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RESUMEN

El presente Trabajo de Titulacion tiene como finalidad aportar conocimientos a los
propietarios de los establecimientos de comida rapida de la avenida Venezuela,
especificamente en la zona conocida como “calle del colesterol” en los distintos procesos de
area de produccion de los alimentos como: compra, almacenamiento y produccion. Los
cuales son puntos muy importantes para los preparativos de los distintos platillos y con el fin
de evitar pérdidas, por no tener el debido control en la manipulacién y contaminacién
cruzada de los productos. Para realizar esta investigacion de enfoque cuantitativo de tipo
exploratoria y cuasi experimental se utilizé una técnica de analisis matematico y estadistico
para describir, explicar y predecir fendmenos mediante datos numéricos, se aplicaron
encuestas a los duefios de los 35 establecimientos de comida rapida de pizzas, papas
fritas, empanadas, shawarma, tacos. Se logré detectar las falencia de cada uno de los
procesos por la falta de entendimiento, permitiendo desarrollar los flujogramas, realizando
una correcta manipulacion y no se generen desperdicios o enfermedades alimentarias en
los comensales, de esta forma podran generar mayores ingresos, buena imagen ante los
clientes y alimentacién segura en todos los procesos de la produccion, al no cumplir
conllevaria el cierre, por las malas practicas de alimentacion en los diferentes menus a

preparar en cada local de comida rapida.

Palabras clave: procesos de produccion, contaminacion cruzada, manipulaciéon de

alimentos.



ABSTRACT

The purpose of this Titling Work is to provide knowledge to the owners of fast food
establishments on Venezuela Avenue, specifically in the area known as "cholesterol
street" in the different processes of the food production area such as: purchase, storage
and production. Which are very important points for the preparation of the different dishes
and in order to avoid losses, due to not having the proper control in the handling and
cross-contamination of the products. To carry out this research with a quantitative
approach of an exploratory and quasi-experimental type, a mathematical and statistical
analysis technique was used to describe, explain and predict phenomena through
numerical data that were applied through surveys to the owners of the 35 fast food
establishments in pizzas, fries, empanadas, shawarma and tacos. It was possible to detect
the shortcomings of each one of the processes due to the lack of understanding, allowing
the development of the flowcharts, carrying out a correct manipulation and not generating
food waste or illnesses in the diners, in this way they will be able to generate greater
income, a good image before the customers and safe food in all production processes,
failure to comply would lead to closure, due to poor food practices in the different menus to

be prepared in each fast food outlet.

Keywords: production processes, cross contamination, food handling.
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1. INTRODUCCION
La comida rapida, segun Rodriguez (2011), apareci6 en las Guerras Napolednicas
en el siglo XIX los mercenarios cosacos del ejército ruso en Francia solicitaban en los
restaurantes que se les sirvieran lo antes posible, afirma que un empresario estadounidense
de alimentos llamado Gerry Thomas comercializ6é por primera vez la alimentacion de
conveniencia a mediados del XX. A finales de los afios 1990 empiezan los movimientos en
contra del “Fast Food” y denuncian algunos aspectos acerca de la poca informacion, el alto

contenido de grasas, azucares y calorias de algunos de sus alimentos.

Cabe destacar que dentro del &mbito turistico el area de restauracién es muy
importante, ya que la evolucion del turismo viene desde hace afios atras y coloca a la
restauracion como una carta de presentacion de cada sector cuando los turistas llegan a

visitar dicho lugar.

En el area de restauracion de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas existe
una gran variedad de establecimientos de comida rapida, en su mayoria son las papas
fritas, hamburguesas, hot dog, estos son los mas conocidos, ademas se han ido
incrementando por la necesidad de degustar otro tipo de comida como la pizza, el
shawarma, etcétera. Esta investigacién se basé especificamente en el area de comida
rapida de la avenida Venezuela debido al incremento de negocios de este tipo ya que gran
parte de la poblaciéon santo dominguefia acude a este lugar a la degustacion de cada uno

de los alimentos que se ofrece en este sector.

Dentro de la investigacion se siguio el parametro sobre los procesos operativos que
se deben utilizar dentro del establecimiento de comida rapida, para ello se destaca que,
segun Souza (2013), el diagndstico es un método que permite conocer y analizar el
desempefio de una empresa o institucion, de forma interna y externa, lo que facilita la toma

de decisiones. De la misma manera, segun Egg, A. (1991), sefiala que esta es una etapa en
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el proceso de identificacion de la naturaleza y alcance de las necesidades o problemas que

afectan al sector o0 aspecto de la realidad objeto de estudio.

El objetivo del diagnéstico tiene como compromiso la eficacia en los procesos de
produccién de los alimentos, ya que la calidad es un trabajo que debe ser bien hecho, con
el debido control en sus preparaciones y que cumpla con la satisfaccién del cliente,
tomando en cuenta que es €l quien califica el servicio que recibié de acuerdo con sus
necesidades y expectativas; es por esta razdn se busca encontrar la eficiencia operativa
para obtener una buena manipulacion de alimentos, de esta manera cumplir con las normas
de higiene y control de procesos de produccion en la comida rapida principal.

1.1 Planteamiento y delimitacién del problema

Dentro de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas se considera que existe el
desconocimiento por parte del personal de los establecimientos de restauracion sobre los
procesos que se deben seguir para que su producto final llegue en perfectas condiciones a
los clientes, en este caso los negocios de comida rapida al caracterizarse por servir al
instante los alimentos muchas veces cometen errores en la manipulacién, corte o coccién

de un producto, perjudicando al empresario y por ende pérdida de clientes .

En el sector turistico la restauracion es muy importante, ya que da la posibilidad de
gue turistas nacionales y extranjeros degusten de los diferentes platos que se ofertan en un
lugar en especifico dando satisfaccion al momento de servirse un alimento y més para las

personas que les gusta probar diferentes sabores y satisfacer sus paladares.

La importancia de los procesos operativos en el area de restauracién de comida
rapida es muy importante, ya que mediante los mismos se mantiene normas de higiene en
cada uno de los productos que se va a servir a los consumidores.

1.2 Preguntas de investigacion

1.2.1 Pregunta General

¢, C6mo mejorar el proceso operativo en el area de produccioén de los

establecimientos de comida rapida de la avenida Venezuela?
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1.2.2 Preguntas especificas

e ¢ Se aplica correctamente el proceso operativo en el area de produccion de

los establecimientos de comida rapida existentes en la avenida Venezuela?

e ¢ Cudles son las falencias del proceso operativo que se realizan en el area de
produccién de los establecimientos de comida rapida de la avenida

Venezuela?

e (Es posible plantear flujogramas de procesos para mejorar el trabajo en el
area de produccién de alimentos?

1.3 Justificacion

Los procesos operativos son muy importantes dentro de los restaurantes de comidas
rapidas o fast food, suele suceder en los emprendimientos que al brindarse un servicio
rapido no se cuenta con parametros o técnicas a la hora de la manipulacién, coccién y corte
de cada uno de los alimentos, como son vegetales, hortalizas, legumbres y carnicos.
Desconocen los parametros que se deben seguir para llevar a cabo un buen plato y por
ende el manejo de alimentos y asi llegue el producto de la mejor calidad y buena higiene a

cada uno de los consumidores.

Por otra parte, la investigacion aporta a la comunidad y se asocia con el Plan de
Creacién de Oportunidades, por lo que se enlaza con el objetivo nUmero uno que dice
“Incrementar y fomentar, de manera inclusiva, las oportunidades de empleo y las
condiciones laborales.” y el objetivo seis “Garantizar el derecho a la salud integral, gratuita y

de calidad”.

A partir de la problemética detectada en los establecimientos de fast food en la calle
Venezuela se plantea varios objetivos que ayuden a la realizacién de esta investigacion que

es de suma importancia en la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.

Obteniendo un objetivo general y tres objetivos especificos que se detallan a

continuacion.
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1.40bjetivos de investigacion
1.4.1 Objetivo general

Analizar los procesos operativos en el area de produccion de alimentos en
establecimientos de comida rapida de la avenida Venezuela en Santo Domingo para el
fortalecimiento de procesos en la compra, almacenamiento, produccion y ventas.

1.4.2 Objetivos especificos

e Realizar un diagnéstico del proceso operativo del area de produccién de

alimentos en los establecimientos de comida rapida.

e Determinar los aspectos negativos del proceso de produccion generalizados

en los establecimientos investigados.

e Proponer flujogramas con base de los procesos de produccién en la

obtencion de productos de calidad.
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2. REVISION DE LA LITERATURA

2.1 Historia de la restauracion

Lopez y Sanchez (2012), presentan un ejemplo de restauracién como son las
tabernas de Andalucia que son sitios ubicados en las casas sefioriales de la ciudad que
sirven de encuentro con la comunidad, ademas son lugares de esparcimiento para jévenes
y adultos, donde las tabernas son conocidas como “las tapas”, siendo estas pequenas
porciones de comida y es muy interesante ya que se puede probar diferentes tipos de

comida y se puede compartir con otros.

De esta manera se produce sinergia entre la herencia histérica de la ciudad y la
comida como parte de la identidad, las tapas es una de las tradiciones mas antiguas de
Andalucia, ésta se convirtid una herencia que va de generacién en generacion dando como
opcién probar nuevos sabores en la cocina, pero sin perder la esencia de su sabor
tradicional. Se considera la gastronomia como un patrimonio intangible, basado en
elementos que integra a diferentes tipos de comida en relacion a sabores, texturas, aromas

y degustacion de alimentos a la sociedad.

Segun Cabello, R. (2015), el término Restaurante es de origen francés y se utilizd
por primera vez en Paris cuando se dieron nombres a los establecimientos establecidos
alrededor de 1765 que servian bebidas y comidas, pero que se establecieron como lugares
distintos de posadas, tabernas y comedores. El triunfo fue inmediato, con la apertura de

muchos restaurantes.

La Restauracidn Moderna o Neo Restauracion segun Cabello, R. (2015), se incluye
dentro de las nuevas férmulas de restauracion, se puede definir como el resultado de

combinar nuevas tendencias en el ambito de:
e Lagestion
e Técnicas alimenticias

e Formas de servicio
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e Dentro de este Ultimo se encuentran diversos tipos, como: Take away,
delivery, fast food, vending, autoservicio en linea, buffet y drug store.
2.2 Origen de la evolucion del Fast food
Para Torres (2013), la comida es presentada como parte de cultura, ya que es
transmitida de generacién en generacién, creada con un sentimiento de identidad, por lo
que se ha convertido en una parte fundamental dentro del turismo, por lo que es muy facil
identificar al turista que come porque viaja y al que viaja por comer y degustar cada uno de

los sabores dentro del sector turistico que vaya a visitar.

Segun Nunes dos Santos (2007), la alimentacion en la vida del hombre ha cambiado
y ha ido adquiriendo nuevos significados, ya que al principio buscaban alimentos para
satisfacer las necesidades bioldgicas y luego buscaban relacionarlas con otros elementos
como lujo, religion, festejos, statu social, y finalmente el placer de la interaccion social. El
arte culinario esta asociado a diferentes pueblos y muchos de ellos relacionados con la
identidad. Los individuos al probar alimentos diferentes a los de su cultura, permitiran
evidenciar que los comportamientos relativos a la comida estan arraigados a nuevos
habitos, por lo “que somos lo que comemos, cdmo comemos, donde comemos y con quién

comemos”.

Nunes dos Santos (2007), asegura que la manera como se come, donde se come y
cdmo se siente con quien se come son elementos que se encuentran relacionados con la
comida y la identidad cultural; cada pueblo tiene prohibiciones y restricciones con la
alimentacién y esta se encuentra enlazada con la cultura. Asimismo, asegura que los
habitos alimenticios que se encuentran en otras personas son exquisitos y que se originan
costumbres de la comida, por ejemplo, los hindues consideran a la vaca como un animal
sagrado, por lo cual no solo es un aspecto cultural y si no también que propicia experiencias

enriqguecedoras para desarrollar actividades turisticas.
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Dentro de la investigacion se sigue la linea de comida rapida o fast food, se puede
decir que en la antigua Roma existian puestos en la calle donde vendian panes planos con

olivas, el falafel y los denominados garbanzos.

En 1800 con la invencion de la maquina de moler carne, se dio origen a lo que hoy
en dia se conoce como hamburguesa, pero hasta inicio del siglo XX se creia que la carne

era contaminada y solo la consumian las personas pobres.

En 1912 se abre el primer automat en Nueva York, un establecimiento que a través
de una ventana de vidrio ofrecia comida y el cobro lo realizaba por una ranura para
monedas. Estas companias llevaban como slogan “menos trabajo para mama” pensando en
el entorno local en la economia de primer mundo en donde ofertan servicios a diario como

transporte, salud, seguridad, hoteleria, restauracion turismo entre otros.

En 1919 la cadena de restaurantes A&W se establece como el primer
establecimiento en tener una ventanilla de servicios para autos y en 1921 White Castle

inaugura la primera cadena de restaurantes de hamburguesas

Esta innovacion permite a una persona encontrar un plato preparado en pocos
minutos sin mucho esfuerzo. Una de las caracteristicas mas importantes de la comida
rapida es que se puede consumir sin utensilios, algunos ejemplos incluyen pizza,
hamburguesa, pollo frito, tacos, sandwiches, papas fritas, aros de cebolla, etcétera; otra
particularidad que se puede consumir in situ, en la carretera o en casa. El concepto de
comida rapida se basa en la rapidez, la comodidad y el bajo costo. La comida rapida a
menudo se prepara con ingredientes formulados para lograr un sabor o textura especificos
y para mantener la frescura.

2.3 Caracteristicas principales de Fast food

Molini (2007), “las caracteristicas principales de los restaurantes de comida rapida
se detallan: La comida no tarda en ser entregada al cliente, accesible, escoge el menu
deseado, horarios accesibles, servicios a domicilio, promociones de venta, diversificacion, y

sobre todo precios accesibles”. Estas caracteristicas se constituyen es causas principales
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de crecimiento de estos negocios, existen muchas personas que por motivos de trabajo no
disponen de suficiente tiempo, por ello buscan este tipo de alternativas para cumplir y

satisfacer cada una de las necesidades.

Segun Molini (2007), “considera muy importante destacar que existen dos
caracteristicas, que hacen que esta comida no sea recomendable para un consumo
repetitivo: El exceso de energia de los menus; El alto porcentaje de grasas saturadas y

colesterol”.

De acuerdo a lo sefialado por Molini (2007), plantea razones por las que no se
recomienda el consumo en este tipo de alimentos y logra destacar que muchas empresas
han variado sus preparaciones, para la reduccién de los excesos y ofertar comida saludable
en comida rapida para el deleite de los demandantes.

2.4 Conceptos basicos de la investigacion

2.4.1 Diagnostico
El tema a desarrollar es el diagndstico de los procesos operativos en el area de

produccién de establecimientos de comida rapida en la calle Venezuela, por lo que se parte
sabiendo que, segun Souza (2013), el diagnéstico es “un método de conocimiento y andlisis
del desempefio de una empresa o institucién, interna y externamente, de modo que pueda
facilitar la toma de decisiones”.

2.4.2 Produccién

De la misma manera saber el concepto de” Produccion” en este caso culinaria que
se define segun Cabello, R (2015), como un conjunto de procesos con sus respectivas
etapas entre las que se subraya: el abastecimiento que son la compra y el almacenamiento,
el procesamiento de los alimentos y la distribucién de los alimentos elaborados. Qué son
una serie de operaciones que se ejecutan para convertir la materia prima adquirida en
alimentos elaborados que forman parte de los menuds que se serviran en las distintas

comidas a los comensales.



18

2.4.3 Restauracioén

Continuando con las definiciones, se cita un concepto de restauracion para de esta
manera familiarizar cada una de estas palabras a lo largo del desarrollo de esta
investigacion, a lo cual, segun Jurado, F. (2019), es la actividad que se ocupa de
proporcionar alimentos fuera del hogar habitual, ademas sefiala que la restauracion se la

puede dividir en dos grandes grupos:

La restauracion comercial: que es la que se puede llamar puablica, es aquella en la
que el cliente puede elegir de forma libre cualquier tipo de establecimiento para satisfacer
sus necesidades alimenticias. Este tipo de negocios pueden ser restaurantes, cafeterias,

bares, establecimientos de comidas rapidas, etcétera.

La restauracion social: también llamada colectiva, implementada en entidades
publicas o privadas como hospitales, clinicas, colegios, institutos, cuarteles de las fuerzas
armadas, penales, entre otros, en las que la restauracién supone un valor afladido al
servicio ofrecido, es decir, en un hospital la funcion principal es darle sanacién al dolor o
enfermedad que presente cada paciente, pero de la misma manera debe alimentarlos, al
igual que en los colegios su principal funcion es la educacion pero la de misma manera
existen los bares que existen para alimentar a los estudiantes. Esta clase de
establecimientos cuenta con dos formas de gestion posibles: auto gestionarse, es decir el
mismo establecimiento es el que elabora y presta los servicios de alimentacioén, y
subcontratar a otras empresas que presten esta clase de servicios.

2.4.4 Lacompra

Es un proceso sumamente significativo en cuanto al manejo y manipulacion de los
alimentos, ya que se debe escoger un producto bueno y fresco a la hora de comprar, asi
mismo saber el precio y cantidad que se va adquirir, previo a la compra realizar una lista
detallada de cantidad y peso de lo que se va a necesitar, conociendo el nimero de clientes

gue frecuentan a diario el establecimiento.
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Cabe destacar que a la hora de comprar los productos es importante saber la
estacionalidad de cada item y de igual manera en que sitio adquirirlo para que perduren
mas tiempo con mayor calidad y frescura, otro aspecto es saber cémo almacenar cada
producto, como por ejemplo si un alimento necesita cadena de frio saber el tiempo que se
demora en realizar las compras para que el alimento conserve todas las propiedades
mientras se lo traslada del supermercado hacia el lugar de restauracion y de igual manera
al momento del almacenamiento es fundamental tener limpio el frigorifico, congelador o
lugares donde se almacenen los productos, ademas se debe contar con ventilacion, de
igual manera separar los alimentos de productos de limpieza .

2.4.5 Seqguridad alimentaria

Es indispensable en los procesos de produccién por lo que, en la Cumbre Mundial
de la Alimentacion de 1996, se acordé la siguiente definicion: “Existe Seguridad Alimentaria
cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico, social y econémico a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus
preferencias en cuanto a los alimentos” con la finalidad de tener una vida activa y sana. La
Seguridad Alimentaria se constituye de cinco componentes principales: Disponibilidad:
permite garantizar los alimentos suficientes, puesto que es de caracter productivo. Acceso:
admitir alimentos en grandes secciones de la poblaciéon que tengan bajos niveles de
ingreso, los cuales se presentan por; inequidad, marginacion, etc. Aprovechamiento
biol6gico: mediante intervenciones publicas que propicien condiciones basicas de salud,
educacion nutricional, la inocuidad de los alimentos, preparacion y consumo de alimentos,
etc. Estabilidad: asegurar el abastecimiento de alimentos y acceso permanente debido
cambios de caracter biolégico, variacion de precios, inestabilidad macroeconémica que
afecten de forma critica. Institucionalidad: las intervenciones publicas dirigidas a la
seguridad alimentaria deben garantizar la adopcién de un enfoque exhaustivo y
multisectorial de los programas y propdsitos que planifican, ejecutan y cumplen un

seguimiento para evaluacién en los resultados alcanzados.
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En la produccion culinaria segun Cabello, R. (2015), el término francés “Mise en

place” consiste en preparar, adaptar los elementos que requiera en definida tarea o trabajo.

Por lo tanto, en la organizacion de una cocina se hablara de tener situados todos los

instrumentos, ingredientes y alimentos en su preparacion para su elaboracion.

Varias fases de la produccion tradicional son desarrolladas industrialmente; el

pelado, lavado, tallado y acondicionamiento de frutas y hortalizas; limpieza, deshuesado

tanto en aves, carnes y pescado, bases para sopas, entradas frias o0 acompafiamientos

diversos, bases de pastelerias, cremas y pates.

En la restauracion, se desarrolla de cinco gamas, siendo la ultima la que utiliza el

cocinero como base de una receta a la que completard de manera creativa y personal, con

una coccién adecuada, el aderezo con una hierba o una especia y un final flameado.

Existen 5 gamas de productos alimenticios:

La primera gama son alimentos en estado natural, como son frutas y

hortalizas.

La segunda gama son alimentos en conserva, frutas y legumbres que han
admitido un tratamiento térmico destinado a destruir las enzimas y los

microorganismos para evitar su proliferacion que puede afectar el producto.

La tercera gama son productos congelados, se los mantiene en embalajes
especiales a temperaturas de 18°C o menores. Estan generalmente lavados,
pelados y a menudo tornados y blanqueados, siempre tienen fecha de

caducidad.

La cuarta gama son alimentos cerrados al vacio, se trata de vegetales

clasificados.

La quinta gama cocidos o pasteurizados empacados al vacio.
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La preparacion de los alimentos es primordial dentro del area de restauracion por ser
uno de los puntos mas importantes antes de que salga el plato al cliente, permite la
seguridad alimentaria y se puede prevenir posibles intoxicaciones, por ello, se debe dar la
maxima atencion a los siguientes procesos: cadena de frio y el control de las temperaturas;
la proteccion de los alimentos (envasado adecuado); la higiene personal y los habitos
higiénicos en la manipulacién de los alimentos; y, la limpieza y desinfeccion de la cocina, las

instalaciones y los utensilios.

De igual manera si se descongela los alimentos antes de la manipulacion se debe
seguir las siguientes recomendaciones: nunca se descongela a temperatura ambiente
porque facilita el crecimiento de los microorganismos, y aumenta la pérdida de agua y de
nutrientes.

2.4.6 La oferta de la restauracion

Tal como lo dice Jurado, F. (2019), se debe conocer las caracteristicas de la oferta,
en cualquier tipo de restauracién va a facilitar la planificacién del servicio a brindar,
pudiendo ser: mend, cartas, sugerencias o recomendaciones del dia, menu de banquetes o
eventos especiales, menu de bufé y cartas de room services. Es decir, la variedad de platos
gue se ofrecen en un restaurante sea cual fuere el tipo.

2.5 Tipos de menu

Menu fijo: es muy adecuado para grupos concertados, es decir se le ofrece un grupo
muy cerrado y selecto de platos, ademas este se contrata con anterioridad para que esté
perfecto al momento de servir y tener el tiempo suficiente para la satisfaccion de los

comensales.

Mena a la carta: permite al cliente la eleccién entre varias entradas, platos

principales y postres.

Menu gastrondmico: se ofrece una variedad de platos exquisitos en su elaboracion y

composicion.
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Menu degustacion: menl que posee una lista larga de platillos, un minimo de seis

platos con porciones reducidas y un precio fijo,

Menu del dia: consiste en dos platos, postre pan y vino a un precio fijo, se suele

confeccionar a base del menu en general que se tiene de cada establecimiento.

Menu de rotacion: diferentes tipos de mendus fijos que se podrian rotar cada quince
dias o cada mes, este se utiliza frecuentemente en cruceros, hoteles de temporada,

hospitales.

Segun Jurado, F. (2019), la carta de un restaurante, sea cual fuere su categoria o
especialidad, es una herramienta muy importante y fundamental de marketing y un
elemento indispensable de cara a conseguir una satisfaccion plena del cliente. Por otra
parte, se debe tomar en cuenta que la estrella Michelin es una forma de calificar a los
restaurantes de acuerdo a la calidad, la creatividad y el cuidado que tienen con los platos
gue sirven en su establecimiento. En el afio 2018 la Chef Ecuatoriana Carolina Sanchez
recibié su primera estrella Michelin en su restaurante lkaro que funciona en Logrofio,
Espafa y actualmente se inauguré en la ciudad de Quito.

2.6 Normativa INEN

Segun la normativa del Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)

(2016), que rige el Ecuador establece las siguientes normativas para la creacion de

establecimientos de alimentacion, se detalla a continuacion:
En lo referente a la cocina se requiere:

a) Contar con todas las condiciones de higiene y seguridad para la elaboracion

y preparacion de alimentos, coherente con el servicio;

b) Contar con areas de trabajo identificadas y delimitadas fisica o

funcionalmente para la preparacién o elaboracion de alimentos;

c) Tener revestidos los pisos, con materiales resistentes y antideslizantes que

permitan su facil limpieza;



d)

)

g)

h)

)

K)
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Dotar de suficiente iluminacion. Las lamparas y focos deben estar protegidos

para prevenir que los fragmentos, de una posible ruptura, caigan al alimento;
Mantener en adecuadas condiciones de funcionamiento los equipos;

Ajustar la capacidad de fuego, (coccién), asi como la capacidad de
refrigeracion para dar respuesta a los maximos niveles de ocupacién y oferta,

asi como a la complejidad de las elaboraciones y preparaciones;

Contar con el equipamiento y menajes de cocina que responda a la carta, a

las exigencias y necesidades del servicio;

Contar con ventilacién natural o artificial, que evite el calor excesivo, la

concentracion de gases, humos, vapores y olores;

Ubicar las instalaciones y equipos de manera que no interfieran en el flujo de

trabajo de la cocina y que garanticen un servicio eficiente;

Contar con instrumentos de medicion adecuados para controlar los procesos
de elaboracion, preparacion y conservacion. Estos deben estar verificados y

aptos para su uso;

Poseer areas fisicas o funcionales especificas para residuos, ubicada lejos
de las areas de preparacion, y cestos con bolsas plasticas, tapa y en

condiciones adecuadas de limpieza.

Para el area de almacenamiento debe:

a)

b)

Contar con sectores independientes, adecuados para el almacenamiento de
alimentos perecederos, alimentos no perecederos y productos o insumos no
alimentarios (articulos de limpieza y desinfeccién). Estos sectores deben

estar diferenciados y sefializados;

Rotar la mercaderia para asegurar la no caducidad de los alimentos;
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c) Proteger adecuadamente los productos crudos, cocidos o pre cocidos y

dotarlos de una etiqueta que indique la fecha de elaboracion;

d) Preservar de la luz solar, los productos que se almacenan y que no necesitan

refrigeracion, manteniéndolos en un ambiente seco.

2.7 Gestion de Servicio

2.7.1. Procesos principales del servicio.
2.7.1.1. Comunicacién y comercializacion.

En la comunicacién y comercializacion:

a) Los documentos comerciales relacionados con tarifas, contrato, mend,
pedido, documento de confirmacién, que pueda solicitar el cliente, deben

estar formalizados y de facil acceso su utilizacion;

b) El material publicitario debe expresar informacién fehaciente de los servicios
del restaurante, evitando el uso de términos ambiguos que puedan inducir a
confusiones o falsas expectativas por parte de los clientes. La direccion debe
definir un procedimiento para la comercializacion de sus servicios, cuando

corresponda.

2.7.1.2. Informacioén al cliente.

La organizacién debe:

a) Proveerinformacion al cliente, sobre las condiciones de prestacion del
servicio disposiciones para su uso en idioma castellano y en un idioma

extranjero, si las caracteristicas del establecimiento asi lo requieran;
b) Informar de practicas de proteccién ambiental adoptadas por la organizacion;

¢) Informar en forma perceptible las formas de pago aceptadas.
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2.7.2. Planificacién del servicio
2.7.2.1 Oferta gastrondémica.
La direccion debe:

a) Planificar periddicamente la oferta gastrondmica asegurando la inocuidad de

los alimentos y la satisfaccion del cliente;

b) Mantener registros sobre el indice de demanda de platos, que permitan la
toma de decisiones en los cambios y modificaciones que pueda sufrir la

oferta gastrondmica a efectos de tener una clara orientacién hacia el cliente;
c) Registrar los cambios producidos en la planificacion de la oferta.

2.7.2.2. Menu.
La organizacién debe:
a) Asegurar que la carta y los elementos exhibidores de oferta se encuentran en
perfecto estado de limpieza, sin ningun tipo de deterioro y en nimero

suficiente;

b) Asegurar que la cartay los elementos exhibidores de oferta incluyen el precio

de la oferta y de los adicionales;
NOTA. Son ejemplos de exhibidores de la oferta: pizarras y carteleras.
¢) Estructurar la carta de bebidas, especificando tipo y caracteristicas;

d) Asegurar que la carta y el mend se encuentran expresados en idioma
castellano y en un idioma extranjero si las caracteristicas del establecimiento

asi lo requieran;

e) Establecer un sistema que asegure que todos los platos o preparaciones
culinarias y vinos que se ofrecen en los diferentes soportes de venta se
encuentren disponibles. En el caso de que alguno de los componentes de la
oferta gastronémica no se encuentre disponible, se debe comunicar al cliente

al momento de hacer la entrega de la carta, ofreciéndole alternativas.



26

2.7.3. Atencion al cliente.
2.7.3.1. Generalidades.

La organizacién debe asegurar que:

a) El personal en contacto con el cliente esté correctamente uniformado
y limpio, segun exige la reglamentacion de manipulacién de

alimentos;

b) Se define y comunica al personal un procedimiento, en caso de contar
con el servicio de guarda coche; se cuenta con un responsable del

servicio, durante el horario de la prestacion.

2.7.3.2. Preparacion de los platos.

La organizacién debe:

a)

b)

d)

Definir las fichas técnicas o recetas para la elaboracién de los diferentes
componentes de la oferta gastrondmica, incluyendo ingredientes, tiempos de
elaboracion, cantidades de las materias primas utilizadas y presentacion final

del plato;

Comunicar al personal involucrado cuando hubiere cambios totales o
parciales en menus o cartas, asegurando la comprensién de las diferentes

indicaciones transmitidas;

Establecer criterios para la elaboracion de platos o preparaciones culinarias

no contempladas en la oferta gastronémica, requeridas por los clientes;

Asegurar que las preparaciones culinarias se mantienen a la temperatura

adecuada hasta su servicio, tanto si se trata de platos frios como calientes;

Asegurar que se cumple con las especificaciones ofertadas a los clientes

para la elaboracion y coccion de los platos.
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2.7.3.3. Finalizacién del servicio.
La organizacion debe definir y comunicar al personal el procedimiento de despedida

del cliente y finalizacion del servicio.
2.7.4. Procesos de soporte.

2.7.4.1. Mantenimiento

La organizacion debe disponer de un sistema para gestionar el mantenimiento de las

instalaciones y equipamiento del establecimiento que asegure:
a) El correcto funcionamiento de todos los equipos e instalaciones;

b) La comunicacién eficaz de cualquier persona empleada del establecimiento

para el aviso de servicio de mantenimiento;

c) El control de los equipos e instalaciones de refrigeracion y congelacion al
comienzo y al final de cada servicio a través del indicador de temperatura,
con el objeto de comprobar su correcto funcionamiento, dejando registro de

esta actividad;

d) Un plan de mantenimiento preventivo para equipos, instalaciones, mobiliario
y elementos decorativos, identificando las actividades de mantenimiento a

realizar y la frecuencia de las mismas;

e) Un plan correctivo que incluya el registro de averias o circunstancias de falta
de conservacién que se produzcan en el restaurante, con la fecha de
ocurrencia y la fecha de su efectiva reparacion o correccion, y responsable

de la reparacion.

NOTA. Se recomienda contar con un plan de contingencia para situaciones criticas

gue pudieran ocurrir en el establecimiento.

2.7.4.2. Limpieza y desinfeccion

La organizacién debe:

a) Definir, implementar y controlar el plan de limpieza y desinfeccion;
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b) Disponer de procedimientos operativos estandarizados de saneamiento para
gestionar la limpieza y desinfeccién de las instalaciones y equipamiento del

establecimiento;

c) Definir e implementar un plan de manejo integral de plagas, gestionado por

personal idéneo y habilitado;

d) Contar con un espacio independiente y sefializado, de uso exclusivo para el
almacenamiento de productos y equipos de limpieza y desinfeccion,

debidamente identificados;

e) Definir, implementar y controlar una rutina de limpieza para mobiliario,

elementos decorativos y otros objetos ornamentales del restaurante;

f) Definir e implementar un plan que asegure la limpieza y desinfeccion

perioddica de los bafios.

NOTA 1. Se recomienda el uso de productos de limpieza y desinfeccion compatibles

con el ambiente.
NOTA 2. Se recomienda la clasificacion de los desechos de basura.

2.7.4.2. Inocuidad alimentaria

Se debe cumplir con los requisitos para la aplicacion de las buenas practicas de

manufactura (BPM).

2.7.4.3. Compra

La organizacion debe disponer de un sistema para gestionar las compras del

establecimiento que asegure:
a) La identificacion de los proveedores criticos para la prestacion;
b) La informacion actualizada de proveedores

¢) La formalizacion de los documentos correspondientes a las compras, siendo

éstos considerados registros;



d) El establecimiento y comunicacién de un procedimiento para la recepcion de

mercaderias que defina los controles a realizarse (INEN) (2016).

29
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3. METODOLOGIA

3.1 Enfoque y tipo de investigacion

Se utilizé el enfoque cuantitativo, segin Qualtrics (2018), la investigacién cuantitativa
es un método de investigacién que utiliza herramientas de analisis matematico y estadistico
para describir, explicar y predecir fenbmenos mediante datos numéricos. Por lo que permite
la recoleccién de datos de los establecimientos de comida rapida y su tabulacion por medio

de datos numeéricos.

El estudio exploratorio se lo determina ante la falta de informacidén que proporcionen
un informe sobre los procesos operativos de la avenida Venezuela, permitiendo al
desarrollo de futuras investigaciones con los resultados obtenidos.

3.2 Unidades de analisis

Se tom6 en cuenta a 35 establecimientos que se dedican al expendio de alimentos
de comida rapida como son pizzas, papas fritas, empanadas, shawarma, tacos, entre otros.
Al tratarse de una poblacion finita todos los establecimientos fueron considerados como
muestra.

3.3 Técnicas e instrumentos de investigacion

Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010), sefialan que la encuesta es una técnica
gue permite al autor conocer informacion directamente de la fuente, mediante la aplicacion
del instrumento denominado cuestionario, documento que permite recoger de manera
organizada la informacion. Este fue validado por docentes de la PUCE SD y profesionales
de la gastronomia (Ver Anexos 1y 2).

3.4 Técnicas de andlisis de datos

Segun Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010), son los procedimientos
cuantitativos para procesar informacion recolectada de las encuestas. Se utilizé la
herramienta Excel, ya que ahi se procesé los datos mediante tablas y a la vez los graficos
estadisticos para el porcentaje que arroja la investigacion, sobre cada pregunta y dar el

analisis de todo el proceso para ver cual fue el resultado acerca de la investigacion.
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4.1 Diagnostico del proceso operativo del area de produccion de alimentos de
comida rapida.

4.1.1. Proceso de compra

Los resultados obtenidos dan a conocer que el mayor porcentaje de los encuestados

no generan un listado de productos agotados para abastecerse, esto podria afectar de

forma negativa al establecimiento, porque no se percatarian de los productos faltantes

hasta el momento de la preparacion de un platillo, siendo una falencia que conllevaria a

pérdidas econdmicas, si se tuviera un proveedor directo contarian con menores costos,

tendrian el stock de los productos al dia y de igual manera se obtendria un mayor margen

de ganancia cumpliendo las necesidades del cliente. Ver tabla siguiente.

Tabla 1

Preguntas referentes al proceso de compra

N° Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
Siempre 8 22,86%
¢ Se organiza La mayoria de veces si 6 17,14%
pararealizar la Algunas veces si, algunas veces 14 40,00%
1 compradelos no
productos La mayoria de las veces no 7 20,00%
faltantes? Nunca 0 0,00%
Total 35 100,00%
) . 1 vez por semana 11 31,43%
¢Cada qué
tiempo realizala _2 VECes por semana 5 14,29%
5 adquisicion de Cada 2 semanas 7 20,00%
los productos 1 vez por mes 3 8,57%
agotados en 3 veces al mes 9 25,71%
stock?
Total 35 100,00%
Supermercados 18 25,71%
Proveedor de carnicos 10 14,29%
¢Qué tipo d_e Proveedor de panaderia 10 14,29%
3 E;?ggepda?;tl'aene Proveedor de viveres 10 14,29%
compra de sus Proveedor de desechables 9 12,86%
productos? Proveedor frutas y verduras 8 11,43%
Proveedor de mariscos 5 7,14%
Total 70 100,00%

Nota. Datos obtenidos de la encuesta aplicada a los duefios de establecimientos de comida
rapida de la Av. Venezuela, fecha 08/06/2022.
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4.1.2. Proceso de almacenamiento

En este aspecto algunos encuestados no poseen los conocimientos sobre

conceptos basicos y primordiales del area de cocina, realizan sus actividades de forma

empirica, sin los cuidados necesarios que cada producto lo amerita, por tanto, ocasionaria

gue cometan errores al momento del almacenamiento al no mantener el debido control de

temperatura en refrigeracion y cadena de frio, de la misma manera al guardar los productos

gue no necesitan refrigeracion, pero si un control en cuanto a caducidad, duracién y

contaminacién con otros productos; entre ellos los de limpieza que no deben estar cerca de

los alimentos, por lo que es primordial el correcto uso de los productos. Ver siguiente tabla.

Tabla 2

Preguntas referentes al proceso de almacenamiento.

N°  Pregunta 1.1.1. Opciones de respuesta  frecuencia Porcentaje
La produccion de los alimentos 0
en frio. L 51.4%
¢, Qué entiende El descongelamiento de los 10 28 6%
4 por cadena de alimentos en agua. o7
frio? Control de la temperatura de . 20.0%
refrigeracién o congelacion. '
Total 35 100,00%
Sg altera la calidad de los 12 34.29%
alimentos.
Mala conservacién de los
alimentos, por lo que hay mas
z,S_eg_L'm su probabilidades de desechar los 10 28,57%
criterio qué alimentos debido a su mal
5 riesgos se corren  estado.
sinosecumple  Mayor riesgo de intoxicaciones
la cadena de frio? producidas por el consumo de 8 22,86%
alimentos en mal estado.
Desconoce del tema 5 14,29%
Total: 35 100,00%
. Organiza los Definitivamente si 8 22,86%
¢ .
alimentos en el Probablemente si 6 17,14%
6 espacio Indeciso 3 8,57%
destinado para Probablemente no 8 22,86%
su ) Definitivamente no 10 28,57%
almacenamiento?
Total: 35 100,00%

Nota. Datos obtenidos de la encuesta aplicada a los duefios de establecimientos de comida
rapida de la Av. Venezuela, fecha 08/06/2022.
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4.1.3. Proceso de produccién
En los establecimientos se utiliza la mayoria de los métodos de coccion, siendo el

salteado y la fritura profunda los mas empleados, por otra parte, en cuanto al tener
previamente porcionados los productos se aprecia un bajo porcentaje, que denota la falta
de conocimiento de técnicas en el proceso de produccion, ya que al trabajar con estdndares
9se emplea menos tiempo e influye en la rapidez del servicio. Ver tabla siguiente.

Tabla 3

Preguntas referentes al proceso de produccién

N° Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
Otro especifique: 0 0,0%
Al horno 6 7,6%
Al vapor 7 8,9%
¢Qué métodos de aj 5sador 8 10,1%
7 coccibn utiliza en su a planch 5
establecimiento?  _A 2 plancha 15 19,0%
Fritura profunda 20 25,3%
Salteado 23 29,1%
Total: 79 100,0%
Porci Siempre 7 20,0%
¢ Porciona 7 7
previamente los La mayoria de veces si 6 17,1%
8 productos que Algunas veces si, algunas veces no 10 28,6%
utilizara en la La mayoria de las veces no 9 25,7%
preparacién de los Nunca 3 8.6%
platos?
Total: 35 100,0%

Nota. Datos obtenidos de la encuesta aplicada a los duefios de establecimientos de comida
rapida de la Av. Venezuela, fecha 08/06/2022.

4.1.4. Manipulacion de alimentos
Los resultados indican que los duefios de establecimientos necesitan adquirir mayor

conocimiento para la manipulacion y utilizacioén de las herramientas y utensilios de cocina
en los cortes de vegetales y carnes, ademas, al momento de cocinar, no todos utilizan
uniforme ni zapatos adecuados, lo que implicaria accidentes dentro de su puesto de trabajo
e incluso enfermedades, también se podria presentar contaminacion cruzada. En general,
estos problemas ocasionarian no poder crecer econdémicamente, se generaria mala
publicidad y el negocio fracasaria, por ello es necesario el 6ptimo uso y control minucioso

de los procesos operativos. Ver tabla siguiente.



Tabla 4

Preguntas referentes a la manipulacién de alimentos

32

N° Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
Ic'.Sabe cuales son  Contaminacién cruzada 8 22,9%
as e —
consecuencias Intoxicacion 11 31,4%

9 ?;;fa?jC:lLriZ?elr?e o _Enfermedades de salud 7 20,0%
la manipulacion Pérdida de los alimentos 9 25,7%
de alimentos? Total: 35 100,0%

Mandil 32 33,0%
Ufas cortas 19 19,6%
¢ Qué medidas Lavarse las manos 17 17,5%

0 gren;?g;;iggdla ch())rr;grse malla en el cabello o 10 10,3%
manipulacion de  Zapatos antideslizantes 10 10,3%
los alimentos? Utiliza uniforme de cocina 9 9,3%

Uso de joyas. 0 0,0%
Total: 97 100,0%

Nota. Datos obtenidos de la encuesta aplicada a los duefios de establecimientos de comida

rapida de la Av. Venezuela, fecha 08/06/2022.

4.1.5. Contaminacion cruzada

La utilizacion de las tablas de picar es muy importante, cada color representa el uso

especifico para un género carnico, vegetal, frutas y lacteos, en caso de no manejarse

adecuadamente existiria problemas en la salud de los comensales, esto conllevaria a

denuncias perjudiciales al local que preparé los alimentos ante el Ministerio de Salud

Publica y en casos extremos la autoridad competente podria ordenar el cierre permanente

del establecimiento, en el resultado obtenido mayormente prefieren tablas de plastico,

manifiestan que son de facil limpieza, manipulacién y menos gastos al momento de la

adquisicion de las mismas.

El almacenamiento de los alimentos es primordial y delicado para la conservaciéon de

cada una de las preparaciones, al no realizarse correctamente se podria perder producto

por la contaminacién de los alimentos. En cuanto al almacenamiento de productos crudos y

cocidos, en la encuesta realizada se pudo evidenciar que la mayoria de los

establecimientos no procede adecuadamente con el cuidado de cada producto, dando como

resultado que almacenen en ollas y fundas de plastico. Ver tabla siguiente.
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Tabla 5

Preguntas referentes a la contaminacion cruzada

N° Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
Madera 10 17,5%
Plastico 16 28,1%
Plastico d_e color rojo para 8 14.0%
carnes rojas
¢ Cudl de estas tablas Plastico de color verde para 0
X 9 15,8%
11 de picar ocupadentro _verduras
de la cocina? Asti i
Plastico de color amarillo 4 7.0%
para carnes blancas
Plastico de color blanco para 10 17.5%
guesos
Total: 57 100,0%
Ollas 16 30,8%
) Contenedor hermético 14 26,9%
1 gl(i:r?];nnot;sm;ii?g:slos Contenedores de vidrio 8 15,4%
crudos? y Fundas de plastico 10 19,2%
Fundas ziploc 4 7,7%
Total: 52 100,0%

Nota. Datos obtenidos de la encuesta aplicada a los duefios de establecimientos de comida
rapida de la Av. Venezuela, fecha 08/06/2022.
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4.2 Determinar los aspectos negativos del proceso de produccién
generalizados en los establecimientos investigados.

Luego de la investigacion de campo se procedié a plasmar en varios flujogramas los
aspectos negativos identificados en las diferentes fases del proceso de produccién.

Figura 1
Flujograma de compra

Nota. Flujograma de compras basado en las encuestas aplicadas en la Av. Venezuela.
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Figura 2
Flujograma de almacenamiento

Nota. Flujograma de almacenamiento basado en las encuestas aplicadas en la Av.
Venezuela.

Figura 3
Flujograma de produccion

Porcionamiento al
Algunas Y

veces Si———— porcentaje exacto.

Al momento de

preparar el plato
Sacan una

Meétodo mas Mayor
utilizados fritura demora al
profunda w servir el plato
salteado.

Nota. Flujograma de produccion basado en las encuestas aplicadas en la Av. Venezuela.
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4.3 Flujograma con base en los procesos de produccién para la obtencion de
productos de calidad.

Figura 4
Flujograma de compras propuesto

Hacer

‘Varificar

Nota. Tomado de Gerencia de compras la nueva estrategia competitiva (p.5), por N. L.
Heredia, 2013, Ecoe.
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Figura 5
Flujograma de almacenamiento

Nota. Adaptado de Operaciones de almacenaje (p.18-23), por F. R. Lépez, 2006, Paraninfo.



39

Figura 6
Flujograma de produccién

Nota. Adaptado del libro Compra, Recepcién y Almacenamiento de Alimentos (p. 25-28),
por F. R. Escudero, 2011, Trillas.
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5. DISCUSION

Los procesos operativos en el &rea de produccion de los establecimientos de comida

rapida en la calle Venezuela, da a conocer que los duefios de dichos lugares no tienen el
debido estudio, control y manejo de lo que conlleva un verdadero proceso operativo dentro
de la cocina para que se manipule de mejor manera. Cabello, R. (2015), menciona que la
produccion puede definirse como el espacio donde la materia prima llamada insumo, puede
transformarse, mezclarse, acompafiarse, presentarse o exhibirse posteriormente como
producto terminado, ya sea en un platillo, bebida, show; siguiendo los diferentes pardmetros

para que el plato llegue en 6ptimas condiciones al comensal.

Los diferentes procesos comienzan desde la compra de un alimento “x” en donde la

autora Cabello, R. (2015), dice que se debe tener un solo proveedor por producto, esto
facilita la compra, la calidad y garantiza la llegada del productos aun cuando no fuere
temporada del mismo, lo que debe priorizarse en los establecimientos ya que la mayoria no
se organiza para la compra de productos faltantes, ni lleva el inventario de entradas y
salidas de los alimentos correspondientes, de igual forma, en el area de almacenamiento se
debe tener en cuenta la cadena de frio que necesitan varios de los productos, los riesgos
gue conlleva el mal manejo y los espacios destinados para el acopio. Particularidades que
no se evidencian en los establecimientos observados, los resultados dan a conocer que
carecen de conocimientos sobre el control de temperatura de refrigeracion y cadena de frio,
la mayoria no cuenta con la adecuada organizacion de los productos, no realizan porciones
de los alimentos al guardarlos, entre otros aspectos, que repercuten en los costos y calidad

del producto final.

La utilizacion de medidas de seguridad tanto en alimentos como en cada miembro
gue conforma la cocina es primordial ya que la falta de higiene en los procesos puede
causar varias enfermedades, contaminacién cruzada que acarrea consecuencias graves

gue pueden afectar a la salud tanto de comensales como de empleados, por eso el ARCSA
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es la entidad que regula el manejo de la salud en establecimientos de restauracion, se
encarga de controlar y vigilar las condiciones higiénico — sanitarias de los productos de uso
y consumo humano. Para la buena manipulacion las personas deben utilizar mallas para el

cabello, ufias cortas, dependiendo el caso guantes, zapatos antideslizantes, entre otros.

De igual manera al momento de los cortes de los alimentos, Cabello, R. (2015)
menciona que, para carnes, vegetal, pan, entre otros, debe utilizarse tablas de picar de un
color especifico para cada item y de igual manera lavar bien el cuchillo antes de trabajar
con otros alimentos para evitar la contaminacion cruzada. También debe almacenarse los
productos recipientes herméticos o bolsas con cierre. Sin embargo, la mayoria de los
duefios de los establecimientos de comida rapida respondieron en la encuesta que guardan
en ollas los alimentos para preparar o productos que sobran, acciones que resultan
riesgosas y se debe tomar las debidas medidas de seguridad, para evitar pérdidas de los
productos y la contaminacién de los alimentos siendo perjudiciales para la salud de los
comensales y pérdidas en la ganancia, pudiendo llegar al cierre del establecimiento por
denuncias de los clientes por no cumplir con las buenas practicas de manipulacion y el

debido proceso de control en cada uno de los procesos de produccion.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusién

La manipulacion de los alimentos en los establecimientos de comida rapida de la Av.
Venezuela no es la adecuada, debido al desconocimiento de técnicas en cada uno de los
procesos operativos para la elaboracion de los platos. En la adquisicion de los diferentes
insumos, ante la falta de proveedores e inventario que se encuentran en el stock para la
preparacion de los diferentes platillos, se torna perjudicial en el control de los costos,
ocasionando cambios de precios espontaneos en la venta de los mendus, por otro lado, por

la falta de insumos se pierden ventas.

En el proceso de almacenamiento de productos no aplican el método PEPS, ni
control de temperaturas, situacién que evidencia la necesidad de nuevos conocimientos de
procesos. La comida rapida de los distintos locales conlleva diferentes métodos de coccion
y preparaciones para la realizacion de sus platos y en lo pertinente a este apartado se

concluy6 que no realizan el porcionamiento de las distintas preparaciones.

La préactica incorrecta en la manipulacion de alimentos repercute en las diferentes
preparaciones de los establecimientos de la Av. Venezuela, siendo dafinos en el &rea de
produccion, hay errores tanto en su preparacion, cuidado personal y utensilios de cocina.
En su mayoria no rige el control de uniformes, zapatos antideslizantes ni mallas de cabello.
De igual manera se evidencia el poco uso de las tablas de picar adecuadas en la
preparacion de los distintos platos. Situaciones presentes por el desconocimiento de
buenas practicas en la manipulacién de alimentos, medidas de seguridad alimentaria

esenciales para evitar problemas en la salud de los comensales.
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6.2 Recomendacién
Es aconsejable que se capacite a todo el personal para que se desenvuelvan de la

mejor manera en los diferentes procesos operativos que se requieren en el area de
produccion de un establecimiento de alimentos y bebidas. En cuanto al proceso de
compras, los duefios de los establecimientos deben conocer sobre el control de inventarios
y stock minimo y maximo para la optimizacién de recursos. Adicionalmente deben realizar

una buena seleccién de proveedores para la obtencién de alimentos de calidad.

En lo referente al proceso de almacenamiento tomar en cuenta la conservacion de
los alimentos, ya sea en frio 0 en estanterias, por ello es importante aplicar correctamente el
manejo de la cadena de frio y el debido porcionamiento en gramaje, ya que se conserva en
condiciones Optimas el producto y facilitaria los tiempos en la entrega de los pedidos.
Ademdas que se debe adquirir balanzas para que todos los platos tengan la misma
proporcién y sean equitativos. De igual manera, utilizar el documento tarjeta Kardex en
donde se coloca los productos de primeras entradas primeras salidas lo cual facilita el

almacenamiento y adquisicion de los productos.

Se recomienda brindar una capacitacion masiva a todos los trabajadores de los
establecimientos, por parte del ARCSA para que manejen los alientos de la mejor manera 'y

no se produzca la contaminacion cruzada.



41

7. REFERENCIAS

Cabello, R. (2015). Organizacion de procesos de cocina. https://n9.cl/x1wd6

Egg. Ander (1991) Introduccién de la planificacion. Siglo XXI. Madrid.

Escudero, F. (2011). Compra, Recepcion y Almacenamiento de Alimentos. Trillas

Heredia, N. (2013). Gerencia de compras la nueva estrategia competitiva. Ecoe.

https://n9.cl/Ikx9i

Hernandez, R., Fernandez, C., & Baptista, M. (2010). Metodologia de la investigacion.
McGRAW-HILL.

INEN. (2010). Restaurantes. Sistema de gestion de la calidad y el ambiente requisitos.
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_3010.pdf

Jurado, F. (2019). Gestidn de Restauracion. https://n9.cl/emjdt

Lopez, F. (2006). Operaciones de almacenaje. Paraninfo. https://n9.cl/r5rge

Lopez Guzman, T. &. (2012). La gastronomia como motivacion para viajar. Un estudio
sobre el turismo culinario en Cordoba. Revista De Turismo Y Patrimonio Cultural,
575-584. doi:doi.org/10.25145/j.pas0s.2012.10.072

Molini, D. (2012). Repercusiones de la comida rapida en la sociedad. https://n9.cl/ablsm

Nunes Dos Santos, C. (2007). SOMOS LOS QUE COMEMOS Identidad cultural, h&bitos
alimenticios y turismo. Estudios y Perspectivas en Turismo. vol. 16 (num. 2),
pp.234-242. https://n9.cl/r6kd

Qualtrics. (2018). Investigacion cuantitativa. Obtenido de https://n9.cl/soi3x

Rodriguez, J. (2011). dspace.uniandes.edu.ec. Obtenido de https://n9.cl/xdI7s

Souza, A. (2013) Diagndstico. https://concepto.de/diagnostico/

Torres. (17 de octubre 2003). Convencioén para la salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial. https://n9.cl/x135z

UNESCO. (17 de octubre 2003). Convencién para la salvaguardia del Patrimonio

Cultural Inmaterial. https://n9.cl/x135z



42

8. ANEXOS

Anexo 1. Encuesta

E:m!,ilﬁci% Ulniversé:lad A~
e &7 PUCE

Escudla de Hoteleria y Turiama

Agradeceros desde ya su contribudién para la mejora de la calidad y pertinenda de la presente BRCUESTSA,
en el marca de la disertackdn de graco oivlada

SWARCLUE COM URA K EN EL CASTLLERCD SEGLN SEA B CRITERIC
PROCESD OE DOMPRA

1. iS5 ceganiza para realizar la compra de bos productos faltantes?
siempre [ ] La mayoria deveces o[ | Algunas weces si [ algunas weces no[]
|a mayania de ks weoes no MCa
2. iCada qué tempo realiza la adguisicin de los productos a &n stock”
]unzn-urmr-an:Dl venn-:p-nrsnrr-:naDEac: 7 woimiana Emnﬁalnu:ﬂ 1 ez p-urr"ﬁl:l
2. pOwd tipo de provesdor tlene u:tl-dp.:l:mrrp:dnsus-Eludm!‘

Zupermercados Aroweedar de cirnicos [ Frutas yverduras [ Proveedor de wiveres[ ] Proveedor de
rr-:nn:vusl:l Provesdor de plrﬂr.'n:th Proweedor de cesechables |:|

PROCESD OE ALRAACENAMIENTD

4. pOwd entlende por cadena de frio?
Caontrol de la temperatura de  refrigeracian o congelacd 8 descorgelamiento de bas alimentas en agual )
La producckdn de los alimentos en frio

5. b0 rlesgpos s& connen sl no se oemple b cadena de frio?
altera la calicad de kas alimentas.
ayor resgs de Inbosi caclones produddas por o onsumno de alimentas enomal estado.
ala conservacdn delas alimentas, por loque hay mas probabilidades de desedhar b alimentos cebido

a =0 mal estacio.
& pOvganiza los allmenios en el espacio destinado para s almacenamienta®
Defnithvamente d[ ] Probablemente s [ |indecisa] | Probabdemente o] Definitivarmenibe no[”]

PROCESD DE PROCUCOON

T. i Onsd mredindios de cocolden utlliza en su establecim oo
Fritura prafurca [] Sakeada |:| alaplancha [] Alhomo ] Alvapor [] &l asadar |:|
Dtro esped figue:
E  }Pordona previamente los productos que utilizan en la preparacion de los platos?
Siempre[]|La mayoria de veces si[ ] algunas veces sl algunas veces no [ ) a mayaria de las veces no []

Hunc []

BASNIFULACHON DE SLIMENTOS

9. iSabe cudbes son las consecuendclas gue acarmea la falta de higlene &n ka mandpulacion de almemtos®
Contaminacikin cruzada] | ntosicackin endermecaces de sabud[]  Pérdida de bas alimenbas [

10§ O eeclidlars e seguridad emplea para la manipulacidn de los alimentos?

avarse las marcs [ Ponerse malla en el cabellio o gorro[ ] Ubliza uniforme de cocina ] mandil [
Zapatas antideslzantes [ ] Whas cortas] ] Usode joyas.[]

CONTARMINEGCT M O LIZADA,

11 iCudl de estas tablas de picar ooupa destro de |a cocina?
Fladdera Fl:uﬂmD de color rojo para carnes. rojas]_] Pldstico de color verde para verduras
Plistico de color amarilio para carmes blancas D Fistico de color blamco para quesos D

iz mnaecena bos allmentos cocldos vy crodos?
TaAsssr b rmstoo
Fundas mploc
Fundacs cde plastioo
L= |5
Cionkn od ores ohe wischri o

DE LOS FROCESDOS DE FRAODWOCIONM

A2 pCudn importante s tener o debids conocemnbento de los procesos qua se Bevan @ cabo dentro del Srea de
cocina®
Py b ot
Im et aarite
EIP-'I-E-:Iur'ﬂ mporianks
[JPoco importasie
[CJriada irmpecert arihe

LEAADECERACS =400 EEH_AEDRA.;I:ImiI



Anexo 2. Documento de validacion de encuesta por el Prof. Fabricio Garzén
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Anexo 3. Documento de validacion de encuesta por la Prof. Verénica Reza




