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RESUMEN
La presente investigacion realizada sobre “El Sistema de Aseguramiento de la Calidad
en el Servicio Gastronémico”. La investigacion se realizd en el Laboratorio
Gastrondmico de la Universidad laica Eloy Alfaro (ULEAM), con el fin de cumplir
nuevas caracteristicas que consiste en mejorar la gestion de la  inocuidad en el
Laboratorio.
Para garantizar la calidad y la inocuidad de los alimentos, es fundamental seguir buenas
préacticas de cadena alimentaria. Esto incluye la correcta manipulacion de alimentos, el
mantenimiento de la higiene en la cocina, el control de la temperatura de los alimentos,
entre otros aspectos. Ademads, es importante realizar un seguimiento constante de los
procesos para identificar posibles desviaciones y corregirlas a tiempo.
El aseguramiento de calidad en un laboratorio gastronémico es una practica
indispensable que abarca desde la prevencion de errores hasta la optimizacién de
procesos y la implementacién de medidas de seguridad alimentaria. Estas acciones, en
conjunto, no solo garantizan la satisfaccién del cliente, sino que también fortalecen la

posicién del laboratorio como un referente de excelencia en el 4mbito gastrondmico.

PALABRAS CLAVE
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IABSTRACT

The present research conducted on "The Quality Assurance System in the
Gastronomic Service" was carried out at the Gastronomic Laboratory of the Eloy Alfaro
Lay University (ULEAM), with the aim of meeting new characteristics that consist of
improving the management of food safety in the Laboratory.

To ensure food quality and safety, it is essential to follow good food chain
practices. This includes the correct handling of food, maintaining kitchen hygiene,
controlling food temperatures, among other aspects. Additionally, it is important to
constantly monitor processes to identify potential deviations and correct them in time.

Quality assurance in a gastronomic laboratory is an indispensable practice that
encompasses everything from error prevention to process optimization and the
implementation of food safety measures. These actions, taken together, not only ensure
customer satisfaction but also strengthen the laboratory's position as a benchmark of

excellence in the gastronomic field.

KEYWORDS

Quality, Good practices in the food chain, food safety, assurance.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1. TITULO

Sistemas de aseguramiento de calidad en el servicio gastrondmico del

Laboratorio Gastrondmico Uleam

1.2. INTRODUCCION

El aseguramiento de calidad es un conjunto integral de actividades y procesos
sisteméaticos diseflados e implementados para garantizar que un producto o servicio
cumpla con los requisitos de calidad especificados. Este enfoque abarca una amplia
variedad de medidas y controles que buscan asegurar la excelencia y la consistencia en
los resultados finales. Su objetivo primordial es proporcionar confianza tanto a la
organizacién que produce el servicio o producto como a sus clientes, quienes necesitan
estar plenamente informados del tipo de servicio que el establecimiento ofrece. Ademads,
es fundamental que los clientes conozcan los procedimientos y précticas destinados a
garantizar que los alimentos y servicios ofrecidos en un establecimiento gastronémico
cumplan con rigurosos estandares de calidad y seguridad.

El aseguramiento de calidad va mads alld de simplemente prevenir errores y
defectos. También se centra en optimizar la eficiencia y efectividad de todos los
procesos involucrados, estableciendo y manteniendo las expectativas del cliente de
manera consistente y predecible. Esta consistencia se logra a través de una serie de
acciones clave, como la implementacion de programas de capacitacion continua para €l
personal, la evaluacién peridédica y el seguimiento detallado de los procesos, y la
implementacion de un sistema de gestion de calidad bien estructurado. En el laboratorio
gastronémico, estas practicas pueden ofrecer una amplia gama de beneficios
significativos. Entre estos beneficios se incluye la garantia de que los productos sean
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consistentes y uniformes, asegurando que los alimentos y recetas desarrolladas

mantengan un nivel constante de calidad superior.

Este aspecto se centra en la implementacién de practicas de higiene y
manipulacién segura de los alimentos, con el objetivo de reducir al minimo el riesgo de
contaminacion y prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos. Al adherirse a
estos estdndares, se protege la salud de los consumidores y se promueve un entorno
alimentario seguro y confiable.

Cumplir con una norma especifica de calidad no solo asegura que el laboratorio
cumple con las normativas y estdndares de seguridad alimentaria, sino que también
evita posibles sanciones y problemas legales que podrian surgir del incumplimiento.
Este cumplimiento reglamentario es esencial para mantener la integridad y reputacién
del establecimiento, asi como para asegurar la confianza continua de los clientes en los
servicios y productos ofrecidos.

1.3. PROBLEMA

El laboratorio de gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
(ULEAM) ofrece servicios gastronémicos a la comunidad universitaria, incluyendo
estudiantes, profesores y personal administrativo. Sin embargo, se ha identificado una
inconsistencia en la calidad del servicio, manifestada en la variabilidad de la calidad de
los alimentos, la atencién al cliente y la eficiencia operativa. Estos problemas afectan la
satisfaceion de los usuarios y la reputacion del laboratoric como un centro de excelencia
gastronémica. La ausencia de un sistema de gestion de calidad formalizado y
documentado agrava la situacién, ya que dificulta la implementacion de estédndares

consistentes y la mejora continua de los procesos.
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Tlustracion 1

Diagrama de Ishikawa
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Molestia por parte del Variable en la calidad Retrasos de las
cliente referente al de los alimentos y la ordenes
servicio brindado eficiencia operativa solicitadas

EFECTOS
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14. JUSTIFICACION

El laboratorio de gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
(ULEAM) juega un papel fundamental en la comunidad universitaria, proporcionando
servicios gastrondmicos esenciales a estudiantes, profesores y personal administrativo.
No obstante, se ha detectado una inconsistencia en la calidad del servicio, lo cual
repercute negativamente en la satisfacciéon de los usuarios y en la reputacién del
laboratorio como un centro de excelencia gastronémica. Las areas problematicas
incluyen la variabilidad en la calidad de los alimentos, la atencién al cliente y la
eficiencia operativa.

Estas inconsistencias son sintomaticas de la falta de un sistema de gestién de
calidad formalizado y documentado. Sin un sistema de este tipo, es dificil establecer y
mantener estindares consistentes y fomentar la mejora continua de los procesos. La

implementacién de un sistema de gestién de calidad traeria varios beneficios clave:

. Mejora en la Calidad de los alimentos
. Atencion al Cliente

. Eficiencia Operativa

J Reputacién del Laboratorio

. Mejora Continua

En conclusién, la adopcién de un sistema de gestién de calidad formalizado y
documentado es esencial para abordar las inconsistencias actuales y asegurar un servicio
gastronémico de alta calidad en el laboratorio de la ULEAM. Esto no solo mejorara la
satisfaccién de los usuarios, sino que también consolidar la reputacién del laboratorio

como un referente de excelencia en la gastronomia universitaria.
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1.5. OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General

Desarrollar un sistema de gestién de calidad para el servicio gastrondmico del
laboratorio de gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM)
que permita mejorar la eficiencia operativa y la satisfaccién del cliente, cumpliendo con

los estandares de calidad establecidos.

1.5.2 Objetivos Especificos

. Determinar los elementos del sistema de gestion de calidad
que seran implementados en el servicio gastrondmico del laboratorio.

) Disefiar un manual de calidad del servicio gastronémico, que
incluya procedimientos, politicas y estidndares de calidad.

. Disefiar un sistema de evaluacién y retroalimentacion, que
permita monitorear y mejorar continuamente los procesos y la calidad del
servicio.

1.6. METODOLOGIA

1.6.1. Procedimiento
La recoleccién de datos se realiza mediante la blsqueda exhaustiva de literatura
relevante en bases de datos académicas, bibliotecas y sitios web oficiales de organismos
normativos. Se seleccionan aquellos documentos que aporten informacién significativa
para cumplir con los objetivos especificos planteados:

1. Determinar los elementos del sistema de gestion de calidad: Se revisaran
normativas y estudios tedricos sobre los componentes esenciales de un SGC,
como la planificacién de la calidad, control de calidad, aseguramiento de la
calidad de productos y servicios, lo cual se traduce en mayor satisfaccién del
cliente, reduccién de costo y un mejor posicionamiento en el mercado.
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2. Disefiar un manual de calidad del servicio gastronéomico: Se analizarin la
estructura y contenido de manuales de calidad existentes en la industria
alimentaria, identificando las mejores précticas para su implementacién en el
laboratorio gastrondémico como estructura organizacional, gestién de servicio,

gestion de cocina, documentaciones y registro.

Este manual deberia ser revisado y actualizado regularmente para reflejar las

mejoras continuas y los cambios en el entorno del servicio gastrondémico.

3. Implementar un sistema de evaluacién y retroalimentacién: Se examinarin
metodologias para la capacitacién efectiva del manual de gestion de calidad del
servicio del laboratorio gastrondmico y un sistema de retroalimentacion efectivo,
que permita analizar el impacto que tiene dicho documento, incluyendo técnicas

de recoleccién de datos y andlisis de la satisfaccion.

1.6.2, Técnicas

1.6.2.1. Técnicas de Investigacién
Revision bibliografica

Una revision bibliografica es un andlisis exhaustivo de la literatura existente
sobre un tema especifico. Su objetivo principal es recopilar, sintetizar y evaluar la
informaci6n relevante para proporcionar una vision clara y actualizada del estado de
conocimiento en esa 4rea como definir el tema o la pregunta de investigacién, buscar
literatura, evaluar fuentes. La revision bibliografica es fundamental en la investigacion
académica y cientifica.

Nos puede ayudar en varios aspectos importantes de la investigacién y el
desarrollo de! conocimiento de contextualizar la investigacién, identificar vacios del
conocimiento, evitar duplicacién de esfuerzo, desarrollar la hipétesis y objetivos.

La informacién bibliografica es una herramienta crucial que ayuda a construir

una base sélida sobre la cual se puede desarrollar y justificar una investigacion.
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1.6.2.2.  Elaboracién de un manual:
(Cudles son los puntos importantes de que deberia llevar una manual de

gestion de calidad?

1. Introduccion

» Propésito del Manual: Explicar la finalidad y la importancia del manual de

gestion de calidad.

e Alcance: Definir el alcance del manual, especificando las areas y procesos que

abarca.
2. Descripcion de la Organizacion
» Visién y Misi6n: Incluir las declaraciones de visién y mision de la organizacion.
¢ Valores y Principios: Detallar los valores y principios que guian la organizacion.
3. Politica de Calidad

e Declaracién de la Politica de Calidad: Describir la politica de calidad de la

organizacion, sus compromisos y objetivos.
4, Estructura Organizacional

o Organigrama: Incluir un organigrama detallado que muestre la estructura

organizacional.

» Roles y Responsabilidades: Definir claramente los roles y responsabilidades de |

cada miembro del equipo en relacién con la gestién de calidad.

5. Sistema de Gestién de Calidad (SGC)

e Descripcion del SGC: Explicar el sistema de gestion de calidad adoptado por la

organizacién.

e Documentacién del SGC: Listar y describir todos los documentos que forman

parte del SGC, incluyendo manuales, procedimientos, instrucciones y registros.

6. Procesos y Procedimientos
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Mapeo de Procesos: Incluir diagramas de flujo o mapas de procesos para cada

4rea clave.

Procedimientos Operativos Estandar (POE): Documentar los procedimientos
detallados para cada proceso, especificando los pasos, responsables y los

estandares a cumplir.

7. Gestidén de Recursos

Recursos Humanos: Describir los procesos de seleccidn, capacitacién y

evaluacion del personal.

Infraestructura y Ambiente de Trabajo: Incluir informacién sobre las
instalaciones, equipos y condiciones de trabajo necesarias para mantener la
calidad.

8. Evaluacién y Medicion

Indicadores de Desempefio: Definir los indicadores clave de desempefio (KPIs)

para evaluar la eficacia de los procesos.

Auditorias Internas: Detallar el proceso de auditorias internas, incluyendo la

frecuencia, el alcance y los responsables.

Satisfaccion del Cliente: Describir como se mide y se gestiona la satisfaccion del

cliente.

9. Control de Documentos y Registros

Control de Documentos: Explicar como se gestionan y controlan los documentos

dentro del SGC.

Control de Registros: Describir ¢dmo se almacenan, protegen y acceden los

registros de calidad.

10. Gestién de No Conformidades

Identificacién y Registro: Detallar el proceso para identificar, registrar y

clasificar las no conformidades.

Acciones Correctivas y Preventivas: Explicar los procedimientos para

implementar y seguir acciones correctivas y preventivas.
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11. Mejora Continua

» Enfoque de Mejora Continua: Describir cémo la organizacién busca

continuamente mejorar sus procesos y productos.

¢ Revision de la Direccidn: Incluir los procedimientos para las revisiones
periddicas de la direccion, asegurando que el SGC se mantenga adecuado y

efectivo.
12. Cumplimiento Normativo

o Normativas y Estdndares: Enumerar las normativas y estandares aplicables que

la organizacion debe cumplir.

e Evaluacién de Conformidad: Describir como se asegura el cumplimiento de

estas normativas y estandares.
13. Comunicacion y Difusién

o Comunicacién Interna: Explicar los métodos y canales de comunicacién interna

relacionados con la gestion de calidad.

» Difusion del Manual: Asegurar que todos los empleados tengan acceso al

manual y comprendan su contenido.

14. Anexos y Apéndices

o Formularios y Plantillas: Incluir cualquier formulario o plantilla relevante que se

utilice en el SGC.

o Glosario de Términos: Proveer un glosario con términos y definiciones clave

utilizados en el manual.

Estos puntos garantizan que el manual de gestién de calidad sea una herramienta
eficaz para dirigir y controlar los procesos, asegurar la calidad del producto o servicio, y
fomentar una cultura de mejora continua en la organizacion.

1.6.2.3. Recoleccion de datos y analisis de satisfaccion del cliente
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Este resumen refieja como la encuesta y la implementacién de un manual de
calidad pueden contribuir al éxito del laboratorio gastronémico, mejorando la

satisfaccion del cliente y la eficiencia operativa.

CAPITULO II: MARCO TEORICO
2.1. DEFINICIONES
2.1.1. Laboratorio gastronémico

Un laboratorio gastronémico es un espacio dedicado a la investigacion y
experimentacion culinaria, en los laboratorios los chefs y estudiantes trabajan juntos
para explorar nuevas técnicas de cocina, ingredientes innovadores y combinaciones de
sabores. El objetivo es crear experiencias gastrondémicas Unicas y mejorar la
comprension de los procesos culinarios.

Estos laboratorios a menudo usan tecnologfa avanzada y métodos cientificos
para desarrollar nuevas recetas y mejorar la existentes.

Se ha elaborado un organigrama estructural de la coordinacién de gastronomia
en donde se expone los cargos de cada uno del personal involucrado que son
indispensables para ayudar a incrementar la productividad y la gestion administrativa.
(Villarreal, 2021, pag. 6)

Disefio de un laboratoric gastronémico como escenario de aprendizaje para la
carrera de gastronomia se cumplieron los objetivos de identificar caracteristicas,
determinar necesidades y proponer un disefio técnico, administrativo y financiero de un
escenario de aprendizaje para los estudiantes de la carrera de gastronomia.

Se concluye que el disefio del laboratorio gastrondmico para la carrera de

gastronomia dara a los estudiantes mayores oportunidades al momento de realizar sus




practicas preprofesionales, desempefiando sus actividades con destrezas y habilidades a

la vez que tendran mejores competencias en el ambito laboral.

2.1.2. Normas iso 9001

La iso 9001 es una norma internacional que se aplica a los sistemas de  gestion
de calidad y que se centra en todos los elementos de administracion de calidad con los
que una empresa debe contar para tener un sistema efectivo que le permita administrar y
mejorar la calidad de sus productos o servicios. {Yaifiez, 2008, pag. 3)

Pone un fuerte énfasis en la satisfaccién al cliente, asegurando que los productos
y servicios cumplen con los requisitos al cliente. La alta direccién debe demostrar
liderazgo y compromiso con los requisitos del cliente, también promueve el uso de un
enfoque basados en procesos para gestionar las actividades de la organizacién.

Las normas ISO 9001 son un conjunto de estandares internacionales que
establecen los requisitos para un sistema de gestion de la calidad (SGC) en una
organizacion. Su objetivo principal es garantizar que las organizaciones puedan cumplir
consistentemente con los requisitos del cliente y mejorar continuamente sus procesos y
productos. Estas normas se basan en varios principios de gestién de la calidad,
incluyendo un fuerte enfoque en el cliente, la participacién de la alta direccién, un

enfoque basado en procesos, y la mejora continua.
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2.1.3. Perspectiva de los laboratorios gastronémicos

En Espafia, los laboratorios gastrondmicos se distinguen por su destacada
innovacién y creatividad en el ambito culinario, convirtiéndose en referentes en la
investigacién 'y desarrollo de nuevas técnicas y conceptos en la gastronomia. Un
ejemplo prominente de esto es el Basque Culinary Center, ubicado en San Sebastian.
Este centro de excelencia se dedica a la investigacion y al desarrollo en el campo
culinario con un enfoque multidisciplinario que integra la ciencia, la tecnologia y la
gastronomia. El Basque Culinary Center no solo explora nuevas tendencias y t€cnicas
culinarias, sino que también emplea herramientas avanzadas como la gastronomia
molecular, equipos de sous-vide, y otras tecnologias emergentes para transformar la
forma en que se preparan y se presentan los alimentos.

La gastronomia en Espafia es un sector de gran relevancia que ha ganado una
notable aceptacién tanto a nivel nacional como internacional. Este sector es conocido
por su vasta variedad de platillos y condimentos, los cuales varian de una region a ofra,
reflejando la diversidad cultural y gastronémica del pafs. Los ingredientes autéctonos,
las técnicas tradicionales y las influencias regionales se combinan para crear una oferta
culinaria Unica que distingue a la gastronomfa espafiola en el escenario global. Las

innovaciones y la creatividad en los laboratorios gastronémicos no solo preservan y
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