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1. Resumeny palabras clave

Brindar confianza al consumidor al momento de ingerir alimentos en la industria
gastronomica es importante, un campo notorio son las buenas practicas de manufactura y el
proceso en el cual se deben ejecutar, de tal manera que contribuya a asegurar el bienestar
de quien consuma tilapia, teniendo conciencia de lo ya mencionado se procedio a la
realizacion del manual mediante la compilacién de mdaltiples fuentes de informacién
también se identific6 los materiales y métodos empleados para la obtencién de datos

representativos que aporten a la investigacion.
Palabras claves

BPM (Buenas Practicas de Manufactura) — Tilapia — Produccién culinaria.
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2. Abstract

Provide confidence to the consumer at the time of eating food in the food industry is
important, a well-known field are the good manufacturing practices and the process in
which they must be executed, in such a way that it contributes to ensure the welfare of
those who consume tilapia, having Awareness of the aforementioned, we proceeded to the
realization of the manual by compiling multiple sources of information. We also identified

the materials and methods used to obtain representative data that contribute to the research.

Keywords

BPM (Good Manufacturing Practices) - Tilapia - Culinary production.
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3. Introduccion

Actualmente el barrio San Miguel de Yahuarcocha no cuenta con una propuesta de buenas
practicas de manufactura, lo que hace oportuno presentar este trabajo para reforzar la
calidad del producto estrella (tilapia), que se oferta en el sector ya mencionado, la
colaboracion con las personas que si bien no poseen una formacion técnica en el manejo de
sus productos, si gozan de vastos conocimientos empiricos, que también son validos
debido que la experiencia de los individuos orienta el desenvolvimiento del plan.

El presente proyecto de investigacion aborda temas, que deben ser de conocimiento de
todo sujeto que se encuentra involucrada en las labores de los restaurantes que se dedican a
la comercializacion de la tilapia, pues la seguridad que tienen los clientes al consumir
alimentos es un derecho otorgado por parte del restaurante hacia el consumidor, evitando
asi enfermedades o algin problema generado por la ingesta de comida que no es
correctamente manipulada.

Estableciendo practicas de manufactura en el proceso de produccion y previamente en la
comercializacion, se lograra que el cliente se sienta seguro al consumir tilapia, actualmente
en el mundo la calidad de un producto o servicio siempre hace que se genere réditos
econdémicos y mas aun en el sector en el cual se desarrolla esta investigacion en donde
acuden comensales a degustar géneros alimenticios, necesitando seguridad a la hora de
ingerir alimentos.

Al ser un tema sumamente importante, el propiciar la salud tanto de trabajadores como
consumidores, es necesario establecer normas, enfocadas a la comercializacion de la
tilapia, con informacién relevante y fidedigna que aporte al conocimiento de quien las
utilice, para que los pasos generales que se desarrollen dentro de la produccion culinaria

sean los mejores en el expendio de la ya mencionada especie de pescado.

14



Objetivos de la investigacion

Objetivo General.

Realizar un manual de BPM (buenas préacticas de manufactura) para las personas
encargadas del servicio de expendio de la tilapia para su correcta manipulacion y

comercializacion.

Objetivos Especificos.

Indagar informacion para el proyecto con datos primarios y secundarios fidedignos

que aporten a la investigacion.

Diagnosticar la situacion del entorno de referencia del proyecto acorde a unas

buenas practicas de manufactura.

Desarrollar el manual de BPM (buenas préacticas de manufactura), con parametros

idoneos para su correcto uso.

15



Preguntas de investigacion

¢ Como se realiza la recopilacién de informacion para el proyecto?
Mediante la busqueda de datos importantes en diferentes fuentes como:
Web: que tengan credibilidad en sus contenidos.

Libros: que aporten informacion documentada y registrada.

Registro de cumplimiento: registro de actividad o levantamiento de informacion que

aporte al desarrollo de la investigacion.

Fotografias/videos: captura de respaldos haciendo del presente proyecto posea mas

credibilidad.
Encuesta de satisfaccion: evidencia de la condicidn del manejo de la tilapia.

¢Como se ejecuta el diagndstico del entorno acorde a las BPM (buenas préacticas de

manufactura) que se desarrolla el proyecto?

Se realiza mediante la visita al sitio en el cual se efectia el proyecto, haciendo el
levantamiento de informacién a través de un registro de cumplimiento, encuesta de
satisfaccion, fotografias y vivencias de las personas que aporten en el desarrollo del

mismo, logrando asi un diagnostico integral.

¢De qué forma se logra desarrollar el manual de BPM (buenas practicas de

manufactura)?

16



Se recopila informacién, fotografias, normas entre otros, acerca de las buenas practicas de
manufactura orientadas al proceso de produccion culinaria de las tilapias, del mismo modo
Se orienta con conocimiento del autor del proyecto en cuanto a la manipulacién de la
tilapia, ademas se establece correctamente los datos de tal forma que sea comprensible para

quien desee utilizarlo y brindar seguridad a su trabajo y a los posibles consumidores.
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4. Estado del Arte

El soporte documentado es esencial para que este proyecto fluya de manera correcta y
presente datos fehacientes que aporten con conocimientos de refuerzo, mencionado esto los
presentes aportes brindan la posta al plan de investigacion para ser desarrollado de forma
eficaz.

El area gastrondmica de la ciudad de Ibarra, en su mayoria es realiza por personas con
conocimientos empiricos que al momento de realizar actividades de produccion,
comercializacion y servicios gastronomicos en los diferentes restaurantes que existen en la
zona, no se genera un correcto manejo de géneros alimenticios, logrando convertirse en un
riesgo de salud para los visitantes que consumen productos que no fueron manipulados ni

comercializados en 6ptimas condiciones.

Padilla (2010) en su trabajo de grado alude:
Los servicios de restaurantes es una linea que genera plazas de trabajo y
una excelente alternativa econdémica ocupacional tanto a nivel de micro
como mediana y gran empresa; actividad que por su facilidad para su
implantacion estan atendidos por sus propietarios que desconocen sobre
normas técnicas en el tratamiento de alimentos, lo que ocasiona

insatisfaccion de los clientes tanto locales como turistas (p. 11)

En relacion con el barrio San Miguel de Yahuarcocha, formando parte de la ciudad de
Ibarra, se considera que es de suma importancia contar con normas o buenas practicas de
manufactura logrando mejorar la produccién culinaria de tilapia y su comercializacion

aportando con seguridad alimentaria a los consumidores.
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En referencia al gran potencial que posee la tilapia no basta con asegurar un manejo
adecuado, sino también se debe contar con el producto estrella sea de calidad para el
consumo en el sector de Yahuarcocha se conoce que al ser un pescado muy apetecible
tiene propiedades nutritivas y se adapta al entorno en el cual se cultiva o se la comercializa.
Como manifiestan (Perugachi y Ruiz, 2013, p. 24 ) en su informe: “La tilapia presenta
muchos atributos adecuados para su domesticacion y crianza; entre ellos se incluyen la
buena calidad y el sabor de su carne, una gran tolerancia a distintos entornos, su resistencia
a muchas enfermedades habituales de los peces”.

El sabor de la carne de la tilapia es esencial para la gran demanda que se presenta en el
barrio San Miguel de Yahuarcocha y la resistencia de conservacion en congelamiento, lo
gue hace que la comercializacion sea mas efectiva.

En términos generales la influencia que se forma por el consumo de tilapia logra que el
turismo se fortalezca y con ello se genere en el comensal una bdsqueda de alimentos que
tengan una correcta manipulacion al momento de su produccién y ante todo que no sean
platillos que puedan atentar a su salud, siendo la tilapia el género que alcanza toda esta
dinamizacion. Al ser una variedad de pescado considerado como potencialmente peligroso
también se debe precautelar su manejo.

Por tal motivo se realiza el presente proyecto en el cual se presenta la manipulacion
adecuada de dicha variedad de pez conjuntamente con directrices que son de gran ayuda
para quien lo utilice de mejor manera posible, logrando un impacto positivo en la

presentacion final de la tilapia y su comercializacion.
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4.1. Marco Referencial
A continuacion, se sitda el lugar en el cual estd enfocado el desarrollo del proyecto de
investigacion, pues la orientacion principal es en el barrio San Miguel de Yahuarcocha y es

necesario emplazar su localizacion.

4.1.1. Macro localizacion

El area geografica en la cual se desenvuelve el presente informe final, se localiza en la

provincia de Imbabura.

Datos recabados por (Prefectura de Imbabura, 2015) afirma:
El territorio provincial se localiza en parte de las estribaciones externas de
la Cordillera Occidental de los Andes, en la Sierra norte del callejon
Interandino y toma su nombre con referencia al volcan que se encuentra en
medio de la jurisdiccion territorial y en base del cual se desarrollé toda una
concepcion histérico-cultural que persiste hasta nuestros dias. La provincia
esta ubicada en el norte del pais aproximadamente a unos 60 kilometros de
Quito, capital de la Republica, localizada entre las coordenadas 00° 07’ y

00° 52 Latitud Norte, y 77° 48 y 79° 12° Longitud Oeste (p. 18)

Figura 1: Mapa de Imbabura
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20



4.1.2. Micro localizacion

El actual proyecto se desarrolla en el sector denominado Yahuarcocha especificamente en

el barrio San Miguel de Yahuarcocha.

Figura 2: Mapa digital de Yahuarcocha
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4.2. Marco conceptual

Presenta una recopilacion de conceptos fundamentales que otorga al lector informacion

para tener una idea clara acerca de este tema.

4.2.1. Gastronomia

La tecnologia sin duda evoluciona dia tras dia y la gastronomia no es la excepcion en un
mundo tan globalizado se necesita estar al tanto de las necesidades del consumidor y como
lograr que un establecimiento gastrondmico sea adecuado para poder consumir los

alimentos y bebidas que en él se expenden.
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De acuerdo a (Vélez, 2012) en su publicacién de disefio, tecnologia y gastronomia expresa:
La gastronomia actualmente esta en un momento de alta aceptacion por la
sociedad; grandes restaurantes del mundo estan a la vista de muchos por sus
avances conceptuales y cientificos que les han permitido avanzar sobre las

fronteras de la innovacién en cuanto a trato y manipulacion de alimentos.

(p. 9)

La gastronomia también abarca pequefios establecimientos gastrondmicos que sin duda
necesitan a medida de lo posible innovacion, asi mismo un aspecto valioso es el manejo
correcto de los productos que se tocan para obtener un platillo final que no afecte a quien

lo consuma.

4.2.2. Gastronomia en Imbabura

La gastronomia de Imbabura es muy rica en saberes y sabores, al ser una provincia con
tierras bondadosas y su gente la cual trabaja arduamente obteniendo productos 6ptimos
para el consumo Yy realizacion de las méas variadas preparaciones culinarias; gracias a su
delimitacién con otras provincias del Ecuador hace que sea factible la mezcla de géneros

para obtener platillos que atraen a los turistas.

En contribucién Bravo & Mora (2016) afirman:
La gastronomia de Imbabura es amplia e incomparable donde esta presente
una infinidad de olores, texturas y sabores las cuales se basan en productos

que brinda generosamente su fértil tierra. Estan profundamente ligados a la
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expresion cultural puesto que sus preparaciones y costumbres han sido
heredadas de generacion en generacion hasta nuestros dias. (p. 28)
Después de lo anterior expuesto denota la importancia de la calidad de productos
gastrondmicos que posee Imbabura los cuales estan a la disposicion de los clientes y

pueden ser transformados en manjares deliciosos de probar.

4.2.3. Gastronomia en Ibarra
La ciudad de Ibarra es la capital de Imbabura rodeada de paisajes Unicos y su gastronomia
invaluable hace de esta una ciudad dindmica en la produccién de géneros alimenticios.

En la columna periodistica de Morales (2015) escribe:

La gastronomia de Ibarra es privilegiada. La urbe, al estar asentada en los
2.2.5 msnm, tiene el influjo de las montafias (habas, mellocos, papas, sobre,
los 3.000 msnm); pero también los valles calidos, como el del Chota (yuca,
fréjol, platanos, sobre los 1.500 msnm), o incluso mas abajo, sobre los 650
msnm, como Lita, de donde provienen la papaya, pero también la deliciosa
guanabana para los helados de paila. Esto, en la época de los Caranquis, se
conocia como micro verticalidad, es decir el intercambio entre los diversos
pisos ecoldgicos, que aln sobrevive en los descendientes de los Caranquis

con el llamado trueque. A esto se afiade la herencia hispanica. (p. 2)
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En la cita antes expuesta, denota que la amplia variedad de productos y pisos climaticos,
favorece a Ibarra en su gastronomia que va desde sopas, platos principales y los deliciosos

postres o helados que hacen de la Ciudad Blanca un referente gastronomico en el Ecuador.

4.2.4. Gastronomia en Yahuarcocha

Yahuarcocha, icono turistico de Ibarra, donde se ubican varios restaurantes que

comercializan tilapia y otros productos que ayudan a la economia del sector.

Un aporte importante que da a conocer en parte de su blog Matango (2016):
Uno de los atractivos que convoca a gran cantidad de visitantes a la laguna
de Yahuarcocha, por cerca de 30 afios, es el expendio de pescado. En un
principio las prefiadillas, especie propia de la laguna, abrio el camino de
este negocio, pero la pesca intensiva hizo que esta especie se extinga. Para
que la tradicion no se pierda, como alternativa, fue sustituida por la tilapia,
que se convirtié en uno de los platos gastronémicos mas apetecidos por los
visitantes. Tanto éxito tiene el negocio que mas de ciento cincuenta familias
dependen de él. Alrededor de 400 quintales de pescado se consumen
semanalmente.
Las dos especies de tilapia, roja y negra, preparadas al horno o fritas,
acompariados de papas cocinadas, encurtido y limén, son las de mayor
consumo, se pueden encontrar platos de tilapia desde $ 2,50 a $3,50,
dependiendo el tamario del pescado.
Ademas, el caldo de gallina, los chochos con tostado, las empanadas
rellenas de queso y platano, son otras alternativas que los visitantes tienen

para escoger. (p. 21)
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Cabe agregar que es el sector con gran frecuencia de visitantes y es potencia turistica de la
zona norte del pais siendo su gastronomia un referente para visitar los lugares turisticos y

degustar los productos que ofertan los distintos sectores.

4.3. Restaurante

Entidad gastrondmica dedicada a la comercializacion de productos y servicios, con fines
lucrativos que varia dependiendo de la calidad de la oferta del establecimiento en el cual se
consumen los alimentos.

De acuerdo a (Gil, 2016) expresa en su definicion a restaurante como: “Establecimiento
comercial en el mayor de los casos, publico donde se paga por la comida y bebida
comercial, para ser consumidas en el mismo local”.

Con el pasar de los tiempos varios son los conceptos y clasificacion de restaurante cada
uno se modifica y adapta a la region o actividad que se realice, la mano de obra también es
significativa ya que depende de esta para lograr grandes exquisiteces.

De igual importancia un restaurante debe funcionar profesionalmente, con acciones
técnicas que concedan la certeza hacia los comensales que todo alimento que se
comercializa es seguro y posee un precio razonable, a las condiciones del alimento y
servicio que brinda el restaurante.

De la misma manera (Duron, 2003) describe en su libro lo siguiente: “El concepto de
restaurante ha cambiado, ahora es considerado como una verdadera organizacion
profesional, con recursos técnicos, humanos, materiales y financieros, que deben
administrarse adecuadamente, valorando la importancia de las actividades de finanzas,

produccién y mercadotecnia” (p. 16 - 17)
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Sin duda es importante este tipo de menciones, ya que en la actualidad un restaurante debe
adaptarse al gusto del cliente logrando asi en el &mbito financiero obtener sustentabilidad

que es lo que busca todo establecimiento gastrondémico.

4.3.1. Tipos de restaurante
La diversidad de restaurantes que existen en el mundo hace de la gastronomia un &mbito
que siempre se desea conocer mas y mas, es tal el motivo que la denominacién existente en
el sector en el cual se desarrolla el proyecto de investigacion cuenta con algunas
designaciones para los establecimientos que en Yahuarcocha se ubican.
No siendo una extensa clasificacion de restaurantes, puesto que, la mayoria de locales
poseen caracteristicas similares.
En la zona que se desenvuelve el proyecto se encuentran restaurantes que se denominan
picanterias lo cual en una breve descripcion (Veintimilla, 2016) alude:
Su auge en el pais estuvo relacionado a locales cuya oferta era la comida
criolla, barata y con bebidas alcohdlicas. Los espacios atendian en horarios
extendidos, cambiando el men( desde el desayuno hasta el almuerzo o cena.
La comida estaba vinculada con la impronta de un sabor picante (p. 1)
Siendo esta una representacion acertada al tipo de nombre que poseen los establecimientos
que efectlan labores gastronémicas, la picanteria representa la oferta variada que se brinda

a los turistas.
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4.4. Pescado

Alrededor del mundo existe una gran variedad de pescados, los cuales son de agua dulce o

salada, variando sus propiedades nutricionales.

En su libro (Wright, 2003) afirma lo siguiente:
Hay cuatro categorias de pescado y marisco: de mar, de rio, curado
(ahumado, salado y seco) y marisco. Todos, excepto el pescado curado, se
deben comer lo mas fresco si esta entero; fileteado y troceado es mas dificil
de ver. El pescado de rio debe oler a fresco y limpio y el de mar ha de oler a
mar (p. 6)

La tilapia al ser un pescado, necesita tener un control adecuado en su conservacion para

vender al cliente un producto sumamente fresco que no atente a la salud de quien la

consuma. La forma de venta mas comun es entera ya que se puede observar el estado de

frescura en el cual se encuentra el pescado.

4.4.1. Tilapia
El cultivo de tilapia se ha extendido alrededor del mundo gracias a su gran adaptabilidad y
soporte al cultivo, Ecuador no es la excepcion, ya que es cultivada en sectores de la costa y
parte de la sierra logrando comercializarse con facilidad.
Como expresa (International Center for Aquaculture, s.f):
La tilapia (Oreochromis niloticus) es un pez nativo de Africa que ha sido
introducido a muchos paises del mundo. Es resistente a enfermedades, se
reproduce con facilidad, consume una gran variedad de alimentos y tolera
aguas con bajas concentraciones de oxigeno disuelto. Comunmente, es

cultivada en estanques, jaulas y arrozales inundados.
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Su gran adaptabilidad a los diferentes pisos climaticos en la cual se la cultiva hace que sea
un espécimen apto para su comercializacion inclusive se adapta a campos ya ocupados

como los arrozales.

4.4.2. Caracteristicas de la tilapia
La tilapia posee una gran aceptabilidad en el mercado local e internacional al ser una
variedad de pescado que aporta significativamente a la alimentacion de las personas, sin
olvidar su sabor exquisito al paladar del comensal.
Como afirma Rios (2012) en su cartilla :
Independientemente de la clase de tilapia ya sea gris o roja, la carne es
tipicamente blanca, aunque las tilapias rojas pueden tener un tinte rojizo en
la carne, esta se opaca cuando se cocina y su firme textura tendra un dulce y
apacible sabor aceptando todo tipo de condimentos, por su bajo nimero de
espinas intermusculares, practicamente es carne sin espinas, esto lo hace un
pescado muy aceptado en todo el mundo. La Tilapia ha obtenido un lugar
preferente en el mercado internacional debido a su alto valor nutricional,
bajas calorias, ausencia de colesterol y alto contenido de &cidos grasos
importantes como el omega 3y 6 (p. 7)
Sin duda la tilapia ha ganado espacio en el sector de Yahuarcocha siendo un producto
estrella en su comercializacion esto gracias a sus grandiosas caracteristicas que atraen al

consumidor.

4.4.3. Tilapiaen Ecuador
La produccion de esta variedad de pez se dio por un incidente en las zonas de crianza
generando asi grandes ganancias en la zona.

Es asi que menciona Marcillo (2008) en su trabajo:
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La tilapia mossambica (Oreochromis mossanbicus) fue introducida al
Ecuador desde Colombia, el 19 de octubre de 1.965 para la zona de Santo
Domingo de los Colorados. Por ruptura del muro perimetral del estanque
ocasiono que se escaparan la mayoria de los ejemplares. (p. 2)
Gracias al suceso, la tilapia es cultivada en distintos sectores del Ecuador, siendo los mas
favorecidos pueblos o ciudades de la zona litoral del pais, también se genero cultivos en la
Amazonia y en lugares con climas calidos que son los mas aptos para la crianza de este
espécimen.
Otro aporte expresa una contradiccion a la primera cita con una diferencia de 9 afios,
infiere, que se introduce la tilapia de otra forma y de otro sector.
Es asi que en su informe realizado Alvarez (1984) expone que la denominada especie:
“Fueron introducidas en 1974 por empresas privadas desde Brasil. Se han construido
algunos estanques de tipo familiar y sirven para los programas de extension.”
Las dos referencias no poseen muchos afios de variacion en su criterio, del afio en el cual
fue introducida la tilapia hacia el Ecuador, concuerdan independientemente del afio, es que

se ha ido realizando cultivos en todo el pais.

4.4.4. Tilapia en Yahuarcocha

Esta variedad de pescado, es el producto estrella que se oferta en la localidad de
Yahuarcocha, su produccion en el sector data de varios afios atras en los cuales se fue
incrementando, en la actualidad el consumo de este espécimen es notorio, quien la
consume son turistas nacionales y extranjeros.

Segun Barba (2015): “La tilapia roja fue cultivada en el Ecuador por primera vez en 1965,

en la laguna de Yahuarcocha, provincia de Imbabura.” (p. 13)
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En lo ya sefialado desde el mencionado afio la venta y comercializacion de la tilipia es el
medio de sustento para la poblacion de Yahuarcocha.

Es super resistente lo cual hace que su cultivo en zonas de Yahuarcocha se de en pocas
cantidades porque la gran mayoria de tilapia que se comercializa en el sector procede de la

zona costa del pais.

4.5. Produccion culinaria

La produccién culinaria va ligada a un orden a seguir en la coccién de alimentos y aspectos
inmersos en obtener productos alimenticios en condiciones éptimas para el consumo
humano.

Como argumenta (Porta , 2014, p. 7) afirma que: “Los procesos de produccion culinaria se
rigen por una metodologia concreta; planificacion., funcionamiento y control del sistema
productivo”.

Obtener métodos efectivos que contribuyan a mejorar la calidad de la produccién culinaria,

es lo que pretende contar con este tipo de pasos.

4.5.1. Mise en place

Palabra de origen francés muy conocida en el &mbito gastrondmico alrededor del mundo,
que evoca el orden previo que se debe tener para proceder a realizar alguna preparacion
culinaria, haciendo esto se lograra disminuir tiempo contando con los ingredientes o
materiales necesarios para un resultado final en condiciones dptimas.

Da a conocer Alamo (2018) que: “Una mise en place en place se refiere a la organizacion
de los ingredientes dentro de la cocina, bien refiriéndose a una sola receta o bien hablando
de como se deben ordenar todos los alimentos que tenemos en reserva” (p. 1)

Utilizado en cocina y también para refererirse al orden de materiales con los que se realiza

las preparaciones culinarias haciendo del trabajo de cocina ain mas sencillo, optimizando
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recursos materiales y tiempo para mejorar tanto el sabor como la imagen del producto para

servirlo al cliente.

4.6. Buenas Précticas de Manufactura
Es el ambito primordial para el desarrollo y puesta en marcha de un negocio de alimentos,
ya que de una correcta manipulacion y procesos adecuados en el tratamiento de alimentos
garantiza que los productos finales a ofertar sean seguros para el consumo de los clientes.
En aporte la organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
FAO (2011) infiere:
Conjunto de directrices establecidas para garantizar un entorno laboral
limpio y seguro que, al mismo tiempo, evita la contaminacion del alimento
en las distintas etapas de su produccion, industrializacion y
comercializacion. Incluye normas de comportamiento del personal en el
area de trabajo, uso de agua y desinfectantes, entre otros (p. 1)
Es fundamental realizar la praxis, ya que establecer practicas o pasos a seguir para
garantizar un producto de calidad y no ejecutarlo, no sirve de nada.
Este tipo de normas también requiere compromiso por parte de los trabajadores que

ejecutan las practicas o manipulan los alimentos.

4.6.1. Desinfeccion

Tactica importante que permite ofrecer al cliente un alimento convincente para el consumo
y necesariamente libre de enfermedades que ponga en riesgo la salud de quien lo consuma.
En aporte a la busqueda se localiza: “Procedimiento que, utilizando técnicas fisicas o
quimicas, permite eliminar, matar, inactivar o inhibir a un gran numero de

microorganismos encontrados en el ambiente; por lo que, en dependencia del agente
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antimicrobiano utilizado, lograremos una desinfeccion propiamente o un efecto
esterilizante” (Abilio , 2006, p. 7)
La desinfeccion es sumamente importante para contar con material y areas de trabajo en

condiciones adecuadas para no afectar la condicion de género a trabajar y a comercializar.

4.6.2. Limpieza

Evidentemente es un paso general para una correcta aplicacion de las buenas practicas de
manufactura, en establecimientos dedicados a la comercializacion de tilapia, que, al ser un
alimento potencialmente peligroso, requiere de todo cuidado para obtener un producto
Optimo para el consumo de los comensales.

En un concepto claro explica la Organizacion Panamericana de la Salud [OPS] (2016) “La
limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente de
contaminacion. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la
naturaleza del alimento” (p. 3)

Mantener areas de trabajo, productos y los utensilios de cocina limpios y en orden es la
clave para efectuar la preparacion de los alimentos sin tener el riesgo de causar algun tipo

de dafio al consumidor.
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5. Materiales y métodos

En esta seccion se determind el tipo de metodologia que se emple6 para lograr una
investigacion con bases sélidas en el desarrollo del proyecto, de igual manera se identifico
los tipos de investigacion y métodos que sirven para un analisis adecuado y cumplimiento
del objetivo general y especificos trazados.

Seguidamente se eligid los métodos que se manejaron para la interpretacion de la
investigacion de campo, cualitativa y no experimental.

Consecuentemente, se establecio las poblaciones y muestras; optando por la poblacion de
trabajadores y/o propietarios de los diferentes establecimientos de las asociaciones.
También se tomo en cuenta la enunciacion de instrumentos para aplicarlos, mediante la
formulacién de la matriz de relacién diagnostica.

Al final se efectta la interpretacion de resultados del censo, la propuesta de solucion y

obtencion de la estructura del manual de buenas précticas de manufactura.

5.1. Métodos

Una metodologia de tipo cualitativa es primordial, pues denota particularidades, orientada
a interpretar la manipulacion que realizan los trabajadores de las diferentes asociaciones.
El enfoque principal fue una investigacion aplicada; es asi que no pretendié corroborar
fundamentos contables, sencillamente se reconocié la informacion descriptiva y
observacional basada en los objetivos, preguntas de investigacion para ejecutar
efectivamente la propuesta de creacion del manual de buenas précticas de manufactura.

Se valord la condicion del sector a censar evidenciando la falencia en cuanto a aplicacién y
conocimiento de una correcta manipulacion de alimentos, recopilando datos referenciales
al tema, logrando asi formular una matriz de relacion diagnostica, obteniendo los
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instrumentos a utilizar, efectuando por medio de lo mencionado resultados para las
practicas de manufactura adecuadas en los establecimientos.

De la misma forma se emplearon técnicas de investigacion que se detallan adelante:
Investigacion de campo: Se aplicd este tipo de investigacion en general logrando un
analisis y recoleccion de datos en registro de cumplimiento en el sector barrio San Miguel

de Yahuarcocha constatando la problematica que se trazé en el proyecto.

Investigacion cualitativa: La ejecucion de esta investigacion se realizd utilizando un
modelo de censo de satisfaccion, en el cual se logré plantear preguntas acordes a la
solucién de la problematica, recabar la experiencia de las personas que laboran en los

establecimientos gastrondmicos mediante la ficha de observacion.

Investigacion no experimental: Mediante la aplicacion de esta busqueda se logré una
deteccion de las actividades de los trabajadores que se dedican a la produccion vy
comercializacion de la tilapia en los lugares ya establecidos para el analisis, por lo tanto, se
registr6 la realidad del sector sin alterar las acciones que se realizan en los

establecimientos.

5.1.1. Poblacién y muestra

La poblacion censada se halla ubicado en Yahuarcocha, concretamente en el barrio San
Miguel de Yahuarcocha, se realizO el censo a propietarios y/o trabajadores de los
establecimientos gastronémicos que expenden tilapia.

En el mismo sentido con el catastro de los negocios que se dedican a la venta de tilapia en
el sector ya mencionado, se establecié dos poblaciones a censar; la primera denominada
asociacion “SYM” con un total de veintidos restaurantes dedicados a la comercializacion

de tilapia y la segunda poblacion bajo el nombre de asociacion Santa Marianita con seis

34



entidades, la ejecucion del censo se lo efectu6 por separado y no se genero el calculo para
obtener la muestra ya que son universos muy pequefios para una encuesta por tal motivo se
designa la realizacion del censo mediante ayuda de preguntas debidamente estructuradas,

para plasmar informacidn necesaria en la conformacion del manual.

5.1.1.1. Poblacion
La poblacién tomada en cuenta en el proyecto esta constituida por las dos asociaciones que

se ubican en el Barrio San Miguel de Yahuarcocha.

5.1.1.1.Muestra
Se contabilizo en el catastro de la alcaldia de Ibarra un total de 28 entidades a censar;

perteneciendo asi 22 restaurantes a la asociacion “SMY” y 6 a SNT. MARIANITA”.

5.1.2. Instrumentos

Con la utilizacion adecuada de cada uno de los siguientes instrumentos se logré recabar
informacidn pertinente haciendo del desarrollo de la investigacion un pilar fundamental
con veracidad de datos.

Es asi que se opto por la aplicacion de los siguientes instrumentos:

5.1.2.1. Observacion

Mediante fichas de observacion se consiguid observar y registrar las actividades y
procedimientos que se generaron en el proceso de producciéon y comercializacion de la
tilapia, en el cual existen indicadores que van desde alto, regular, medio y bajo que son
indicios de cumplimiento de ciertas actividades consideradas para una correcta

manipulacion de la tilapia.
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5.1.2.2. Censo
Con la ejecucion del censo correctamente trazado y enfocado a la solucion de la

problematica se desarrollo el proyecto rapidamente con datos medibles y comprobables.

5.1.2.3. Libros
Enfocados a la razén de encontrar informacion para el proyecto, que su contenido sea Uutil

para el respaldo de los datos pertinentes.

5.1.2.4. Paginas web

Con la utilizacion de este medio electronico se obtuvo rapidamente informacion que se
necesita en la presente investigacién como son libros electrénicos, monografias, revistas,

enciclopedias, diccionarios entre otros.

5.1.3. Procedimiento

Fuentes de informacion: Forman parte importante del avance de esta investigacion ya que
se necesita de documentos, grabaciones, encuestas, testimonios, fotografias entre otros para
recabar la informacidn que sea necesaria respaldar ya sean con fuentes de informacion
primarias o secundarias.

Determinacion de los sujetos: locales comerciales que forman parte del catastro de la
alcaldia de Ibarra y juntamente a las personas que laboral en las inmediaciones de los
mismos.

Seleccion de técnicas de informacion: con la utilizacion de la matriz de relacion
diagndstica se formo alcances relacionados con la solucion de la problematica, obteniendo
asi variables e indicadores con sus respectivos instrumentos que se utilizé para obtener

informacion de las fuentes ya sean libros, propietarios y trabajador
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Seleccion de técnicas de informacion

Tabla 1: Matriz de relacion diagndstica

Objetivos Variables Indicadores Instrumento Fuente
1 | Indagar informacion para el Bibliografia Documentos Libros
proyecto con datos fidedignos
que aporten a la investigacion. | Compilacién de Recurso humano Encuesta de Propietarios
informacion. satisfaccion Trabajadores
2 | Diagnosticar la situacion del Dia de mayor | Registro de Establecimiento
entorno de referencia del fluctuacioén de | cumplimiento
proyecto acorde a unas buenas | Entorno del comensales.
practicas de manufactura. proyecto.
Infraestructura Registro de Establecimiento
cumplimiento
Buenas practicas de | Encuesta de Propietarios

manufactura.

satisfaccién

Servicios basicos. Registro de Establecimiento
cumplimiento

Equipamiento Registro de Establecimiento
cumplimiento

Indumentaria Registro de Trabajadores
cumplimiento

Frecuencia de

limpieza/desinfeccion

Encuesta de
satisfaccién

Establecimiento
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Desarrollar el manual de
buenas practicas de
manufactura  (BPM)  con

parametros idéneos para su

correcto uso.

Buenas practicas de

manufactura (BPM)

Manipulacion de

alimentos

Encuesta de

satisfaccion

Propietarios

Produccioén culinaria. Registro de Trabajadores.
cumplimiento

Comercializacion Registro de Trabajadores
cumplimiento

Buenas practicas de Encuesta de Trabajadores

manufactura satisfaccion

Accidente laboral Encuesta de Trabajadores

satisfaccion

Autor: Andrés Gustavo De La Cruz Cacuango

Con la obtencién de la matriz diagndstica correctamente planteada se dispuso el censo y

registro de cumplimiento, que paulatinamente se utiliz6 para la recoleccion de informacion

y planteamiento del manual de buenas practicas de manufactura.

5.1.4. Tabulacién y anlisis de datos

Se efectud la tabulacion de los datos que se obtuvo a través del censo aplicado a los

restaurantes pertenecientes a la asociacién San Miguel de Yahuarcocha y Santa Marianita

respectivamente, haciendo un analisis general puesto que se evidenciaron similitudes ya

sea por el sector que se ubican o por dedicarse a la misma actividad gastronémica, sin

embargo, se presenta graficas distintas por asociacion.
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PREGUNTA 1. ¢Usted se ha informado acerca del correcto manejo de la tilapia por
algin medio? (Cémo?
Asociacion “SMY”

Figura 3: Correcto manejo de la tilapia 1

W Experiencia

W Experiencia y capacitacion

[ Capacitacion

B Internet y capacitacién

W Experiencia , internet y capacitaciéon

[ Experiencia e internet

5% 5%

4%
9%

18%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacion directa.

Anélisis.

Las correctas maniobras en los alimentos previenen la transmision de enfermedades a
quien los consume, es asi que; en la figura presentada, se evidencia una autoeducacion no
técnica en lo que concierne a un correcto manejo de la tilapia, por parte de trabajadores o
propietarios de los diferentes establecimientos gastrondmicos, adquirir informacion sobre
el manejo de alimentos en distintos medios actualmente es sencillo ya que todo se lo

encuentra en la internet, aungue el pais no se encuentra tan desarrollado en este ambito.
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Andlisis.

Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 4: Correcto manejo de la tilapia 2

B Experiencia HInternet M Periodicos

M Revistas M Capacitacion M Libros

0%

0% 0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa.

Tanto en las grandes industrias como pequefios puestos dedicados al expendio de pescado

se necesita informacion de la correcta operacion de esta especie de alimento, hoy por hoy

el mundo, esté repleto de datos que proporcionan las herramientas adecuadas para mejorar

el uso de esta variedad de pez, sin dejar a un lado a la experiencia y la capacitacion

presencial que suman importantes cimientos para brindar un servicio adecuado en cuanto a

la manipulacion de pescado.

Como se evidencia en las dos graficas es un poco semejante en sus resultados ya que la

mayoria de personas que efecttian labores en el sector son personas que han adquirido sus

conocimientos por medio de la experiencia y no por técnicos que ayuden en la formacion

de los sujetos que trabajan con tilapia.
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PREGUNTA 2. (El dia que mas vende, se realiza una correcta limpieza del
establecimiento?

Asociacion “SMY”

Figura 5: Correcta limpieza 1

W Siempre MW Aveces [Raravez

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacién directa

Andlisis.

En la grafica muestra que una correcta limpieza de las diferentes areas de un
establecimiento dedicado a la comercializacion de alimentos y bebidas contribuye a la no
proliferacion de suciedad en las zonas en las cuales se realiza el proceso de produccion
culinaria de la tilapia, aportando asi a una mejor comercializacion y aspecto de salubridad

al entorno del establecimiento.

De acuerdo (Garcia, 2017) recomienda que: “En un restaurante limpio sera siempre mucho
mas sencillo conservar alimentos en buenas condiciones, evitando asi que estos se
conviertan en fuente de posibles intoxicaciones alimenticias” (p. 6).
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Acorde a esta opinion si las areas en las cuales se trabaja se mantienen limpias y
desinfectadas se podra ofrecer a los clientes comida en condiciones salubres sin el temor de

causar dafo alguno.

Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 6: Correcta limpieza 2

B Siempre M Aveces M Raravez

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacion directa

Anélisis.

Las personas que laboran en los establecimientos manifestaron, que efectian una limpieza
adecuada de las areas de trabajo y del establecimiento en general, lo que se puede
interpretar en el grafico es que, esto colabora a que las zonas de trabajo no sean un peligro
para los alimentos que se manipulan sobre ciertas areas, tampoco son fuentes de

proliferacion de bacterias en grandes cantidades.

Lo recomendado es fusionar la limpieza de los establecimientos con las buenas practicas
de manufactura para de alguna forma garantizar la salud de quien consume tilapia en las

asociaciones.
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PREGUNTA 3. ¢Usted tiene conocimientos acerca de las buenas practicas de
manufactura para su establecimiento?
Asociacion “SMY”

Figura 7: Conocimiento de BPM 1

m Totalmente W Poco ™ Nada

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacién directa
Anélisis.
El desconocimiento de las buenas practicas de manufactura para cualquier tipo de alimento
puede ser causa de varias enfermedades transmitidas por virus, parasitos o bacterias que

afecten no solo a quien lo manipula, también para quien lo consume siendo un peligro

constante en la industria alimentaria.

Y como en el grafico se puede evidenciar es que no todos los establecimientos conocen las
buenas practicas de manufactura y si las conocen no las aplican para que el producto que

ofrecen sea mas saludable para las personas que visitan los establecimientos.
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Asociaciéon “STA. MARIANITA”

Figura 8 : Conocimiento de BPM 2

B Totalmente M Poco Nada

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa

Anélisis.

El empoderamiento de informacién que concierne al manejo de alimentos brinda confort a
los comensales que asisten a los distintos establecimientos, sin olvidar que el aprendizaje
por experiencia suele ser util y fusionarlo con una tecnificacién lograra que las personas
que laboran en los establecimientos puedan ejecutar acciones que mejoren la calidad al

momento de la entrega de alimentos.

Es asi que se evidencia que esta asociacion dice conocer las buenas practicas de
manufactura, lo que no se pudo corroborar en situ ya que se evidenciaba la mezcla de
utensilios sucios junto a la meteria prima alimentaria lo que es contradictorio a la

informacidn brindada por las personas que trabajan en los establecimientos.

Motivo por el cual es preciso la presentacion de esta propuesta de proyecto de BPM.
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PREGUNTA 4. ¢{Con que frecuencia limpia o desinfecta las areas de trabajo?

Asociacion “SMY”

Figura 9: Frecuencia de limpieza o desinfeccion de areas de trabajo 1

W Diario M Semanalmente ™ Mensualmente

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa
Anélisis.
Acorde a la demanda de comensales en las diferentes entidades gastrondmicas y el dia en
el cual se labora, se realiza una limpieza o desinfeccion de las areas de trabajo, pero
ejecutarla a medias no resulta tan efectivo al momento de comenzar con actividades que

involucren el manejo de alimentos.

La mejor opcion es desinfectar las areas de trabajo para evitar el aumento y proliferacién

de bacterias causantes de enfermedades en los comestibles.

La transmision de posibles enfermedades alimenticias se da por una incorrecta limpieza y

desinfeccion tanto de areas como de la persona que manipula los géneros alimenticios.
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Segun (Chavarrias , 2012) expresa lo siguiente: “Las bacterias pueden pasar de manos,
superficies y utensilios a los alimentos. Para evitarlo, debe llevarse a cabo una limpieza y
desinfeccion de forma frecuente. Para limpiar, basta con lavar con agua caliente y jabon,
pero en algunos casos, la limpieza no sera suficiente y debera desinfectarse con detergentes

especificos para ello (s.p)

Con la utilizacion de quimicos ajenos a los alimentos a consumir, se debe tener mucha
cautela de que no afecten la condicion del alimento a ser ingerido, el empleo de agua
corriente en las superficies y herramientas a utilizar es recomendable para retirar los

agentes externos.

Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 10: Frecuencia de limpieza o desinfeccion de areas de trabajo 2

B Diaramente M Semanalmente Mensualmemte

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa
Andlisis.
En la figura que se presenta se observa que la limpieza que se efectla en los puestos de

comercializacion de tilapia se la realiza todos los dias que laboran en las instalaciones,

pero lo que manifestd el personal fue que, no se la acompafiaba con una desinfeccion de las
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areas en las cuales entra en contacto con la tilapia, o que generaria una problemaética y

fuente de contaminacion a los alimentos

PREGUNTA 5. ¢(Con que frecuencia lava sus manos antes de manipular tilapia?
Asociacion “SMY”

Figura 11: Frecuencia de lavado de manos. 1

M Siempre M Aveces M Nunca

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa
Analisis.
En la manipulacion de alimentos se ve inmerso la utilizacion de las manos, medio por el
cual se puede aumentar el peligro de contaminacion hacia los alimentos.
Un correcto lavado de manos utilizando jabdn anti bacterias, desinfectante para manos
abundante agua y papel reciclado para un correcto secado actia como herramienta de
prevencion de contaminacion.
No utilizar accesorios como anillos o manillas, llevar ufias cortas y sin ningln tipo de
barniz es fundamental ya que son agentes transportadores de bacterias ajenos a los

alimentos a expender.
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Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 12: Frecuencia de lavado de manos 2

M Siempre MW Aveces M Nunca

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacién directa
Anélisis.
La asociacién esta consiente que un lavado de manos es primordial para evitar transmitir
enfermedades por medio de la manipulacion de alimentos, es asi que se demuestra en el
grafico, pero la accion de lavarse las manos debe ser adecuada con pardmetros idéneos

para eliminar bacterias presentes en las manos.
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PREGUNTA 6. ¢ Qué materiales se utiliza para manipular la tilapia?
Asociacion “SMY”

Figura 13: Materiales para la manipulacion de tilapia 1

B Guantes M Cuchillo BTabla de picar EMBandeja B Unifome M Pinzas

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacién directa
Anélisis.
Hace referencia a que una cocina es como un hospital en el cual se debe tener los utensilios
de cocina completamente limpios para manipular y realizar coccion de alimentos, es asi
que contar con instrumentos que permitan realizar una manipulacion mas practica y
correcta, garantizara que los géneros sean mejor tratados para obtener un producto apto

para el consumo.
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Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 14: Materiales para la manipulacion de tilapia 2

B Guantes M Cuchillo W Tabla de picar W Bandeja B Uniforme M Pinzas

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacién directa
Anélisis.
Como se aprecia en la grafica, denota el uso de una variedad de utensilios de cocina para
manipular tilapia, siendo estos los mas frecuentes, el material que esté fabricado también
es de suma importancia como plastico, acero inoxidable, vidrio o ceramica que sean
impermeables, evitar a toda costa el uso de madera ya que son acumuladores de bacterias y
no muy recomendados en la industria gastronomica, la limpieza de todo el material

utilizado es primordial para mantenerlos en buenas condiciones para manejar el género.
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PREGUNTA 7. (Considera importante saber como manipular correctamente la
tilapia para evitar accidentes laborales y de salud hacia el consumidor?

Asociacion “SMY”

Figura 15: Importancia de manipulacion de tilapia 1

B Muy importante B Medianamente importante = Nada importante

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacion directa.
Anélisis.

La correcta manipulacion de géneros alimenticos es importante, del pescado se deriva una
variedad en especial; la tilapia que sin bien es cierto al ubicarse en la categoria de
alimentos potencialmente peligrosos es alin mas propensa a ser causante de padecimientos

a quien consuma dichos alimentos.

La importancia de asegurar la salud de los clientes que consumen productos o alimentos en
los establecimientos que expenden comida denota que las personas que laboran en estos
lugares, deben ser conscientes que un alimento mal manipulado puede ser un peligro

potencial para dafios fisicos de los clientes.
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Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 16: Importancia de manipulacion de tilapia 2

B Muy importante B Medianamente importante  ® Nada importante

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacion directa.
Anélisis.
La responsabilidad que recae en las personas que laboran en los diferentes establecimientos

gastrondmicos es importante ya que de ellos depende que el alimento que manipulan no

sea contaminado ni genere enfermedad alguna hacia el comensal.

Considerar importante la seguridad laboral y de salud hacia los clientes por el manejo de
materia prima como es la tilapia es un aspecto positivo para generar méas actividad de
buenas practicas de manufactura en pro del bienestar de las personas que asisten a

consumir alimentos.
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PREGUNTA 8. ¢(Puede sefialar los materiales que utiliza para limpiar o desinfectar
las areas de trabajo?

Asociacion “SMY”

Figura 17: Materiales de limpieza o desinfeccidn de areas de trabajo 1

M Limpidn H Escoba H Cepillo
M Estropajos M Desinfectantes m Cloro
Agua Javon lavaplatos  Arranca grasa

1%

11%

15%

6%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacion directa.
Anélisis.
Materiales y utensilios no solo para la manipulacion de alimentos sino también para la

limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo son de gran vitalidad para las empresas que

laboran en la prestacion de servicio y alimentacion, hace que debamos tener cuidado en la
higiene de los negocios.

Contar con materiales en buenas condiciones en su mayoria de acero inoxidable y plastico

que son propensos a aumentar la proliferacion de agentes patdégenos en el consumidor
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Asociaciéon “STA. MARIANITA”

Figura 18: Materiales de limpieza o desinfeccién de &reas de trabajo 2

W Limpidn M Estropajo [ Agua
W Escoba W Desinfectante W Jabon lavaplatos
@ Cepillo @ Cloro [J Arranca grasa

=

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019
Fuente: Investigacién directa.
Anélisis.
Una gran variedad de equipo y agentes de limpieza y desinfeccion utilizados en locales

gastronémicos hacen que se torne mas seguro el manipular alimentos en las éareas en las

cuales se trabaja con tilapia.

Es asi que se evidencia que los locales comerciales que en la zona estan ubicados, manejan
todo tipo de medio para intentar garantizar la higienizacién de sus zonas de labores, lo que
estd bien siempre y cuando sean utilizados correctamente y sean acompafiados de unas
buenas précticas de manufactura que en combinacion garanticen bienestar hacia sus

clientes.
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PREGUNTA 9. (Qué tan importante considera, que una correcta produccion
culinaria de la tilapia garantiza el bienestar de quien la consume?

Asociacion “SMY”

Figura 19: Importancia de produccion culinaria. 1

B Muy importante B Poco importante  ® Nada importante

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacién directa.
Anélisis.
La salud de los clientes, hace que los trabajadores sean conscientes del compromiso que

conlleva ejercer una debida produccion culinaria con los alimentos que se maneja, en

especial la tilapia.

Ser sensatos con el grado de obligacion de precautelar la salubridad de las empresas
alimenticias que realizan produccion culinaria no basta, hay que enfocarse e informarse
sobre maneras y métodos de realizar dichas actividades, garantizando el bienestar de quien

consume los alimentos que se comercializan.
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Asociacion “STA. MARIANITA”

Figura 20: Importancia de produccion culinaria. 2

B Muy importante M Poco importante  ® Nada importante

0%

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Investigacion directa.
Anélisis.
Tener una correcta produccion culinaria para entregar productos alimenticios finalizados
con medidas salubres que no afecten al cliente es el objetivo primordial que debe estar
presente en toda persona gue labora en las inmediaciones, como en la grafica lo demuestra
que los integrantes de la asociacion censada son conscientes de la importancia del tema

ejerceran una mejora en sus procesos.
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5.2. Resultados de la observacién

Con la utilizacion un registro de cumplimiento (Anexo 1) se recopilo informacion que se

clasifico acorde a indicadores esenciales que permitio la proyeccion de datos.

BPM, produccion culinaria, comercializacion y herramientas de trabajo.

Las deducciones obtenidas por el medio de recoleccidn de datos, refleja que las personas
que efectuan labores de manipulacion de alimentos aun siendo poseedores de conocimiento
que lo adquirieron por medio de capacitaciones o auto informacién, no ponen en marcha
dichas instrucciones para mejorar la calidad de los productos alimenticios que entregan al
cliente. En contraposicién las personas netamente que adquirieron sus conocimientos por
experiencia se esfuerzan ain mas por entregar productos de calidad, pero eso no las omite

que realizan un buen manejo de los alimentos.

También las areas de trabajo son descuidadas y no se ven atractivas al ojo de quien las
visita, si bien es cierto la gran demanda de turistas que acude a Yahuarcocha en ocasiones
dificulta la limpieza de los establecimientos, pero eso no debe ser asi ya que un pequefio
descuido en la limpieza o manipulacién puede ocasionar dafios a la integridad del

comensal como intoxicacion entre otros.
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Tabla 2: Registro de cumplimiento N°1

Registro de cumplimiento N1

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacion: Fuente: Propietario

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracioén Observacion

alto | regular | medio | Bajo

X Se dice conocer

Buenas préacticas de )
pero no aplica

manufactura.

Produccién culinaria

Comercializacion adecuada.

Condicion de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 3: Registro de cumplimiento N° 2

Registro de cumplimiento N°®: 2

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacion: Fuente: Propietario

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

X No controlan sus

Produccién culinaria )
acciones

Comercializaciéon adecuada.

Condicion de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 4: Registro de cumplimiento N°3

Registro de cumplimiento N*: 3
Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY “Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacion: Fuente: Propietario
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
. X
Buenas préacticas de
manufactura.
Produccion culinaria X
X No existe una

Comercializacion adecuada
persona

destinada a la
comercializaciéon

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.
Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X

X

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 5: Registro de cumplimiento N°4

Registro de cumplimiento N4

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

X No es adecuado
para el sector
gastronémico

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 6: Registro de cumplimiento N°5

Registro de cumplimiento N°:5

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

X No se utiliza

Herramientas de limpieza.
correctamente

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 7: Registro de cumplimiento N° 6

N°: 6

Registro de cumplimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de

Asunto : Visita al
Yahuarcocha”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de X

manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

No es tan
efectiva la
limpieza

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 8: Registro de cumplimiento N° 7

Registro de cumplimiento

N°: 7

Asunto : Visita al
establecimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Fecha de la observacion:
29/01/2019

Fuente: Propietario/ trabajadores

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
, . X

Buenas préacticas de

manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada. X

.., X

Condicion de los

establecimientos

Herramientas de limpieza. X

Frecuencia de limpieza del X

establecimiento.

Indumentaria del personal X No poseen un
correcto
uniforme

Frecuencia de limpieza X

Accidente laboral X

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.
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Tabla 9: Registro de cumplimiento N° 8

N°: 8

Registro de cumplimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de

Asunto : Visita al
Yahuarcocha”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

X Existe un aseo

Frecuencia de limpieza
personal

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 10: Registro de cumplimiento N° 9

Registro de cumplimiento

N°: 9

Asunto : Visita al
establecimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de

Yahuarcocha”

Fecha de la observacion:
29/01/2019

Fuente: Propietario/ trabajadores

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion

Valoracion

alto | regular | medio

bajo

Observacion

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Accidentes
regulares, como
corte por cuchillo
0 cortaduras con
la misma tilapia

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.
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Tabla 11 : Registro de cumplimiento N° 10

Registro de cumplimiento N°: 10

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

X Por mas
conocimiento, no
se lo aplica

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicion de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 12: Registro de cumplimiento N° 11

Registro de cumplimiento N* 11
Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo

. X

Buenas préacticas de

manufactura.

Produccion culinaria X No existe un .
orden productivo
en los alimentos.

Comercializacién adecuada. X

Condicion de los X

establecimientos

Herramientas de limpieza. X

Frecuencia de limpieza del X

establecimiento.

Indumentaria del personal X

Frecuencia de limpieza X

X

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 13: Registro de cumplimiento N° 12

Registro de cumplimiento N 12

Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY Aso. San Miguel

establecimiento Yahuarcocha

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
. X
Buenas préacticas de
manufactura.
Produccion culinaria
Comercializacion adecuada. X No hay una
buena
comercializacion

Condicién de los X
establecimientos
Herramientas de limpieza. X
Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.

Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X

X

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.

69



Tabla 14: Registro de cumplimiento N° 13

Registro de cumplimiento N*: 13

Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY Aso. San Miguel de

establecimiento Yahuarcocha

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
. X
Buenas préacticas de
manufactura.
Produccion culinaria X
Comercializacion adecuada. X
Condicién de los X Pocoladecuados
establecimientos para la »
produccion
culinaria

Herramientas de limpieza. X
Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.

Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X
Accidente laboral X

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.
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Tabla 15: Registro de cumplimiento N° 14

Registro de cumplimiento N®: 14

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Asunto : Visita al
establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

X No cuentan con
materiales para
una correcta
limpieza

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 16: Registro de cumplimiento N° 15

Registro de cumplimiento

N°: 15

Asunto : Visita al
establecimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de
Yahuarcocha”

Fecha de la observacion:
29/01/2019

Fuente: Propietario/ trabajadores

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion

Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Cuentan con
materiales pero
es poco frecuente
la limpieza
general

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.
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Tabla 17: Registro de cumplimiento N° 16

Registro de cumplimiento N*: 16
Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha™
Ggh9Fecha de la observacion: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
. X
Buenas préacticas de
manufactura.
Produccion culinaria X
Comercializacion adecuada. X
Condicién de los X
establecimientos
Herramientas de limpieza.
Frecuencia de limpieza del
establecimiento.
Indumentaria del personal X Solo c_uentan con
mandil.
Frecuencia de limpieza X Un aseo personal
es muy
importante
Accidente laboral X

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 18: Registro de cumplimiento N° 17

Registro de cumplimiento N 17
Asunto : Visita al Lugar: Barrlo”SMY “Aso. San Miguel
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Valoracion Observacion

Descripcion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Al no efectuar
una buenas bpm,
se es mas
propenso a sufrir
accidentes

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 19: Registro de cumplimiento N° 18

Registro de cumplimiento N°: 18
Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY “Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
Buenas practicas de X Mala.l lacién d
manufactura. manipulacion de
la tilapia
Produccidn culinaria X
Comercializacion adecuada. X
Condicion de los X
establecimientos
Herramientas de limpieza. X
Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.
Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X
Accidente laboral X

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 20: Registro de cumplimiento N° 19

Registro de cumplimiento N 19
Asunto * Visita al Lugar: Bar}rllo”SMY “Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion
alto | regular | medio | bajo
. X
Buenas préacticas de
manufactura.
Produccion culinaria X
Comercializacion adecuada. X
Condicién de los X
establecimientos
Herramientas de limpieza. X
Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.
Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X
Accidente laboral X

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 21: Registro de cumplimiento N° 20

Registro de cumplimiento N®: 20
Asunto : Visita al Lugar: Barrlo”SMY “Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacion: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza. X

Frecuencia de limpieza del X

establecimiento.

Indumentaria del personal X
X

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 22: Registro de cumplimiento N° 21

N°: 21

Registro de cumplimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. San Miguel de

Asunto : Visita al
Yahuarcocha”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 23: Registro de cumplimiento N° 22

Registro de cumplimiento N®: 22
Asunto : Visita al Lugar: Barrlo”SMY “Aso. San Miguel de
establecimiento Yahuarcocha
Fecha de la observacion: Fuente: Propietario/ trabajadores
29/01/2019
Nombre del investigador: Andrés De La Cruz
Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 24: Registro de cumplimiento N° 23

N°: 23

Registro de cumplimiento

Asunto * Visita al Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marinita”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | bajo

Buenas practicas de
manufactura.

X Una mala
planificacion
para la
produccion.

Produccién culinaria

Comercializacion adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 25: Registro de cumplimiento N° 24

Registro de cumplimiento N®: 24

Asunto * Visita al Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marianita”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | Bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

X No cuentan con
uniformes
adecuados

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 26: Registro de cumplimiento N° 25

Registro de cumplimiento N°®: 25

Asunto : Visita al Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marianita”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | Bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

X Si cuentan con
materiales, pero
no se los utiliza
adecuadamente.

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 27: Registro de cumplimiento N° 26

Registro de cumplimiento N°: 26

Asunto : Visita al Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marianita”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | Bajo

Buenas practicas de X

manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Propensos a
sufrir accidentes
laborales

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




Tabla 28: Registro de cumplimiento N° 27

Registro de cumplimiento

N°: 27

Asunto : Visita al
establecimiento

Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marianita”

Fecha de la observacion:
29/01/2019

Fuente: Propietario/ trabajadores

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion

Valoracion Observacion

alto | regular | medio | Bajo

Buenas practicas de X
manufactura.
Produccién culinaria

X No se

Comercializaciéon adecuada.

comercializa
debidamente.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza. X
Frecuencia de limpieza del X
establecimiento.
Indumentaria del personal X
Frecuencia de limpieza X

X

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.
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Tabla 29: Registro de cumplimiento N° 28

Registro de cumplimiento N°®:23

Asunto : Visita al Lugar: Barrio SMY “Aso. Santa Marianita”

establecimiento

Fecha de la observacién: Fuente: Propietario/ trabajadores

29/01/2019

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion Valoracion Observacion

alto | regular | medio | Bajo

Buenas practicas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializaciéon adecuada.

Condicién de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del Una limpieza

establecimiento. ge.neral noes lo
mismo a una
limpieza
profunda.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.




5.2.2. Propuesta

Acorde a datos recabados por medio de la encuesta de satisfaccion y registro de
cumplimiento se determind la creacion de un manual de buenas practicas de manufactura
como alternativa para el mejoramiento del manejo de la tilapia en el proceso de produccion

culinaria.

Mejora de préacticas de manufactura: establecer acciones correctivas en los procesos que

se identificaron que se hacen mal en la manipulacion de la tilapia.

Propuesta de manual de buenas practicas de manufactura: en el cual se coloca varios
items en los cuales se pretendera mejorar la calidad de entrega de alimentos y como se

debe realizar la manipulacién adecuada.

Propuesta de registro de cumplimiento: con la utilizacion de este medio a lo mejor se
lograra un efectivo control de las acciones que realizan los trabajadores de los restaurantes

y poder mejorar dia tras dia, si se los aplica apropiadamente.
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5.2.2.2. Propuesta de manual

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DEL PROCESO DE

PRODUCCION CULINARIA

DE LA CRUZ CACUANGO ANDRES GUSTAVO

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS (GESTURH)

INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

IBARRA, 2019
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1. Introduccion

Las propuestas que intentan mejorar la calidad de productos o servicios en la industria
alimentaria son trascendentales ya que de dichas proposiciones se pueden generar
como en este caso manuales que formen parte de las actividades de los trabajadores y

tal vez generar conciencia de unas adecuadas buenas précticas de manufactura.

Es tal la importancia que la (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura [FAO, 2011]) menciona que son las BPM: “Son las
condiciones que se debe reunir para realizar las actividades de manufactura de

alimentos de forma correcta, desde la limpieza e higiene en el local y en los utensilios”

(p.11)

Tanto en micro, mediana y macro empresas que manipulan alimentos deben obtener
respaldos en documentos que atribuyan a entregar a los clientes productos o alimentos

que garanticen SuU consumao.
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2. Objetivo

Plantear un manual de buenas practicas de manufactura aspirando que sea de utilidad

para trabajadores que manipulen tilapia.

3. Talento humano

El personal de los establecimientos como recurso humano son los encargados de

accionar actividades de manipulacion de la tilapia que garanticen la calidad de

alimentos.

3.1. Higiene personal

Todo trabajador o persona que esté en contacto con alimentos, materias primas,

materiales de aseo o equipos, debe conocer algunas normas:

Tabla 30: Higiene personal

Figura 21: Higiene personal

www.limpiezapersonal.com -

Fuente: Sergio Martinez, 2017
Responsable: De La Cruz Andrés, 2018

El aseo personal es fundamental para
generar una correcta manipulacion de
alimentos, inclusive puede que los locales
presten servicios de vestidores y duchas
para sus trabajadores para mejorar esta

accion
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Figura 22: Correcto lavado de manos

z,C()mo lavarse las manos?
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alimentos y pueden ser agentes de
proliferacion de enfermedades hacia el

comensal

Organizacion Seguridad del Paciente

MERY Mundial de la Salud | oo e ies i s s sesias Glean Your Hands

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud, 2010
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Figura 23: Manos limpias

Llevar ufias cortas evitando asi acumulacion
de suciedad que contamine a los géneros
que se manipulan, no usar barniz de ufias,

no llevar anillos ni pulseras.

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019
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No se admite el uso de joyeria, relojes
adornos, pasadores o cualquier objeto que Figura 24: No usar joyas

sea medio de contaminacion.

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019

Figura 25: No usar maquillaje

No usar maquillajes durante la
manipulacion de alimentos y jornada de

trabajo.

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Andrés, 2019

Figura 26: No toser sobre alimentos

7 -

Evadir toser o carraspear sobre los i
)

3
alimentos.
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Fuente: lhfobae,' 2017
Elaborado: De La Andrés, 2019
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Figura 27: Heridas

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019

Ingerir alimentos tales como desayuno,
almuerzo, merienda u otros, fuera de los
espacios destinados a la manipulacion de

alimentos.

Al momento de que el personal ingrese al
bafio, retirase el mandil para no
contaminarse y efectuar un correcto avado

de manos.

En caso de heridas, infecciones y demas
padecimientos anormales, evitar trabajar y
dar aviso a superiores para un accionar
adecuado para evitar que los alimentos se

contaminen.

Figura 28: Alimentos

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019

Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019

Figura 29: Uso del bafio

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Elaborado: De La Cruz Andrés, 2019
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3.2. Uniformes y proteccién personal

Figura 30: Uniforme de cocina

3 o
1] V)

Fuente: Diario oficial, 2013
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Usar un uniforme correcto todos los dias para evitar
contaminacion esto puede incluir: zapatos antideslizantes,
pantalon adecuado, camisa o chaqueta, mandil pechero,
malla para cabello, toca o gorra. Preferentemente que
sean colores claros como el blanco que permitan
distinguir la suciedad y sea mas facil lavarlos (En algunos

casos no se podrd contar con todos los implementos

3.3. Carnet de salud

Figura 31: Carnet de salud

n N" (serie]

Certificado dnico de salud

Fecha de emisidn Tipologiay nombre del establecimiento de salud | Unicdigo

Dia Mes | Afo

Certifico haber atendido a
Apellido paterno Apellido materno Nombres Codigo

Fuente: Ministerio de Salud del Ecuador

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

4. Instalaciones fisicas

necesarios, pero si con los basicos que distingan a los

trabajadores)

El personal que labora en los diferentes establecimientos
gastrondmicos deben presentar un carnet de salud que
asevere que el operario se encuentra en condiciones éptimas
de manipular alimentos, para evitar contagios, esto lo entrega

los establecimientos de salud ya sean publicos o privados.
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Figura 32: Instalaciones

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Las instalaciones tanto internas como externas
deben ser atendidas en todo lo concerniente a
limpieza para que no se vean afectados los
alimentos a preparar y manipular para su

expendio.

4.1. Entorno

Figura 33: Entorno

-

 r ,'.c..‘.> N o
ot ™ o ;“-*E\_;i:- -
Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

4.2. Edificios

El entorno que rodea a los establecimientos no deben
ser fuentes de contaminacion para los alimentos, se
debe tener en cuenta que pueden ser agentes que
acumulan suciedad logrando asi proliferacion de
plagas y bacterias, se debe controlar y realizar una

correcta limpieza evitando lo antes mencionado.

Las areas construidas deben ser aptas para su constante limpieza, debe haber areas

construidas separadas de los espacios destinados a la manipulacion de alimentos como
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zonas de descargo y zonas de basura ya sea organica o inorganica deben poseer algunas

condiciones como:

- Fécil limpieza

- Eviten el albergue de plagas (roedores, cucarachas entre otros).

- Sean recubiertos de material rigido para evitar grietas o hendeduras

- Tengan colores claros para identificar presencia de suciedad.

- Los bordes y las esquinas posean curvatura con el fin de evitar la acumulacion de
suciedad.

- Suficiente iluminacion ya sea natural o artificial en todas las areas de trabajo.

- Piso antideslizante para evitar accidentes laborales.

- Material de construccion que forma parte de las areas de trabajo deben ser de
materiales inoxidables.

5. Instalaciones sanitarias

Figura 34: Instalaciones sanitarias Primordial para el personal que manipula alimentos sin
embargo se debe tener mucho cuidado con este tipo de
instalaciones ya que pueden generar insalubridad, se debe

limpiar y desinfectar con frecuencia para evitar propagacion

de suciedad.

Fuente: Todo ferreteria, 2016
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019
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5.1. Servicios sanitarios, inodoros y lavamanos

Figura 35: Servicios sanitarios

Fuente: Alarcon Raquel, 2017
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Se debe contar con bafios para hombres y mujeres, no
deben tener contacto con las areas en las cuales se
manipulan alimentos, debe existir un control de la
limpieza ya que es un foco de contaminacion si no se

efectlia un correcto aseo y desinfeccion.

5.2. Instalaciones para lavarse manos

Figura 36: Instalacion de lava manos

-

U

Fuente: La Hostelera
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Deben ser de facil uso es mejor si no son manuales
para que las bacterias que se albergan en las manos no
se prolifere a otros trabajadores y deben estar

ubicados en todas las areas de produccion culinaria

6. Servicios de planta

Son elementos basicos que pueden mejorar la calidad de accionar de los alimentos que

se manipulan.
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6.1. Agua

Figura 37: Agua
: ' %“X

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

6.2. lluminacion

Figura 38: lluminacién

Vicror‘Kohen ©

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Fuente: Kohen Victor, 2014

Debe ser agua de origen potable, que posea temperatura,
presion y cantidad adecuada para que toda actividad de
manipulacion se realice sin ningun problema y mayor

efectividad.

Las cisternas de agua deben tener una limpieza adecuada
y capacidad de almacenaje bastante grande en caso falte,
contar con un sistema de abastecimiento para una normal

produccién culinaria.

Cada establecimiento debe poseer una buena
distribucion de iluminacién en cada area de trabajo para
realizar una correcta manipulacion de los alimentos y
control de la suciedad, la luz puede ser natural o
artificial con la segunda opcion se debe tener proteccion
para la luminaria en caso de que se desprenda y ocurra

accidentes no afecte a los alimentos ni al personal.
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6.3. Desechos

Figura 39: Desechos

Inorganico Papel / Carton

Fuente: Zuma
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

6.4. Ventilacion

Figura 40: Ventilacion

Fuente: H20 TEK, S.A. de C.V, 2016
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

7. EqQuipos

Se debe tener contenedores de basura correctamente
seflalados de los diferentes elementos que arroje cada
establecimiento estos pueden ser organicos o inorganicos,
de ahi puede clasificarse en depdsitos Unicos para carton,
plastico, vidrio entre otros que ayuden al momento de

reciclar y sea un poco menos contaminante.

Una ventilacion de origen natural debe mantener una
temperatura estable en el ambiente, no generar polvo
contaminante, evitando el calor excesivo del
establecimiento, la ventilacién artificial debe ser de facil
limpieza evitando acumulacion de suciedad, la utilizacién
de campanas extractoras es imprescindible para no atrapar
el calor que se genera por la coccion de alimentos en el

proceso de produccidn culinaria.
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Figura 41: Equipo

Fuente: Pelp 2016
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

7.1. Materiales

Todos los equipos que se utiliza para almacenar materia
prima no deben ser porosos ya que serian fuentes de
acumulacion de mugre, el material de estas unidades
debe ser de acero inoxidable, que facilite la limpieza y

desinfeccion de los mismos.

Figura 42: Materiales

El menaje, utensilio o materiales que se utiliza en
el proceso de produccién culinaria de las tilapias
debe ser material que no transmita substancias
toxicas a los alimentos, sabores ni olores, no
absorbente y que resista a la corrosién apto para su
limpieza y desinfeccidn, sin grietas que ayuden a la

proliferacion de bacterias y que sean transmitidas a

los alimentos.

No se debe emplear el uso de madera para la manipulacion de los alimentos ya que es

fuente de proliferacion de las bacterias y no es facil limpiar ni desinfectar.

7.2. Mantenimiento
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Un adecuado mantenimiento ya sea de los equipos o

Figura 43: Mantenimiento

edificacion del establecimiento logra proveer que estos
afecten la calidad y seguridad de consumir alimentos ya
que pueden ser causantes de contaminacion fisica, quimica,
accidentes o microbioldgica, un adecuado mantenimiento
se debe realizar una vez al afio o al observar el deterioro de

los materiales o infraestructura.

Fuente: Mercadeo, 2014 ‘
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

8. Operaciones

8.1. Materia prima

La tilapia debe ser revisada si fue lavada

Figura 44: Materia prima

correctamente para un correcto almacenaje para
evitar una futura contaminacion por plagas o
presencia de suciedad que no sea parte del género

alimenticio.

Fuente: Secretaria de agricultura y abastecimiento

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019
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8.2. Manipulacion

Una adecuada manipulacién de la tilapia se debe

Figura 45: Manipulacion

efectuar con la implementacién de lo anterior tratado,
la persona encargada de la manipulacion del pescado
debe portar un uniforme adecuado con el fin de

prever accidentes laborales:

Fuente: Coolfish, 2016
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

8.3. Proceso

Figura 46: Proceso

NS 5 2
Fuente: Coolfish, 2016
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

En el proceso de produccion culinaria de la tilapia se debe considerar lo siguiente:

- Las areas destinadas a la produccién culinaria deberan estar limpias y desinfectadas

y sin presencia de algin material o genero extrafio al proceso de manipulacion.
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- El servicio basico de agua y luz deben estar en Optimas condiciones y habilitadas
pata el correcto desemperio de las labores en la produccion.

- La produccion culinaria se debe realizar acortando tiempo asi se evita la
contaminacion.

- En el proceso de produccion culinaria no se debe emplear junto con alimentos,
quimicos de limpieza o desinfeccion que puedan altear la condicién de la tilapia en
ningun aspecto.

- Al momento de culminar las acciones de produccion culinaria y manipulacion de la
tilapia no se debe dejar alimentos algunos que es propenso a contaminarse.

- No se debe permitir la accién de produccidn culinaria a personas que no posean una
adecuada indumentaria de trabajo.

8.4. Prevencién de contaminacion cruzada

Figura 47: Contaminacion cruzada
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Alimento servido (contaminado)

Fuente: Confinem,2013
Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

- Debe evitarse cualquier tipo de contaminacion hacia la tilapia ya sea por contacto
directo o indirecto con material u otros generos alimenticios que se hallen en

proceso de produccién culinaria.
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- Toda persona que efectué actividad de produccion culinaria en proceso no debe
manejar productos ya terminados se debe finalizar una actividad para continuar con
otra.

- Los trabajadores deben lavar y desinfectar sus manos cada vez que manipulen
algun material o género que no corresponda a la produccion culinaria, evitando asi
contaminar a la tilapia que se manipula en el momento.

- La utilizacién de materiales unicos estos pueden ser tablas de picar color azul,
cuchillo en acero inoxidable y mango de plastico entre otros materiales que no sean
de manera, para el manejo de tilapias puede ser un punto Gnico para la correcta

produccion culinaria.

8.5. Almacenamiento

Figura 48: Almacenamiento

Fuente: Urutrades, 2009

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

- El material de empaque debe ser tipo grado alimentario, que puede tener contacto
con el producto sin contaminar. Y se los almacenara de manera que no afecte el

polvo, plagas o cualquier otro agente afecte a la tilapia.
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- Es de gran importancia al momento de almacenar la tilapia no hacerlo con otros

géneros como verdura, carne roja, carne de ave entre otros que pueden ser

contaminantes potenciales.

9. Control interno

Figura 49: Ficha de observacion

Formato de ficha de observacion
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Frzcuzneia d: limpizza

Accidentz lsboral

Fotografias

Fuente: De La Cruz Andrés, 2019

Responsable: De La Cruz Andrés, 2019

Se debe ejecutar un control de las areas y de las
actividades que se encuentran en los establecimientos
por medio de una ficha de observacion o un checklist en
el cual se registre como se encuentran en relacién al
manual de buenas précticas de manufactura, para intentar
cambiar las acciones en la produccion culinaria,

mejorando el servicio hacia los clientes.

Un control adecuado se efectta como mencionan
(Fundacién Amigos de la Naturaleza, 2017, p. 21): “Se
debe realizar controles regulares entre los operarios,
encargados Yy otros con el fin de repasar las normas BPM
y de Limpieza y desinfeccion, con el fin de que tengan

presente los puntos criticos y los apliquen”

Es asi que todo el personal se debe involucrar para mejorar la manipulacién de la

tilapia y garantizar un producto que no afecte al consumidor

106



10. Bibliografia

FAO. (2011). “Buenas prdacticas en el manejo de la leche”. Guatemala.

Fundacién Amigos de la Naturaleza. (2017). Fundacion Amigos de la Naturaleza.
Recuperado el 13 de 03 de 2019, de
file:///C:/Users/Electro%20Auto/Documents/TESIS%20ANDRES/LIBROS%20Y
%20RESPALDOS/ManuallAsai.pdf

107



6. Resultados y Discusion

En esta seccion se revelan los datos obtenidos a traves de la ejecucion de la metodologia,
materiales y métodos, registrando asi las actividades generadas en los establecimientos y

las acciones correctivas que se deben realizar.
6.1. Manual de buenas practicas de manufactura

El plan de disefio del manual se organizé acorde a las falencias detectadas en el proceso de
produccion culinaria en los establecimientos de las asociaciones “SMY” Y Santa

Marianita”, con el fin de mejorar las buenas practicas de manufactura ver (Anexo III).
6.2. Manual

El manual se ordena de la siguiente manera:

Portada de presentacion

Importancia: descripcion del valor de contar con buenas practicas de manufactura.
Objetivos: se muestra la meta a alcanzar por medio de un manual de bpm.

Personal: denota las caracteristicas que debe ejecutar y poseer el personal que labora en

los distintos establecimientos.

Instalaciones fisicas: muestra como se debe mantener la infraestructura interna en cuanto
a limpieza y desinfeccion para desenvolver de mejor manera la manipulacion de los

géneros con énfasis en el manejo de la tilapia para expenderlo.

Instalaciones sanitarias: como se debe generar y cuidar los espacios de baterias sanitarias

para el personal y que no contaminen los alimentos.
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Servicios de planta: servicios generales que debe tener todo establecimiento para
desempefiar cabalmente funciones de limpieza y manipulacién, como el correcto

abastecimiento de agua, ventilacidon, iluminacion y desechos.

Equipos: materiales utilizados para el manejo de tilapia y como conservar en buenas

condiciones para que no sean fuentes de proliferacion de bacterias o enfermedades.

Operaciones: este enunciado es el principal sin desmerecer los anteriores, ya que depende
mucho como se realiza la manipulacion de materias primas, el proceso que se ejecuta, la

prevencion de contaminacion y realizar una correcta comercializacion.

Elaboracién de fichas de observacién: con la creacion de estas fichas se realiza un

registro de actividades.

Evaluacion de la calidad: por medio de las fichas de observacion se efectta un control

interno de las actividades de manipulacion de la materia prima.

Bibliografia: respaldo de fuentes de informacion.

6.3. Resultados del censo

El interés mas sobresaliente que resulto del censo aplicado a las dos asociaciones se denota
mediante una matriz de analisis cualitativo FODA, en la cual se plasma la realidad de la
produccion culinaria en cuanto a buenas précticas de manufactura del proceso de
produccion culinaria de los restaurantes que comercializan tilapia en el barrio san miguel

de Yahuarcocha.
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Tabla 31: Analisis cualitativo FODA

Fortalezas Debilidades

- Conciencia en manipulacion de - Pequefia proporcion de personas

alimentos. capacitadas.

- Adecuada limpieza de - Falencias en ejecucion de

el ReraR, actividades de produccion.

_ Trabajo cooperativo. - Desaprovechamiento de los

- Comunicacion eficaz. recursos.
Oportunidades Amenazas

- Infraestructura - Inseguridad.

- Ubicacion. - Enfermedades de tilapia.

- Apoyo de entidades publicas o - Temporada.

privadas.

Elaborado por: De La Cruz Andrés, 2019.

6.4. Discusién

Emplear otros géneros alimenticios para preservar la condicion de la tilapia evitando la
proliferacion de bacterias es importante por tanto puede ser de mucha utilidad para no
afectar a la persona que consuma esta variedad de pescado, es asi que lo mencionan

Arroyo, Gomez, Mera (2015) en su investigacion aportan:
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Se us0 y evalud dos tipos de corte de ajo como conservante en tilapias; uno
de ellos presentd menor cantidad de microorganismos en las tilapias y una
variacion organoléptica moderada en refrigeracion. Se analizd la calidad
microbiologica de tilapias comercializadas en el sector gastronémico de
Yahuarcocha con ajo en diferentes concentraciones, a, b y c. La técnica del
nimero mas probable permitié determinar que las muestras de tilapias con
concentraciones a y b presentaron cargas microbianas importantes vy
alteraciones en la proteina. Las tilapias con concentraciones ¢ de ajo en el
corte seleccionado no tuvieron carga microbiana significativa, por lo cual se
concluye que los ajos cortados con la técnica aplicada y con la concentracion
¢ no solamente detienen el crecimiento de los microorganismos, sino que
también los inhibe, ayudando a los comerciantes de Yahuarcocha a mejorar la

calidad de sus productos y servicios. (p.23)

Mejorar la calidad de la tilapia es un factor relevante en cuanto a la comercializacion en el

sector, es asi que en la presente investigacion se pretende también mejorar la manipulacion

de tilapia, no solo con materiales en optimas condiciones si no aplicando dosis de géneros

gue no proliferen enfermedades.

En otro ambito mediante la aplicacion del método cualitativo se obtuvo toda la

informacion pertinente como indica Fuentes (2014): “Las BPM son las herramientas

basicas para la elaboracion de alimentos inocuos para el consumo humano, y se enfocan

principalmente en la higiene y en la manipulacion a lo largo de toda la cadena alimentaria”

(p. 3) Con fundamento a este argumento se prepara un manual en el cual se establecen

normas para mejorar la calidad de las préacticas de manipulacion que se hacen a la tilapia.
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Con la obtencion de resultados se identifico el déficit de unas buenas practicas de
manufactura, aplicacion y desconocimiento de técnicas o estrategias que prevengan que los

alimentos que en el sector se expenden sean peligrosos para el consumo humano.

Con todo lo mencionado se debe tener en consideracion la importancia de precautelar la
integridad alimentaria por medio de la correcta manipulacion de alimentos, con normas o

tacticas que contribuyan a que los trabajadores ejerzan mejor sus labores.
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7. Conclusiones
» Mediante la recopilacion de informacion en el desarrollo del estado del arte se
logré estar al tanto de conocimiento que concierne para el proceso de toda la
investigacion.
= Con la aplicacion de la metodologia de la investigacion se evidencid la condicién
actual de los restaurantes asentados en el ya mencionado barrio de Yahuarcocha,
con respecto a las buenas practicas de manufactura enfocadas en la produccién
culinaria.
= Con la creacion del manual de BPM, se puede aplicar en medida que se crea

conveniente.
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8. Recomendaciones

= Quien desee poner en practica la informacion que brinda el manual es
imprescindible que lo efectla con conciencia ya que dependerd mucho la salud de
los clientes.

= A la persona u organizacion que desee realizar una investigacion similar se
recomienda que investigue las bacterias presentes durante la produccion culnaria
para ejercer un, mayor control de las enfermedades que se pueden ocasionar.

= Afadir la utilizacién del manual en el proceso de produccion culinaria de los
diferentes establecimientos gastrondmicos, para obtener mejoras en la ejecucion de

actividades relacionadas a la manipulacion de la tilapia.
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10. Anexo

Anexo I. Censo aplicado a las dos asociaciones

éé Pontificia Universidad

Catdlica del Ecuador

i

ESCUELA DE GESTION DE EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS
GESTURH

CENSO APLICADO A PROPIETARIOS Y TRABAJADORES DE LAS
ASOCIACIONES “SMY” Y “SANTA MARIANITA”

Nombre del trabajo de titulacion: buenas practicas de manufactura (bpm) del proceso de
produccion culinaria de los restaurantes que comercializan tilapia, en el barrio San miguel
de Yahuarcocha.

Objetivo: el presente censo tiene como propdsito conocer las practicas de manipulacion
que se efectla a las tilapias, para la creacion de un manual que aporte a la seguridad al
momento de consumir alimentos.

1. Usted se ha informado acerca del correcto manejo de la tilapia por algun

medio como:
Experiencial] Internet [ Periodicos [
Revistas ] Capacitacion [] Libros

2. ¢El dia que més vende, se realiza una correcta limpieza del establecimiento?
Siempre [] Aveces [ Rara vez []

3. ¢Usted tiene conocimientos acerca de las buenas préacticas de manufactura
para su establecimiento?

Totalmente [ ] Poco [ Nada ]
4. ¢Con que frecuencia limpia o desinfecta las areas de trabajo?

Diariamente Semanalmente [ Mensualmente [
5. ¢Con gue frecuencia lava sus manos antes de manipular tilapia?

Siempre [ Aveces U Nunca  [J
6. ¢Qué materiales se utiliza para manipular la tilapia?

Guantes [ Cuchillo  [] Tabla de picar [

Bandeja [ ] Uniforme U Pinzas [

7. ¢Considera importante saber cdmo manipular correctamente la tilapia para
evitar accidentes laborales y de salud hacia el consumidor?
Muy importante [ ]~ Medianamente importante [] Nada importante [
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8. ¢Puede sefialar los materiales que utiliza para limpiar o desinfectar las areas
de trabajo?

Limpion [ Escoba [ Cepillo []
Estropajos [ Desinfectantes [ Cloro [
Agua [] Jabon lavaplatos [ Arranca grasa [

9. ¢Qué tan importante considera, que una correcta produccion culinaria de la
tilapia garantiza el bienestar de quien la consume?
Muy importante[] Poco importante [ Nada importante [
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Anexo I1. Registro de cumplimiento.

Formato de registro de cumplimiento

Registro de cumplimiento

N°:

Asunto :

Lugar:

Fecha de la observacion:

Fuente:

Nombre del investigador: Andrés De La Cruz

Descripcion

Valoracion

alto

regular | medio

bajo

Observacion

Buenas préacticas de
manufactura.

Produccién culinaria

Comercializacion adecuada.

Condicion de los
establecimientos

Herramientas de limpieza.

Frecuencia de limpieza del
establecimiento.

Indumentaria del personal

Frecuencia de limpieza

Accidente laboral

Fotografia/s:
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Anexo I11. Plan de trabajo final

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

GASTRONOMICAS

TEMA:

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) DEL PROCESO DE
PRODUCCION CULINARIA DE LOS RESTAURANTES QUE

COMERCIALIZAN TILAPIA, EN EL BARRIO SAN MIGUEL DE

YAHUARCOCHA

LINEA DE INVESTIGACION: G.G.2. HIGIENE Y NUTRICION ALIMENTARIA

AUTOR: ANDRES GUSTAVO DE LA CRUZ CACUANGO

IBARRA 2017

121



1. Nombre del proyecto
“BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) DEL PROCESO DE
PRODUCCION  CULINARIA DE LOS RESTAURANTES QUE
COMERCIALIZAN TILAPIA, EN EL BARRIO SAN MIGUEL DE
YAHUARCOCHA”

2. Contextualizacion del problema
Las buenas practicas de manufactura, deben ser de conocimiento de todo el
personal que labora dentro de los restaurantes que se dedican al expendio de la
tilapia en al barrio San Miguel de Yahuarcocha, ya que al ser un tema sumamente
importante el de propiciar la salud tanto de los trabajadores como los consumidores
es necesario establecer un manual en el cual se constate con informacion relevante
y que aporte al conocimiento de quien lo utilice, para que los pasos generales que
se desarrollen dentro de la produccién culinaria sean los mas Optimos para el
expendio de la tilapia frita en el sector.
Tal como menciona (CASTELMONTE ASOCIADOS, 2012) Las Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM), son un conjunto de instrucciones operativas o
procedimientos operacionales que tienen que ver con la prevencion y control de la
ocurrencia de peligros de contaminacion. Todos ellos formaran el Manual de las
BPM
Es asi que tomando esta descripcion de importancia, acoto que al poseer un manual
que cumpla con los requerimientos que se reflejaran con este proyecto ante un
posible mal manejo de procesos dentro del area del barrio San Miguel de

Yahuarcocha.
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3. Justificacion
La presente investigacion se enfocara en presentar un manual de BPM, ya que no
existe un manual establecido que aporte con datos importantes y que sean Utiles
para ser aplicados por las personas que laboran en el sector ya mencionado, en los
procesos culinarios en el expendio de la tilapia frita en el sector ya denominado
Barrio San Miguel de Yahuarcocha
Este proyecto sera una herramienta clave de seguridad alimentaria, para evitar
contaminacion y posibles enfermedades por las condiciones de los alimentos
especificamente en el expendio de tilapia frita en Yahuarcocha.
Segun el aporte de (Rios) La aplicacion de las buenas practicas de manufactura
(BPM) en restaurantes y cafeterias, constituye una garantia de calidad e inocuidad
que redunda en beneficio del empresario y del consumidor en vista de que ellas
comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena
productiva, incluido el transporte y la comercializacion de los productos.
Es asi que el presente proyecto aborda temas importantes que contribuyan a un
efectivo proceso de la produccién culinaria en los ambitos de higiene y
saneamiento.
El presente proyecto esta enfocado en beneficiar a los clientes, propietarios de los
locales, proveedores, habitantes del territorio y el medio ambiente, ya que al
generarse este proyecto los beneficios que se otorgara son varios empezando por el

cuidado de la salud de los consumidores.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General.

Realizar un manual de BPM (buenas practicas de manufactura) para las personas
encargadas del servicio de expendio de la tilapia para su correcta manipulacion y
comercializacion.

4.2 Objetivos Especificos.

e Elaborar el marco tedrico del proyecto con datos fidedignos que aporten a la
investigacion.

e Diagnosticar la situacion del entorno de referencia del proyecto acorde a unas
bunas practicas de manufactura.

e Realizar un manual de BPM para capacitar, a las personas encargadas del servicio
de expendio de la tilapia frita.

e Andlisis técnico de los impactos que genere la propuesta en los &mbitos: social,
cultural, gastronémico.

5. Descripcién del proyecto

En la presente investigacion se ha tomado como curso investigativo cada uno de los
objetivos especificos planteados, los mismos que daran lugar en el informe final de la

investigacion a los apartados o capitulos constitutivos.

En el marco tedrico es una investigacion documental que estara constituido referente,
temas referidos a educacion alimentaria y los procesos de manufactura que deben ser los

adecuados.
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En la investigacion de campo que es un diagnostico se aplicara encuestas, entrevistas,
observaciones directas a un universo a investigarse y de este una muestra para poder

tabular y analizar las encuestas que se realizaran a la a las personas involucradas del sector.

En el capitulo 1l que compete al manual contendrd temas como, definicion de BPM,
sanitacion, manipulacion adecuada de los alimentos, técnicas de limpieza, limpieza de
areas de cocina, clasificacion de tilapia etc., que aporten informacion de suma importancia

para el desarrollo de este proyecto.

En el dltimo capitulo se realizard un analisis técnico de los impactos que genera en
proyecto buenas practicas de manufactura (bpm) del proceso de produccién culinaria de los

restaurantes que comercializan tilapia, en el barrio San Miguel de Yahuarcocha.

6. Organizacién Metodoldgica
Al ser el presente proyecto una investigacion aplicada, no requiere de hipotesis a
ser demostradas, ya que como se manifestd los objetivos guiaran la investigacion.
Lo manifestado no hace perder el rigor cientifico a esta investigacién de modo que
se utilizaran una serie de métodos, técnicas e instrumentos de investigacion
cientifica que una vez disefiados, serviran para tabular, captar y analizar la
informacion.
6.1 Métodos
6.1.1 Inductivo: Este método servira para analizar elementos particulares y poderlos
generalizar en la poblacion a investigarse en el diagndstico, también servird y
permitira llegar a generalizaciones en el marco teorico sobre la base de teorias,

conceptos y técnicas puntuales.
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6.1.2

6.1.3

Deductivo: en el marco tedrico se analizard y contextualizara técnicas,
paradigmas Yy teorias generales de las Buenas Practicas de Manufactura para
llegar de esta manera a particularizar en temas y subtemas concretos
relacionados al proyecto. Ademas, estos datos tedricos serviran para aplicar en

el disefio especifico de todos los elementos de la propuesta.

Analitico - Sintético: partiendo del principio que no hay analisis sin sintesis y
tampoco se puede dar una sintesis sin un previo analisis este método que en
verdad es uno solo servird para poder construir los elementos teoricos del
primer capitulo, asi como para analizar la informacion captada con los

diferentes instrumentos de investigacion cientifica previstos en este proyecto.

6.2 Técnicas

6.2.1

6.2.2

Encuestas: Las encuestas seran aplicadas a personas y grupos relacionados
con el proyecto; para ello en el capitulo del diagnostico, se determinara en
forma puntual las poblaciones a investigarse, y de estos se calculara una
muestra representativa para aplicar las encuestas, y de esta manera optimizara
tiempo y recursos.

Entrevistas: sera fundamental la informacion captada de personas expertas o
que directamente se relacionan con el proyecto a investigarse; por tal razén sera
necesario realizar entrevistas estructuradas a estos actores, que aporten

informacién importante.

6.3 Observacion: varios indicadores seran considerados y para ello serd necesario

realizar una investigacion cientifica directa en el lugar de los acontecimientos para

de esta manera obtener datos que servirdn no solo para conocerlos o analizarlos

sino también para tomarlos en cuenta en el desarrollo del proyecto.
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6.4 Instrumentos.

Para poder utilizar las técnicas antes mencionadas serd necesario el disefio

construccién de instrumentos como:
e Cuestionarios
e Fichas de observacion
e Instrumentos operativos como:
e Fotografias

e Videograbadoras

Mapas.

7. Cronograma de actividades

Actividades Primer Segundo
mes mes

Tercer mes

Cuarto mes

Quinto
mes

Tiempo

Marco teérico X|x|x

Diagnostico

Desarrollo del
manual

Impactos

Conclusiones

Recomendaciones
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8. Recursos

a) Humanos Costo
Crédito de titulacion $ 1200
Subtotal $1200
b) Materiales
Papeles $30
Textos $10
Empastados $60
Anillados $30
Copias $40
CD $10
Fotografias $10
Subtotal $190
c) Otros
Viaticos y movilizacion $100
Refrigerios $30
Servicio de internet $60
Subtotal $190
atb+c $1580
+ 15% de imprevistos
TOTAL $1817
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9. Financiamiento

Todos los gastos que demanda el proyecto corren a cargo del investigador.

10. Fuentes de informacion

Bibliografia
CASTELMONTE ASOCIADOS. (2012). Las BPM en el aseguramiento de la inocuidad de
los alimentos.

Rios, K. C. (s.f.). Importancia de las buenas practicas de manufactura en cafeterias y
restaurantes. Recuperado el 20 de 07 de 2017, de
https://www.researchgate.net/publication/230820216 Importancia_de las_buenas
practicas_de_manufactura_en_cafeterias_y restaurantes The_importance_of good
_manufacturing_practices_in_cafeterias_and_restaurants

11. Anexos

129



