simplemente en una sola actividad, el desarrollo y el deseo de la

superacion de las comunidades fueron los pilares para el impulso del turismo.

Se cuenta con una gran cantidad de destinos, desde reservas naturales con el
fin de contemplar la belleza del media ambiente algo tan simple pero sin
comparacion, se cuenta con destinos para efectuar deportes extremos, playas
entre otros; Manabi es una de las provincias que presenta un alto nivel de visitas
turistas reflejando un 80% de ocupacion en el feriado de carnaval 2018; el
Canton Manta presenta altas visitas al contar con 14 playas ideales para la
practica de deportes nauticos, tabla, vela, surf y pesca deportiva. Lugares
magnificos para que los turistas nacionales y extranjeros se diviertan al son de
las olas y la arena, ademas de la variedad de comida tipica y artesanias, se
cuenta demas con el terminal portuario transformando a Manta en un punto
internacional para el arribo de cruceros a nivel internacional en octubre de 2017

a julio de 2018, arribaron un total de 21 cruceros.

Esto permitié ser un punto para aumentar la afluencia de turistas, resultando un
incremento de los niveles de ingresos beneficiando a los restaurantes del
Canton, en la actualidad en base al catastro turistico 2019 del Mintur en la ciudad
de Manta ofrece un total de 169 restaurantes de diferentes categorias: lujo,
primera, segunda, tercera y cuarta ofreciendo platillos elaborados con productos
tipicos de la zona, al efectuar la labor de preparar alimentos la entidad debe de
realizar una correcta manipulacion de los mismos, desde el punto de recibir y
elaborar los alimentos el control debe ser 6ptimo para ofrecer un servicio de

calidad.

El problema se encuentra relacionado con diferentes puntos a tratar; tomando
como iniciativa la calidad del control aplicada a los alimentos que son

manipulados constantemente para transformalos en el producto final. Como
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debilidad se refleja una falta de conocimientos y aplicacion sobre sistemas de

control y normas para el cuidado de los alimentos.

1.2 DEFINICION DEL PROBLEMA

¢, Como fortalecer la seguridad alimentaria del sector Parque del Marisco?

1.3 HIPOTESIS

- El aplicar un sistema de control y seguridad alimentaria en las cabafas
restaurantes de Parque del Mariscos permitira la disminucion de los niveles de
contaminacion ocasionados por una mala manipulacion, ofreciendo una mejoria

en la calidad del servicio.

1.4 VARIABLES DE INVESTIGACION
VARIABLE DEPENDIENTE:

Niveles de conocimientos en el control y cuidado de los alimentos.
VARIABLE INDEPENDIENTE:
Estudio e implementacion de sistemas de control de alimentos.

1.5 OBJETIVO GENERAL
Aplicar un sistema de control y seguridad alimentaria basada en la HACCP en

las cabafias restaurantes de Parque del Mariscos.

1.6 OBJETIVO ESPECIFICO

El trabajo cuenta con el respectivo sustento y justificacion reflejado en la
bibliografia sobre conceptos, definiciones de gestion de alimentos y el respectivo
proceso de control. El andlisis servira de para llevar a cabo las siguientes

funciones:

* Investigar sobre sistema HACCP y su aplicacibon en empresas
gastrondmicas. Al obtener la informacion se procede a:

* Analizar las pautas e indicadores del sistema HACCP referido a su
aplicacion en restaurantes. Finalizando con:

» Establecer un sistema de control y seguridad alimentaria en las cabafas

del Parque del Marisco.
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2. CAPITULO |

2.1 MARCO TEORICO

La palabra gastronomia (del griego gaster, “vientre” o “estbmago” y nomos
“distribuir”, “gobernar” o “arreglar”) significa simplemente, en el mundo de los

amantes de la buena mesa, el arte del buen comer que son:
1) Arte de preparar una buena comida.
2) Aficiobn a comer regaladamente.

Tal término fue empleado por primera vez, referido a la comida, por el poeta
tragico y estupendo cocinero del siglo IV a.C. Arquéstrato de Gela en su poema
Gastronomia o Hedypatheia, segin nos consta por el escritor griego Ateneo de
Naucratis (también llamado “Atenaio”, nacido en Naucratis, centro comercial
griego en el Bajo Egipto, alrededor del afio 200 d.C.), quien transcribié unos
cientos de versos de ese poema en su obra Dipnosofistas (Deipnosophistai), mas
conocido como EIl convite de los sofistas, El banquete de los sabios o El

banquete de los eruditos. (Castellvi, 2010)

Uno de sus inicios se encuentra en la antigua roma la cocina evoluciono de la
frugalidad de la época republicana, basada en vegetales, legumbres y cereales,
a lariqueza de la época imperial, donde se importaban numerosos alimentos de
paises extranjeros, con gran influencia de la cocina griega, los romanos
practicaban la avicultura y la psi cultura, como también la elaboracién de
embutidos y perfeccionaron las técnicas relacionadas con el vino y el aceite,
solian cocinar con especies y hierbas aromaticas mezclaban lo dulce y salado,
dieron una gran importancia a la presentacion de la comida y acto de comer,
dando fama a lo banquetes (Ordoriez, 2005), refleja el desarrollo de la cocina
con diferentes cambios provenientes de la antigua Roma y de su influencia en la
bases de la gastronomia actual, no todo empez6 de un solo punto se presento

la interaccion de diferentes culturas unificando recetas creando nuevos caminos.

La cultura culinaria fue un area ignorada hasta hace poco. Sin embargo, dicha

cultura es siempre la parte mas antigua relacionada a la tradicion, las cocinas es
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un lugar donde se mezclan muchas identidades diferentes de una sociedad y se
sienten mas los sentimientos nacionales son un espejo de los estilos de vida
cotidiana, creencias religiosas, habitos, tradiciones y costumbres. Los cambios
en el estilo de comer en las sociedades y el aumento del valor de comer
socialmente han sido una de las razones de los movimientos en las actividades

turisticas (Umit Sormaz, 2016).

El turismo es un fenomeno social con menos de cien afios de antigiiedad. En
comparacion con otras actividades, el turismo ha sufrido muchos cambios y a
gran velocidad, lo que ha provocado la transformacion de sociedades,
economias, paisajes y todos aquellos elementos de los que forma parte. A pesar
de su juventud, el turismo tiene una fuerte repercusion econoémica, politica, social
y cultural en las sociedades. Como dice Jafari, posiblemente pocas industrias se
hayan desarrollado tan rapido como el turismo. (Sobrado, 2018). El turismo
gastrondémico se transformé en un componente para el rapido crecimiento de los
atractivos turisticos, los paises se han centrado en aprovechar su riqueza
gastrondmica generando un desarrollo turistico, los turistas actualmente
presentan el saciar sus deseos de experimentar los gustos locales los centros
de hospedaje al referirnos hacia los hoteles se han centrado en preparar el
terreno para el desarrollo del turismo centrado en la gastronomia. Segun (Umit
Sormaz, 2016) las empresas de turismo que se dieron cuenta de la importancia
para el turismo gastronGmico otorgado por turistas locales y extranjeros han
presentado los factores gastronémicos en sus instalaciones. Por lo tanto, se
garantiza que, para captar la atencion de la gastronomia, el turismo debe
gestionarse en coordinacion con todas las fundaciones relacionadas con el
turismo y las organizaciones de la sociedad civil y con el estimulo de los
ministerios pertinentes. Ademas, los promotores de turismo gastronémico deben

realizar las actividades promocionales de manera mensurable.

Los diferentes destinos turisticos se encuentran en una constante competencia,
la cultura local se ha convertido en una ventaja competitiva y en un recurso
invaluable de nuevos productos y servicios para atraer y cautivar a los turistas.
Segun (Vinerean, 2013). El interés en la gastronomia y las cocinas locales ha
aumentado no solo ha tenido un impacto en los ingresos del turismo, sino que

brinda contribuciones sociales y econdmicas a la comunidad local. Los intereses
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de las personas en la calidad de los alimentos, la necesidad de una agricultura
sostenible debido a preocupaciones ecolbgicas, preocupaciones de salud y
nutricion, acceso a informacién mas amplia sobre alimentos y bebidas, tienen un
impacto en las expectativas y el comportamiento de compra de los turistas. La
mejora del turismo gastronomico parece ser una de las herramientas mas
poderosas para apoyar al desarrollo. Para (Sahin, 2015) la cultura culinaria de
una sociedad también esté relacionada con sus estilos de vida. En la cocina de
cada pais, la estructura, preparacion y coccion de alimentos, equipos y utensilios
de cocina muestran grandes diferencias. En el mundo del desarrollo del turismo
se investiga, se ve que la "gastronomia" tiene un papel importante en la
comercializacién de destinos turisticos. Las desventajas gastrondmicas que
pertenecen a los destinos son muy utilizadas en las actividades de
comercializacion, la demanda de nuevos productos que se comercializan y se
ofrecen a los turistas. La cultura gastrondmica de un pais es uno de los factores

mas importantes para que los turistas los visiten.

Los alimentos hacia el turismo se ven desafiados por el énfasis en las
complicaciones y los impedimentos que experimentan los turistas en la esfera
culinaria de destinos desconocidos o incluso cuando se sienten atraidos por la
cocina local. Para (Erik Cohen, 2004) es de importancia el discutir sobre los
estdndares de higiene, las consideraciones de salud, las brechas de
comunicacién y el conocimiento limitado de los turistas sobre la cocina local,
mientras que se cuestiona el papel de los restaurantes étnicos en el hogar para
preparar a los turistas para la comida en el extranjero. Se describen las diversas
formas en que los establecimientos culinarios median entre los turistas y la
cocina local. Se consideran la autenticidad de los platos en tales
establecimientos y las variedades de experiencia culinaria.

Existe diferentes tipos de lugares para degustar los alimentos, en Ecuador por
parte (Turismo, 2018)después de 29 afios expidié el nuevo Reglamento de
Alimentos y Bebidas, mismo que deroga la resolucion 172 de 24 de noviembre
de 1989 bajo la cual se ha venido regulando a la actividad turistica de alimentos

y bebidas.

El nuevo Reglamento, firmado por el ministro Enrique Ponce De Ledn, clasifica
a los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas en siete categorias:
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cafeterias, bares, restaurantes, discotecas, establecimientos moviles, plazas de

comida y servicios de catering.

La normativa esta enfocada en tres pilares fundamentales: mejorar la calidad en
el servicio, infraestructura y en las buenas practicas de manufactura, el
mencionado instrumento legal tiene como objeto “regular, clasificar, categorizar
controlar y establecer los requisitos para la actividad turistica de alimentos y
bebidas a nivel nacional. “Al aplicarse la division de lugares que ofrecen
alimentos y bebidas, uno de ellos los restaurantes se dividen en diversas
opciones relacionados a factores sociales, al requerimiento por parte de la
comunidad y sin olvidar la presencia de turistas tanto locales como extranjeros;

en estos tipos tenemos.

Restaurantes gourmet: Ofrecen platillos a personas aficionadas a comer

manjares delicados.

Restaurantes de especialidades: Con una variedad limitada o estilo de cocina.
Estos establecimientos muestran en su carta una extensa variedad de su

especialidad, ya sean mariscos, aves, carnes o pastas, entre otros posibles.

Restaurante familiar: Uno de los mas abundantes ofreciendo alimentos sencillos
a un precio al alcance de todos y uno de los puntos caracteristicos es su

accesibilidad dirigidas a las familias.

Incluyendo una breve clasificacion a los tipos de alimentos preparados por lo

establecimientos como:

* Vegetarianos.
* De pescados y mariscos.
* De carnes rojas.

e De aves.

Los restaurantes ademas de satisfacer la necesidad de sus comensales, se debe
de buscar una mejoria en la calidad del servicio ofrecido, esto es un factor el cual

diferenciara un lugar de otro basandose desde el nivel de calidad y del servicio.

El entorno actual se encuentra dominado por un mercado competitivo,

convirtiéndolo en un elemento indispensable en toda empresa reflejado en el
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mejoramiento continuo de la calidad de los servicios y los productos que ofrece,
como una de las garantias que le asegure el incremento o sostenibilidad de su
ventaja competitiva, para (Diaz, 2017) la globalizacién, la calidad en el servicio
se ha convertido en un requisito imprescindible para competir entre
organizaciones industriales y comerciales de cualquier parte del mundo, pues el
impacto que tiene en los resultados (tanto en el corto como en el largo plazo), es
primordial para el desarrollo y subsistencia de las organizaciones involucradas
en este tipo de procesos. La necesidad de llegar a satisfacer la demanda de la
sociedad, por ofrecer servicios de calidad, hace necesario la implementacion de
estrategias, que basadas en la opinidon de los usuarios, les permitan ofrecer
atencién oportuna y confiable (Dra. Norma Angélica, 2015)

Con el propadsito de llegar a un mayor numero de clientes se debera conocer las
percepciones de la calidad y satisfaccion aspectos fundamentales para
comprender la conducta del consumidor. En base al autor (Contreras, 2011)
presenta ciertas diferencias al definir la satisfaccion, sin embargo, cabe destacar
que se pueden identificar tres componentes generales en la satisfaccion: es una
respuesta (emocional, cognitiva y/o comportamental); la respuesta se enfoca en
un aspecto en determinado (expectativas, producto, experiencia del consumo,
etc.); y finalmente, la respuesta se da en un momento particular (después del
consumo, después de la eleccion, basada en la experiencia acumulada, etc). La
insatisfaccion es planteada desde la percepcion del consumidor. Uno de los
mecanismos para preservar y mejorar la calidad del servicio radica en la
necesidad de aumentar la higiene de los alimentos, tanto en el momento de su
adquisicion como en la preparacion, segun (Martinho, 2016 ) la higiene de los
alimentos es una disciplina de naturaleza eminentemente preventiva. Para que
los alimentos puedan desempefiar su papel de nutrientes y contribuir a mantener
el estado nutricional de los individuos, deben ser consumidos en Optimas
condiciones. Todo ello nos indica la necesidad de una prevencion eficaz durante
la vida uatil de los distintos alimentos, desde el momento de su produccién o
elaboracion hasta el de su consumo final, sin olvidar ninguna de las etapas
intermedias, transporte, almacenamiento y preparacion para el consumo. La
higiene alimentaria, segun el Comité de Expertos de la Organizacion Mundial de

la Salud (OMS), se refiere al conjunto de condiciones y medidas que deben estar

Pagina | 21



presentes en todas las etapas indicadas, para garantizar la salubridad de los

alimentos.

El trabajar con diferentes tipos de proteinas se procede a efectuar una variedad
de procesos para evitar la presencia de agentes indeseados como bacterias en
los procesos a efectuar:

1. Carnes: para comprobar su calidad hay que fijarse en su aspecto externo,
consistencia y color. Las carnes de buena calidad tienen una superficie tersa,
consistencia firme y elastica, estando ligeramente humedas. Toda carne dura,
poco flexible y seca indica que ha estado almacenada mucho tiempo o que
procede de animales viejos. El color varia segun las carnes, pero cuando se
observan oscurecimientos, manchas o reflejos verdosos, es sefal de
alteraciones. Las carnes de aves contienen muchas bacterias de forma natural,

por lo que se deterioran muy facilmente.

2. Pescados: Cuando el pescado esta fresco tiene las siguientes caracteristicas:
- Piel tersa, firme y brillante. - Agallas rojas. - Cuerpo brillante, bien formado y
firme. - Escamas brillantes y adheridas a la piel. - Ojos brillantes, transparentes,

nunca hundidos. - Olor ligero y agradable.

3. Mariscos y moluscos: Los mariscos frescos son de aspecto brillante, carne
firme y olor caracteristicos, pero no desagradables, sin embargo, cuando se
alteran, producen olores fuertes y extrafios. Los moluscos filtradores (ostras,
almejas, mejillones, berberechos, etc.) tienen que ser sometidos a procesos de

depuracion antes de su venta al consumidor.

Para mejorar y asegurar la calidad en los establecimientos de restauracion, la
Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) es una federacion de alcance
mundial integrada por cuerpos de estandarizacion nacionales de 153 paises, uno
por cada pais. La ISO es una organizacion no gubernamental establecida en
1947. La mision de la ISO es promover el desarrollo de la estandarizacion y las
actividades con ella relacionada en el mundo con la mira en facilitar el
intercambio de servicios y bienes, y para promover la cooperacion en la esfera
de lo intelectual, cientifico, tecnolégico y econdmico. Todos los trabajos
realizados por la ISO resultan en acuerdos internacionales los cuales son

publicados como Estandares Internacionales. ((ISO), 2010).
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Una de las normas centrada en la calidad del servicio es la ISO 9000 fueron
establecidas por la organizacién internacional de normalizacién (ISO) para dar
respuesta a una necesidad en la parte organizativa, la de precisar los requisitos
que deberia tener un sistema de gestion de la calidad. La primera edicion de
estas normas se publicé en 1987. Posteriormente ha sido modificada en 1994,

2000 y 2008, version que esta en vigor actualmente.
Lo beneficios en su aplicacion:

« La organizacion se asegura que funciona bien y de esta forma puede
cumplir los objetivos propios de la institucion.

« Se cuenta con un sistema que permite gestionar, con calidad, el desarrollo
de sus actividades. El Sistema permite analizar el desempefio de forma
integral y, ademas, poder detectar las oportunidades de mejora.

« Laforma de organizarse para hacer el trabajo es mejor y mas simple.

« El Sistema y sus procesos son la mejor estrategia para rebasar la
estructura departamental de la empresa estableciendo una verdadera

cadena de valor con los proveedores y clientes. (Calidad, 2018)

Las empresas alimentarias, presentan importantes obligaciones vy

condiciones a cumplir segun la organizacion (Ainia, 2013):

e Conocer los principios de la importancia de la seguridad y cuidado de
los alimentos.

* Meétodos de implantacion en los distintos procesos por los que pasa un
producto alimenticio.

* Aspectos como la identificacion y valoracion de riesgos potenciales;

* Determinacion del limite critico;

« Establecer sistemas de vigilancia (control) monitorizado y las acciones

correctoras o verificar que el sistema es efectivo.

La necesidad de mantener un adecuado control de los alimentos, se ve aplicada
en todas las partes del mundo, es de suma importancia el llevar un control de
calidad e inspeccién de los alimentos tanto en su consumo local como en

procesos de exportacion, el no cumplir con los requerimiento establecidos
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ocasionaria una falta de distribucion de productos, a nivel mundial se aplica El
Codex Alimentarius siendo un conjunto de Normas alimentarias adoptadas
internacionalmente y presentadas de manera uniforme. Sus objetivos consisten
en proteger la salud del consumidor y facilitar el comercio internacional de
alimentos. La publicacion del Codex Alimentarios apunta a orientar y alentar la

produccion, elaboracién y consumo de alimentos seguros.

En la legislacion ecuatoriana al referirse a la calidad e higiene de alimentos
presenta una organizacion como en los demas paises llamada Ministerio De
Salud Publica con su correspondiente reglamento con Requisitos sanitarios
dirigidos a establecimientos de servicios de alimentacion, efectuando un control
a los establecimientos dentro de las diferentes etapas: produccion, transporte,
almacenamiento y prestacion del servicio. (Publica, s.f.). En ecuador se formo la
organizacion denominada Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), con el
propasito de la Normalizacion, Reglamentacién, Evaluaciéon de la Conformidad y
la Metrologia en el pais; generando criterios técnicos para la produccion
nacional, comercializacion y prestacion de servicios y para posicionar los
productos ecuatorianos en el mercado mundial, logrando crear a nivel nacional
una verdadera “cultura de calidad”, lo cual ha generado que las empresas
implementen sistemas de gestion y mejoren sus procesos de produccion;
entregando al mercado nacional e internacional, productos de calidad. Ecuador
ha presentado un avance favorable en el &rea turistica como hotelera, originando
la necesidad de aplicar sistemas para mantener una Optima calidad en los
servicios, aplicando diferentes normas, al presentar desarrollo positivo las
empresas gastronémicas se encuentran capaces de implementar el sistema
HACCP, presenta fundamentos cientificos y caracter sistemético, permite identificar
peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de
los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de
control que se centran en la prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo
del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden

derivar de los avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion o el

sector tecnoldgico.

Se origino como una consecuencia de la globalizacién y de la necesidad de
establecer cada vez mas requisitos para el consumo de alimentos. En 1959 la
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NASA queria adoptar un programa para garantizar la inocuidad de los alimentos
consumidos por los astronautas en el espacio y fue la empresa Pillsbury quien
introdujo el este sistema de control para ofrecer dichas garantias. En 1993 la
comision Codex Alimentarius aprobd las directrices para la aplicacion del sistema
HACCP y en 2005 se publico la norma ISO 22000, que establece un Sistema de
Gestion de Inocuidad Alimentaria basado en ISO 9001 y el sistema HACCP.
(Moreno, 2012)

El sistema puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el
productor primo hasta el consumidor final, y su aplicacion debera basarse en
pruebas cientificas de peligros para la salud humana, para que la aplicacién del
sistema de HACCP de buenos resultados, es necesario que tanto la direccion
como el personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere
un enfoque multidisciplinario en el cual se deber& incluir, cuando proceda, a
expertos agrénomos, veterinarios, personal de produccién, microbibélogos,
especialistas en medicina y salud publica, tecndlogos de los alimentos, expertos
en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el estudio de que se trate. La
aplicacion del sistema de HACCP es compatible con la aplicacién de sistemas
de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de
preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales

sistemas.

1.Los siete principios que conforman en sistema HACCP:

» Principio 1. Relacionar cada uno de los peligros potenciales asociados a
cada etapa del proceso hasta su consumo final. Analizar dichos peligros
y determinar qué acciones se pueden llevar a cabo para control, reduccion
o eliminacion.

» Principio 2. Determinar los Puntos Criticos de Control (PPC).

» Principio 3. Establecer los limites criticos para cada PPC. Puede darse la
casualidad de que se establezca mas de un limite critico para una
determinada fase.

» Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia para cada PPC. La
informacion obtenida debe ser evaluada por una persona cualificada para
la aplicacion de medidas correctivas.
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» Principio 5. Establecer medidas correctivas para los desvios que se
produzcan. Estas acciones deben asegurar que el PPC esta bajo control.
» Principio 6. Establecer los procesos de verificacion para comprobar que

el sistema esta trabajando correctamente con:

+ Examen del HACPP y de sus registros
« Examen de desviaciones y del destino del producto
« Operaciones para determinar si los PPC estan bajo control

+ Validacion de los limites criticos establecidos.
Principio 7: Establecer registro y documentacion apropiados.

Es de vital importante conocer las definiciones y diferencias de los principios del
HACCP. El sistema HACCP aborda solamente la inocuidad. Los conceptos y
principios HACCP son aplicados en todas las etapas de la cadena productiva del
alimento: desde el crecimiento, cosecha, procesamiento, fabricacion, distribucion
y comercializacion hasta la preparacion del alimento para consumo. Se
recomienda el optar por una aplicacién los mas completa posible del HACCP en

toda la cadena de produccion.
2. Directrices para la aplicacion del sistema de HACCP

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena
alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Cadigos de Practicas del
Codex pertinentes y la legislacién correspondiente en materia de inocuidad de
los alimentos. El empefio por parte de la direccion es necesario para la aplicacion
de un sistema de HACCP eficaz. Cuando se identifiquen y analicen los peligros
y se efectien las operaciones consecuentes para elaborar y aplicar sistemas de
HACCP, deberan tenerse en cuenta las repercusiones de las materias primas,
los ingredientes, las practicas de fabricacion de alimentos, la funcion de los
procesos de fabricacion en el control de los peligros, el probable uso final del
producto, las categorias de consumidores afectadas y las pruebas

epidemioldgicas relativas a la inocuidad de los alimentos.
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Es importante que el sistema de HACCP se aplique de modo flexible, teniendo
en cuenta el caracter y la amplitud de la operacién, efectuando una secuencia

l6gica de sus 12 pasos:

Formacion de un equipo de HACCP
Descripcién del producto

Determinacion del uso al que ha de destinarse
Elaboracion de un diagrama de flujo

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

o a0k 0N PE

Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada
fase, ejecucion de un analisis de peligros, y estudio de las medidas
para controlar los peligros identificados (Principio 1)

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC) (Principio 2)
Establecimiento de limites criticos para cada PCC (Principio 3)
Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC
(Principio 4)

10. Establecimiento de medidas correctivas (Principio 5)

11.Establecimiento de procedimientos de comprobacion (Principio 6)

12.Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

(Principio 7)

El equipo HACCP debe poseer conocimientos sobre todas las fases de
produccion de los alimentos siendo un punto esencial para un adecuado
desarrollo del plan HACCP. Al efectuar la descripcion del producto no se
restringe la apariencia, la estructura, o materia prima y aditivos necesarios para
su produccion. Debemos definir todos los factores que influyen en la estructura
interna, como nivel de pH y actividad de agua. Es importante tener en cuenta
como se tiene la intencion de utilizar el producto. La informacion sobre si el
producto se consumira directamente 0 se sometera a coccibn 0 a una
elaboracion posterior influira en el analisis de peligros. También puede ser de
interés conocer a qué grupos de consumidores se destinara el producto,
particularmente si entre ellos hay grupos vulnerables, de forma accidental o

intencionada, de alimentos para animales domeésticos. Esta informacion puede
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registrarse en el mismo formulario que la descripcion del producto. (Guzman,
Rodriguez, Otero, & Moreno, 2005)

3. CAPITULO I

3.1 DISENO METODOLOGIA

Para esta investigacion se aplic6 el método descriptivo, no experimental
cualitativo, el cual busca Unicamente la descripcion de situaciones o
acontecimientos; basicamente no esta interesado en comprobar explicaciones,
ni en probar determinadas hipoétesis. Con mucha frecuencia las descripciones se
hacen por encuestas, aunque éstas también pueden servir para probar hipotesis
especificas y poner a prueba explicaciones. EI método permite evaluar a la
poblaciébn por medio de la aplicacion de encuestas centradas a temas
especificos, permitiendo catalogar los resultados obtenidos. El proceso
investigativo se lo efectud en los restaurantes del Parque del Marisco de la
ciudad de Manta conformados por un total de 20 locales que cuentan con una
asociacion (Buenos Amigos) la cual es el 6rgano guia y planificador sus
actividades. Cabe sefialar que, de los 19 locales, solo 18 pertenecen a la
asociacion. La muestra a trabajar se encuentra conformada por 3 restaurantes.
Primeramente, se procedio con la técnica de la observacion, la cual permitio
observar los hechos y personas del sector en estudio, con la finalidad de obtener

datos necesarios para la investigacion.

Se procedié a realizar un diagndstico en el sector de la investigacion, para
obtener informacién que servirda como continuidad en el proceso de aplicacion.
Los datos obtenidos fueron adquiridos por medio de técnicas destinadas a la
obtencion de informacion. Se llevo a cabo una lista de preguntas denominada
cuestionario, aplicando la técnica de la encuesta, se llevd a cabo el anonimato
de las personas encuestadas ya que asi lo solicitaron. Posterior se realizé la
entrevista a cada uno de los propietarios de los restaurantes de manera directa.
Finalmente, se procedio a realizar el andlisis de los resultados de los datos

obtenidos tanto en el diagnostico como en la aplicacion del sistema.
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4. CAPITULO Il

4.1 RESULTADOS

Estas encuestas se las realizo a los empleados de las Cabafias: Parque del
Marisco, indicandonos el nivel de conocimiento que poseen sobre la calidad del
servicio que brindan a los clientes por medio de la gestién y aplicacion de un
sistema de control HACCP.

A continuacioén, se procede a la presentacién de los resultados de manera
analitica y gréfica.

Preguntas:

1.- Rangos de edades en base al ministerio de trabajo.
_18-29

__ 3045

_ 46-55

56 en adelante

Gréfico N°1, Resultados de la pregunta N°1

Rangos de edades

m18-29 m30-45 m46-55 56 en adelante

Elaboracién Propia

En los restaurantes encuestados las edades del personal de trabajo tienen una
similitud con el 50% rondando en las edades de 30-45 y el 46% con edades de
18-29.
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2.- ¢ Qué nivel de educacion usted posee?
____Bachiller

____Tecndlogo

____Universitario

____Post grado

____ Especialista

____ Otras

Grafico N°2, Resultados de la pregunta N°2

Nivel de educacion de los trabajadores

M Bachiller m®Tecndlogo M Universitario mPost grado M Especialista  ®Otras

Elaboracién Propia

El 51% de los trabajares encuestados cuentan con un nivel de educacién en
bachiller, mientras un 33% con otras especialidades no acordes al perfil que se
requiere para trabajar en estos locales, el 9% de personas con titulos

universitarios, un 7% con titulos de institutos técnicos
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B PO O S ON: e

Gréfico N°3, Resultados de la pregunta N°3

Profesion

EmSi mNo

Elaboracién Propia

El 84% de los encuestados no tiene profesiones algunas, el 16% si cuenta con

profesion.

@ o7 oY= Uox o o

Gréfico N°4, Resultados de la pregunta N°4

Ocupacion

B Mesero m Cocinero

Elaboracién Propia

El 56% tiene como ocupacion meseros y el 44% como cocineros.
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5.- ¢Con que genero te identificas?
____Masculino

____Femenino

____ Preferiria no contestar

Gréfico N°5, Resultados de la pregunta N°5

GENERO

B Masculino B Femenino M Prefieron no contestar

Elaboracién Propia

El 60% conformado por el género femenino y el 40% el género masculino

6.- ¢ Cual es tu situacion laboral actual?
____Empleo de medio tiempo
_____Empleo de tiempo completo

____ Estudiante

__ Retirado

Gréfico N°6, Resultados de la pregunta N°6

¢Cual es tu situacion laboral actual?

B Empleo de medio tiempo M Empleo de tiempo completo M Estudiante M Retirado
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Elaboracién Propia

El 87% de sus trabajadores son por tiempo completo, mientras que el 13% son

a medio tiempo.

7. ¢Conoce usted sobre sistemas de control y seguridad alimentaria para
restaurantes?

Si No

Gréfico N°7, Resultados de la pregunta N°7

éConoce usted sobre sistemas de control y seguridad
alimentaria para restaurantes?

mSi mNo

Elaboracién Propia

El 67% poseen conocimientos sobre sistemas de control y seguridad alimentaria
y el 33% no cuentan con conocimientos sobre dichos sistemas.
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8.- ¢Que se debe conocer antes de aplicar un sistema de control y seguridad
alimentaria?

Estructura de la instalacion
Politicas ambientales
Manual de trabajo

Gréfico N°8, Resultados de la pregunta N°8

¢Que se debe conocer antes de aplicar un sistema de
control y seguridad alimentaria?

M Estructura de la instalacién M Politicas ambientales B Manual de trabajo

Elaboracién Propia

El 42% cree necesario conocer la estructura de la instalacion antes de aplicacion
de algun sistema de control de alimentos, el 31% reflejo importancia en el
conocimiento de manual de trabajo de local, mientras un 27% penso6 necesario

conocer las politicas ambientales.
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9.- ¢Cual de las siguientes medidas de control de higiene son utilizado en su
trabajo?

____Tablas de picar para cada tipo de producto (plastico, madera y teflon)
____Limpieza de sus areas de trabajo antes y después de terminar su labor.
____Uso de guantes para manipular alimentos

____Otros

Gréfico N°9, Resultados de la pregunta N°9

Medidas de control de higiene utilizadas en los
restaurantes

M Tablas de picar para cada tipo de producto
M Limpieza de sus areas de trabajo antes y después de terminar su labor.
M Uso de guantes para manipular alimentos

m Otros

Elaboracién Propia

El 39% menciona que la limpieza en todas las areas, el 37% menciona que se
deben usar las tablas de picar para cada producto, y el 24% comenta que el uso

de guantes en la preparacion de alimentos evita cualquier tipo de contaminacion.
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10.- De las siguientes siglas: ¢ Cuales usted identifica como sistema de control
alimentario?

____ HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points)
____APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos)
____1SO(International Organization for Standardization)
____BPM(Buenas Practicas de Manufactura)

____Control a largo pazo

____Inventario

Grafico N°10, Resultados de la pregunta N°10

Identificacion de sistema de control alimentario

M HACCP MWAPPCC mISO mBPM mControlalargoplazo ™ Inventario

Elaboracién Propia

El 34% selecciono el inventario y control a largo plazo, el 11% selecciono BPM,
el 9 % identifico 1ISO, el 6% eligi6 APPC o HACCP.
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11.- Seleccione cual es el beneficio que proporciona al restaurante aplicar un
sistema de control y seguridad alimentaria.

Reduce la contaminacion cruzada y aumenta la calidad del producto
Permite la introduccion de nuevas tecnologias
Aumenta barreras de comercializacion

Gréfico N°11, Resultados de la pregunta N°11

Beneficios que proporciona al restaurante aplicar un
sistema de control y seguridad alimentaria.

M Reduce la contaminacién cruzada y aumenta la calidad del producto
M Permite la introduccion de nuevas tecnologias

B Aumenta barreras de comercializacién

Elaboracién Propia

El 67% selecciono la reduccién de la contaminacion cruzada y al aumento de la
calidad del producto, el 18 % identifico como beneficio la introduccion de nuevas
tecnologias, el 15% basada en la dificultad que se pueden presentar en la

comercializacion de sus productos.
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CONCLUSION DEL DIAGNOSTICO

En base a los resultados obtenidos se logra conocer que el interés de los
trabajadores sobre conocer acerca de sistemas para la mejoria en la
manipulacion de los alimentos, presenta un nivel de conocimiento medio sobre
mecanismo para la conserva de la materia prima, al dar a conocer los diferentes
medios y sistemas adicionales se generaron dudas, pero a la vez se genero un
interés en el mejorar los conocimientos, dando apertura a optimizar y aplicar

Nnuevos conocimientos.

Entrevista para aplicar a los propietarios de los restaurantes del sector Parque

del Marisco de la ciudad de Manta

Para contribuir a transformaciones positivas en la sociedad, la Facultad de
Hoteleria y Turismo en correspondencia a los procesos de titulacion, ejecuta el
tema de investigacion “Aplicacion de un sistema de control y seguridad
alimentaria en empresas gastronoémicas de la ciudad de Manta.”. Dicho tema
pretende aportar con una propuesta que fortalecera la calidad del servicio de las
empresas en estudio. El diagnostico previo requiere de su colaboracion y total
honestidad, al responder cada una de las preguntas que se presentan en el
cuestionario siguiente. Los resultados del mismo son andnimos y solo se

utilizarén con fines investigativos

ENTREVISTA
1. ¢Qué lo motivo para dedicarse a la actividad gastronémica?
La necesidad de buscar un sustento para mi familia

2. ¢Cual es su punto de vista acercar de la calidad del servicio en el sector

donde labora?
Es un punto de vital importancia el cual reflejaria el éxito o perdida del negocio.
3. ¢Conoce usted sobre sistemas 0 normas de control y seguridad alimentaria?
Presentan conocimientos sobre las normas ISO y los inventarios

4. ¢Ha recibido charlas sobre norma o sistemas de control y seguridad

alimentario? ¢ Cuales son los temas de esas capacitaciones?
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Las charlas son efectuadas para los duefios de los establecimientos por medio
del municipio, los temas a tratarse con la manipulacion de los alimentos, como

cuidar y preservar las herramientas de trabajo, entre otros temas

5. ¢Su personal de trabajo esta apto para efectuar una adecuada manipulacién

de los alimentos?

Ellos poseen un nivel bajo acerca de las correctas formas de manipular los

alimentos.

6. Al referirnos a la conservacion de los alimentos: ¢Con que herramientas

usted cuenta para mantener en optimas condiciones la materia prima?
Refrigeradores y congeladores.

7. ¢Cuales son los procedimientos que usted aplica en su local para controlar y
asegurar la calidad de los alimentos?

La separacion de los alientos, es decir en recipientes se conservan los pescados,

en otro los mariscos y asi sucesivamente.

8. ¢El establecimiento aplica normas o algun sistema de control de calidad?

¢Cual?
Se aplica un sistema llamado FIFO

9. ¢Desde su perspectiva es necesaria la aplicacién de un sistema de control y

seguridad alimentaria para el aseguramiento de la calidad en su restaurante?

Si es necesario con el fin de mejorar el servicio hacia los clientes y en la

disminucién de las perdidas
10. ¢ Usted tiene conocimiento sobre el sistema HACCP y sus principios?
No

11. ;Aceptaria aplicar algun sistema de control y seguridad alimentaria como el
HACCP en su negocio? En caso de aceptar ¢considera usted que sus
trabajadores pondran resistencia en el proceso de aplicaciéon del sistema?

Si el cual me permitira conocer las falencias de mi negocio y aprenderia de como

reducir dichos errores y tendria una nueva herramienta.
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12.¢,Qué tan importante es poder contar con un sistema el cual permitira
informar, controlar, y evaluar los procesos en la elaboracion de alimentos en

su establecimiento, para brindar a los clientes un servicio de calidad?

Tiene un nivel de alta importancia porque conoceria como mi personal esta
utilizando los productos, disminuiria mis perdidas y lograria evitar la

contaminacion de los alimentos.
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5. RESULTADOS DE APLICACION DEL SISTEMA

TAREA 1: Establecer un equipo de APPCC

*Definir el lider: Sera la persona la cual presente conocimientos sobre la
adecuada manipulacion de alimentos, (presidente de la asociacion)

Nombre de cada uno de los miembros: Lider, coordinador, encargado de llevar

el control de los lineamientos; cuidado y mantenimiento de los equipos,
*Conocimientos basicos sobre sistemas de manipulacion de alimentos

Presidente de la asociacion: la personas que tenga un mayor nivel de

comunicacion.

Para ser el coordinador de los tres restaurantes seleccionar a las personas que
posea un nivel sobre cuidado de los alimentos y de como mantiene sus equipos
en Optimas condiciones, por ultimo, un ayudante para el encargado del

mantenimiento.

Lider: Jimi Alvarado Franco
Coordinador: Carlos Jacinto Valladares
Control: Carlos Bolivar Valladares
TAREA 2: Describir el producto

Elaboracion de diversos platillos gastronOmicos con base de pescados y

mariscos.

Esta dirigido a clientes de toda clase social y rango de edades desde los 5 afios

en adelante

Los mariscos a utiliza son adquiridos en el dia, son productos frescos, se los
almacenan en los congeladores a la temperatura adecuada entre 0 y 4°C para

aumentar su durabilidad.
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Restaurante A:

Platos elaborados a base de mariscos, como: camarén, pulpo, calamar, concha,
langostino y pescados, la caracteristica especifica que la mayoria son fritos y

guarniciones como ensaladas, arroz y patacones.
Restaurante B:

Ofrece una variedad de platos a base de mariscos, pescados, incluyendo
ademas carnes de resy pollo, con una diversidad de guarniciones desde el tipico

arroz hasta pastas.
Restaurante C:

Diversidad de platos en base de pescados y mariscos adquiridos en la zona, y
productos frescos, las guarniciones en estos platos varia desde: ensaladas de
vegetales frescos, arroces y carbohidratos fritos.

TAREA 3: Identificar el uso al que ha de destinarse el producto

Los productos estan destinados para elaborar platos a base de pescados y
mariscos. Las técnicas de coccion as utilizadas son: frito, estofado, salteado,
horneado y grillado el cual sera ofertado a los clientes. La oferta va desde
desayunos y almuerzos. En los restaurantes A, ByC se identifica que existe una
conciencia de la oferta y el destino del producto. todos aplican las mismas

técnicas de coccion y presentacion de platos.
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TAREA 4: Elaborar el diagrama de flujo del producto

Pregunta N° 1

¢ Existen medidas preventivas para evitar la
contaminacion de los alimentos?

\ 4 l
S No Modifique la etapa o
' l proceso
¢El controlar la manipulacion de > S
los alimentos es necesaria en >l
esta etapa? l
L No , Noes PCC——» Alto
\
Pregunta N° 2

¢ Esta etapa permite o reduce el nivel de
contaminacion alimentaria?

i T

No

Preguflta N° 3

¢ Existe la posibilidad de presentarse una contaminacion con niveles
superiores a los establecidos o pueden superar dichos niveles?

R

Si No—— Noes | Alto
l PCC
Pregunta N° 4

¢ Eliminacion de los peligros identificados o la
reduccion de niveles de contaminacion?

v

Punto de control
PCC

No >

Si » No es PCC — Alto

Elaboracion propia basada: (Secuencia de decisiones para identificar los PCC)
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TAREA 5: Confirmar el diagrama de flujo in situ
Pregunta N° 1
¢ Existen medidas preventivas para evitar la contaminacion de los alimentos?

v' Se busca identificar si en la preparacion de los alimentos se evita la
contaminacion de estos.

v' Si la respuesta es si se procede identificar las medidas utilizadas, si la
respuesta es no debemos sefalar las consecuencias negativas hacia el

negocio.
Restaurante A:

* Respuesta afirmativa: Se identifica las medidas preventivas para evitar la
contaminacion de los alimentos como el uso del vinagre con el propdsito
de la limpieza de los implementos incluyendo en algunos casos

aplicandolos a la materia prima.
Restaurante B:

 Respuesta negativa: No responden a la pregunta realizada y no se
identifican medidas preventivas para evitar la contaminacién de los
alimentos, causando consecuencias en la preparacion de los productos

ya que conlleva a ofertar productos con falta de calidad en el servicio.
Restaurante C:

* Respuesta negativa: No responden a la pregunta realizada y no se
identifican medidas preventivas para evitar la contaminacion de los
alimentos, causando consecuencias en la preparacion de los productos

ya que conlleva a ofertar productos con falta de calidad en el servicio.
Pregunta N° 2

¢ Esta etapa permite o reduce el nivel de contaminacién alimentaria?

v' Se trata de reducir los niveles de contaminaciéon con el fin de evitar

pérdidas, se pueden presentar riesgos biolégicos hacia los clientes.
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Restaurante A:

» Se identifican la reduccidon de niveles de contaminacién aplicando
métodos de almacenamiento de la materia prima con envase o envolturas
adecuadas para evitar la contaminacion entre los productos, se percibe

un riesgo medio en cuanto al indicador biolégicos que afecta a los clientes.

Restaurante B:

* Se identifican falencias en el almacenamiento de la materia prima como:
envases no adecuados, envolturas no apta para la conservaciéon de

alimentos, recipientes obsoletos.

Restaurante C:

* Se identifican falencias en el almacenamiento de la materia prima como:
envases no adecuados, envolturas no apta para la conservaciéon de

alimentos, recipientes obsoletos.
Pregunta N° 3

¢ Existe la posibilidad de presentarse una contaminacion con niveles superiores

a los establecidos o pueden superar dichos niveles?

v" Los locales sin tener idea pueden estar elaborando productos que pueden
afectar la salud de los clientes, dando a puntos criticos bioldgicos y

quimicos.

En los restaurantes A, By C, presentan un nivel medio bajo en la contaminacion
de los alimentos, desde la recepcion de los mismo hasta el almacenamiento. La
contaminacion cruzada se evidencia en todo el proceso teniendo un nivel alto,
originando falencias en las acciones de manipulacion. Existe la posibilidad de

llegar a punto criticos biolégicos y quimicos.

Pregunta N° 4

¢Eliminacion de los peligros identificados o la reduccion de niveles de

contaminacion?
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v" Los establecimientos estaran en la busqueda de eliminar los peligros o de
reducirlos, tomando medidas en las instalaciones una mejor adecuacion
siendo un punto fisico, disminuir la contaminacion por medio de acciones

sencillas como tablas para cada producto
Restaurante A:

» Elrestaurante identifica los peligros y reduce los niveles de contaminacion
aplicando medidas béasicas como la rotacion de los productos dentro de

los congeladores y neveras.
Restaurante B:

« El restaurante efectlla una constante revisibn en las neveras,
congeladores, utensilios, equipos como: licuadoras, procesador de
alimento realizan un cuidado de los materiales, con el fin de disminuir las

pérdidas y porcentajes de contaminacion.
Restaurante C:

* Realiza una constante revision en los equipos de congelacion con el fin

de disminuir las pérdidas y porcentajes de contaminacion.
TAREA 6: Identificar y analizar el peligro o peligr  os (Principio 1)

- Biologicos: suele tratarse de bacterias patdogenas transmitidas por los
alimentos, como Salmonella, Listeria y E. coli, asi como virus, algas,
parasitos y hongos.

« Quimicos: existen tres tipos principales de toxinas quimicas que pueden
encontrarse en los alimentos: las sustancias quimicas de origen natural,
como los cianuros en algunos cultivos de raices y los compuestos
alérgenos en el mani; las toxinas producidas por microorganismos, como
las micotoxinas y toxinas de algas; y las sustancias quimicas afadidas
por el hombre a un producto para combatir un determinado problema,

como los fungicidas o insecticidas.
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« Fisicos: contaminantes, como trozos de vidrio, fragmentos metalicos,

insectos o piedras.

Salmonella Listeria E. coli

Se desarrolla|La bacteria Listeria | La forma mas comun de
mejor en | monocytogenes se | contraer una infeccién por E.
ambientes encuentra en el medio | coli es ingerir alimentos
ricos en | ambiente y  puede | contaminados, como: Carne

nutrientes y a
temperatura
ambiente. Su
temperatura

de
crecimiento es
37°C (la
temperatura

del

humano). Pero

optima

cuerpo
también se
puede

mantener viva

en el agua

contaminar una amplia
gama de alimentos. Se
asocia a productos

refrigerados listos para

consumir, embutidos
cocidos, pescado
ahumado u otros
alimentos que no
requieren

calentamiento. Provoca
listeriosis, una infeccion

gue afecta sobre todo a

individuos con un
sistema  inmunologico
debilitado, personas

mayores, embarazadas

y nifos.

picada. Cuando se mata al
ganado y se lo procesa, la
bacteria E. coli que se
encuentra en los intestinos

puede adherirse a la carne.

Leche no pasteurizada. La

bacteria E. coli que se
encuentra en la ubre de una

vaca o en el equipo de

ordenio.

Productos frescos. Los
vertidos de la industria
ganadera pueden
contaminar los campos

donde se cultivan frutas y

vegetales frescos.

Considerado uno de los principios fundamentales para el Codex Alimentarius. A
través de este proceso recopila toda la informacion y se valoran e identifican la

probabilidad de riesgo y las condiciones que pueden originarlo.

*Etapa 1: identificar todos los riesgos potenciales asociados con cada paso del

proceso

v Riesgos presentes en la elaboracion de los alimentos,

v" Como almacenan y guardan los productos
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v Condiciones de los articulos de cocina: Cuchillos, sartenes, ollas,
licuadoras, cocina, refrigerados, cucharas, tablas de picar
v" Revisar el estado de las instalaciones eléctricas

Restaurante A:

El interior de los congeladores se encuentra separados para evitar el contacto

de las diferentes materias primas.
La condiciones y utensilio se encuentran es condiciones basicas para su uso.
Restaurante B:

Los congeladores en los cuales se almacena la materia prima presentan
separaciones para evitar la contaminacién entre los alimentos. Los cuchillos,

ollas y demas equipos de trabajo se encuentran en condiciones medias.
Restaurante C:

El equipo para conservar los alimentos presenta un cierto nivel de dafios
generados por el tiempo de su uso. Los cuchillos, ollas y deméas equipos de

trabajo se encuentran en condiciones medias.

«Etapa 2: evaluar cada riesgo potencial

v" Contaminacion de los alimentos nivel alto

v Utensilios de cocina que no estén en 6ptimas condiciones nivel alto
v Cables o instalaciones eléctricas

v" Lugar del almacenamiento de los productos

v

Tiempo de duracién de los alimentos
Restaurante A:
Presenta un nivel de contaminacion medio

Las condiciones de los utensilios se encuentran en un cuidad medio
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El cuidado de las instalaciones eléctricas se lo efectia cada dos o tres semanas,

con el fin de evitar dafios a los materiales como también a la instalacién.
Restaurante B:

Presenta un nivel de contaminacién medio

Las condiciones de los utensilios se encuentran en un cuidado medio

La revision de las instalaciones eléctricas se las realiza cada 2 a 4 semanas.
Restaurante C:

Presenta un nivel de contaminacion medio

Las condiciones de los utensilios se encuentran en un cuidado medio

La revision de las instalaciones eléctricas se las realiza cada 4 semanas.

*Etapa 3: determinar las medidas de control de cada riesgo

v/ Cambio o reutilizacion adecuada de los utensilios de cocina

v' Tablas de picar para cada producto, no mezclar la materia prima entes de
su elaboracion

v" Reparacion de las instalaciones eléctricas

v" Conocer el tiempo de duracion y de cdmo conservar los productos
Restaurante A:

Los contenedores en los cuales se guardan los productos no se encuentran con
fecha por motivos de que se los utiliza en el dia las compras son realizadas para
la venta de un dia o dos. El local cuenta con un total de 3 tablas de picar: 1 para

pescados, 1 para maricos y otra para las verduras.
Restaurante B:

Los implemos de plastico para guardar los productos no llevan una etiqueta para

conocer la fecha exacta de la compra.
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El local cuenta con varias tablas de picar con el fin de evitar utilizar la misma

para diferentes tipos de materia prima.
Restaurante C:

Los implemos de plastico para guardar los productos no llevan una etiqueta para

conocer la fecha exacta de la compra.

El local cuenta con varias tablas de picar con el fin de evitar utilizar la misma

para diferentes tipos de materia prima.
TAREA 7: Determinar los puntos criticos de control (PCC) (Principio 2)
Los puntos criticos de control se catalogan en bioldgicos, fisicos y quimicos.

En los restaurantes se busca identificar puntos como la contaminaciéon de los
alimentos por una mala accion en el momento de almacenarlos o de utilizarlos,
se pueden presentar enfermedades que pueden causar diferentes niveles de
afectacion a los clientes. En los quimicos, las enfermedades por parte de un mal
estado de los alimentos. Fisicos se identifican el estado de las instalaciones,

como se encuentran, el mantenimiento es el adecuado y en tiempo contantes

Etapa Peligro P1 P2 P3 P4 PCC

Compra

Recepcion

Almacenamiento

Preparacion

Restaurante A:

Etapa Peligro P1 P2 P3 P4 PCC
Compra Medio No Si
Recepcion Medio Si No
Almacenamiento | Alto No Si
Preparacion Medio Si Si
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El duefio del local se encarga de realizar las respectivas compras de los
implementos para la preparacion de los alimentos, como el efectta dicho labor
esta constantemente atento en como recibe los materiales uno de las
caracteristicas si es un buen producto es el que el color de las branquias sea un
rojizo fuerte son frescas; conocimientos obtenidos de la experiencia, posterior si
se presentaron algunos problemas en la accién del almacenamiento, no contaba

con los mecanismo necesarios para evitar la contaminacién de los mismos.

Restaurante B:

Etapa Peligro P1 P2 | P3 P4 PCC
Compra Medio No Si
Recepcion Alto Si No
Almacenamiento | Alto No Si
Preparacion Medio Si Si

La accione de comprar los productos es llevada a cabo por el propietario, la
recepcion algunas veces es efectuada por otra persona encargada, en algunas
ocasiones la verificacion del estado de los alimentos no es la adecuada, al
almacenarlos son separados para ser almacenados en los equipos para su
congelacion, lastimosamente ellos desconocen el nivel de temperatura necesario
para conservar los alimentos, en algunas ocasiones al no tener la temperatura

adecuada causaria el dafo de los materiales.

Restaurante C:

Etapa Peligro P1 P2 P3 P4 PCC
Compra Medio No Si
Recepcion Alto Si No
Almacenamiento | Alto No Si
Preparacion Medio Si Si

Las actividades de compra, recepcion y almacenamiento son realizadas por la
misma recae toda la responsabilidad al propietario, pero el al no tener los

conocimientos necesarios presentaria falencia al momento de realizar estas
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labores si los materiales no son almacenados de la manera adecuada o si estos
son adquiridos en grandes cantidades las cuales el restaurante no podra vender
se reflejaria como perdidas.

TAREA 8: Establecer limites criticos (Principio 3)

Recepcion
Peligro: contaminacion fisica, quimica y bildgica, pidiendo la calidad del producto

Limite critico: el proceso de recepcion de la materia prima no debe de ser mas
de 2 a 3 horas, los vegetales deben de tener buena consistencia, los peces y
mariscos no deben de emitir ningun tipo de aroma, las salsas deben de estar
respectivamente selladas con las fechas de expiracion

Opresiones preliminares: Pérdida de calidad por efecto de tiempo y temperatura,
crecimiento de microrganismos en los alimentos, descomposicion temprana de
los productos por un inadecuado proceso de descongelacion, perdida de la

calidad por una mala manipulacién de los alimentos.

Limite critico: la temperatura para la conservacion adecuada los pescados y

mariscos no menos de -18 °C.

Operaciones fundamentales: Si el producto es descongelado de manera
inadecuada no se lo podra utilizar, el proceso de descongelacién debes ser con
12 a 24 horas antes de utilizar el producto a una temperatura de 0 a 4 grados

centigrados

Peligro: contaminacion por microbioldgica y fisica

Restaurante A:

La recepcion y compra de los productos son realizadas cada dia, la cual lleva un
tiempo de 1:30 o 2 para la compra de los mismo, buscando productos de calidad

reflejando un alto interés en adquirir productos de calidad.

Opresiones preliminares: Para efectuar su descongelacion el producto se lo
mantiene en agua, sin funda plastica para acelerar su el proceso, el riesgo de

contaminacion es alto por razones en las cuales no se cuente con un amplio
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espacio para realizar dicha actividad, se procederia en un mismo lugar se van a

descongelar diferentes productos contaminandoles.

Operaciones fundamentales: La manera en descongelar los productos utilizados
en el establecimiento es de un dia antes pero no es muy utilizado por motivos en

los cuales se adquieren los productos para el dia.

Restaurante B:

La recepcidén y compra de los productos son realizadas cada dia, la cual lleva un
tiempo de 2 horas para la compra de los mismo, se esta siempre en la busqueda

de adquirir productos de calidad.

Opresiones preliminares: Para efectuar su descongelacion el producto se lo
mantiene en agua, sin funda plastica para acelerar el proceso, el riesgo de
contaminacion es alto por razones en las cuales no se cuente con un amplio
espacio para realizar dicha actividad, se procederia en un mismo lugar se van a

descongelar diferentes productos contaminandoles.

Operaciones fundamentales: Una de las estrategias de descongelar los
productos utilizados en el establecimiento es de un dia antes pero no es muy

utilizado por motivos en los cuales se adquieren los productos para el dia.

Restaurante C:

Las actividades para reabastecerse de los productos llevan un total de 2 horas,

la busqueda de la calidad es el principal requisito a cumplir.

Opresiones preliminares: Realizan la actividad de una cadena de
descongelacion, los materiales que se utilizaran seran depositados de los

congeladores hacia enfriadores o refrigerados para facilitar su preparacion.

Operaciones fundamentales: Aplican una accion la cual la denominan cadena de

frio.
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TAREA 9: Establecer un procedimiento de vigilancia (Principio 4)

La vigilancia es el mecanismo utilizado para confirmar que se cumplen los limites
criticos en cada PCC. El método de vigilancia elegido debera ser sensible y
producir resultados con rapidez, de manera que los operarios capacitados
puedan detectar cualquier pérdida de control de la fase. Esto es imprescindible
para poder adoptar cuanto antes una medida correctiva, de manera que se

prevenga o se reduzca al minimo la pérdida de producto.

La vigilancia puede realizarse mediante observaciones o mediciones de
muestras tomadas de conformidad con un plan de muestreo basado en principios
estadisticos. La vigilancia mediante observaciones es simple, pero proporciona
resultados rapidos y permite, por consiguiente, actuar con rapidez. Las
mediciones mas frecuentes son las relativas al tiempo, la temperatura y el
contenido de humedad. A fin de poder medir y controlar los limites establecidos,
cada uno de los PCC debera contar con su propio sistema de vigilancia. Es
aconsejable describir los procesos de vigilancia y control que se debe llevar a

cabo para garantizar su conocimiento y buen funcionamiento.

Monitoreo en la recepcion y el almacenamiento de los productos, se llevara una
vigilancia para evitar pérdidas y verificar si los productos requeridos, estan en

condiciones 6ptimas.

Temperatura, en la cual seran conservados los alimentos para aumentar su nivel

de duracion.

Descongelacion: el nivel de la temperatura sera controlado en el preciso

momento de descongelar algun producto.
Restaurante A:

La vigilancia se la realiza de manera contaste, uno de los principales puntos es
verificar el adecuado funcionamiento de los congeladores, de los cuales se
depende que los productos estén en un optimo estado, se procede a realizar un

mejor manejo en la recepcion y almacenamiento de los productos, logrando asi
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verificar que los mismo sean los adecuados, su estado es el 6ptimo y disminuir

perdidas.

Restaurante B:

El vigilar el uso y el almacenamiento de los productos es realizado de manera
diaria, se realiza esta actividad desde el punto de la recepcion, en la
descongelacion si es utilizada, la manera en como utilizarlo y en la manera de
guardar el producto, no solamente verifican los productos; los equipos de trabajo

también pasan por una revision para conocer el estado de estos.

Restaurante C:

La accion utilizada para evitar pérdidas y evitar la contaminacion entre los
diferentes alimentos, es la respectiva vigilancia constante de las diferentes

acciones realizadas por los trabajadores.

TAREA 10: Establecer medidas correctoras (Principio 5)

Si la vigilancia determina que no se cumplen los limites criticos, demostrandose
asi que el proceso esta fuera de control, deberan adoptarse inmediatamente
medidas correctoras. Las medidas correctoras deberan tener en cuenta la
situacion mas desfavorable posible, pero también deberan basarse en la
evaluacion de los peligros, los riesgos y la gravedad, asi como en el uso final del
producto. Los operarios encargados de vigilar los PCC deberdn conocer las
medidas correctoras y haber recibido una capacitacion amplia sobre el modo de
aplicarlas. Las medidas correctoras deberan asegurar que el PCC vuelve a estar
bajo control. Deberan también contemplar la eliminacion adecuada de las
materias primas o productos afectados. Siempre que sea posible, debera
incluirse un sistema de alarma que se activara cuando la vigilancia indique que
se esta llegando al limite critico. Podran aplicarse entonces medidas correctoras
para prevenir una desviacion y prevenir asi la necesidad de eliminar el producto.

Monitoreo en la recepcion y el almacenamiento de los productos:

» El producto que no cumpla con los estandares seré devuelto.

* Rechazo de cualquier producto con un estado de poca veracidad.
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» La persona encargada de recibir la mercaderia deberd de efectuar

inspecciones rigurosas a los productos.

Temperatura: en la cual seran conservados los alimentos para aumentar su nivel

de duracion.

* Revisar que el nivel de temperatura de los congeladores sea siempre el
adecuado
« Estar atentos en cuando se abre y cierra los congeladores tiene que estar

totalmente cerrados

Descongelacion: el nivel de la temperatura sera controlado en el preciso

momento de descongelar algin producto.

* No mezclar diferentes productos en un mismo envase para realizar la
descongelacién
* No utilizar agua caliente para descongelarlos porque se efectia una

coccion
Manipulacion de los alimentos:

» Contar con los implementos adecuados para preparar los alimentos
» El personal contara con la ropa de trabajo adecuada

» Limpieza en todas las areas de trabajo

Restaurante A:

El monitorio o control es realizado por el propietario del local, con ayuda del jefe
del equipo y un ayudante de confianza, en cada una de las etapas anterior mente
sefaladas se efectian dichas actividades pero en algunos casos no son
cumplidas en su totalidad o simplemente cumple acciones basicas las mismas
gue no van a asegurar el nivel de calidad necesario, una de las desventajas mas
notorias es el desconocimiento del nivel de temperatura que deben tener los
congeladores, lo que realizan es separar los alimentos y verificar que el

congelador no tenga alguna falla, ese es el proceso que realiza el restaurante.
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Restaurante B:

Los deberes de verificar el estado de los alimentos de como son recibidos,
almacenados y elaborados, recaen a diferentes personas que conforman la
respectiva cadena de obligaciones conformada por los propietarios y ciertos
trabajadores, existe un poco de desconocimiento en la temperatura que debe
poseer el congelados esa es una de las desventajas, al momento de la
descongelacion sus conocimientos para realizar ducha actividad son medios,
conocen la manera adecuada de descongelar y de evitar romper la cadena de

frio.
Restaurante C:

El propietario realizas las acciones de compra, recepcion y almacenamiento de
los alimentos, el divide las tareas para que cada trabajar tenga ciertas
obligaciones, una de las desventajas recaeria en la flauta de conocimiento de los
niveles de temperatura de los alimentos tanto en su almacenamiento como en

Su preparacion.
TAREA 11: Verificar el plan de APPCC (Principio 6)
El sistema podra verificarse de las siguientes formas:

Tomando muestras para analizarlas mediante un método distinto del

utilizado en la vigilancia.

« Interrogando al personal, especialmente a los encargados de vigilar los
PCC;

+ Observando las operaciones en los PCC; y

- Encargando una auditoria oficial a una persona independiente.

La verificacion debe hacerse en la conclusion del estudio, por personas
calificadas, capaces de detectar las deficiencias en el plan o en su

implementacion, en caso de haberlas:

« Cambio de producto, ingrediente, proceso, etc.
« Desvio
« Peligros recientemente identificados
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+ Intervalos predeterminados regulares.

Las actividades de monitoreo de rutina para los limites criticos no deben

confundirse con métodos, procedimientos o actividades de verificacion.

« Quién puede realizar una verificacién:
o Empleados del establecimiento
o Personal externo
o Organizaciones gubernamentales
o Servicio de inspeccion
o Organizaciones privadas
o Laboratorios de control de calidad
o Asociaciones de comerciantes
o Asociaciones de consumidores
o Compradores
o Autoridad de un pais importador
o Equipo HACCP

Restaurante A:

Como todos son productos para preparar alimentos, se buscO definir los
principales puntos de control, ofreciendo al duefio del local maneras de evitar los
desperdicios inadecuado de los productos, se establecieron acciones para
conocer la realidad del negocio y también por medio de la ayuda de los

trabajadores se logré una mayor aceptacion y uso de la informacion.
Restaurante B:

Al establecer los puntos criticos de control se logro definir las acciones las cuales
representaban un alto nivel de peligro para la realizacion de alimentos, al
establecer medidas correctivas y con la ayuda de los trabajadores se impulso el
uso adecuado de los alimentos, se explic6 como evitar pérdidas con los
productos y de evitar las diferentes maneras en las cuales se logra contaminar

los alimentos.
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Restaurante C:

El conocer las diferentes maneras en la cuales los alimentos pueden
contaminarse son varios, al conocer los diferentes puntos criticos en el
establecimiento, disponen de los pasos a utilizar para evitar mayores
afectaciones.

TAREA 12: Mantener registros (Principio 7)

El mantenimiento de registros es una parte esencial del proceso de APPCC.
Demuestra que se han seguido los procedimientos correctos, desde el comienzo
hasta el final del proceso, lo que permite rastrear el producto. Deja constancia
del cumplimiento de los limites criticos fijados y puede utilizarse para identificar
aspectos problematicos. Ademas, las empresas pueden utilizar la
documentacion como prueba en una defensa basada en la "diligencia debida”,
segun establece, por ejemplo, la Ley del Reino Unido sobre inocuidad de los

alimentos de 1990.

Deberan mantenerse registros de todos los procesos y procedimientos
vinculados a las BPF y las BPH, la vigilancia de los PCC, desviaciones y medidas

correctoras.

También deberan conservarse los documentos en los que consta el estudio de
APPCC original, como la identificacion de peligros y la seleccion de limites
criticos, pero el grueso de la documentacion lo formaran los registros relativos a
la vigilancia de los PCC y las medidas correctoras adoptadas. El mantenimiento
de registros puede realizarse de diversas formas, desde simples listas de
comprobacion a registros y graficos de control. Son igualmente aceptables los
registros manuales e informaticos, pero debe proyectarse un método de
documentacion idéneo para el tamafio y la naturaleza de la empresa. En el
Apéndice Il se ofrece un modelo de formulario para documentar la descripcion
y el uso al que se destina el producto, y en el Apéndice V se ofrece un modelo
de hoja de trabajo para un plan de APPCC. En los estudios de casos descritos

en el Capitulo 3 se proporcionan ejemplos del uso de estos formularios.
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CONCLUSION DE LA APLICACION SEL SISTEMA

Al obtener el apoyo de los propietarios como de su cuerpo de trabajo para la
aplicacion de sistema, se logro identificar las diferentes falencias las cuales
generaban perdidas las cuales se ocasionaban por fallas en el almacenamiento
de los productos o pocos conocimientos sobre los diferentes pasos a seguir para
alcanzar una adecuada inocuidad de los alimentos, con el transcurso de la
aplicacion del sistema se consiguié establecer puntos criticos de control con el
fin de disminuir las pérdidas y mejorar las acciones de almacenamiento, dichas
precauciones eran dadas a conocer a los propietarios como el personal de
trabajo, con la meta de dar a conocer los cambios alcanzados se efectu6 un
cuadro de evaluacion inicial y final expresando los cambios y mejorias
alcanzados, al obtener dichos beneficio los propietarios comprendieron la
importancia de mejorar y de conocer acerca de los sistemas que ayudan a la

manipulacion de los alimentos evitando perdidas.

Los cuadros comparativos del desarrollo de la aplic acion del sistema
HACCP en tres restaurantes de Parque del Marisco se encuentran en la
pagina 68
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6. DISCUSION DE RESULTADOS

Para (Erik Cohen, 2004) es de importancia el discutir sobre los estdndares de
higiene, las consideraciones de salud, las brechas de comunicacion y el
conocimiento limitado de los turistas sobre la cocina local, el efectuar un
adecuado cuidado de los alimentos es de principal importancia para lograr
prestar un servicio de calidad, Dese el punto de vista de (Moreno, 2012) los
sistemas de manipulacion de alimentos se originG como una consecuencia de
la globalizacion y de la necesidad de establecer cada vez mas requisitos para el
consumo de alimentos. En 1959 la NASA queria adoptar un programa para
garantizar la inocuidad de los alimentos consumidos por los astronautas en el
espacio y fue la empresa Pillsbury quien introdujo el este sistema de control para
ofrecer dichas garantias, data sus origenes desde una de las organizaciones con
mayor relevancia a nivel mundial, dando asi el inicio al camino de la presencia
de sistemas que mejoren la manipulaciéon de los alimentos, para (Guzman,
Rodriguez, Otero, & Moreno, 2005),es de interés conocer a qué grupos de
consumidores se destinara el producto, particularmente si entre ellos hay grupos
vulnerables como los lactantes, los ancianos y las personas mal nutridas por
(Yadrian Arnaldo Garcia Pulido, 2017)Los alimentos se han convertido en un
producto turistico de alto consumo, por lo que requieren un sistema de gestién
de seguridad alimentaria adecuado, actualmente el interés en obtener y
preservar los productos refleja un mayor nivel de participacion por cualquier
entidad buscando mantenerse en el mercado, Los investigadores (Rossio
Castafieda, 2016), se basaron en la aplicaciéon de dichos sistemas, pero desde
el punto de la preparaciéon de pan artesanal localizado en Bolivia, dieron a
conocer la existencia de pocos estudios dedicados a establecimientos en los
indices de calidad durante la produccion en La Paz, sin importar el lugar o el area
donde se efectué labores siempre estaran en la busqueda de disminuir perdidas
y continuar con las mejorias constantes. Desde otro punto la investigacion
realizada por (ROMERO, 2007). La aplicacion del sistema de analisis de peligros
y control de puntos criticos de control HACCP, ofrece ventajas encaminadas
hacia una mayor inocuidad en los alimentos, una mejor utilizacion de los recursos
y una respuesta inmediata a los problemas de la industria alimentaria. Por medio
de la informacion resultante de las investigaciones realizadas sobre la aplicacion

del sistema HACCP, reflejan a la importancia y ventajas de la misma.
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7. CONCLUSION

La aplicacion del sistema de control y seguridad alimentaria HACCP en el sector
Parque del Marisco de la ciudad de Manta, logré analizar cada elemento descrito
en el proceso de aplicacion, cumpliendo un rol importante desde la planificacion
hasta la evaluacion final. Dando momentos importantes desde la socializacion y
la conformacién del equipo de trabajo, como también la colaboracion de los

involucrados en esta investigacion.

Se evaluaron indicadores y elementos especificos al HACCP, los cuales estan
presentes en cada uno de los pasos del sistema. Se trabajo con los 12 pasos de
la norma, que permitié conocer las caracteristicas de calidad y familiarizarlas con
el equipo de trabajadores de los restaurantes, inculcando la importancia de cada
punto, de los cuales el primer principio con ayuda de la pregunta numero 9 se
identificod el nivel de conocimiento sobre medidas de control de higiene con el
39% centrado en la limpieza del area de trabajo, se contribuye a mejorar los
servicios y benéficos obtenidos en los restaurantes reflejados en el principio 7

gracias al monitoreo y seguimiento de las pautas establecidas.

Se implemento el sistema HACCP como un instrumento eficaz para la mejoria
en el control de la produccion implementado en los restaurantes del Parque De

Marisco.
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8. RECOMENDACIONES

Aumentar la divulgacion de la estancia y aplicacion de sistemas de manipulacion
de los alimentos a nivel local, regional y nacional, por la existencia de vacios, los
cuales no permiten el desarrollo adecuado de los negocios dedicados a la

preparacion de alimentos.

Es necesario continuar con charlas sobre los diferentes sistemas de
manipulacion de los alimentos con el fin de lograr llenar los vacios de
conocimientos sobre la manera adecuada de como preparar y almacenar los
alimentos con el propésito de reducir la contaminacion de los productos

mejorando el servicio.

Se recomienda el impulsar la investigacién y aplicacion sobre el sistema HACCP,
logrando el potenciamiento y mejoria para las futuras aplicacion en la

gastronomia.
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ANEXOS
ANEXO 1 Encuesta

Encuesta para aplicar a los colaboradores de los restaurantes del sector
Parque del Marisco de la ciudad de Manta
Para contribuir a transformaciones positivas en la sociedad, la Facultad de
Hoteleria y Turismo en correspondencia a los procesos de titulacion, ejecuta el
tema de investigacion “Aplicacion de un sistema de control y seguridad
alimentaria en empresas gastronoémicas de la ciudad de Manta.”. Dicho tema
pretende aportar con una propuesta que fortalecera la calidad del servicio de
las empresas en estudio. El diagndstico previo requiere de su colaboracion y
total honestidad, al responder cada una de las preguntas que se presentan en
el cuestionario siguiente. Los resultados del mismo son an6énimos y solo se

utilizaran con fines investigativos.

1.- Rangos de edades en base al ministerio de trabajo.
_18-29

3045

__46-55

____ 56 en adelante

2.- ¢, Qué nivel de educacion usted posee?
____Bachiller

_____Tecndlogo

____Universitario

____Post grado

____ Especialista

Otras

3.- Profesion:
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4.- Ocupacion:

5.- ¢,Con que genero te identificas?
____Masculino

____Femenino

____Preferiria no contestar

6.- ¢ Cual es tu situacion laboral actual?
____Empleo de medio tiempo
_____Empleo de tiempo completo

____ Estudiante

____ Retirado

7. ¢Conoce usted sobre sistemas de control y seguridad alimentaria para

restaurantes?
Si No

8.- ¢Que se debe conocer antes de aplicar un sistema de control y seguridad

alimentaria?

____Estructura de la instalacion
____Politicas ambientales
____Manual de trabajo

9.- ¢(Cuél de las siguientes medidas de control de higiene son utilizado en su

trabajo?

_____Tablas de picar para cada tipo de producto

____Limpieza de sus areas de trabajo antes y después de terminar su labor.
____Uso de guantes para manipular alimentos

____ Otros

10.- De las siguientes siglas: ¢ Cuales usted identifica como sistema de control
alimentario?
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___HACCP
___APPCC

ISO

BPM

Control a largo plazo
Inventario

11.- Seleccione cual es el beneficio que proporciona al restaurante aplicar un

sistema de control y seguridad alimentaria.

____Reduce la contaminacién cruzada y aumenta la calidad del producto
____Permite la introduccién de nuevas tecnologias

_____Aumenta barreras de comercializacion

ANEXO 2 Entrevista

Entrevista para aplicar a los propietarios de los restaurantes del sector Parque
del Marisco de la ciudad de Manta
Para contribuir a transformaciones positivas en la sociedad, la Facultad de
Hoteleria y Turismo en correspondencia a los procesos de titulacion, ejecuta el
tema de investigacion “Aplicacion de un sistema de control y seguridad
alimentaria en empresas gastrondémicas de la ciudad de Manta.”. Dicho tema
pretende aportar con una propuesta que fortalecera la calidad del servicio de las
empresas en estudio. El diagndstico previo requiere de su colaboracion y total
honestidad, al responder cada una de las preguntas que se presentan en el
cuestionario siguiente. Los resultados del mismo son andnimos y solo se

utilizaran con fines investigativos
ENTREVISTA

1. ¢Qué lo motivo para dedicarse a la actividad gastronémica?
2. ¢Cual es su punto de vista acercar de la calidad del servicio en el sector
donde labora?

3. ¢Conoce usted sobre sistemas 0 normas de control y seguridad alimentaria?
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¢Ha recibido charlas sobre norma o sistemas de control y seguridad
alimentario? ¢ Cuales son los temas de esas capacitaciones?

¢, Su personal de trabajo esta apto para efectuar una adecuada manipulacion
de los alimentos?

Al referirnos a la conservacion de los alimentos: ¢Con que herramientas
usted cuenta para mantener en 6ptimas condiciones la materia prima?

¢, Cuales son los procedimientos que usted aplica en su local para controlar y
asegurar la calidad de los alimentos?

¢ El establecimiento aplica normas o algun sistema de control de calidad?
¢, Cual?

¢, Desde su perspectiva es necesaria la aplicacion de un sistema de control y

seguridad alimentaria para el aseguramiento de la calidad en su restaurante?

10. ¢ Usted tiene conocimiento sobre el sistema HACCP y sus principios?

11.¢Aceptaria aplicar algun sistema de control y seguridad alimentaria como el

HACCP en su negocio? En caso de aceptar ¢considera usted que sus

trabajadores pondran resistencia en el proceso de aplicacion del sistema?

12.¢,Qué tan importante es poder contar con un sistema el cual permitira

informar, controlar, y evaluar los procesos en la elaboracion de alimentos en

su establecimiento, para brindar a los clientes un servicio de calida
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ANEXO 3 Cuadros Comparativos
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