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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de los alimentos son procedimientos que
se deben considerar para obtener y asegurar la calidad en los productos terminados y
principalmente la salud de los consumidores. Estas medidas se deberdn aplicar
rigurosamente en todos los procesos de elaboracién y manipulacién de alimentos pues son
una herramienta fundamental para la obtencién de productos inocuos. Constituyen un
conjunto de principios bdsicos que tienen por objetivo garantizar que los alimentos sean

seguros para el consumo humano.

La investigacion se propone elaborar un manual de buenas practicas de manufactura
para el restaurante Centro Ecologico Hébitat Forest, con el fin de minimizar deficiencias
sanitarias e higiénicas a través de la aplicaciéon de normativas referentes a la seguridad
alimentaria, un diagndstico del personal responsable de la manufactura de alimentos, el uso

de implementos y el correcto uso de manual.

La investigacién tiene un disefio metodolégico con enfoque cuali-cuantitativo, no
experimental, de tipo descriptivo, de campo, documental y bibliografico. La técnica
aplicada en este estudio es la encuesta dirigida a 8 empleados y del Centro Ecoldgico
Habitat Forest y a una muestra poblacional de 100 clientes, con preguntas cerradas y de

seleccion multiple, para obtener informacidn objetiva y confiable.

A partir de los resultados, se propone mejorar la calidad de la oferta de alimentos que se
sirven en el restaurante, la satisfaccion de los usuarios y la imagen del Centro Ecolégico
Hébitat Forest, principalmente en el servicio de restaurante con la implementacion
inmediata de procedimientos que garanticen el adecuado manejo de los alimentos, las
condiciones adecuadas de higiene, la imagen de los productos, la inocuidad de las
operacion es para contribuir a la salud, bienestar y proteccion de los clientes, por medio de
la seguridad alimentaria, individual y colectiva, con la aplicaciéon de las buenas practicas

de manufactura y demads requisitos establecidos en la normativa legal vigente.

PALABRAS CLAVE.-Manual, Buenas Practicas, Manufactura, Alimentos, Procesos.
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2. ABSTRACT

Good Manufacturing Practices (GMP) for food are procedures that must be
considered to obtain and ensure quality in finished products and mainly the health of
consumers. These measures must be rigorously applied in all food processing and
handling processes since they are an essential tool for obtaining safe products. They
constituted a set of basic principles that aim to ensure that food is safe for human
consumption.

The research aims to develop a manual of good manufacturing practices for the
Habitat Forest Ecological Center in order to minimize sanitary and hygienic
deficiencies through the application of regulation regarding food safety, a diagnosis of
the personnel responsible for the manufacturing of food, the use of implements, and
correct use of the manual.

The research has a methodological design with a qualitative, quantitative, and non-
experimental approach; it is descriptive, field, documentary, and bibliographic type.
The technique applied in this study is the survey addressed to eight employees of the
Habitat Forest Ecological Center and to a population sample of 100 clients, with closed
and multiple-choice questions, to obtain objective and reliable information.

Based on the results, it is proposed to improve the quality of the food supply that is
severed in the restaurant, the satisfaction of users, and the image of the Habitat Forest
Ecological Center mainly in the restaurant service with the immediate implementation
of procedures that guarantee the proper handling of food, adequate hygiene conditions,
the image of the products, the safety of operations to contribute to the health, well-
being, and protection of customers through individual and collective food safety with
the application of good manufacturing practices and other requirements established in

current legal regulations.

KEYWORDS.- Manual, Good Practices, Manufacturing, Food, Processes.
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3. INTRODUCCION

La preparacién de alimentos constituye una actividad que interesa y preocupa a la
humanidad a través de la historia, pues de una correcta y adecuada alimentacién depende
no solamente el bienestar y desarrollo evolutivo de los seres humanos sino ademds el
estado de salud deseable para el organismo. Un problema frecuente para los restaurantes
es el riesgo de expendio de alimentos contaminados, cuando no se adoptan las
precauciones indispensables para su manipulacién y tratamiento; pues, segin Vdasquez
(2013), “Los alimentos pueden contaminarse por agentes fisicos, quimicos, o bioldgicos
que favorecen la supervivencia y multiplicacién de microorganismos patégenos; su
contaminacion se origina en la cadena alimentaria, desde la produccién hasta el consumo

final por practicas inadecuadas de manipulacion”. (p.48)

La investigacién es muy importante, pues aborda un tema que es de gran preocupacion
para las personas inmersas en campo de la Gastronomia, la falta de atencion que ponen los
cocineros al momento de realizar las actividades de preparacion de alimentos en el area de
cocina respecto a las pricticas de higiene y manipulacién tanto de los alimentos como

delos implementos que se utilizan para el proceso.

Por ello, resulta esencial poner més énfasis en la capacitacion del personal que manipula
los ingredientes y alimentos, para que cumplan las normas higiénicas que deben ser

aplicadas diariamente en el drea de trabajo.

El presente proyecto tiene como beneficiarios directos, al propietario del restaurante
porque al disponer de un manual de BPM, tendrd la oportunidad de capacitar a sus
trabajadores en el drea de cocina para ofrecer un servicio de calidad y su establecimiento
serd reconocido por utilizar normas eficaces que se aplican con rigurosidad en el proceso
de elaboracion de los alimentos para el consumo de sus clientes; también son beneficiarios
directos los clientes porque estdn adquiriendo un producto seguro para el consumo

humano, sin el riesgo de afectacion o deterioro de su salud.
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La comunidad se beneficia indirectamente, puesto que la instalacién y funcionamiento
de un restaurante que cumple estindares de calidad en la elaboraciéon y expendio de
alimentos, contribuird al desarrollo y crecimiento del turismo gastrondmico con efectos

positivos en la economia local.

Para el adecuado desarrollo de la investigacion se plantearon los siguientes objetivos:

Objetivo General:

Disefiar un Manual de Buenas Pricticas de Manufactura de alimentos para mejorar la
calidad de la oferta gastronémica del restaurante del Centro Ecol6gico Hébitat Forest en la

Comunidad El Puerto.

Objetivos Especificos

e Identificar los elementos tedricos y cientificos asi como las normas estandarizadas que
se aplican en la manufactura de alimentos de consumo humano en restaurantes que
forman parte de la cadena del turismo gastronémico para facilitar la comprension del
tema de investigacion, sus variables y dimensiones.

e Diagnosticar la situaciéon actual del procedimiento aplicado por el personal en la
manufactura de los alimentos en el restaurante del Centro Ecolégico Habitat Forest.

e Establecer la funcionalidad del drea, utensilios y equipos utilizados en la manufactura
de alimentos en la cadena de produccion.

e Mejorar la oferta gastronomica del restaurante del Centro Ecologico Habitat Forest

mediante la aplicacion del Manual de buenas practicas de manufactura de los alimentos.

Pregunta de investigacion

En la estructuracion logica del estudio, se formulé el siguiente problema de
investigacion: ;Como influye el Manual de buenas practicas de manufactura de alimentos
en la calidad de la oferta gastrondmica del restaurante del Centro Ecologico Habitat Forest

en la Comunidad El Puerto?
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A partir del problema de investigacion planteado, surgen las variables del estudio:

Variable Independiente:

Buenas practicas de manufactura de alimentos

Variable Dependiente:

Oferta gastronémica

XV



4. ESTADO DEL ARTE

4.1. Antecedentes

El andlisis de los antecedentes o estudios similares al tema de investigacion, constituyen
una herramienta fundamental para facilitar la comprension de la problematica del estudio.
Uno de los trabajos seleccionados como antecedente investigativo es el elaborado por
Bravo (2015), que se titula: “Guia de buenas practicas de manufactura de alimentos para
mejorar la oferta gastronémica e imagen corporativa del Restaurante Yasuni Kichwa

Ecolodge”, cuya principal conclusion sefiala:

En los aspectos relacionados con la higiene, saneamiento, buenas practicas de
manufactura el personal de Ecolodge (administraciéon y los manipuladores del
restaurante) se pudo comprobar el desconocimiento de las BPM, lo cual hace que la

oferta gastrondmica no sea de calidad. (p. 181)

De esta conclusion se desprende la importancia de la aplicacion de buenas précticas de
manufactura de los alimentos de consumo humano, no solamente en las empresas
dedicadas al turismo gastrondmico sino también en el contexto cotidiano, ya que la
satisfaccion de necesidades alimentarias implica también tomar en cuenta las condiciones
higiénicas, el contenido nutricional y la calidad de los ingredientes que aporten los

nutrientes esenciales al organismo y aseguren la salud y bienestar humano.

Lafebre (2017) en su estudio titulado “Manual de buenas practicas de manufactura en el

restaurante Odalys, parroquia Pascuales”, presenta las siguientes conclusiones:

A partir de la hoja de verificacién basada en el Decreto Ejecutivo 3253, se
comprobé el 54% de incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, 11%
de cumplimiento parcial y 35% de cumplimiento en el restaurante Odalys. La
encuesta a los trabajadores demostré la ineficiente supervision en los procesos de
limpieza y sanitizacion; falta de un instrumento para controlar la temperatura, escaso

conocimiento y capacitacion del personal sobre las buenas précticas de manufactura.



De las encuestas realizadas a los clientes, se determiné que la atencién y los servicios

que ofrecia el Restaurante Odalys cumplian con las expectativas de los clientes. (p.

60)

De acuerdo con el estudio, se verificé el incumplimiento de BPM en el proceso de
elaboracién de los alimentos que oferta el restaurante, falta de implementos para
monitorear la temperatura de coccién, ineficiente supervision de procesos de limpieza y
sanitizacién, asi como el bajo nivel de conocimiento y capacitacién del personal en el uso
de normas de manufactura de alimentos; sin embargo, los clientes manifiestan satisfaccion

por calidad de la oferta de servicios del restaurante.

De esta realidad se desprende que el cliente no siempre percibe las condiciones en las
que se preparan los alimentos en los restaurantes de su preferencia, pues el procedimiento
se ejecuta en dreas no visibilizadas por los consumidores; de ahi la necesidad de que las
empresas dedicadas a la produccién y comercializaciéon de alimentos, asuman la
responsabilidad social y ética de cumplir los estdndares de calidad en la cadena de
produccién independientemente de que los consumidores conozcan o0 no los
procedimientos aplicados. Hace falta afadir que las instituciones que controlan y regulan la
prestacion de servicios gastronomicos por mandato legal, no incursionan con la frecuencia

que deberian en la verificacion de las condiciones en las que trabajan los restaurantes.



4.2. Gastronomia

La gastronomia ha ido tomando fuerza en todos los dmbitos, siendo en la actualidad una
ciencia imprescindible en la vida de todos los seres humanos; es asi que se aplica dentro de
la cotidianidad, como es en el caso de los hogares, hasta llegar a restaurantes que cumplen
con los estdndares mds altos en cuanto al manejo de técnicas de cocina, gestién por

procesos, sistemas de higiene y control de calidad en materia alimentaria.

Delgado (1998), define la gastronomia como “El arte de preparar y apreciar una buena
comida”. (p. 87) Para Ducasse (2011), en cambio “es el arte de seleccionar, preparar, servir
y disfrutar de la comida”(p. 49); Ramos (2016) propone la siguiente definicién de

gastronomia:

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la
comida. Y aunque el eje central de la gastronomia es la comida, no solo tiene
relacion con esta, sino que también con las distintas culturas que existen en la tierra.
Por lo que la gastronomia estd inexorablemente vinculada a la cultura de los paises.

(p. 202)

La gastronomia entonces es inherente a la cultura, los pueblos definen su cultura y
costumbres, por lo que es considerado un arte dentro de cada pais, incluso dentro de un
limite territorial se pueden encontrar diferentes maneras de preparar variedad de alimento,
como es el caso del maiz en la cultura latinoamericana. Sin embargo, desde una visién mas
restringida, es el proceso de incorporacion de insumos, preparacion de alimentos y la

forma como se presentan en la mesa para su placentera y satisfactoria degustacion.

Hace referencia al estudio de la relacién del ser humano con su alimentacién y su
entorno fisico y social. Se puede hablar por tanto de la ciencia de la gastronomia y se
entenderd por gastronomo a aquella persona que se adentra y se ocupa de esta

ciencia. (Rossell6,2012, p. 185)

Este “arte culinario” ha ido evolucionando a través del tiempo, por lo que como toda

ciencia busca mejorar, a través de la aplicaciéon de normas de calidad, manuales y otros



requisitos técnicos, que garanticen la inocuidad de los productos que se ofertan al
publico. Estd estrechamente vinculada al entorno ambiental pues dependiendo de éste,
la variedad de insumos permiten diversificar los productos que incorporan los
alimentos, convirtiendo al proceso de elaboracién de alimentos en un arte que involucra
no solo caracteristicas de originalidad y creatividad sino ademds, las particularidades

sociales, culturales y geogréficas de cada zona.

Es preciso acotar que la gastronomia a mds de considerar elementos culturales analiza
caracteristicas arraigadas de religiéon y que estdn relacionadas con la comida, como por
ejemplo en algunos paises no comen carne de vaca porque su religion no lo permite ya que

para ellos este animal es sagrado.

4.2.1. Historia de la gastronomia

Cuando se habla de la historia de la gastronomia, se consideran varios aspectos y
elementos del &mbito culinario que parten desde la necesidad del hombre de la prehistoria,
quien buscaba saciar su apetito Unicamente como un medio de supervivencia, para lo cual
obtenia sus alimentos a través de la caza y otros métodos empiricos; practica que, al pasar
de los afios ha ido evolucionando hasta la actualidad, teniendo como principal factor el
paladar del hombre, quien busca no solo saciar el hambre, sino también satisfacer y

complacer sus gustos.

Anteriormente los alimentos eran consumidos crudos y secados al sol, con la
evolucion de las diferentes etapas de la vida del hombre, nacen varios
descubrimientos como el fuego producto de la frotacién de dos pedazos de madera.
Asi el hombre empieza a cocer los alimentos, aportando un gran valor para su
conservacion. Conforme fue trascurriendo el tiempo el hombre fue adquiriendo
experiencia consiguiendo perfeccionar la forma de realizar sus instrumentos de caza,

permitiendo obtener con facilidad alimentos. (Rumbado, 2011)

El hombre en la prehistoria fue adquiriendo experiencia con el transcurso del tiempo,

adaptidndose a las diferentes circunstancias que fueron causando su evolucién, como es el



caso de la confeccidon de herramientas de caza para obtencion de sus alimentos, asi como
los tipos de coccidn y conservacion de los mismos, cuyo objetivo final era la supervivencia

y preservacion de la especie humana.

Rumbado (2011) sefiala que “cuando se domind la técnica del fuego, empezando a
realizar las primeras muestras de coccidn, el asado era la tnica técnica dominada en esa
época, gracias a este descubrimiento y su uso existen los primeros vestigios de la cocina”
(p. 15); y, “Gracias a la revolucién industrial se experimentaron grandes cambios en los
estilos de vida desarrollandose la agricultura y ganaderia, que favorecen significativamente
en diferentes etapas y periodos de evoluciéon humana”(Ramos, 2016). La preparacion de
los alimentos ha evolucionado desde la prehistoria hasta la actualidad de la mano del
desarrollo de la inteligencia humana y su habilidad para encontrar formas de sobrevivir
alimentdndose precariamente en sus inicios e incorporando cada vez nuevos elementos que

fueron transformando los productos que consume hasta llegar a la sofisticacion actual.

En la historia de la gastronomia se observa como fueron los inicios de la cocina a cémo
se la conoce en la actualidad, que parte de la necesidad de alimentarse para preservar la
especie, hasta servirse un alimento con el simple objeto de saciar un gusto. Esta variacion
en la necesidad del hombre ha permitido que la preparacion de los alimentos sea
considerada una ciencia, y que la manipulacion de los productos para el consumo humano

cumpla con las condiciones adecuadas de higiene y salud.

4.2.2. El turismo y la gastronomia

El turismo y la gastronomia son ciencias complementarios, porque se identifican también
con las culturas de los pueblos, esta relacion genera interés y motiva a los turistas para
tomar una decision respecto de su destino, ya sea con fines de ocio, negocios u otros

propositos.

La gastronomia se estd convirtiendo en uno de los factores clave de atraccion para

definir la competitividad de los destinos turisticos y pretende dar respuesta a un tipo



de viajero cada vez, més identificado con la buisqueda de lo autdctono y de los

elementos culturales de la zona geogrifica que visita. (Enright & Newton, 2006, p.

778)

El turismo es una actividad que genera un gran movimiento de recursos econdmicos y la
actividad complementaria es la gastronomia, pues la movilidad humana en el sector
turistico lleva implicita una necesidad primaria que es la satisfaccion de necesidades
alimenticias; y, por supuesto, el viajero prefiere disfrutar de alimentos tradicionales,

propios de la zona que visita.

“Actualmente es bien conocida la importancia de la alimentacion, la culinaria y la
gastronomia para el turismo, tanto en términos econdmicos como socioculturales”(Bahls,
Krause, & Da Silva, 2019, p. 315). La proliferacién de oferta gastronémica especializada
en las distintas zonas geogréficas del pais y del mundo, dan fe de la importancia del
desarrollo de estas iniciativas que contribuyen no solo a dinamizar la actividad turistica
sino que también difunden las costumbres locales en el campo de la gastronomia a la vez

que permiten la generacion de recursos econdmicos para este importante sector econdémico.

En la gastronomia, los destinos turisticos deben considerar la importancia de la
comida y del vino como contribucién a la experiencia uUnica que el viajero quiere
encontrar como parte de la expresion cultural del drea geogréfica que visita. Asi, la
cocina puede utilizarse para satisfacer al viajero, para contribuir a la autenticidad del
destino y para incrementar el impacto del turismo en la comida local.(Enright &

Newton, 2006, p. 780)

El turismo y la gastronomia constituyen una fuente de ingresos econémicos para el pais,
por lo tanto, las iniciativas de emprendimiento o las empresas gastrondmicas posicionadas
en el mercado, son una herramienta importante para la promocioén turistica en todos los
sectores que impulsan el turismo local; lo cual dinamiza las diversas actividades que
apoyan el turismo local ;y, a la vez estimula a las pequefias y medianas empresas turisticas
para implementar técnicas que permitan brindar productos de calidad que se ajusten a

normas y estidndares de procesamiento de alimentos.



4.3. Los alimentos

Se consideran alimentos a las comidas y bebidas que los seres vivos consumen con el
objeto de subsistir, nutrir el organismo, cumplir con précticas sociales, desarrollar
estdndares fisicos, mantener y cultivar la salud y satisfacer necesidades psicoldgicas o
emocionales. Es por ello, que la ingesta de alimentos es considerada ademds de una
necesidad primaria del ser humano, una costumbre vital y comin en todos los pueblos y

paises del mundo.

Son aquellas sustancias o mezcla de sustancias naturales o elaboradas, que ingeridas
por el hombre aportan a su organismo los nutrientes y la energia necesaria para el
desarrollo de sus procesos bioldgicos. Incluye ademds las sustancias o mezcla de
sustancias que se ingieren por hébitos, costumbres, tengan o no valor nutritivo. (OPS,

2019)

De acuerdo con esta definicion, alimentos no son tnicamente los productos naturales o
elaborados que las personas ingieren para satisfacer sus necesidades primarias y aportar
nutrientes que el organismo necesita para desarrollarse y subsistir. También se consideran
otros elementos principalmente elaborados que aunque no contribuyan al funcionamiento

Optimo del organismo, se consumen por razones sociales o culturales.

4.3.1. Clasificacion de los alimentos

La clasificacion de los alimentos depende del criterio que se aplique, como ejemplo, se
puede considerar una clasificacién por compuestos bioquimicos comestibles, fuentes vivas
tales como plantas y animales, asi como también por el desempefio o funcién nutritiva que

aporta al organismo.

Para efecto del presente caso de estudio, se considera pertinente aplicar la siguiente

clasificacion:



Fuente: HERNANDEZ, M.y SATRES,
A.(1999). Tratado de Nutricidn.
Ediciones Diaz de Santos

Figura 1.Clasificacion de los alimentos
Fuente:(Araneda, 2020)

Autora:Araneda Maribel

La clasificacién permite determinar de una manera clara y sencilla los tipos alimentos,
enmarcdndolos dentro de cuatro grandes grupos como se los detalla a continuacién: por su
origen, por su funcién nutritiva en el organismo, composiciéon quimica y grupos de
contenido similar de macro nutrientes y calorias; se considera importante aplicar esta
division tomando en cuenta los menus que se brinda en restaurantes, no solo deben
enfocarse a saciar el hambre de los consumidores, sino también a ofertar alimentos o

productos que proporcionen fuentes nutricionales saludables para los clientes.

4.3.2.Manipulacion de alimentos

Para consumir los alimentos ya sea en su forma natural o procesada es indispensable la
manipulaciéon que requiere de cuidados especiales por parte de la persona o personas que

estdn en contacto, para asegurar su pureza e inocuidad.



Si bien es cierto que es necesario lavarse las manos de una forma determinada, y en
momentos concretos, no es menos importante cuidar el estado e higiene de las ufas e
intentar evitar en la medida de lo posible accidentes que producen cortes y heridas
con la manipulacién de los utensilios, y en el caso de que se produzcan, cubrirlos
adecuadamente para evitar que la sangre contamine los alimentos con gérmenes que

habitan en los cortes y heridas. (ARCSA, 2016)

Es importante considerar que los accidentes con utensilios durante la manipulacién de
los alimentos pueden darse sin previo aviso, pero es necesario que los trabajadores estén
alerta ante estas situaciones, evitando la contaminacién de los mismos con un debido

proceso de asepsia y control emergente.

Las personas que tratan con alimentos son las principales fuentes de contaminacion,
por ejemplo, que los gérmenes que podian producir enfermedad vivian en el
intestino, es por tanto una responsabilidad personal el evitar que estos lleguen hasta

los alimentos y su consumo pueda producir enfermedad. (FAO, 2020)

La manipulacién de los alimentos implica diversas etapas que se deben seguir durante el

proceso de elaboracidn, en las cuales se aplicardn las buenas practicas de manufactura.

4.3.3.Almacenamiento de alimentos

Entre los procedimientos importantes en la cadena de manipulacion de los alimentos es la
prolongacién de su vida util, integridad y conservacion, lo que se consigue a través de su

almacenamiento adecuado.Sarroca & Torrres(2016), afirman que:

Los alimentos como necesidad vital para la existencia humana, requieren de un
especial cuidado, en lo que se incluye la prolongacién de su vida util, asegurando
estabilidad en su disponibilidad a través de su almacenamiento, desde tiempos
inmemoriales, por ello el primer almacén en la historia fue concebido para

alimentos.(p. 8)



Preparar alimentos a nivel doméstico o comercial requiere de su almacenamiento en
estado natural o de los insumos e ingredientes que se necesitan para su elaboracién. Para
ello es importante disponer de dos dreas bdsicas: una especificamente para guardar

alimentos y otra para utiles e implementos de aseo.

La conservacién de alimentos sigue teniendo como primer objetivo la preservacion
de la calidad higiénica sanitaria de los productos, aunque sin perder de vista aspectos
tan importantes como la preservacion del valor nutricional o de la calidad sensorial

de los alimentos. (Sarroca & Torrres, 2016, p. 11)

El almacenamiento de los alimentos debe ser apropiado para reducir las posibilidades de
contaminacion y proliferacion de microorganismos, que no son perceptibles a simple vista,
pero se pueden encontrar en el suelo, el aire y en el agua, asi como también los seres
humanos son una fuente de contaminacién, por lo que es fundamental el correcto

almacenamiento y manipulacion de los comestibles.

4.3.3. Transporte de los alimentos

El transporte de los alimentos es una parte sustancial dentro del sistema o cadena
alimentaria, que inicia desde la produccidn hasta la distribucion y consumo de los mismos,
por lo que esta actividad logistica debe contar con los respectivos procesos de control que
permita obtener y asegurar productos de calidad, ya sean frescos o procesados, para su

consumo directo o como materia prima para la preparacion de comestibles.

Los alimentos pueden contaminarse o llegar a su lugar de destino en condiciones
inapropiadas para el consumo, a menos que se tomen medidas de control durante el
transporte. Por ello, se debe contar con sistemas de transporte adecuados para que los
alimentos se mantengan seguros e idoneos para el consumo hasta el momento de la

entrega. (L6pez, [iigo, & Celaya, 2014, p.23)
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Es por ello que la empresa responsable de la movilizacion de los alimentos debe
cumplir con las normas de higiene, limpieza y almacenamiento adecuados para el efecto,

garantizando en todo momento que los medios de transporte son idéneos para tal actividad.

Es esencial que se mantenga una comunicacion adecuada entre el
expedidor/fabricante, el transportista y el destinatario de los alimentos. Todos ellos
comparten la responsabilidad de la seguridad de los alimentos en esta etapa de la
cadena alimentaria. Los fabricantes o destinatarios de los alimentos deberdn
comunicar a los transportistas los procedimientos de control especificos para la
seguridad de los alimentos que se requieren durante el transporte. (Sarroca &

Torrres, 2016, p.13)

Es importante que las empresas dedicadas a la comercializaciéon de alimentos
terminados aptos para el consumo humano, asi como también los productores de los
insumos y materia prima para su elaboracion, conozcan los procedimientos que el servicio
de transporte y movilizacién de alimentos, aplican en esta fase de manipulacion de los
alimentos que deben cumplir estdndares de higiene, calidad y buenas practicas para

mantener las caracteristicas originales de los productos, libres de contaminacion.

4.3.4. Contaminacion de los alimentos

Los procesos previos del manejo de alimentos, correctamente ejecutados disminuyen en
gran medida el riesgo de su contaminacion, que se produce cuando entran en contacto, de
manera espontidnea o provocada, con elementos ajenos a su composicion natural o
estructura procesada, lo que puede ser causa de adulteracion con posibles efectos nocivos

para la salud de los consumidores. Segin Garcinufio (2017) un alimento contaminado es:

Aquel que contiene agentes vivos: virus, microorganismos 0 parasitos que presentan
un riesgo para la salud; quimicos, minerales u orgdnicos, extrafios a su composicion
normal, sean o no téxicos. Por supuesto que un alimento contaminado es aquel que
contiene componentes naturales toéxicos en una concentracion mayor a las permitidas

por la legislacion vigente. (p. 53)
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La contaminacién de alimentos es la modificacién que estos sufren por la presencia de
elementos vivos 0 inorgdnicos que se incorporan a su estructura, tales como gérmenes,
metales o productos toxicos, entre otros, y que al ser ingeridos constituyen un riesgo para
la salud del consumidor. Segin Garcinuio (2017) “Un alimento contaminado puede
parecer completamente inocuo. Por tanto, es un error suponer que un alimento con buen
aspecto estd en buenas condiciones para su consumo, puesto que puede estar contaminado

por bacterias”(p. 53).

La contaminacién de los alimentos puede ser de diversos tipos o por la presencia de
distintos agentes, por sustancias que no fueron afiadidas intencionalmente al alimento que
puede estar y lucir apetecible, pero no se sabe en qué condiciones fue preparado y lo

contaminado que puede estar.

4.3.5. Tipos de contaminacion

La contaminacién de los alimentos se produce de diversas formas, debido a su origen

contaminante son: bioldgicos, fisicos o quimicos.

4.3.5.1. Contaminantes fisicos

Son contaminantes fisicos aquellos que siendo extrafios a la composicion del alimento se
mezclan de manera accidental. Dependiendo de su tamafio y composicién pueden ser
detectados a simple vista. Trozos de cristal, huesos, espinas, plastico, cortezas y hasta
objetos de uso personal como aros, colgantes, pendientes, pueden contarse como agentes
contaminantes fisicos. La contaminacién por agentes fisicos generalmente obedece al
descuido o negligencia en el manejo adecuado de los alimentos; sin embargo, también es
mas facil de detectar y subsanar simplemente a través de la observacion y retiro manual del
contaminante. Por supuesto habrd elementos fisicos que una vez presentes en los
alimentos, los convierten en inservibles y no aptos para el consumo humano por lo que sera

adecuado y prudente descartarlos.
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4.3.5.2. Contaminantes quimicos

La contaminacién quimica de los alimentos también se produce de modo accidental en la
cadena de manipulacion de los productos cuando estos entran en contacto con
desinfectantes, aerosoles, insecticidas, plaguicidas entre otros y hasta metales pesados. La
presencia de estos agentes contaminantes de composicién quimica constituye un grave

riesgo para el consumo humano debido a su elevado nivel de toxicidad.

4.3.5.3. Contaminantes biolégicos

Los agentes contaminantes de origen biologico son aquellos organismos vivos que entran

en contacto con los alimentos. Barrero (2015) afirma que:

En la contaminacién de tipo bioldgico el alimento contiene seres vivos o partes de
aquellos: microorganismos como virus, bacterias, hongos; parésitos entre los que
estdn gusanos y gorgojos; roedores y aves con sus desechos orgédnicos; insectos como
cucarachas, hormigas, moscas. En definitiva, cualquier ser vivo puede causar o ser el
propio causante de una contaminacién alimentaria ya sea a través de su presencia

viva o a través de sus desechos. (p. 37)

Como se puede identificar, existen tres tipos de contaminacion los cuales los alimentos
se encuentran expuestos, ya que ocasionan cambios y generan afectaciones a la pureza y
calidad de los mismos. Pueden ser extrafios al propio alimento, como los quimicos de
variada naturaleza; y, biolégico por la presencia de un ser vivo. Los tres tipos de agentes

contaminantes se pueden evitar con una correcta limpieza y manipulacién de los alimentos.

4.4. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

La ingestion de alimentos contaminados ya sea por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos,

puede ocasionar enfermedades de distinta naturaleza que afectan el organismo humano. En
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la opinién de Gonzéilez y Rojas (2005) las enfermedades se producen debido al consumo
de alimentos:
Cuando estdn contaminados con microorganismos patdégenos que modifican la
composicion del producto y afectan la salud del consumidor en forma individual o
colectiva. Sus sintomas mds comunes son diarreas y vOmitos, pero también se
pueden presentar otros como choque séptico, hepatitis, cefaleas, fiebre, vision doble

entre otros. (p. 7)

Este tipo de enfermedades que intoxican el organismo debido al grado de
contaminacion, constituyen un importante problema de salud mundial, provocado por el
consumo de agua o alimentos en mal estado o contaminados con microorganismos,

parasitos y/o por los desechos orgédnicos que producen. Quevedo (2017) al respecto sefiala:

La preparacion y manipulacion de los alimentos son factores claves en el desarrollo
de las ETA, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para
prevenirlas. De hecho, las estadisticas elaboradas por el Sistema de Vigilancia
Epidemiolégica de Enfermedades Transmitidas por Alimentos indican que
practicamente el 40% de los brotes de ETA reportados en la Argentina ocurren en el

hogar. (p. 11)

De lo anterior se desprende que las enfermedades que tienen origen en el consumo de
alimentos contaminados, se producen a partir de la mala préctica en la manipulacion de los
alimentos, ya sea por hdbitos de higiene inadecuados, por descuido en el proceso de
preparacion, por el inadecuado almacenamiento que puede contribuir a la descomposicion
de los ingredientes o la alteracion de su estructura natural; de ahi que “la incidencia de
enfermedades causadas por los alimentos mal procesados o pobremente preparados es un
problema critico, severo y que se encuentra con mds frecuencia en los paises en vias de

desarrollo”. (Kopper, Calderén, Dominguez, & Gutiérrez, 2009)

En resumen, la preparacion de alimentos para consumo humano es una actividad que
implica una enorme responsabilidad puesto que de su inocuidad dependen la salud y la
vida de las personas que los van a consumir; es importante tomar conciencia de la manera

como se preparan los alimentos y prevenir la generacién de enfermedades ocasionadas por
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la comida, lo que implica asegurar las condiciones higiénicas, el manejo responsable y el
cuidado absoluto en toda la cadena desde la producciéon hasta la entrega el alimento

preparado o natural que se ofrece en la mesa del consumidor.

4.4.1. Clasificacion (ETAS)

Las ETAS pueden ser infecciones o intoxicaciones alimentarias:

Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestién de alimentos y/o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos, que en el intestino pueden multiplicarse y producir toxinas o
invadir la pared intestinal y desde alli alcanzar otros aparatos o sistemas. (Pefia,

2014, p. 5)

Las enfermedades catalogadas como infecciones de origen alimentario son bastante
comunes y pueden causar distintos trastornos al organismo debido a la presencia de
agentes patdgenos como bacterias, virus, hongos y pardsitos que ingresan al organismo a
través del aparato digestivo, generalmente contagiando el intestino donde encuentran un
ambiente propicio para multiplicarse y producir este tipo de enfermedades que incluso

pueden extenderse a otros 6rganos del cuerpo humano.

Intoxicaciones alimentarias: son las ET producidas por la ingestién de toxinas
formadas en tejidos de plantas, animales o producidas por microorganismos o
sustancias quimicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera accidental,
incidental o intencional en cualquier momento desde su produccién hasta su

consumo. (Peiia, 2014, p. 6)

A este tipo de enfermedades corresponden aquella producidas por la ingestion de alimentos
contaminados por sustancias quimicas, radioactivas o microorganismos que se mezclan
con los alimentos ya sea de manera accidental o intencional en alguna fase de la cadena del

manejo de los productos naturales o procesados. Son enfermedades de riesgo que
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generalmente requieren atencién médica especializada y eventualmente la hospitalizacion

de los pacientes que presentan sintomas de intoxicacion alimentaria.

Toxiinfecciones: Las intoxicaciones alimentarias constituyen un grupo de
enfermedades que se producen a consecuencia de la ingestion de alimentos
contaminados. Suelen ser muy frecuentes en el verano ya que las condiciones de
humedad y temperatura facilitan el rdpido crecimiento de los gérmenes y la
produccién de toxinas en los alimentos contaminados. En muchas ocasiones aparecen
en forma de brotes epidémicos al afectar a varias personas que consumen a la vez
esos alimentos ya sea en restaurantes, fiestas o reuniones sociales.(Rosales, 2020, p.

2)

Este tipo de infeccién alimentaria puede ser atribuida a un elimento especifico, cierta
sustancia que contamina los recipientes utilizados en el lugar o puede ocasionarse durante
la preparacion y distribucién de los alimentos, estas enfermedades son microbianas
causadas por toxicos. La infeccion es transmitida por digerir alimentos que no estdn bien
preparados con la temperatura de coccidn correcta entre otros, porque los productos
consumidos tienen presencia de téxicos incompatibles con el consumo humano tales como
los insecticidas y otros productos quimicos que se utilizan en la agricultura en la

produccion de verduras, legumbres, frutas, entre otros.

4.5. Inocuidad de los alimentos

Inocuidad es un concepto que define la calidad de pureza y asegura la ausencia total de
agentes dafiinos. Al unir un estado de inocuidad al manejo de alimentos se habla de una
condicién que garantiza la salud humana en el consumo de productos alimenticios que

reunen la calidad de inocuos.

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la produccién, almacenamiento, distribucién vy
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no representen un

riesgo para la salud. No se puede prescindir de la inocuidad de un alimento al
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examinar la calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad. (Ministerio de

Salud y Proteccién Social, 2017)

Los alimentos inocuos son aquellos que, debido a las medidas de seguridad preventivas
de higiene al momento de transportar, receptar, almacenar y/o manipular los alimentos, son
aptos para el consumo humano y por lo tanto no constituyen un riesgo para la salud del
consumidor. La salud alimentaria es un concepto y un derecho humano que va de la mano
de la condicién de inocuidad de los productos que consumen las personas para nutrir su
organismo, lo que lleva a concluir que esta condicién de inocuidad lleva implicita una

cualidad esencial de calidad.

4.5.1. Higiene

La higiene es una cualidad imprescindible en el manejo de alimentos a través de toda la
cadena de produccién. Tiene que ver con las normas basicas de aplicacion obligatoria que
deben observar las personas que entran en contacto con los alimentos, no solamente en
cuanto a los hdbitos personales sino ademds en el cuidadoso uso de bodegas y espacios
fisicos en los que se ubican transitoria o definitivamente los alimentos hasta llegar a la

mesa del consumidor.

“La higiene se refiere al conjunto de préicticas y comportamientos orientados a mantener

unas condiciones de limpieza y aseo que favorezcan la salud de las personas”’(OMS, 2013).

La higiene un factor importante para la conservacion de la salud y prevencion de
enfermedades. La OPS y la OMS (2013)complementan la idea, sefialando que la “higiene
de los alimentos comprende las condiciones y medidas necesarias para la produccion,
elaboracion, almacenamiento, distribucion, comercializacién y preparacion de los
alimentos destinadas a garantizar inocuidad, buen estado y comestible, apto para el

consumo humano”.

En el dmbito alimenticio el cumplimiento de las normas de higiene juega un papel

fundamental y crucial, ya que, desaseo y limpieza, tanto de los productos como del lugar
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de trabajo donde se los prepara, depende la entrega de un producto final de calidad y con

las condiciones de salubridad necesarias.

4.5.2. Limpieza

La limpieza tratdndose de alimentos, es una préctica saludable de higiene, indispensable en
la manipulacién de los productos naturales o insumos destinados a la produccién de
alimentos, que consiste en la eliminaciéon de impurezas y desinfeccion de los productos
naturales y la conservacion intacta de aquellos procesados en sus contenedores originales
para evitar su contaminacion. Catacata (2012) en el Manual de Proceso Operativo

Estandarizado de saneamiento POES, define la limpieza como:

El conjunto de operaciones que permiten la eliminacién de tierra restos de alimentos,
polvo u otras materias extrafas. Es la remocion fisica de la suciedad mediante utiles
de aseo elegidos en funcion del tipo de suciedad y las superficies donde se asientan
los alimentos. Aun cuando un objeto esté limpio puede contener agentes invisibles
(microorganismos o sustancias quimicas) capaces de causar Enfermedades

Transmitidas por Alimentos. (p. 5)

La limpieza es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos y otros tipos de
suciedad de una superficie en la que se colocardn de forma temporal o definitiva. No
implica Unicamente la eliminacion de residuos sino la desinfeccion de estas dreas para
asegurar la asepsia necesaria que requieren los productos que serdn destinados al consumo

humano.

Los suministros e implementos de limpieza deben almacenarse en una zona bien
iluminada y cerrada con llave, separada de las zonas donde se preparan o almacenan
alimentos. Los productos quimicos deben estar claramente identificados con
etiquetas y hay que tener una hoja de datos de seguridad del material (MSDS) para

cada producto quimico. (ONU Comision del Codex Alimentarius, 1985)
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La limpieza esun proceso sistemdtico de asepsia que permita obtener un drea de trabajo
en excelentes condiciones higiénicas, asi como contar con las herramientas y materia prima
aseadas para la manipulacién y elaboracién de alimentos aptos para el consumo humano.
Como parte de la limpieza también cuenta el proceso de separacion de areas destinadas al
almacenamiento y preparacion de los alimentos, de aquellas que deben ocupar los
productos quimicos que se requieren para el aseo y desinfeccién de ambientes, asi como

los implementos indispensables para su uso.

4.5.3. Desinfeccion

Aunque el tema de la desinfeccion tanto de los alimentos que lo requieren como también
de las dreas en las que serdn ubicados temporal o definitivamente ya se abordd en el
apartado que corresponde a higiene y limpieza, por su importancia merece un tratamiento

independiente ya que forma parte de la cadena de produccidn de alimentos.

Para Garcia y Véazquez (2015)“la desinfeccion sirve para destruir los microorganismos
patégenos en superficies de trabajo, equipos y utensilios. Limpieza y desinfeccién son
cosas diferentes, pero muy relacionadas, de forma que sin una buena limpieza no puede
haber una desinfeccion adecuada” (p. 18). Realizar una correcta desinfeccién de los
equipos de trabajo, como utensilios y maquinarias con las cuales se realizan diferentes
labores culinarias, puede reducir al maximo la generaciéon de enfermedades; como por
ejemplo, la contaminacién cruzada provocada por una incorrecta manipulaciéon de los
alimentos sin antes lavar y desinfectar, como es el caso de un cuchillo con el cual se cortd
carne, y después se lo utiliza para rebanar una verdura, sin realizar de manera previa, un

proceso de desinfeccion.

“La desinfeccion pretende la eliminacioén de los microorganismos, si bien no es una
esterilizacion total, porque podrian sobrevivir algunas esporas, pero mata los gérmenes
vivos (Garcia y Vazquez, 2015, p. 21). Los microorganismos no son totalmente eliminados
en una operacion de desinfeccidon sin limpieza previa de una superficie, con lo que
rdpidamente se multiplican y alcanzan en pocas horas niveles muy elevados. Esto no

sucede si se ha limpiado previamente la superficie de trabajo, lo que ya elimina
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parcialmente muchos microorganismos con la suciedad arrastrada por la accién de
limpieza, y se facilita la accion eficaz del desinfectante aplicado, con lo que la superficie
permanece mds tiempo en buenas condiciones higiénicas con un bajo recuento de

microorganismos.

4.5.4. Sanitizacion

La sanitizacién es el proceso mediante el cual se eliminan quimicamente los
microorganismos que habitan en las superficies. Se utiliza en este proceso sustancias como
hipoclorito de sodio, diéxido de cloro, sales cuaternarias de amonio, entre otros. Para

Osuna, Morales & Alvarez (2007):

La sanitizacién es un proceso por el que se eliminan todas las particulas no visibles
por el ser humano, basicamente la sanitizacion da a entender que es una limpieza mds
profunda la cual ayuda destruir totalmente microorganismos que puedan afectar a los
alimentos, estos agentes son responsables de causar enfermedades por contaminacién

y falta de saneamiento. (p. 10)

Es importante sefalar que el uso de estas sustancias implica tomar las medidas
preventivas del caso, ya que cada producto quimico lleva una cantidad necesaria para su
preparacion y manipulacion, por lo que la dosificacion que generalmente se publica en la

ficha técnica del producto debe ser observada y aplicada con rigidez y precision.

4.5.5. Control de plagas

Las plagas son especies (ratas, cucarachas, insectos, entre otros) que se encuentra en gran
cantidad alrededor del mundo, y que pueden llegar a ser una amenaza para el hombre
debido a que son un foco de propagacion de varias enfermedades. Una vez que han
infestado un drea, puede ser muy dificil eliminarlas, lo factible es manejar medidas
preventivas y de control, como son la limpieza, sanitizacién y desinfeccién del

establecimiento para mitigar la presencia de estas plagas.
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Las plagas, una vez en los establecimientos, son problemadticas por varios aspectos,
primero porque van a alterar los alimentos, lo que dard lugar a pérdidas econémicas
importantes, y por otro lado pueden contaminar los alimentos y por tanto producir
una intoxicacién alimentaria, que pueden llegar a ser verdaderamente peligroso para

la salud. (Garcia y Vazquez, 2015, p. 21)

El aparecimiento de plagas es un problema recurrente en ambientes en los que se
producen, transportan, almacenan, procesan y elaboran los alimentos para el consumo
humano. Constituyen un grave riesgo para la pureza de los alimentos y la salud humana,
generando pérdidas economicas a las empresas dedicadas a esta actividad, por lo que es
indispensable adoptar las medidas adecuadas para la eliminacion de estos agentes

contaminantes.

“Las plagas mas comunes que se encuentra en los establecimientos que manipulan
alimentos van a ser roedores, insectos como cucarachas, moscas y hormigas entre otros; y
también las aves”. (Consejo Nacional Alimentario, 2019), por lo que es indispensable
mantener aseadas de manera regular cada una de las dreas del establecimiento a fin de
evitar todo tipo de plagas, limpiando superficies, pisos, paredes, y demds zonas que estan

en contacto con los alimentos, logrando asi, prevenir esta amenaza.

4.6. Buenas practicas de manufactura (BPM)

Abordando la variable de investigacion relacionada con las Buenas précticas de
manufactura de alimentos, un acercamiento a su conceptualizacién es la descripciéon de un
modelo adecuado, organizado y sistematizado de manipulacion de los productos
alimenticios destinados al consumo humano, que va desde el proceso de produccion

pasando por el acopio, transporte, almacenamiento, procesamiento y disposicion final.

Las BPM se basan en la capacitacion continua del personal, en normas bdasicas de

higiene y en aquellos procedimientos que puedan afectar la calidad del producto. En

21



términos generales, las BPM son aplicables a actividades tan diversas como el disefio
sanitario, los planes de saneamiento, el mantenimiento de equipos e instalaciones, el
personal y en general a todo lo que entre en contacto con los alimentos en sus
diversos estados de procesamiento, comercializacién y consumo. (Romero, 2013, p.

14)

Las buenas practicas de manufactura son muy necesarias en el drea de produccién de
alimentos, de éstas depende una correcta manipulacién e inocuidad de alimentos, ya que
lasBPM son una guia de como mantener aseados los utensilios de cocina, la materia prima,

el personal correctamente uniformado y aseado, entre otros aspectos fundamentales.

De acuerdo con Padilla (2010):

La aplicaciéon de las buenas précticas de manufactura (BPM) en restaurantes y
cafeterias, constituye una garantia de calidad e inocuidad que beneficial empresario y
al consumidor en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento
aplicables en toda la cadena productiva, incluidos el transporte y la comercializacién

de los productos. (p. 5)

De lo anterior se desprende la importancia de que todos los establecimientos de comida
tengan una manual de BPM que sirva de guia para el personal que manipula los alimentos
y tengan el conocimiento sobre cdmo se debe manejar correctamente para mantener la

inocuidad en la produccién de alimentos.

4.6.1. Tipos de BPM

Existen varios tipos de BPM pero las més difundidas son aquellas que vienen determinadas
por organismos de control sanitario especializados en la planificacién y disefio de este
modelo en el que se consideran estindares generalmente aceptados de aplicacién y se
emiten para la aplicacion obligatoria de las organizaciones y empresas privadas dedicadas

a la actividad gastronémica o al procesamiento de productos alimenticios. El modelo
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incluye aspectos técnicos indispensables para las instalaciones, los equipos, herramientas,

utensilios y también las redes de produccién industrial.

Por otra parte estdn las de operacion diaria, que son planes y programas disefiados
con el propdsito de mantener ambientes limpios y seguros para el procesamiento de
alimentos, dichos programas son limpieza y desinfeccién, control de plagas,

mantenimiento y manejo de residuos. (Elizondo, 1995, p. 19)

También se consideran BPM a los procesos implementados en la rutina diaria de las
empresas dedicadas a la produccién, comercializacién y distribuciéon de alimentos.
Generalmente este modelo es un disefio interno de operaciéon que tiende principalmente a
cumplir con los estandares definidos por los entes de control sanitario y ademds para
asegurar que la cadena del proceso productivo interno se lleve adelante considerando las

especificaciones de calidad e inocuidad de su producto terminado.

Las BPM controlan las condiciones operacionales dentro de un establecimiento para
facilitar la produccién de alimentos inocuos. Incluye procedimientos relativos a las
materias primas, condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos
elaboradores de alimentos, incluido el abastecimiento de agua, recepcion,
almacenamiento y transporte, mantenimiento de equipos, entrenamiento e higiene del
personal, limpieza 'y desinfeccién, control de plagas, rechazo de

productos.(Castellanos, Villamil & Romero, 2004, p. 289)

La implementacion de las BPM para un restaurante es beneficioso para el
establecimiento porque mejora el sistema de produccién de calidad, controla de una
manera correcta las condiciones de higiene de los alimentos y es una garantia de seguridad

alimentaria para los clientes.
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4.6.2. Sistema HACCP

El sistema de andlisis de peligros y puntos criticos (HACCP) fue incorporado por la
Comision del Codex Alimentarius en la vigésima reunion celebrada en Ginebra del 28 de
junio al 7 de julio de 1993 y se basa en la descripciéon de etapas secuenciales e
interrelacionadas para el proceso industrial de alimentos, que se basa en la identificacion
de los riesgos potenciales a la inocuidad de los alimentos y las medidas indispensables para

el control de esos peligros.

El sistema HACCP (Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos) es un
procedimiento que tiene como proposito mejorar la inocuidad de los alimentos
ayudando a evitar que peligros microbioldgicos o de cualquier otro tipo, pongan en
riesgo la salud del consumidor, lo que configura un propdsito muy especifico que
tiene que ver con la salud de la poblacion. La versatilidad del sistema al permitir
aplicar sus principios a diversas condiciones que pueden ir desde un proceso
industrial hasta uno artesanal, marca otra de las diferencias con los sistemas de

aseguramiento de la calidad. (Carro & Gonzélez, 2018, p.3)

Es un sistema integrado y sistemético de control de calidad que identifica los riesgos
potenciales y los previene adoptando las medidas correctivas pertinentes; aborda una
situacion de exposicion en el momento en el que se produce, estableciendo un proceso de
subsanacién inmediata, incorporando al sistema las acciones correctivas que limitan al
maximo la repeticion del riesgo. Se considera sistematico, debido precisamente a que se
trata de un plan integral disefiado y comprobado en su validez y eficacia en el flujo del
proceso de produccién, con medidas de control especificas para disminuir el riesgo de

contaminacion de los alimentos y la afectacion de la salud humana.

El HACCP promueve una mayor conciencia en el comercio de alimentos respecto de
la inocuidad, al intervenir en cada una de las fases de produccién de un alimento,
monitorear y controlar toda operacién crucial y garantizar que se establezcan,
mantengan y evalien las medidas adecuadas y eficaces para asegurar su

inocuidad.(Castellanos, Villamil & Romero, 2004, p. 289)
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El Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos propone la aplicacion de estrategias
efectivas para garantizar la pureza e inocuidad de los alimentos protegiendo la salud del
consumidor, a la vez que procura disminuir costos de operacion y pérdidas econémicas que
ocasionan los alimentos en mal estado; incrementan las ganancias al evitar desperdicios y
al ser un modelo estandarizado y garantizado de calidad aporta ese valor agregado al

producto terminado para su posicionamiento en el mercado global. .

4.6.3. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Los POES son sistemas integrados de procedimientos generalmente aceptados que adoptan
y aplican las empresas dedicadas a la produccidn, distribucion y comercializacion de
alimentos para el consumo humano, que tienen el propdsito de garantizar el manejo
adecuado de los mismos en el proceso interno de produccién. “Son procedimientos
operativos estandarizados que describen las tareas de saneamiento. “Se aplican antes,
durante y después de las operaciones de elaboraciéon. En cada etapa de la cadena
alimentaria desde la producciéon primaria hasta el consumo son necesarias practicas

higiénicas eficaces”(Nimo, Pons, Fattori, 2016).

Asegurar la aplicacion de la higiene como herramienta para lograr la condiciéon de
inocuidad de los productos que se manipulan para consumo humano, es un imperativo que
involucra una secuencia de précticas de limpieza y desinfeccion de superficies que
mantienen contacto con los alimentos, la higiene adecuada del personal que se ocupa de

esos alimentos y un manejo integral de plagas.

4.6.4. Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

En el Ecuador la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) es el

organismo de naturaleza publica, que tiene como mision:
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Contribuir a la proteccion de la salud de la poblacion, a través de la gestion del riesgo
de los productos de uso y consumo humano, asi como de los establecimientos sujetos
a vigilancia y control sanitario, facilitando a la vez el desarrollo del sector productivo
nacional, entregando una atencidén 4gil y expedita a los usuarios individuales e

institucionales. (ARCSA, 2020)

ARCSA, es un organismo técnico responsable de la regulacion,, control técnico y
vigilancia sanitaria entre otros, de los productos alimenticios procesados, aditivos
alimentarios, medicamentos, productos bioldgicos, reactivos quimicos, productos
higiénicos, plaguicidas de uso doméstico, entre otros relacionados con el uso y consumo
humano. Depende del Ministerio de Salud y es competente para emitir reglamentacion
técnica en materia sanitaria para la vigilancia y control de los establecimientos que ofertan

productos de consumo humano.

Asi mismo, el Ministerio de Salud Publica, emiti6 el Reglamento de buenas précticas
para alimentos procesados (2002) de aplicacion obligatoria para los establecimientos
dedicados al procesamiento, envase y distribuciéon de alimentos, los equipos, utensilios y
personal, a las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado,
empacado, almacenamiento, transporte, distribucidén y comercializacion de alimentos en el
Ecuador, asi como a las que generan productos que constituyen materia prima € insumos
para la fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado y empacado de alimentos de

consumo humano.

4.7. La restauracion gastronémica

El término restauracion se designé a un alimento con el cual se repone o restaura energias a
través de su consumo. Esta interpretacion define a la restauracion gastronémica, como una
actividad comercial que se dedica a la provisién de alimentos y bebidas, dentro o fuera del
establecimiento. En la actualidad incluye el servicio a domicilio que permite transportar

comida al lugar que solicita el cliente.
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El origen de la restauracion surge en Paris en el afio de 1765 cuando un comerciante
de caldos llamado Boulanger, colocé un eslogan en latin: “Venite ad me vos
quistomacholaboratis et ego restaurabo vos”, que en castellano, se podria traducir
como: “Venid a mi todos los de estbmago cansado y yo os lo restauraré”. (Larousse

Gastronomique en Espafiol, 2005, p. 962)

El término restauraciéon que aparece en el siglo XVIII en Paris, histéricamente
representa el inicio de la actividad comercial para la oferta de alimentos, adquiriendo en la
actualidad el término restaurante para identificar los negocios dedicados a ofrecer a
clientes locales y visitantes, los alimentos que satisfagan sus exigencias y necesidades

vitales.

4.7.1. Tipos de Restauracion

Existen varios tipos de restauracidon, sin embargo, para se considera la clasificaciéon
propuesta por Garcia, Garcia & Gil (2016) para quienes son dos modelos de restauracion

en los que se junta a todos los segmentos de alimentacion dentro y fuera del hogar.

a) Restauracion Colectiva o Social

La restauracion colectiva, es el servicio de restauracion para grandes grupos de
personas, este sector de la poblacion se ve obligado a realizar su comida en centros o
instituciones las personas que ocupan este servicio de restauraciéon son empleados,

estudiantes y pacientes de un hospital.
Para Acebrén (2016), las instalaciones donde se da la restauracidon colectiva son:

e Escuelas; Colegios; Universidades: la alimentacion estd dirigida a cumplir con una
correcta nutricion para evitar problemas de enfermedades y bajas defensas en los

estudiantes, en las universidades se debe contar con un espacio para la venta de comida

basada en una dieta sostenible.
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o Hospitales: Su objetivo es cubrir las necesidades fisioldgicas de apetito y energia, pero
también las nutricionales por tanto debe estar enfocado a las caracteristicas de cada
paciente. Al ser alimentos destinados a pacientes las normas de higiene son mds

estricticas.

e Empresas, Aviones, trenes y buses: La alimentacion en estas empresas se caracteriza
por tener un menu variado y rotativo para evitar que los pasajeros se cansen del mismo
menud. Dependen del tipo de vuelo, la duracidn, el origen y destino asi como también las
caracteristicas culturales de sus clientes para ofrecer alimentos sencillos como

bocaditos, postres, sdnduches, entre otros.

b) Restauracion Comercial

Este tipo de restauracidon proporciona un servicio con oferta variada y sometida a un
constante cambio debido a su variado ment, estd abierta a todo publico. Los

establecimientos que cumplen con este tipo de servicio son:

Establecimientos que sirven al publico en general, alimentos y bebidas para ser

consumidas en el mismo local.

e Restaurante convencional: Son establecimientos donde se ofrecen comidas y bebidas

cuentan con una carta amplia y servicio de meseros.

e Restaurante de lujo: La comida que se brinda es de excelente calidad, al igual que el
servicio y la decoracién del local, el jefe de la cocina de un restaurante de lujo debe ser
un conocido cocinero el cual dé la seguridad de que se estdn elaborando platos de

calidad.

e Etnico-regional: Son aquellos que incorporan en su menu platos tipicos propios de una

etnia o cultura local, regional o nacional.
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Tematico: Son restaurantes especializados en algin tipo de comida vinculada a
actividades especificas culturales, deportivas o de entretenimiento. Como ejemplo de
estos sitios existen bares-café dedicados a cultivar algin tipo de arte, lectura,

intercambio cultural, deporte, musica, cine entre otros.

Bistro-Trattoria: Estos términos se emplean para referirse a establecimientos pequefio
con una oferta de platos limitada, acostumbran a tener un plato del dia, son mas baratos

que los restaurantes y se caracterizan por tener una atencion informal.

Cafeterias: Una cafeteria es un espacio destinado al servicio de café y otras bebidas su
oferta se basa principalmente en el servicio de bebidas frias y calientes (helados,

gaseosas, cafés, vinos) con la opcion de platos de reposteria.

Bares: Un bar obtiene su nombre derivado de su elemento mds caracteristico que es la
barra o mostrador con la particularidad de ofrecer al cliente una pared que alcanza mas

o menos la altura del pecho, sobre la que se sirven bebidas a los clientes.
Fast Food: Son establecimientos de la restauracion moderna sus caracteristicas estan
determinadas para poder ofrecer un servicio rdpido, precio accesible y en perfectas

condiciones de higiene y salubridad”(Palacios, 2019).

Como se puede observar, en la actualidad existe una extensa variedad de restauracion,

los cuales ofertan a los clientes diferentes opciones de platos a la carta o menu, con

diversidad de precios y otros servicios adicionales, como es el caso de pedido de comida a

domicilio.

4.8. Construccion y diseiio de la cocina de un restaurante

El establecimiento debe tomar en cuenta las recomendaciones para su mejor limpieza y

comodidad en el area de trabajo, lo que facilita la movilidad y permite la adopcién de las

precauciones necesarias para que el personal de trabajo no tenga accidentes de tipo laboral,

ya sea a causa de un piso resbaladizo, agua estancada, entre otros inconvenientes.
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Segin National Restaurant Association (2002): “El criterio mds importante al
seleccionar materiales de construccién es la facilidad para limpiarlos y mantenerlos. Las
superficies resistentes a la absorcion, que también resisten la absorciéon de grasas y

humedad” (p.8). Se detalla en los siguientes puntos:

e Los pisos lisos e impermeables cuyos acabados no tengan ranuras para evitar la
acumulacién de residuos. Incluyen sumideros que facilitan la higienizacion rdpida y
prolija.

e Paredes lisas de acabado contintio e impermeable hasta la altura miaxima de una
persona adulta promedio, colores claros que ofrezcan una imagen y faciliten la
limpieza y desinfeccion.

e Techos lisos e impermeables para evitar la condensacion de vapores y humedad que
pueden ser ambientes propicios para el desarrollo de hongos y bacterias. Los
colores claros deben predominar en este tipo de espacios.

e Ventanas amplias, con vidrios transparentes, en buen estado de conservacion y
limpieza. Es recomendable la colocacion de mallas que filtren el ingreso de
insectos, roedores o aves.

e Puertas de cierre automdtico evitando la colocacién de perillas o manijas, lisas,
faciles de limpiar y desinfectar. En este caso también es necesario evitar ranuras

entre el piso y la base de la puerta porque disminuira el riesgo de ingreso de plagas.

4.8.1. Instalaciones sanitarias

En todo establecimiento dedicado a la oferta de alimentos es indispensable contar el
suministro suficiente de agua potable y los sanitarios especificos tanto para damas como
para caballeros, es preciso referir que el aseo es primordial y se deben destinar recursos
humanos para el desempefio de esta actividad, contando ademds con un horario adecuado

para una correcta higiene. Son indispensables las siguientes instalaciones:

Agua potable suficiente en cantidad y presion, proveniente de la red publica; y con
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un sistema de distribucién que garantice la calidad higiénica para cubrir las
demandas tanto de los servicios sanitarios, de las labores de limpieza y desinfeccidn,

como de la elaboracién de los alimentos. (Aguilar, 2017)

Un sistema de drenaje que disponga de rejillas, trampas y respiradores es indispensable
para facilitar la evacuacion de liquidos de aseo y desinfeccion. Los servicios sanitarios no
solamente requieren frecuente limpieza y desinfeccién, ademds hay que asegurar el
funcionamiento correcto, evitar fugas y filtraciones, ventilaciébn adecuada, accesorios
correctamente ubicados y la disponibilidad y reposicion oportuna de articulos de uso
personal tales como: papel higiénico, toallas desechables o secador de manos, jabdn, en sus
correspondientes dispensadores. El personal de un restaurante debe disponer de un vestidor
que puede ser de uso comun pero disponer también de casilleros para guardar articulos

personales. A falta de casilleros, el vestidor podria disponer de percheros individuales.

Otras especificaciones que requiere un restaurante, de acuerdo con la National

Restaurant Association (2002) son:

¢ Instalaciones eléctricas empotradas y debidamente protegidas para prevenir el contacto
humano con cables y conexiones.

e Jluminacion natural o artificial, asi como ventilacion suficiente en todas las areas en las
que se concentren las actividades de produccién y oferta de alimentos para consumo
para evitar la concentracion de calor o humedad, presencia de gases, vapores y olores
que ocasionan malestar a las personas.

e Separar lugares y recipientes en los que se colocan desperdicios del proceso de
produccion y basura comun de los ambientes en los que se elaboran los alimentos.

e Utilizar fundas colocadas en recipientes limpios y con tapa para la recoleccion de
basura. Es ideal la clasificacion y separacion de desperdicios, pues la préctica de
conservacion ambiental es un valor agregado de calidad y manejo sustentable del
negocio.

e Minimizar riesgos de accidentes tanto para clientes como para el personal implica

colocar protectores a focos y lamparas.
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e Disponibilidad de un botiquin de primeros auxilios ubicado en un lugar estratégico del
negocio y equipado con insumos y medicamentos necesarios para atender eventuales
accidentes.

¢ C(Cilindros de suministro de gas ubicados en espacios adecuados preferentemente fuera

del 4rea de trabajo y atencidn a clientes, a un metro y medio de la fuente de calor.

La colocacién de extinguidores funcionales es obligatoria en todo negocio pero
especialmente indispensable en restaurantes. Deben ubicarse en lugares visibles,
identificados, cercanos a los puntos de riesgo y de facil acceso para una rdpida utilizacion
en caso de una emergencia. Finalmente entre las instalaciones y servicios que ofrece un
restaurante, la sefialética es esencial pues le permite al personal y a los clientes no solo
identificar los lugares a los que puede o desea acceder sino también contar con salidas de

emergencia en el caso de desastres.

4.8.2. Equipos y utensilios

En toda empresa destinada a la elaboracion y oferta de alimentos, son indispensables los
equipos y utensilios que se requieren para su preparacion. Estos deben ser de material
lavable, liso, facil de limpiar y desinfectar. “No deben alterar el olor y sabor del alimento
que contengan; se recomienda que sean de acero inoxidable, cominmente usado en la

fabricacion de ollas, otros enseres y mesas de trabajo”. (Muguruza, 2008, p. 11)

La cocina debe disponer de una campana para la extraccion de vapores y olores en buen

estado de conservacion y funcionamiento.

La disposiciéon ergonémica de los equipos es indispensable para facilitar su uso y
limpieza. Los equipos deben ser facilmente desarmables para su higienizacion. Finalmente,
el personal que labora en la cocina a mds de poseer los conocimientos, formacion y

experiencia, es responsable de la higienizacién y limpieza de los equipos.

32



5. MATERIALES Y METODOS

5.1. Métodos de la Investigacion

En el desarrollo de la investigacién, se aplicaron los siguientes métodos que permitieron

conocer la realidad del problema y obtener los mejores resultados:

5.1.1. Método Inductivo - Deductivo

El método Inductivo — Deductivo se aplicé como estrategia de razonamiento 16gico para
comprender las premisas principales del problema de investigacion que permita llegar a su
generalizacion; y, viceversa, a partir de los principios generales es posible comprender la
integralidad. El método inductivo deductivo se utilizé a lo largo de la investigacién en la
fase de la elaboracion del estado del arte, el procesamiento de la informacién en la etapa

del diagnostico y la elaboracion de la propuesta alternativa de solucion.

5.1.2. Método Analitico-Sintético

Se aplico el método Analitico- Sintético en la fase del diagnéstico a través de la
recopilacion de la informacion valida y confiable que permitié conocer la situacion actual
de las practicas de manufactura en el restaurante del Centro Ecoldgico Hébitat Forest,

procesarla, describirla y sintetizarla para finalmente establecer las conclusiones del estudio.
5.2. Tipo de Investigacion

La investigacién tiene un disefio no experimental con enfoque cuantitativo, es de tipo

documental y bibliogréafico porque para la elaboracion del estado del arte, se consultaron

fuentes escritas y digitales que permitieron seleccionar autores cuyos criterios y opiniones

facilitaron la comprension del tema en estudio, sus variables y dimensiones.

Es una investigacion de campo porque para conocer la realidad del funcionamiento del

restaurante del Centro Ecoldgico Habitat Forest, se acudid al lugar de los hechos para
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conocer de primera fuente la situacion de las buenas practicas de manufactura a través de

la aplicacion de técnicas de técnicas e instrumentos de investigacion apropiadas.

Es también descriptiva y explicativa porque detalla paso a paso de manera sencilla y

coherente el procedimiento seguido por la investigacion hasta integrar el Informe Final.

5.3. Técnicas e instrumentos

Se disend y aplicé una encuesta como técnica investigacién, con un cuestionario como
instrumento elaborado con preguntas dicotomicas y de seleccion miultiple que fue aplicada
al personal que trabaja en el restaurante del Centro Ecoldgico Hébitat Forest, para conocer
la situacion actual de la aplicacion de las buenas practicas de manufactura; y a los clientes

para conocer sus opiniones respecto a la atencion que ofrece el restaurante.

Las fuentes de informacion que se utilizaron son de tipo primario, a través de la
aplicacion de encuestas que se aplicaron al personal y clientes del Centro ecolégico Hébitat
Forest, y de tipo secundario, a través de la consulta de fuentes documentales, digitales y

electrénicas que sustentaron el aporte tedrico de la investigacion.

5.4. Poblacion y Muestra

La poblacién de la investigacion estd integrada por el personal del restaurante del Centro

Ecoldgico Habitat Forest y sus clientes. En el caso del personal, que son 8 personas, se

trabajara con el 100% por tratarse de un nimero reducido.
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Tabla 1
Poblacion de Personal del Centro Ecologico Hdbitat Forest

N°  Personal Numero

1 Gerente 1

2 Recepcionista 1

3 Mesero 1

4 Cocinero 2

5 Limpieza 2

6 Chofer 1
Total 8

Elaborado por: El autor

Para establecer la poblacion de clientes, se estima que un promedio de 135 personas
entre turistas nacionales y extranjeros ademas de residentes de la Comunidad El Puerto,
parroquia El Limonal en la via a San Lorenzo, acuden por semana al restaurante del Centro

Ecolégico Habitat Forest.

Por tratarse de un niimero elevado de usuarios, se procedié a realizar el cdlculo de una

muestra confiable, aplicando la siguiente férmula estadistica:

_ N(d?Z?)
(N —1)E? + (d?2Z?)

n

Dénde:

n= Tamafio de la muestra

N= Poblacién de estudio: 135 turistas nacionales o extranjeros y residentes de la
Comunidad el Prado y zona circundante.

d = Varianza media de poblacién cuyo valor constante es 0.5

Z =95% de nivel de confianza de la investigacion equivalente a 1.96

N-1= Correccién usada para muestras mayores de 30 unidades

E = Limite aceptable de error de muestra de 0.05 equivalente al 5% del margen de error

35



B 135(0.521.962)
~ (135 —1)0.052 + (0.521.962)

n

_ 135 = (0.25 = 3.84)
~ (134) % (0.0025) + (0.25 * 3.84)

n

_ 135(0.96)
"= 0335+096

1296
" =1295

n = 100.07 n=100

Son 100 personas entre turistas nacionales o extranjeros asi como residentes de la
Comunidad El Puerto que acuden al Centro Ecoldgico Habitat Forest para hacer uso de los
servicios que ofrece el restaurante, a quienes se seleccion6 de manera aleatoria para
aplicar la encuesta que busca informacion relacionada con las buenas précticas de

manufactura que se aplican, desde la percepcion de los usuarios.

5.5. Materiales

Los instrumentos que se utilizardn para realizar la investigaciéon de mercado serdn de
manera principal la encuesta y herramientas estadisticas, las cuales se procesardn con
recursos humanos y materiales necesarios y suficientes para cumplir el procedimiento de

recoleccion de la informacion.

5.6. Procedimiento

Utilizando la matriz de relacién diagndstica se establecieron los alcances relacionados con
la solucién de la problemadtica, obteniendo asi variables e indicadores con sus respectivos
instrumentos que se utilizaron para obtener informacién de las fuentes documentales o

primarias a través de las encuestas al personal y a los usuarios.
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Los datos obtenidos mediante las encuestas se tabularon para luego sintetizarlas en

cuadros estadisticos que permitieron visualizar de manera coherente los resultados para ser

analizados cualitativamente a fin de obtener las conclusiones del estudio.

5.7. Matriz de relacion diagnéstica

5.7.1. Objetivo diagnéstico

e Diagnosticar la situaciéon actual del procedimiento aplicado por el personal en la

manufactura de los alimentos en el restaurante del Centro Ecolégico Habitat Forest.

e Establecer la funcionalidad del édrea, utensilios y equipos utilizados en la manufactura

de alimentos en la cadena de produccion

Fuentes de
Objetivos Indicadores Técnicas .,
Informacion
Formacion Encuesta Personal del CEHF
Conocer el nivel de experiencia en sus | Experiencia Encuesta Personal del CEHF
campos laborales y los habitos del | Auonomia Encuesta Personal del CEHF
ersonal en el proceso de manufactura
P P Cooperacién Encuesta Personal del CEHF
de los alimentos, equipos y ambientes.
Personal del CEHF
Indumentaria Encuesta .
Encuesta clientes
. . Infraestruct E t P 1 del CEHF
Establecer la funcionalidad del area, niraestructura feuesta ersond e.
Encuesta clientes
utensilios y equipos utilizados en la . .
y equip Servicios bésicos Encuesta Personal del CEHF
factura de ali t la cad
manufactura de alimentos en la cadena Personal del CELIF
d duccion. Equipamiento Encuesta .
© produccion quip Encuesta clientes
Cadena de produccién Encuesta Personal del CEHF
Identificar las condiciones de la Frecuencia de
aplicacion de las BPM en el limpieza/desinfeccion Encuesta Personal del CEHF
restaurante del Centro Ecolégico Servicio al cliente Encuesta Personal del CEHF
. Encuesta clientes
Habitat Forest. b T del CEHF
Inocuidad de alimentos Encuesta ersonat ce

Encuesta clientes

Figura 2Matriz de Relacién Diagndstica

Elaborado por: El autor
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5.7.2. Resultados.- Tabulacion y Analisis de datos

5.7.2.1. Resultados de la encuesta aplicada al personal del Centro Ecoldgico Habitat

Forest

Pregunta 1:Cudntotiempotrabaja en el Centro Ecolégico Habitat Forest?

Tabla 2

Tiempo de servicio
Variable Frecuencia Porcentaje
1 a 6 meses 1 13%
6 a 12 meses 3 38%
1 o mas anos 4 50%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

De acuerdo a la investigacién de campo el 50% del personal encuestado trabaja en la
organizacion por un afilo o mas, el 38% lo hace entre seis meses a un afio y el resto es
personal es recién ingresado. Se puede concluir que en su mayoria, los trabajadores de la
organizacion permanecen suficiente tiempo para conocer los procedimientos relativos a la

manufactura de alimentos en el restaurante del centro.
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Pregunta 2: ;Conoce usted qué son las Buenas Préicticas de Manufactura (BPM)?

Tabla 3

Conocimiento de las BPM
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 2 25%
No 6 75%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

El 75% del personal encuestado dice no conocer de buenas précticas de manufactura, lo
que implica una urgente necesidad de capacitacién de los trabajadores para asegurar
aspectos tan relevantes como el aseo, la higiene de la infraestructura, asi como el manejo
adecuado de los alimentos e insumos como forma de proteger a los clientes de posibles

efectos adversos a su salud por esta situacion.
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Pregunta 3: ;Desearia tener una capacitacion sobre las (BPM)?

Tabla 4

Recibiria capacitacion sobre BPM
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 7 88%
No 1 13%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

De forma coherente con las respuestas a la pregunta anterior, el 83% de los encuestados
dicen estar dispuestos a capacitarse en buenas practicas de manufactura. Como
complemento a la disposicion y apertura del personal, la direccion del Centro debe asumir
la responsabilidad de capacitar a su personal en el manejo de las buenas préicticas de
manufactura porque ademas de los clientes que consumen los alimentos, es la empresa la

que a la postre serd beneficiaria directa.
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Pregunta 4: ;Con qué frecuencia se desinfectan los utensilios de cocina?

Tabla 5

Frecuencia de desinfeccion de utensilios de cocina
Variable Frecuencia Porcentaje
Diario 2 25%
Semanal 5 63%
Mensual 1 13%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

Las respuestas a esta pregunta reflejan un serio problema de higiene en la organizacién

ya que de acuerdo al 62% de los encuestados, los utensilios de cocina sélo se desinfectan

semanalmente lo cual puede provocar serios problemas de insalubridad perjudicando tanto

a los clientes como al personal que labora en el restaurante del centro, este es un problema

que debe ser solucionado rdpidamente.

41



Pregunta 5: ;La instalacion del restaurante del Centro Ecoldgico Habitat Forest, es

adecuada y suficiente?

Tabla 6

Infraestructura e instalaciones del restaurante
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 2 25%
No 6 75%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor

Analisis

Para el 63% del personal encuestado la calidad de la infraestructura e instalaciones del
restaurante no es adecuada a las funciones que cumple, lo que representa dos problemas,
primero que refleja un problema administrativo y el segundo una manifiesta falta de capital
de trabajo para realizar las adecuaciones que requiere la infraestructura disponible a fin de
que cuente con los ambientes, espacios e instalaciones que permitan ofrecer un servicio

adecuado a los clientes garantizando el manejo apropiado y estandarizado de las BPM.
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Pregunta 6: (El restaurante cuenta con equipos y utensilios necesarios para el

funcionamiento adecuado?

Tabla 7

Disponibilidad de equipos y utensilios para el restaurante
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 2 25%
No 6 75%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

De forma congruente a las respuestas de la pregunta anterior el 75% del personal
encuestado opina que el restaurante no dispone de equipos y utensilios necesarios y
apropiados para el normal funcionamiento de una iniciativa como €ésta. Se confirman
entonces las conclusiones a la pregunta anterior en el sentido de que existen problemas
administrativos y de capital de trabajo que podrian ir subsandndose en el corto plazo si
existe la voluntad de la direccién del centro, para equipar adecuadamente las instalaciones
a fin de garantizar la aplicacion de buenas practicas de manufactura de los alimentos para

el consumo seguro de los clientes.
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Pregunta?7: ;Tiene usted uniforme adecuado para su trabajo?

Tabla 8

Uso de uniformes
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 2 25%
No 6 75%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

El restaurante del centro en investigacion no provee a sus trabajadores de un uniforme

adecuado para larealizacion de sus actividades de acuerdo al 75% de los encuestados.

Hecho que atenta contra la seguridad del personal e higiene de los ambientes en los que se

preparan y sirven los alimentos; también contribuye a una mala percepcién de los clientes

respecto de la presentacion de los empleados y permite suponer una falta de cuidado de

aspectos comerciales basicos en la organizacion.
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Pregunta8:; Utiliza ttiles de aseo para realizar su trabajo como: guantes, mascarilla,

toca, delantal, malla para el cabello?

Tabla 9

Disponibilidad de iitiles de aseo y proteccion
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 3 38%
No 5 63%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

De acuerdo al 63% del personal encuestado, la administracion del restaurante no provee

de elementos de bioseguridad bdsicos para asegurar la higiene en la manipulacién de

alimentos y cuidado de la infraestructura. Una vez mds, las respuestas a esta pregunta y a

las anteriores reflejan una falta de cuidado en la provision de elementos esenciales de

proteccion tanto para el personal como para la cadena de produccion de alimentos que se

preparan para el consumo de clientes del restaurante del centro.
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Pregunta 9: ;El personal tiene capacidad para tomar decisiones en el ambito de su trabajo?

Tabla 10

Toma de decisiones
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 2 25%
No 6 75%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor

Analisis

De acuerdo al 75% de los encuestados el personal no tiene capacidad para tomar
decisiones respecto a las actividades que realiza. El resultado de esta pregunta refleja un
tipo de administracion vertical que impide aprovechar los conocimientos, iniciativas,
experiencia que puede poseer el personal en sus respectivos campos de trabajo, situacion

que beneficiard directamente a la organizacién y a los clientes.
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Pregunta 10: (El restaurante del Centro Ecolégico Habitat Foresto frece un servicio de

calidad a sus clientes?

Tabla 11

Percepcion de la calidad de atencion que ofrece el restaurante
Variable Frecuencia Porcentaje
Siempre 3 38%
A veces 5 63%
Nunca 0 0%
TOTAL 8 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal 2020
Elaborado por: el autor

Analisis

El 63% del personal encuestado manifiesta que s6lo a veces se brinda una atencion de

calidad a sus clientes, esto es congruente con las respuestas a las preguntas anteriores. Las

respuestas obtenidas en esta pregunta evidencian que el personal no siempre estd satisfecho

con los resultados de su trabajo.
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5.7.2.2. Resultados de la encuesta aplicada a la muestra poblacional de clientes del

Centro Ecoldgico Habitat Forest

Informacion personal: Género

Tabla 12

Género
Variable Frecuencia Porcentaje
Hombre 56 56%
Mujer 44 44%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

De los resultados obtenidos en esta pregunta, se evidencia que las personas que visitan

el Centro Ecolégico Hébitat Forest, pertenecen al género masculino en una mayoria sin

desmerecer al género femenino que también lo hace; en tal virtud, el centro debera analizar

productos y servicios que permitan ampliar su segmento de mercado, considerando que el

restaurante del Centro Ecolégico Hébitat Forest es un lugar de paso que tiene la opcion de

captar mayor nimero de clientes que no solo visitan el lugar para hacer turismo ecolégico

sino ademds porque constituye un paso obligado en la carretera que une la sierra norte con

la costa.
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Informacion Personal: Edad

Tabla 13

Edad
Variable Frecuencia Porcentaje
18 a 30 afios 21 21%
31 a 40 afos 25 25%
41 a 50 aios 39 39%
51 afios o mas 15 15%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

La mayoria de las personas que visitan el Centro Ecoldgico Hébitat Forest, se ubican en

el rango de edad entre 1os40 y los 50 afios (54%) evidenciando que es un centro turistico

apto para todas las edades.Se hace necesario socializar a los visitantes sobre los atractivos

turisticos en los cuales se inserta el centro logrando con esto ampliar la cartera de clientes

para el restaurante.
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Pregunta 1: ;Cudl es su propdsito para visitar el restaurante del Centro Ecolégico

Habitat Forest?

Tabla 14

Tipo de cliente
Variable Frecuencia Porcentaje
Turista nacional 21 21%
Turista extranjero 14 14%
Residente local 31 31%
Viajero de paso 34 34%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor

Analisis

La gran mayoria de clientes con que cuenta el restaurante son recientes locales (31%) y

viajeros de paso (34%), el caso de los primeros se evidencia un buen posicionamiento local

de la organizaciéon y el segundo una ubicacién geogrifica estratégica que debe ser

explotada de forma adecuada no solamente con la opcion de captar turistas sino sobre todo

para ofrecer y entregar los servicios de gastronomia que ofrece el restaurante del centro.
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Pregunta 3:;Usted cree que el Centro Ecoldgico Habitat Forest

normas de manipulacién de alimentos para garantizar su calidad?

cuenta con reglas y

Tabla 15

El Centro cuenta con normas y reglas para manipular alimentos
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 9 9%
No 29 29%
Es la primera ocasion que visito el lugar 35 35%
Desconozco 27 27%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

En términos generales el cliente desconoce la calidad y con la que el restaurante

manipula los alimentos (62%), un 9% de los entrevistados es de la opinién de que el

restaurante aplica buenas practicas laborales y el 27% es de la opinién contraria esto es el

restaurant no cumple con estdndares minimos relativos a aseo e higiene. La realidad es que

los clientes desconocen el procedimiento aplicado por la organizacién en el proceso de

produccién de alimentos, de ahi la importancia de que el restaurante sea administrado con

responsabilidad y ética aplicando las buenas préicticas de manufactura para ofrecer un

servicio de calidad a sus clientes.
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Pregunta 4: ;Conoce usted acerca de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

Tabla 16

Conoce las BPM
Variable Frecuencia Porcentaje
Mucho 6 6%
Poco 32 32%
No estoy familiarizado 62 62%
TOTAL 100 100%

Analisis

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020

Elaborado por: el autor

Se puede considerar que en su gran mayoria, los clientes desconocen acerca de BPM, lo

que evidencia la necesidad de implementar un manual en el Centro Ecoldgico Hébitat

Forest, y que el mismo sea socializado no solamente con el personal sino ademds con la

comunidad y los clientes en general, no solamente para generar confianza sino para generar

una cultura de salud alimentaria, lo cual incrementaria la demanda de usuarios.
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Pregunta 5: ;Considera que la vestimenta del personal es adecuada para su trabajo en

el establecimiento?

Cocineros

Tabla 17

Vestimenta adecuada de cocineros
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 11 11%
No 89 89%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

Un 89% de los encuestados es de la opinién que el personal de cocina no lleva el

vestuario adecuado para su trabajo en el restaurante del Centro Ecoldégico Hébitat Forest.

Considerando que la vestimenta apropiada para el personal de acuerdo con cada édrea de

trabajo es importante desde la vision de las buenas practicas de manufactura, hay que

sefalar que el vestuario y los implementos complementarios para el uso del personal en

determinadas dreas de la cadena de produccién contribuyen para asegurar la inocuidad de

los alimentos, mejorando con ello el servicio que ofrece el restaurante a sus clientes.
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Meseros

Tabla 18
Vestimenta adecuada de Meseros

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 22 22%
No 78 78%
TOTAL 100 100%
Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

Igual que en la respuesta anterior los clientes encuestados (78%), consideran que la

vestimenta de los meseros no es la adecuada para cumplir con las actividades del 4rea de

servicio directo al cliente.
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Jardineria

Tabla 19

Vestimenta adecuada Jardineria
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 33 33%
No 67 67%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

En relacion a las funciones de jardineria, los clientes mayoritariamente expresan su

opinién negativa. El personal de jardineria no utiliza el vestuario adecuado para cumplir

con sus tareas especificas en el centro.
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Limpieza

Tabla 20
Vestimenta adecuada limpieza

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 18 18%
No 82 82%
TOTAL 100 100%
Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

En forma mayoritaria los clientes encuestados manifiestan que el personal de limpieza

no utiliza el vestuario adecuado para la ejecucion de su trabajo. Esto, en opinién de un 82%

de los clientes. El resultado es relevante puesto que el personal de limpieza

especificamente deberia utilizar implementos de proteccién y bioseguridad tomando en

cuenta que deben tratar con desechos que produce tanto el restaurante como el centro en

general, por lo que el riesgo de contaminacién para el personal es muy alto, lo que

contraviene las buenas practicas de manufactura.
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Pregunta 6:;Sabe usted si un alimento estd contaminado y cudles son los riesgos de su

consumo?

Tabla 21

Alimentos contaminados y riesgos
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 6 6%
No 32 32%
Desconozco 62 62%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

El 94% de los clientes encuestados se reconocen incapaces de distinguir entre un

alimento contaminado y otro en buenas condiciones para el consumo humano lo que refleja

un grave desconocimiento o de aspectos sanitarios minimos por parte del consumidor. Este

resultado traslada la responsabilidad de las buenas condiciones y calidad de los productos

alimenticios al restaurante y de la manipulacion apropiada al personal que interviene en la

cadena de produccion, de ahi la necesidad de implementar el manual de buenas préicticas

de manufactura.
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Pregunta 7: ;Cree usted que el establecimiento que visita le garantiza la seguridad de

los alimentos y su proceso en la cadena de produccién?

Tabla 22

El restaurante garantiza seguridad de los alimentos y la cadena de produccion
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 6 6%
No 32 32%
Desconozco 62 62%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

El 62% de los clientes encuestados dice desconocer la seguridad con que el restaurante

manipula los alimentos y garantiza el proceso de produccion, un 32% es de la opinién de

que el restaurante no garantiza la inocuidad de los alimentos y tampoco asegura la cadena

de produccion y el 6% cree que el restaurante si lo hace en conclusion el restaurant no

socializa sus buenas précticas de produccion ante sus consumidores.
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Pregunta 8: ;En su visita al restaurante y desde su percepcion personal, como califica

las condiciones higiénicas del “Centro Ecologico Habitat Forest”?

Tabla 23

Percepcion de las condiciones higiénicas del restaurante
Variable Frecuencia Porcentaje
Muy buenas 11 11%
Regulares 15 15%
Malas 74 74%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

Respuestas a esta pregunta son muy importantes ya que muestran la percepcion de los
clientes con relacion a las condiciones higiénicas del restaurante en intervencion, el 74%
de los encuestados opinan que las condiciones higiénicas de la organizacion son malas y un

15% cree que son regulares y solo el 11% piensa que son buenas.
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Pregunta 9: ;Como cliente le gustaria que el “Centro Ecologico Habitat Forest” mejore

la calidad de servicio de alimentos y bebidas?

Tabla 24

Le gustaria que el Centro Ecoldgico mejore la calidad de los servicios de alimentos y bebidas
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 100 100%
No 0 0%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta aplicada a clientes 2020
Elaborado por: el autor
Analisis

El 100% de los clientes encuestados coinciden en que el restaurante debiera mejorar la

calidad que proporciona en relacién al servicio de alimentos y bebidas opinién undnime

que refleja el sentimiento del consumidor y da una guia de accién para la administracion de

la organizacion.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

Concluida la fase del diagnéstico, la informacién proporcionada por el personal y los
clientes del Centro Ecoldgico Habitat Forest, luego de la aplicacién de las encuestas
disefiadas para la investigacion, se logré evidenciar algunas falencias en las operaciones
sanitarias alimentarias y de servicios. El 75% del personal desconoce las buenas précticas
de manufactura, entendiéndose que ejecutan su trabajo sobre la base de sus conocimientos,
experiencia e intuicién pero no de manera técnica. El 62% del personal manifiesta que los
utensilios de cocina se desinfectan una vez por semana, lo que constituye un pésimo
manejo de los implementos que por obvias razones estdn en contacto con los alimentos y
coloca en riesgo su inocuidad. El 63% del personal sefala que las instalaciones en las que
funciona el servicio del restaurante no son adecuadas, lo que refleja improvisacion en la
designacion de dreas sin considerar las necesidades minimas para el procesamiento de los
productos. De manera complementaria, el 75% del personal dice no disponer de equipos y
utensilios apropiados y necesarios para ejecutar su trabajo, situacion que abona en la
reflexion de que el restaurante funciona de manera improvisada sin contar con los
elementos indispensables para asegurar la calidad y seguridad alimentaria. El 75% del
personal manifiesta que no dispone de indumentaria y accesorios de bioseguridad para la
ejecucion de su trabajo. En igual sentido mayoritario, el 75% del personal encuestado
opina que no se les permite iniciativas propias en la ejecucion de tareas asignadas a su
responsabilidad. El 63% es consciente de que el restaurante cumple a veces con ofertar
servicios de calidad a sus clientes. Es importante registrar en este apartado que todo el
personal estd dispuesto a recibir capacitacion relacionada con las buenas précticas de
manufactura para mejorar no solo su experiencia laboral sino ademds contribuir a la
calidad de oferta de servicios del restaurante a sus clientes. Los clientes encuestados
también coinciden con que seria muy adecuado que el restaurante del Centro Ecolégico
Haébitat forest mejore la calidad de atencion a través de la implementacion del manual que
se propone como alternativa de intervencidn a este proyecto de investigacion, que busca
convertirse en una guia para la realizacion correcta del manejo inocuo de alimentos en el

restaurante del Centro Ecolégico Habitat Forest.
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Como analisis complementario de los resultados obtenidos en la encuesta aplicada a los
clientes, se detecta que en su mayoria son de género masculino principalmente entre
edades de 31 a 50 afios de edad, viajeros de paso y residentes locales, lo cual constituye
una oportunidad de crecimiento para el restaurante dado que este tipo de clientes forman
parte de una cartera cautiva que puede incrementarse a través de mejorar los estdndares de
calidad de servicio pues, por su ubicacién geografica el centro es visitado
mayoritariamente por transportistas y turistas que transitan por la carretera que une la

sierra norte con la costa ecuatoriana, detectindose un gran potencial de crecimiento.

El 62% de los clientes del restaurante desconoce la calidad de los productos que oferta
el restaurante o de la aplicacion de las buenas practicas de manufactura. El 94% de los
clientes se reconocen incapaces de identificar si un alimento se encuentra en buenas
condiciones para el consumo humano y los riesgos de ingerir productos contaminados, lo
que traslada la responsabilidad de las buenas condiciones y calidad de los productos
alimenticios al restaurante y de la manipulacion apropiada al personal que interviene en la
cadena de produccion. Desde la percepcion de los clientes, el 89% el personal de cocina, el
78% el personal de meseros, el 67% el personal de jardineria, el 82% personal de limpieza
no utiliza el vestuario adecuado para la ejecuciéon de trabajo, lo que significa que la
administracion del restaurante ha descuidado uno de los elementos visibles de las buenas
practicas manufacturas cuando no dota del vestuario adecuado para cada area de trabajo de
su personal. El 74% de los clientes encuestados considera que las condiciones de higiene

del restaurante del centro no son adecuadas.
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6.1. FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Ubicacion del Centro con gran
potencial por su ubicacién geografica
como atractivo turistico natural.
Infraestructura y logistica
disponiblepara el funcionamiento del
restaurante como servicio
complementario al turismo ecoldgico.
Personal comprometido con su trabajo
en las distintas dreas de servicio.
Disponibilidad de productos vegetales
orgdnicamente cultivados en la zona
que asegura la calidad de los insumos.
Servicio de transporte propio para la
adquisiciéon de insumos y productos

alimenticios frescos no disponibles en

la zona.

Ubicacion geografica de las
instalaciones de dificil acceso.

Vias de comunicacion poco
desarrolladas.

Gestion administrativa poco dindmica
para la toma de decisiones oportunas.
No se asigna presupuesto para la
adecuacion de ambientes de cada area,
adquisicion de equipos € insumos
necesarios para la ejecucion de tareas,
asi como tampoco existe dotacion de
vestimenta apropiada para cada drea de
trabajo.

Personal no capacitado en el manejo de
las BPM, realizan actividades basados
en su intuicién y experiencia.

Personal insatisfecho con el entorno
laboral poco dispuesto a proporcionarles

las herramientas y recursos necesarios

para un eficiente desempefio.

OPORTUNIDADES

AMENAZA

Contar con un servicio de restaurante
totalmente equipado con lo necesario
para cumplir con estdndares de calidad
en el manejo de BPM que garanticen la
inocuidad de los alimentos.

Incrementar el nivel de satisfaccién de

clientes del restaurante del Centro

Percepcion de insatisfaccion de la
calidad de los servicios por parte de los
clientes.

Riesgo de pérdida de clientes.
Estancamiento e incluso descenso
econdmico por la escasa valoracion de la

calidad de los servicios.
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Ecolégico.

Ampliar la cobertura del servicio de
alimentacion de calidad con Ila
presencia de turistas nacionales y
extranjeros asi como de residentes
locales para incrementar el nimero de
clientes.

Mayor rentabilidad econémica.
Posicionar imagen como un restaurante
que cumple estdndares de calidad en el

manejo de BPM.

Instalacion de  competidores con
servicios de gastronomia dispuestos a
cubrir demanda insatisfecha por la mala

atencion en materia de calidad.

Figura 3 Matriz FODA
Elaborado por: EI autor
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6.2. Estrategias FODA

MATRIZ
ESTRATEGICA

Analisis Externo

OPORTUNIDADES

Ol. Contar con un servicio de restaurante equipado para
cumplir estandares de calidad

02. Incrementar el nivel de satisfaccion de clientes

O3. Ampliar la cobertura del servicio gastronémico

0O4. Mayor rentabilidad econdémica

O5. Posicionamiento de imagen

AMENAZAS

Al. Percepcién de insatisfaccién de
servicios.

A2. Riesgo de pérdida de clientes.

A3.  Estancamiento y  descenso
econdmico.

A4 Instalacién de competidores con
mejores estdndares de calidad

Analisis Interno

FORTALEZAS

F1. Ubicacion estratégica del centro

F2. Infraestructura y logistica disponible

F3. Personal comprometido con su trabajo

F4. Disponibilidad de productos organicamente
cultivados

F5. Servicio de transporte propio para complementar
necesidades de productos no cultivados

F6. Los precios son accesibles para todo el publico.

Estrategias ofensivas (FO)

F101. Aprovechar la ubicacién estratégica para contar con un
servicio de restaurante equipado para cumplir con estdndares de
calidad.

F402. Potenciar la utilizacion de productos orgdnicos como
valor agregado para incrementar la satisfaccion de clientes.
F304. Contar con el compromiso del personal para ampliar la
cobertura del servicio gastronémico.

Estrategias defensivas (FA)

F1Al. Mantener al restaurante del
Centro ecoldégico como la mejor
alternativa gastrondmica que garantiza la
seguridad alimentaria.

F2A3. Renovar la oferta gastrondémica
para reposicionamiento de imagen e
incremento de la cartera de clientes.

DEBILIDADES

D1Ubicacién geografica poco accesible

D2. Vias de comunicacién poco desarrolladas

D3. Gestién administrativa poco dindmica y vertical
para la toma de decisiones

D4. Falta de presupuesto para adecuacion de
ambientes, equipos, insumos y vestuario.

DS5. Personal no capacitado en BPM.

D6. Personal insatisfecho por la carencia de
ambientes, herramientas y recursos para un eficiente

desempeio.

Estrategias Adaptativas (DO)

D102. Implementar servicio de captacién y transporte turistico
con la oferta de servicios gastronémicos que garantizan la
seguridad alimentaria y un espacio de relax y disfrute de la
naturaleza como atractivo principal.

D403. Gestionar estrategias de recuperacion financiera a través
del mejoramiento de imagen posicionada como un restaurante
que ofrece seguridad alimentaria y al cuamplimiento de las BPM
D302. Implementar el manual de buenas pricticas de
manufactura previa la capacitacién de su manejo con todo el
personal del restaurante del centro.

Estrategias de supervivencia (DA)
D1A2. Disefiar un plan de marketing que
incorpore el servicio gastrondémico que
cumple estdndares de calidad y seguridad
alimentaria, como valor agregado a la
visita de turistas al Centro Ecolégico
Habitat Forest.

Figura 4 Estrategias FODA
Elaborado por: El autor
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6.3. Propuesta

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EL
RESTAURANTE DEL “CENTRO ECOLOGICO HABITAT FOREST”

La siguiente propuesta constituye en la elaboracién de un Manual de BPM para el
servicio de restaurante “Centro Ecologico Hébitat Forest”, mismo que consta de normas y
procedimientos que deben seguir las personas responsables de cada drea de trabajo; el
Administrador del Centro serd quién controle el buen uso del Manual, garantizando la
seguridad alimentaria durante la cadena de produccién, distribucién y comercializacion,

previniendo ciertos riesgos de infeccion en los alimentos.

6.3.1. Introduccion

El “Centro Ecologico Hébitat Forest “ubicado en la Comunidad El Puerto, sector El
Limonal, parroquia la Carolina, canton Ibarra, provincia de Imbabura, pone a disposicion a
su distinguida clientes servicios de hospedaje en cabafias ecoldgicas, restaurante que ofrece
platos tipicos propios de la zona, turismo local para visitar lugares Unicos tales como:
bosques primarios, rios y cascadas utilizando senderos ecoldgicos construidos de modo
sustentable por los habitantes de las comunidades para la observacion de la flora y fauna

silvestres.
Se promueve actividades de turismo y distraccion como: cabalgatas, camping y pesca
deportiva. Esta rodeada de una inmensa naturaleza con diversidad de flora y fauna que a

cada paso muestra su majestuosa vista.

Las instalaciones del Centro Ecoldgico tienen una capacidad para albergar a 20

personas en estadia y un maximo de 50 personas en el servicio de restaurante.
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Figura 5. “Centro Ecoldgico Hébitat Forest”
Fuente: https://www.facebook.com/776131762546332/photos/a.776131895879652/776131809212994

6.3.2. Mision

Proporcionar a la clientela nacional e internacional una amplia gama de comida tipica
ecuatoriana, elaborada con altos estdndares de calidad y seguridad alimentaria que cumplan
con las exigencias del mercado actual, mediante un servicio personalizado y profesional, al
igual que servicios de estadia que sientan adentrarse al mundo natural y percibir las
energias derivadas de la misma, los deportes y todos sus atractivos que brinda el centro

como tal.
6.3.3. Vision

Ser un centro ecoldgico turistico de primera categoria reconocido a nivel local,
provincial nacional e internacional, con infraestructura altamente innovadora de acuerdo al
ambiente disefiado con materiales ecoldgicos, con profesionalismo en cada uno de los
servicios, con altos estdndares de calidad en la atencion al cliente y cumpliendo con las

mas altas exigencias de los clientes.
6.4. Antecedentes
El centro turistico se encuentra en una zona rural donde la mano de obra empleada en la

seccion del restaurante se limita a la disponibilidad local por lo quecarece de

conocimientos basicos sobre BPM, que permiten la manufacturacion de alimentos durante
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sus procesos con deficiencias sanitarias, debido a que no cuentan con programas o un
manual que facilite el seguimiento y control adecuado en cada uno de los procedimientos
que se desarrollan en el centro, no hay evidencia que avale la inspeccién y evaluacién
periddica de instalaciones, dreas de trabajo, equipos e insumos, presentando dificultades

incluso con la optimizacién de tiempo.

La inadecuada manipulacién de alimentos en el restaurante surge del incumplimientos
de las normas de higiene, que se registran con mayor frecuencia por la falta de capacitacion
a quienes laboran en su manufacturacion, falta de medidas de proteccién; por ello es
necesario mejorar la practica general en higiene y manipulacion, preparacion, elaboracion,
y almacenamiento de alimentos para el adecuado expendio y consumo de los alimentos
para los clientes que visitan el Centro Ecoldgico Habitat Forest, garantizando el

cumplimiento de condiciones sanitarias y evitar posibles riesgos alimentarios.

Para el restaurante del Centro Ecoldgico Hébitat Forest,es de suma importancia que las
actividades realizadas dentro del establecimiento cumplan con las normas establecidas de
Buenas pricticas de manufactura para alimentos procesados que incluye: las condiciones
sanitarias de infraestructura, higiene personal, capacitacion, materiales y procesos, manejo
de plagas, entre otros, con el fin de prevenir y evitar riesgos de contaminaciéon que

perjudiquen a los clientes o visitantes del restaurante.

6.5. Objetivos

e Plantear un sistema de seguridad alimentaria que permita al restaurante del Centro
Ecoldgico Habitat Forest estandarizar los procedimientos, optimizar su rendimiento y
competitividad con el fin de suministrar alimentos inocuos que contribuyan al bienestar

de los visitantes.

e (Capacitar periddicamente al personal de trabajo sobre la normativa de Buenas Précticas

de Manufacturas.
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6.6. Alcance

El manual puede ser aplicado en todas las areas del Centro Ecoldgico Hébitat Forest, y
contiene un plan sistematizado para la ejecucién del proceso de producciéon de los
alimentos a partir de la adquisicién y recepcion de insumos y materia prima, dentro de los

procesos de produccion, hasta el expendié o consumo directo de los alimentos.

6.7. Responsables

La responsabilidad del correcto uso del Manual le corresponde al Administrador del
Centro Ecoldgico Habitat Forest, quién deberd estar al pendiente de su socializacion,
actualizacién e implementacion eficaz en el tiempo y lugar preciso, tomar las debidas

decisiones oportunas y correctas, garantizando un servicio de calidad.

Los empleados de cada area de cocina y limpieza son los responsables de cumplir

estrictamente los procedimientos, instructivos y demés documentos de este manual.

6.8. Vigencia

El presente Manual sobre las Buenas Précticas de Manifactura (BPM) tiene una
vigencia de dos afios, sin embargo puede ser revisado y actualizado en los procedimientos
que busquen optimizar los procesos sin perder la calidad de los productos alimenticios.

6.9. Requisitos de las Buenas Practicas

6.9.1. Instalaciones

Estandares minimos de las instalaciones.- El restaurante del Centro Ecolégico Hébitat

Forest posee una infraestructura ecoldgica propia del sector que gradualmente ha ido

perfeccionando con el propdsito de prevenir y disminuir riesgos de contaminacién. La
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distribucion de las dreas son dptimas lo que permite un mantenimiento eficaz para eliminar
cualquier contaminante. El mantenimiento, limpieza y sanitizacién tanto de los ambientes
como también de los equipos y utensilios de acero inoxidable y plédstico en grado
alimenticio, se realizardn de acuerdo a las normas POES Higiene y Sanitizacién de
Superficies de Contacto. Las instalaciones en general permiten mantener un control de

plagas.

Localizacion.-El Centro Ecolégico Habitat Forest se encuentra ubicado en la ciudad de
Ibarra, parroquia rural de la Carolina, via a San Lorenzo. Por tratarse de un drea rural el
contorno geografico estd alejado de cualquier tipo de contaminacién, tampoco existen
zonas industriales que constituyan un riesgo para la inocuidad de los alimentos. El drea de
procesamiento de los alimentos estd protegida contra cualquier tipo de contaminantes o

plagas.

Diseiio y construccion.- El Centro Ecol6gico Hébitat Forest posee un disefio conforme
a sus actividades econdmicas. El ambiente de la cocina en la que se preparan los alimentos
es de construccidn sélida y acabados lisos e impermeables de tal manera que facilitan la
limpieza y sanitizacion de todos los espacios. Posee ventilacion suficiente y protectores
que impiden el ingreso de polvo, cuerpos extrafios o plagas. Cuenta con facilidades para la

higiene personal.

6.9.2. Las condiciones especificas de las areas, estructura internas y accesorios

El establecimiento cuenta con un area de recepcion de materias primas y un drea de
guardalmacén donde se guardan los productos quimicos de limpieza. En el 4rea de
elaboracién de alimentos, se toma en cuenta que el revestimiento de pisos, paredes y techo
sean de material impermeable y liso para facilitar la limpieza y sanitizacion a la vez que
impide la acumulacién de vapores y condensacion, utilizando también colores templados.
Las paredes llegan al techo para evitar acumulacién de polvo. Las puertas son revestidas
con acero inoxidable para su facil limpieza, las ventanas son de vidrio pero estdn alejadas

lo cual no representa riesgo para los empleados del area.

70



Las instalaciones eléctricas y redes de agua se encuentran dentro de las paredes para
impedir depdsitos contaminantes, los tomacorrientes estdn protegidos. Las ldmparas deben
estar protegidas para evitar contaminacion en caso de rotura. La campana extractora tiene

suficiente potencia para evitar la condensacion, concentracién de olores y calor.

El drenaje posee proteccion adecuada, es de facil limpieza y sanitizacién, permite una
rapida evacuacion de residuos liquidos. Se cuenta con instalaciones sanitarias en nimero
suficiente para los empleados y estdn alejadas de la cocina. La minimizacién de cualquier
forma de contaminacidn, se la realiza con la aplicaciéon dePOES higiene y sanitizacion de

Superficies de Contacto, control de la contaminacién cruzada y control de plagas.

Suministro de agua.-Para las actividades diarias que realiza el Centro Ecoldgico
Hébitat Forest, se hace uso del abastecimiento de la red publica de agua potable. La calidad

del agua se garantiza mediante la aplicacion del POES de control del agua.

Disposicion de desechos.-Los desechos generados en el drea de alimentos del Centro

Ecolégico Habitat Forest son realizados de acuerdo a POES Control y Manejo de desechos.

Equipos y utensilios e instrumentos.- Las mesas de trabajo, equipos y utensilios son
de acero inoxidable y pléstico grado alimenticio con el fin de no transmitir sustancias
toxicas, olores ni sabores a los alimentos ni provocar reacciones adversas con los
ingredientes o materiales que intervienen en la elaboracién de los alimentos. Se evita el uso
de madera. Las caracteristicas de los equipos y utensilios ofrecen facilidad de limpieza y
sanitizacion que se pone en practica mediante el instructivo de limpieza y sanitizacion de

equipos y posilleria.

Monitoreo de los equipos e instrumentos.- El monitoreo de los equipos e instrumentos
se realiza seglin las recomendaciones del fabricante y el manual técnico. Ademads, se ha
elaborado el plan de mantenimiento y calibracién de equipos e instrumentos utilizados por

el drea de alimentos ay se lo establece con el fin de asegurar su correcto funcionamiento.
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6.9.3. Del Personal

Personal.-El personal que trabaja en el drea de alimentos del restaurante debe:

e Mantener la higiene y cuidado personal.
e Estar capacitado para desempefiar sus funciones.

e Asumir las responsabilidades que se derivan de su cargo.

Con este fin se ha desarrollado el POES para la ejecucion del plan de control de higiene

del personal.

Capacitacion.-La capacitacion del personal que se encuentra en todas las dreas del
Centro Ecolégico Hébitat Forest debe ser continua y obligatoria para todos los empleados,
principalmente para personal nuevo, quienes deben someterse a una etapa de induccion
intensiva. Las capacitaciones responden a las necesidades del establecimiento y de los

empleados, puede ser facilitada por personal interno o externo competente.

Higiene, medidas de proteccion y comportamiento del personal.- A fin de garantizar
la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones, el personal que trabaja en el area
de alimentos del restaurante del Centro Ecolégico Habitat Forest, debe cumplir con normas
estrictas de limpieza e higiene. El personal cuenta con uniformes adecuados, de acuerdo a
las operaciones que realiza y en colores que identifiquen las dreas de trabajo. También
cuentan con suministros de guantes, mascarillas, botas y cofias limpios y en buen estado de
conservacion. Todo el personal que tiene contacto con alimentos se lava las manos con
frecuencia, utilizando abundante agua y jabon especialmente antes de iniciar la jornada y
cada vez que abandone y retorne a la cocina. El uso permanente de guantes no libera

alpersonal de su obligacién de cumplir con el proceso del lavarse las manos.

Supervisiéon.- Aunque existe corresponsabilidad en el cumplimiento de todas las
medidas higiénicas dispuestas y adoptadas por la empresa, tanto a nivel personal como

también en el mantenimiento de la cocina, dreas, equipos, utensilios y productos
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alimenticios, la supervision formal y monitoreo permanente estin a cargo del jefe de

cocina.

Ropa y efectos personales.- La ropa y efectos personales de los empleados deben
ubicarse en una zona aislada de los ambientes en los que se procesa o comercializan los
alimentos. Se sugiere la asignacién de un drea especifica para que el personal se cambie de

vestuario y guarde sus efectos personales, con la seguridad y privacidad debida.

6.9.4. Manipulacion de alimentos

Materias primas e insumos.-Las productos que constituyen materia prima en la
preparacion de alimentos en el restaurante del Centro Ecol6gico Habitat Forest, pasan por

inspecciones que garantizan la calidad, seguridad e inocuidad.

La calidad del agua que se usa tanto como materia prima como para la limpieza y

sanitizacion, se la monitorea con el POES de control del agua.

Operaciones de produccion.-Es la secuencia ordenada en el proceso de elaboracién de
los alimentos que ofrece el restaurante, obedecen a normas establecidas en
especificaciones, procedimientos, instructivos, entre otros, con materias primas que
también son verificadas en sus caracteristicas de calidad seguridad e inocuidad, con

equipos e instrumentos bien mantenidos y calibrados, en ambientes limpios y sanitizado.

Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.-El almacenamiento
de los productos se realiza a través del POE de Almacenamiento de Productos Perecederos.
El restaurante no almacena productos terminados, excepto lo que se necesita previo a la

elaboracién del producto final.
Aseguramiento y control de calidad.-Si un plato no cumple con las caracteristicas

organolépticas, de calidad e inocuidad, es desechado inmediatamente. El aseguramiento de

calidad se lo realiza, con procesos preventivos en todas las etapas de la elaboracion de los
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platos que ofrece el restaurante, para lo que se ha desarrollado los diversos controles ante

posibles eventualidades.

6.9.5. El mantenimiento y manejo apropiado de las instalaciones

Conservacion.-El mantenimiento del edificio y todas sus instalaciones, asi como los
equipos, utensilios y menaje del restaurante, requieren permanente atencién para
conservarse funcionales en Optimas condiciones. Para ello es necesario poner atencion a
cualquier forma de deterioro en los sistemas de suministro de energia eléctrica, agua,
desagiie de aguas servidas. En ocasiones el sistema de ventilacion natural o artificial sufre
obstrucciones, taponamientos o alteraciones de funcionamiento ocasionando la
acumulacién de vapores, polvo, humo, aguas con sustancias desinfectantes. De ahi la
importancia de realizar un apropiado y permanente mantenimiento de todo el edificio a fin

de garantizar que los alimentos mantengan su calidad, pureza e inocuidad.

Limpieza y desinfeccion.- El proceso de limpieza y desinfeccion de todos los
ambientes del restaurante requiere de la aplicacion de un plan formal de capacitacion
previo al personal, lo que constituye una fase preliminar de la aplicacion de BPM. Esa
capacitacion de la que debe quedar un registro escrito de su cumplimiento, estard orientada
a proveer al personal de los conocimientos, habilidades y destrezas necesarias para ejecutar
la limpieza y desinfeccion de todas las dreas que mantienen contacto con los alimentos, asi
como también los equipos, utensilios y menaje, con la frecuencia y necesidad que sea
preciso. Mientras se ejecutan las tareas de limpieza y desinfeccion, los productos, insumos
y alimentos estardn protegidos de tal forma que no entren en contacto con las sustancias
utilizadas en la limpieza, tales como soluciones desengrasantes, desinfectantes, jabonosas y
otras. No es aconsejable utilizar en los procesos de limpieza sustancias desodorantes ni
odorizantes para perfumar ambientes de trabajo o de atencién a los clientes porque

disfrazan los olores y dificultard la deteccion de dreas que requieran limpieza.

Se utilizardn productos de limpieza y desinfeccion que reunan los estdndares

autorizados por la legislacion vigente, perfectamente identificados en sus envases
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originales de tal forma que conserven etiquetas, fichas técnicas en las que se describen sus
principales caracteristicas y condiciones de uso, dosificacion y soluciéon admitida de ser el
caso; almacenados convenientemente en areas separadas de aquellas destinadas a los
productos comestibles, insumos y alimentos, con acceso restringido a personal autorizado.
Un cuidado especial requiere el uso de los productos desinfectantes que requiere la
prolijidad necesaria para eliminar todo tipo de residuos de las dreas desinfectadas con el

abundante uso de agua potable antes de volver a ubicar los alimentos.

La frecuencia de las actividades de limpieza de las dreas destinadas a la preparacion y
expendio de alimentos definitivamente es diaria, antes de concluir la jornada laboral, la
empresa destinard un tiempo prudencial destinado a cumplir esta importante tarea de tal
forma que el personal de cada area cumpla las actividades de limpieza y desinfeccion de su
ambiente y elementos de trabajo, asi como también de los vestuarios, baterias sanitarias y

dispensadores de agua.

La empresa dispondrd de suficientes y adecuados recipientes para la acumulacion
provisional de residuos comestibles, no comestibles que se produce tanto en el proceso de
elaboracién de los alimentos y su posterior evacuacion al destino final, asegurdndose
también que una vez desocupados los recipientes reciban atencion de limpieza y

desinfeccion.

Manipulacion, almacenamiento y eliminacion de residuos sélidos.- El manejo de
residuos solidos y los restaurantes requiere un tratamiento especifico, en primer lugar para
evitar el contacto y contaminacion de alimentos, insumos, dreas de trabajo y suministro de
agua. Para ello es indispensable disponer de recipientes en nimero, con la capacidad
suficiente, provistos de tapa o cubierta, para acumular diariamente y de manera
provisional, los desperdicios comestibles y no comestibles. Se colocardn alejados de la
zona en la que se manipulan o expenden alimentos, retirindose con la frecuencia que sea
necesaria para evitar su acumulacién y desborde, asi como el riesgo de producir olores y
excreciones desagradables, evitando también la presencia de plagas. La clasificacion de
desperdicios y residuos sélidos no solo es una practica saludable, sustentable y amigable

con el entorno, sino que ademds constituye la forma adecuada para el destino final de la
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basura orgdnica e inorgdnica que produce la empresa. El lavado y desinfecciéon de los

recipientes de acumulacion provisional de residuos es indispensable como parte de BPM.

Ausencia de animales domésticos.- No es aconsejable la presencia de animales
domésticos en las instalaciones del restaurante, entendiéndose por éstas, todos los

ambientes en los que se cumple el proceso de produccidn.

Control de plagas.- En todo proceso productivo que involucra alimentos existe el
riesgo de la presencia de plagas, por lo que es necesario implementar un plan eficiente de
control que impida su proliferacion a través de la permanente vigilancia y control sanitario.
A pesar de la adopcion de medidas para prevenir la presencia de plagas, puede suceder una
invasion indeseable que debe ser inmediatamente erradicada, utilizando productos
quimicos, fisicos o bioldgicos autorizados. Se sugiere la contratacion de empresas
especializadas en la eliminacién de plagas. El uso de plaguicidas es restringido por
excepcion, cuando otras medidas no logran solucionar el problema. Este tipo de
tratamientos se realizan en horarios distintos a los de la actividad laboral tomando ademaés
las debidas precauciones para aislar los alimentos, equipos y utensilios asi como el menaje
de atencidn a clientes para evitar el contacto con los productos utilizados en la erradicacién
de plagas. A pesar de estas precauciones es una buena medida la completa higienizacion y

desinfeccion que elimine el riesgo de contaminacién de los alimentos.

Almacenamiento de sustancias quimicas y contaminantes.- Los productos y
sustancias usadas para la limpieza, higienizacion, desinfeccion y erradicaciéon de plagas,
constituyen un riesgo para la salud humana y por lo tanto es imprescindible adoptar todas
las medidas necesarias para evitar la contaminacion de alimentos, por lo que ademds de
estar ubicadas en un espacio cerrado, sefializado, con seguridades suficientes y acceso
limitado al personal autorizado y capacitado para su utilizacién, deben conservarse en sus
envases, etiquetas y fichas técnicas originales, de tal manera que se pueda consultar tanto
el nivel de toxicidad como también las condiciones y caracteristicas de uso posologia para
la mezcla de solventes. Es importante mantener un registro escrito de la utilizacién de estos

productos y desechar sobrantes de manera técnica, segun las instrucciones del producto.
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Para complementar las buenas pricticas de manufactura (BPM) se deberd contar con los

siguientes procedimientos que garantizardn la calidad del producto:

e POES Control de Higiene del Personal

e POES Control de Salud del Personal

e POES Limpieza y sanitizacion de superficies de contacto
e POES Manejo de Productos Quimicos para limpieza

e POES Control de Suministro de Agua

e POES Control de Plagas

e POES Control y Manejo de Desechos
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POES Control del Higiene del Personal
Restaurante del Centro

Elaborado: Revisado:

Ecolégico Habitat Forest

Administrador

En el funcionamiento adecuado del restaurante, el administrador, gerente o propietario
se convierte en el principal responsable del cumplimiento de las BPM. Sera por lo tanto
la persona que supervisard y controlard que el flujo del proceso productivo que involucra
las actividades de adquisicion, transporte, almacenamiento, registro, seleccion,
preparacion, presentacion y servicio de los alimentos en el comedor o envasado para
entrega a domicilio, se cumpla por parte del personal responsable de cada tarea,
observando los procedimientos y normas estandarizadas y conocidas por todos para
asegurar la calidad e higiene del producto final. Para establecer buenas practicas de

higiene personal, se debe:

1. Implementar una guia interna de procedimientos relacionados con las normas de
higiene, de aplicaciéon obligatoria para todo el personal en sus respectivas dreas de
trabajo, durante la jornada laboral.

2. Disponer de instalaciones ergondmicas y equipos suficientes asi como la dotacion de
insumos y materiales necesarios para facilitar la aplicacion de las normas de higiene
establecidas.

3. Capacitar al personal en hdbitos de higiene personal y en la manipulacién de
alimentos.

4. Supervisar y controlar las practicas.

5. Contar con instalaciones propias para la higiene del personal con todos sus
suministros de aseo.

6.- Es indispensable un buen aseo corporal y bucal.

7.- El uniforme a utilizar debe cumplir con las normas del establecimiento en su
presentacion comoda, segura y limpia, desde su cabello hasta su calzado, debe ser
preciso para evitar contaminacion

8.- El personal asignado a dreas en las que se manipulan los alimentos tendrdn especial
cuidado y observacion de las practicas de higiene personal y laboral: lavado frecuente de

manos tantas veces cuantas sean precisas, como la estrategia mds importante para




prevenir la contaminacién de los alimentos. El lavado de manos, brazos y d4reas
corporales expuestas, es obligatorio especialmente en las siguientes circunstancias:
e Para iniciar la jornada laboral y manipular los equipos y utensilios requeridos.
e A lo largo del proceso de elaboracién de los alimentos.
e Después de deshacerse de desperdicios s6lidos comestibles 0 no comestibles en los
recipientes de acumulacion provisional diaria.
e Si se producen estornudos, tos o similares (utilizar pafios desechables)
e Después de manipular carnes o sus derivados, verduras u hortalizas sucias.
e Si tiene el hédbito de tocar sus: ojos, oidos, rostro, cabello, nariz o cualquier otra
parte del cuerpo.
e Luego de tocar dreas, equipos, menaje sucio, ropa o implementos contaminados
e Después de comer, beber o fumar

e Al concluir el lavado de trastos, utensilios y vajilla usada

9.- Uiias bien cortadas y en general no utilizar joyas quienes van a manipular alimentos,
cuando se produzca un accidente que ocasione heridas en la cadena de produccidn,

proceder a desinfectar y utilizar guantes para continuar con su trabajo.

Alcance: A todas las personas que laboran en el restaurante
Responsable: Jefe de cocina verificar el cumplimiento de las normas

Frecuencia: Permanente.
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POES Salud del Personal
Restaurante del Centro

Elaborado: Revisado:

Ecolégico Habitat Forest
Administrador

La salud de quienes operan en el restaurante a través de la manipulacién de los alimentos
es importante, ya que puede influir directamente en la preparacion de los alimentos y por

consiguiente, en la salud de los clientes, de alli la importancia de su control.

Cuidar la salud y prevenir asi como monitorear y dar seguimiento al estado de buena
salud del personal es necesario en cualquier empresa, pero es esencial en aquellas cuya
actividad econémica es la oferta de alimentos y bebidas. Por ello la administracién
pondrd énfasis en el registro de certificados de la condicion de salud del personal que
ingresa y tiene contacto con cualquier fase del proceso de produccion de los alimentos o
bebidas. Son enfermedades incompatibles con la ejecucion de este tipo de trabajo las
infectocontagiosas por el riesgo que implica la cercania de personas enfermas ya sea con

los alimentos o con los clientes.

Ademads, es sustancial mencionar que se debe precautelar la salud de los empleados
mediante capacitacion, normas y el uso los implementos de seguridad. La buena salud y
predisposicion de los empleados, influye directamente en la productividad de las

organizaciones.

Alcance: A todas las personas que laboran en el restaurante

Responsable: La administracion es la responsable de capacitar, controlar y vigilar la
salud de todos los empleados, mientras que el personal del 4drea de alimentos debe
cumplir a cabalidad las normas sanitarias y prevenir cualquier eventualidad de salud de

algin empleado.

Frecuencia: Debe realizarlo diariamente y tener consigo un carnet de salud que

garantice su estabilidad saludable.




POES Limpieza y sanitizacion de superficies de contacto
Restaurante del Centro

Elaborado: Revisado:

Ecol6gico Habitat Forest
Administrador

Objetivo

Mantener el orden, aseo, higienizaciéon y desinfeccion de las superficies que mantienen
contacto ya sea directo o indirecto con los productos, insumos y materiales destinados a la
elaboracion de alimentos asegurando su condicién de inocuidad y minimizando riesgos de

exposicion.

Alcance
El POES es dirigido a la observancia estricta de procesos de limpieza y sanitizacion de las
superficies de contacto del drea de alimentos del Restaurante del Centro Ecol6gico Hébitat

Forest.

Responsables
El Jefe de cocina es el responsable de verificar que los instructivos, registros y demads
documentos de este POES, se cumplan a cabalidad, ademds de validar los procesos de

limpieza y sanitizacion.

El ayudante de cocina es el responsable de poner en prictica y llevar a cabo las

actividades descritas en los instructivos y de llenar los registros.

Frecuencia: Diaria
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POES Manejo de productos quimicos para limpieza
Restaurante del Centro

Elaborado: Revisado:

Ecol6gico Habitat Forest
Administrador

Objetivo
Resguardar la salud del personal del area de alimentos del restaurante a través la

capacitacion en el manejo y dosificaciones de productos quimicos de limpieza.

Alcance

Este POES se aplica al personal del area de alimentos del restaurante.

Responsables
La administracion del centro es el responsable de capacitar y verificar que el personal a su
cargo, maneje los productos quimicos bajo las estrictas normas de seguridad y las que se

describen en las fichas técnicas de los mismos.

El ayudante de limpieza del restaurante es el responsable de manejar y dosificar los

productos quimicos, de acuerdo a las instrucciones recibidas.

Frecuencia

Diaria y cada vez que haya sospecha de contaminacién por productos toxicos.

Productos de limpieza

Los insumos, materiales, implementos y productos destinados a la limpieza, sanitizacién y
desinfeccion estardn almacenados en un drea cerrada, asegurada y especifica
perfectamente identificada y sefializada; en sus envases originales, etiquetados y con las
fichas técnicas correspondientes, en el caso de los productos quimicos; con acceso
restringido al personal responsable de su uso adecuado. Estas medidas limitardn al
maximo el riesgo de contaminacion cruzada y evitard el contacto con materiales de menor

o nulo riesgo.

En el caso de los productos quimicos, cuando son trasvasados o quedaron soluciones de

solventes residuales luego de su uso, de ser necesaria y util su conservacion, deberan
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identificados con rutulos visibles e indicando su contenido y uso.

Las fichas técnicas deben estar al alcance de la persona encargada del manejo de
productos quimicos, y sus respaldos deben estar archivados. Al respecto las empresas
productoras ofrecen capacitaciéon para la utilizacién correcta. Por lo tanto, la
administracién del restaurante auspiciard la capacitacién del personal responsable del

manejo de estos recursos.

Las dosificaciones deben aplicarse de acuerdo con la tabla y especificaciones técnicas del

producto.
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POES Suministro de Agua
Restaurante del Centro

Elaborado: Revisado:

Ecolégico Habitat Forest

Administrador

Objetivo
Asegurar la calidad y pureza apta para el consumo humano, en el suministro del agua

potable del Restaurante del Centro Ecolégico Hébitat Forest.

Alcance

Se aplica a los todos los grifos del Centro Ecolégico Hébitat Forest

El suministro de agua potable al que accede el restaurante del Centro Ecolégico Hébitat
Forest, provee la empresa cantonal de agua potable y alcantarillado de Ibarra; y es
obligacién de esta empresa publica el asegurar la calidad y pureza del liquido elemento
de consumo humano a través de los procesos de potabilizacion, control y mantenimiento
de redes, reparaciones de dafios que ocurren frecuentemente en la red instalada en toda
la geografia del canton. La Norma técnica NTE INEN 1108 nacional establece
estdndares aceptables a la calidad del agua potable y son las empresas cantonales de

distribucién las que tienen la obligacién de cumplir con esta regulacién nacional.

Sin embargo, la administracion del restaurante no estd exenta de monitorear la calidad
del agua que es distribuida a todas las instalaciones y servicios del edificio. Cuando
existe la duda de alteracion de la calidad del liquido vital, la empresa notificard a la
EMAPA-I con el propésito de que asigne una cuadrilla de atencion de emergencias o
dafios en la red a fin de evitar situaciones de contaminacion de este producto esencial
para la preparacion de alimentos. Es responsabilidad de la administracion del restaurante
asegurar el buen estado y conservacion de las instalaciones y conexiones internas del

sistema de suministro de agua.

Responsable.- Jefe de cocina

Frecuencia.- Como minimo una vez por afio solicitar un andlisis.
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POES Control de Plagas

Restaurante del Centro
Elaborado: Revisado:

Ecolégico Habitat Forest
Administrador

Las plagas son las principales amenazas en la contaminacién alimentaria y
principalmente cuando el entorno es cercano a la naturaleza, donde los insectos y bichos

son un problema recurrente para los establecimientos dedicados a la oferta gastronémica.

La infestacion de plagas definitivamente es un riesgo para cualquier iniciativa
productiva pero en la provision de alimentos es especialmente riesgosa puesto que
genera rechazo y repugnancia de los clientes y consumidores a mas del perjuicio

econdmico que pueden ocasionar en los lugares de almacenamiento.

De ahi la necesidad de poner énfasis en la aplicacion de procedimientos adecuados y
eficientes de prevencion de la presencia de plagas. Hay que tomar en cuenta que los
olores que emanan de los procesos de elaboracién de alimentos son atractivos para el

aparecimiento de plagas como roedores, insectos, aves y otros bichos menos conocidos.

Identificacion de sectores de riesgo.- Es importante identificar los sectores potenciales
de riesgo de ingreso y anidamiento asi como las fuentes alimenticias que concitan el
interés de las plagas. Como potenciales vias de ingreso se observan: agua estancada,
pasto alto, terrenos baldios, instalaciones vecinas, desagiies, rejillas, caferias, aberturas,
ventilacion, extractores, mallas anti-insectos, materias primas, insumos, grietas, cafierias
exteriores, cajas de luz, estructuras colgantes, desagiies, piletas, espacios entre equipos,
depdsitos, vestuarios, filtros de aire, detrds de los zdcalos, debajo de congeladores y
refrigeradoras, al costado de los hornos o cocinas, suciedad, desechos, devoluciones,
productos vencidos, pérdidas de agua, agua estancada, depdsitos y estanterias,

mercaderia derramada, cajones de verduras y frutas, etc.

Mantenimiento e higiene.- El plan de mantenimiento e higiene debe ser integral para

lograr un adecuado manejo de plagas. Para evitar su desarrollo, se deben generar




acciones teniendo en cuenta las siguientes medidas que deben realizarse en forma
continua. Limpiar todos los restos de comidas en superficies o dreas al finalizar cada

operacion productiva.

e Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.

e Barrer los suelos, inclusive debajo de las mesas y las maquinas, especialmente cerca
de las paredes.

e Limpiar los drenajes.

e Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas en cuanto se produzcan.

e Recoger trapos, delantales, servilletas y manteles sucios.

e Lavar los elementos de tela con frecuencia.

e No guardar cosas en cajas de carton en el suelo

e Guardar las cajas en estantes herméticos o metédlicos

e No depositar la basura en cercanias de la zona de elaboracién de alimentos

e Con la aplicacion de estas acciones se crean las condiciones adversas al desarrollo

de las distintas plagas.

Objetivo

Examinar los riesgos de contaminacion que podrian ser causados por las plagas como
roedores, insectos, aves, etc., con alternativas fisicas, bioldgicas, el uso racional de
quimicos y andlisis causa efecto, para la prevencion y eliminacion de las mismas, en el

area de alimentos del Restaurante.

Alcance

Este plan se aplica en todas las areas del Centro Ecolégico Habitat Forest

Responsables
La administracion es responsable de capacitar al personal que serd encargado de estas

labores de desinfeccidn en el centro turistico.

El jefe de cocina serd responsable de comprobar que los instructivos que forman parte
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del plan se pongan en prictica, ademds de verificar que se mantengan controladas y en el

mejor de los casos eliminadas las plagas.

Frecuencia: Diariamente se controlard la presencia de las plagas.
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POES Control y Manejo de Desechos

Restaurante del Centro
Elaborado: Revisado:

Ecol6gico Habitat Forest

Administrador

Objetivo

Operativizar el adecuado y oportuno manejo, recoleccion, retiro y eliminacién de los
desechos comestibles y no comestibles que produce el restaurante del Centro Ecolégico
Habitat Forest, mediante un sistema que incorpore medidas de seguridad e higiene para

garantizar la salud del personal responsable y evitar el riesgo de contaminacién cruzada.

Alcance
Este plan se aplica a todos los contenedores de basura del Centro Ecolégico Habitat

Forest.

Manejo general de basura: Disponer de recipientes provisionales provistos de tapa y
funda plastica interior con los colores estandarizados, identificados y rotulados para la
acumulacién temporal de desechos orgdnicos e inorgdnicos, reciclables y no reciclables,

peligrosos y comunes.

Eliminacion: La persona responsable de la limpieza serd la encargada de extraer las
fundas de los recipientes diariamente y ubicarla en el contenedor de acopio que a su vez
serd retirado por la empresa municipal responsable, respetando dias y horarios de

eliminacion.

Orden, mantenimiento, limpieza y desinfeccion de recipientes y contenedores de
basura: El personal responsable de la limpieza a mas del retiro de la basura producida
diariamente de los recipientes provisionales a los contenedores externos para su destino
final, es responsable de mantener el orden, ubicacidn, sefalizacion, identificacion,
reposicion de fundas y conservacidn; asi como también de la limpieza, sanitizacion y
desinfeccion, de ser el caso, conservandolos siempre tapados para evitar la presencia de

plagas y la emanacion de olores desagradables o fugas de liquidos que puede producir
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especialmente los desperdicios orgdnicos.

Responsable: Ayudante de limpieza

Frecuencia: Lavado diario, sanitizaciéon semanal.

Responsabilidad especial: El manejo adecuado de los desechos de un restaurante requiere

especial seguimiento y vigilancia, asi como la adopcién de medidas preventivas y correctivas

oportunas para evitar riesgos de contaminacién y proliferacién de plagas.
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7. CONCLUSIONES

e En la elaboracién del marco tedrico se identificaron los antecedentes investigativos
del tema para conocer el nivel de profundidad de los estudios similares asi como las
conclusiones de cada trabajo seleccionado con el propdsito de establecer similitudes
y diferencias con el presente estudio. El marco conceptual recoge las opiniones y
criterios de reconocidos autores que permiten comprender el tema, sus variables y
dimensiones, detallando tedricamente en su parte medular, la importancia de la
aplicacion de las BPM de los alimentos para asegurar su inocuidad y calidad para el

consumo humano seguro.

e En la fase del diagndstico, los resultados de la aplicacion de las encuestas
demostraron que el servicio del restaurante del Centro Ecolégico Hébitat Forest
adolece de significativas deficiencias en el manejo de las buenas précticas de
manufactura: el personal desconoce los procedimientos técnicos del manejo de la
cadena de produccién porque no ha sido capacitado, la infraestructura es adaptada a
las necesidades de las distintas dreas, tampoco cuentan con los equipos, enseres,
utensilios e insumos suficientes, el personal no dispone de vestuario y accesorios de

bioseguridad apropiados para cada area.

e La escasa disponibilidad de recursos econdmicos limita la posibilidad de equipar el
restaurante del centro en funcién de los requerimientos especificados en las buenas
practicas de manufactura, por lo que se van incorporando detalles de

infraestructura, ambientes y equipamiento de menaje de manera progresiva.

e El escaso dinamismo y liderazgo de la administracién del centro, asi como la
ausencia de sistemas de supervision de los procesos de la cadena de produccion
hace que no se produzca la orientacién oportuna para suplir tanto deficiencias de
conocimientos como necesidades de orden material o de infraestructura a fin de
perfeccionar la cadena de produccion que garantice al mdximo posible la inocuidad

de los alimentos y la calidad de los servicios que ofrece el restaurante a sus clientes.
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Los clientes perciben las deficiencias del manejo de las buenas practicas de
manufactura en detalles visibles tales como la carencia de vestuario apropiado para
el personal en cada drea de trabajo, pero desconoce las condiciones en las que se
procesan los alimentos y la calidad final de los productos que se sirven para su
consumo, por lo que la responsabilidad de asegurar la salud alimentaria de sus

clientes recae sobre la organizacion.
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8. RECOMENDACIONES

e Profundizar en el estudio del tema relacionado con las buenas practicas de
manufactura permitird que nuevas investigaciones intervengan en las
organizaciones del entorno para consolidar una estrategia de diferenciacién y valor
agregado a las empresas que ofrecen el servicio gastrondmico seguro y de calidad

que complementario del sector turistico local, regional y nacional.

e Disefiar y aplicar un plan anual de capacitacion dirigido al personal del restaurante
del Centro Ecolégico Habitat Forest con el fin de potenciar sus conocimientos y
habilidades, asi como sus iniciativas para mejorar su desempefio y resultados en el
manejo adecuado de la cadena de produccién de los alimentos que se ofrecen a los

clientes.

e Establecer canales apropiados de comunicacion y captacion de clientes turistas
nacionales y extranjeros asi como residentes locales y viajeros de paso permitird
mejorar la situacion financiera del centro, de tal manera que sea factible
complementar las obras de infraestructura asi como la adquisicién de equipos,
menaje e insumos que contribuyan a una real aplicacion de las BPM en la

preparacion de alimentos inocuos que satisfagan las expectativas de los clientes.

e Asignar responsabilidades de supervision, orientacion y seguimiento de las
actividades y cumplimiento de normas en la cadena de produccion de los alimentos
que se sirven a los clientes, como paso previo a la capacitacion del personal en la
aplicacion de las BPM, tomando en cuenta que la capacitacion serd un proceso
secuencial que facilitard el desarrollo de conocimientos, habilidades y destrezas del
personal, como consecuencia, la supervision y seguimiento suplird deficiencias que

se produzcan mientras se afirman aprendizajes.

e Aplicar el Manual de BPM disefiado para el funcionamiento del restaurante del

Centro Ecolégico Habitat Forest, como una guia de trabajo en el proceso de
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elaboracién y comercializacion de alimentos que se ofertan a los clientes, a fin de
garantizar seguridad alimentaria, mejoramiento del servicio e imagen de la

organizacion.

93



9. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BIBLIOGRAFIA

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria. (2016). Guia de usuario.
Manipulacion y preparacion de allimentos en algergues en situaciones de
emergencia. Guayaquil: Agencia Nacional de Regulacion, control y vigilancia
sanitaria.

Carro, R., & Gonzdlez, D. (2018). Administracion de las Operaciones: Normas HACCP.
Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Mar del Plata:
Universidad de Mar del Plata.

Catacata, A. (2012). Manual Proceso Operativo Estandarizado de Saneamiento POES.
San Salvador: Universidad Nacional de Jujuy.

Delgado, C. (1998). Diccionario de Gastronomia. Madrid: Salvat.

Ducasse, A. (2011). Diccionario del amante de la cocina con la presentacion de Ferran
Adrid. Barcelona: Paidés.

Eliondo, A. (1995). Manual 1SO 9000. Monterrey: Ediciones Castillo S.A.

Enright, M., & Newton, J. (2006). Destinos turisticos competitivos: .New Jersey: Tourism
Management.

Garcia, F., Garcia, P., & Gil, M. (2016). Operaciones bdsicas y servicios de restaurante y
eventos especiales. Madrid: Paraninfo.

Garcia, G.; Vazquez, L. (2015). Guia de Prdcticas correctas de higiene para vegetales y
derivados, frescos, mondados, troceados o envasados. Catalumya: Generalitat de
Catalumya.

Lépez, C., fiiigo, S., & Celaya, C. (2014). Guia de normas de higiene para el transporte de
productos alimenticios y requisitos para la aplicacion de un sistema de autocontrol
bajo los principios del APPCC. Madrid: Consejeria de Sanidad de la Comunidad de
Madrid.

Muguruza, N. (2008). Manual de buenas prdcticas de manipulacion de alimentos para
restaurantes y servicios afines. Lima: Plan Nacional de Calidad Turistica del Pera.

National Restaurant Association. (2002). Informacion Esencial de ServSafe. New York:

SENATIL

94



ONU Comisiéon del Codex Alimentarius. (1985). Codex Alimentarius. Resolucion 39/85.
Roma, Italia: FAO.

Padilla, D. (2010). Recomendaciones para la aplicacion de buenas prdcticas de
manufactura alimentaria (BPM) para restaurantes y cafeterias de los hoteles de la
ciuad de Ibarra. Ibarra: Universidad Técnica del Norte.

Presidente Constitucional de la Republica del Ecuador. (2002). Reglamento de Buenas
Prdcticas para alimentos procesados. Quito, Ecuador: Registro Oficial 696 de 4 de
noviembre 2002.

Ramos, F. (2016). La Gastronomia como fenémeno de comunicacion y de relacion social.
Aproximacion historica y estado actual. Vigo: Universidad de Vigo.

Romero, A. (2013). Manual de Buenas Prdcticas de Manufactura. México DF: Senasica.

Rosello, M. (2012). Alimentacion, cocina y gastronomia. Madrid: Kellogg.

Sarroca, R., & Torrres, M. (2016). Manipulacion y almacenamiento de allimentos. La
Habana: ANEC.

Viasquez, G. (2013). La Contaminacion de alimentos, un problema por resolver. Asuncion:

Salud UIS.

LINCOGRAFIA

Acebron, R. (2016). Tipos de establecimiento de restauracion. Recuperado el 11 de
Diciembre de 2016, de Restaurantesysuservicio.com Web site:
https://restaurantesysuservicio.com/2017/01/02/tipos-de-esablecimientos-de-

restauracion/

ARSA. (2020). Mision, Vision, Valores. Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
ARSA Web site: https://www.controlsanitario.gob.ec/la-institucion/

Aguilar, C. (2017). Instalaciones en restaurantes. Recuperado el 11 de Diciembre de 2020,

de Academia Web site:
https://www.academia.edu/949404 1/INSTALACIONES_EN_RESTAURANTES

95



Araneda, M. (10 de diciembre de 2020). Alimentos, composicion y propiedades.
Recuperado el 10 de diciembre de 2020, de edualimentaria.com Web site:

https://www.edualimentaria.com/los-alimentos

Bahls, A., Krause, R., & Da Silva, A. (2019). Comprension de los conceptos de culinaria y
gastronomia. Estudios y Perspectivvas en Turismo, 28, 312-330. Recuperado el 10
de diciembre de 2020, de
http://www.estudiosenturismo.com.ar/PDF/V28/N02/v28n2a04.pdf

BPM, 1. (27 de abril de 2016). seguridad e inicuidad de aimentos. Obtenido de seguridad e
inicuidad de aimentos: http://www.intedya.com/internacional/103/consultoria-

buenas-practicas-de-manufactura-bpm.html

Bravo, R. (2015). Guia de buenas prdcticas de manufactura de alimentos para mejorar la
oferta gastronomica e imagen corporativa del restaurante Yasuni Kichwa

Ecolodge. Calceta: Universidad Politécnica de Mnabi. Recuperado el 10 de

diciembre de 2020, de
http://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/150/1/Valent%c3%adn%20Bravo
%20Tesis%202015.pdf

Campos, J. C. (2003). Condiciones higiénico-sanitarias de los comedores escolares de
Tenerife. Recuperado el 2019, de Condiciones higiénico-sanitarias de los
comedores escolares de Tenerife: http://salud-
publica.es/secciones/revista/revistaspdf/bc51015572¢cbe70_Hig.Sanid. Ambient.3.5
6-64(2003).pdf

Castellanos, L., Villamil, J., & Romero, J. (2004). Incorporacion del Sistema de anélisis de
peligros y puntos criticos de control en la Legislacion Alimentaria. Salud Publica,
6(3), 289-301. Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
https://www.scielosp.org/pdf/rsap/2004.v6n3/289-301

96



Consejo Nacional Alimentario. (2019). Manejo integrado de plagas en el sector
agroalimentario. Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de

http://www.conal.gob.ar/Notas/Recomenda/Manejo_plagas.pdf

FAO. (2020). Guias alimentarias basadas en alimentos. Recuperado el 10 de diciembre de
2020, de Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacién y la agricultura

web site: http://www.fao.org/americas/es/

Garcinuifio, R. (2017). Contaminacién de los alimentos durante los procesos de origen y
almacenamiento. Aldaba(36), 51-64. Recuperado el 11 de diciembre de 2020, de
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=4696799

Gonzdlez, T., & Rojas, R. (Septiembre-Octubre de 2005). Enfermedades transmitidas por
alimentos y PCR; prevencion y diagnéstico. Salud Piiblica de México scielo.org.mx
web site, 47(5). Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0036-
36342005000500010

Kopper, G., Calder6n, S., Dominguez, W., & Gutiérrez, G. (2009). Enfermedades
transmitidas por alimentos y su impacto socioeconémico. San José, Costa Rica:

Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura FAO.

Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
http://www.fao.org/publications/card/es/c/75dfb832-0336-5cd3-8433-
9cd28115e18f/

Lafebre, V. (2017). Manual de buenas prdcticas de manufactura en el restaurante Odalys,

Parroquia Pascuales. Guayaquil: Universidad de Guayaquil. Recuperado el 10 de

diciembre de 2020, de
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/32726/1/TESIS %201SCE %20-
%20212%?20-

%?20Manual %20buenas %?20practicas %20manufactura%20rest%200dalys.pdf

97



Ministerio de Salud y Proteccién Social. (2017). Calidad e inocuidad de alimentos.

Nimo,

OMS.

Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de Ministerio de Salud y Proteccién

Social: https://www.minsalud.gov.co/salud/Paginas/inocuidad-alimentos.aspx

J.; Pons, G.; Fattori, S. (2016). Higiene e inocuidad de los alimentos:
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Buenos Aires:
Secretaria de Agroindustria. Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
http://www.anmat.gov.ar/webanmat/boletinesbromatologicos/gacetilla_9_higiene.p

df

(18 de octubre de 2013). Prevencion de las enfermedades trasmitidas por los
alimentos: las cinco claves para la inocuidad de los alimentos. Recuperado el 11
de Diciembre de 2020, de Organizacion Mundial de la Salud Web site:
https://www.who.int/foodsafety/fs_management/No_05_5keys_Oct06_sp.pdf

OPS/OMS. (2013). Educacion en inocuidad de alimentos: Glosario de términos.

Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de Organizaciéon Panamericana de Salud:
https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10433
:educacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-

alimentos&ltemid=41278&lang=es

Organizaciéon Panamericana de la Salud OPS. (2019). Educacion en inocuidad de

alimentos. Recuperado el 10 de diciembre de 2020, de Organizacion Panamericana
de la Salud OPS:
https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10433
:educacion-inocuidad-alimentos-glosario-terminos-inocuidad-de-

alimentos&ltemid=41278&lang=es

Palacios, R. (12 de enero de 2019). Tipos de restaurantes. Recuperado el 11 de Diciembre

de 2020, de Cursos de gastronomia Web site:

https://www.cursosgastronomia.com.mx/blog/consejos/tipos-de-restaurante/

98



Pefia, Manuel. (junio de 2014). La nueva situacién epidemioldgica de Ecuador. Revista
Informativa(32). Recuperado el 11 de Diciembre de 2020, de
https://www.paho.org/ecu/index.php?option=com_docman&view=download&alias
=509-boletin-informativo-n0-32-junio-2014-1&category_slug=documentos-

2014 &Itemid=599

Quevedo, R. (2017). Enfermedades transmitidas por alimentos. Recuperado el 11 de
Diciembre de 2020, de ANMATWeb site:
http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Enfermedades%20transmitidas %20por%20ali

mentos.pdf

Rosales, J. (20 de octubre de 2020). Toxiinfecciones alimentarias. Recuperado el 11 de
Diciembre de 2020, de Fundacién Espafiola del Aparato Digestivo (FEAD) Web
site: https://www.saludigestivo.es/enfermedades-digestivas-y-

sintomas/toxiinfecciones-alimentarias/

Rumbado, M. (2011). Cocina creativa o de autor. Madrid: Salvat Editores. Recuperado el

11 de diciembre de 2020, de https://ebookcentral.proquest.com.

Vazquez, D. (6 de Septiembre de 2018). Asi es como nacio el primer restraurante de la
historia. Obtenido de La  Vanguardia. Origenes Web site:
https://www.lavanguardia.com/comer/sitios/20180906/451384675191/primer-

restaurante-historia-origen.html

99



ANEXOS

Anexo 1:Encuesta aplicada al personal del Centro Ecolégico Habitat Forest

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador

Sede Ibarra

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

Encuesta dirigida al personal del Centro Ecoldgico Hébitat Forest

Objetivos:

e Diagnosticar la situaciéon actual del procedimiento aplicado por el personal en la
manufactura de los alimentos en el restaurante del Centro Ecoldgico Hébitat Forest.
e Establecer la funcionalidad del drea, utensilios y equipos utilizados en la manufactura

de alimentos en la cadena de produccion.

INSTRUCCIONES:

Gracias por responder a la presente encuesta con sinceridad. Sus opiniones y criterios seran
tratados con absoluta confidencialidad y exclusivamente para los fines de la presente
investigaciéon. Marque con una X, las alternativas que mejor se adapten a sus criterios y

opiniones.

CUESTIONARIO:

Pregunta 1: ;Cudnto tiempo lleva desarrollando su cargo en el Centro Ecolégico Habitat
Forest?

1 a 6 meses

6 a 12 meses

1 o mas anos
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Pregunta 2: ;Conoce usted que son las Buenas Pricticas de Manufactura (BPM)?
Si
No

Pregunta 3: ;Desearia tener una capacitacion sobre las (BPM)?
Si
No

Pregunta 4:;Cada cudnto desinfecta los utensilios de cocina?
Diario
Semanal

Mensual

Pregunta 5: ; Tiene usted uniforme adecuado para su trabajo?
Si
No

Pregunta 6: ;Las instalaciones del restaurante del Centro Ecologico Habitat Forest, es
adecuada y suficiente?

Si

No

Pregunta 7: (El restaurante cuenta con equipos Yy utensilios necesarios para el
funcionamiento adecuado?

Si

No

Pregunta 8:;Utiliza ttiles de aseo para realizar su trabajo como: guantes, mascarilla, toca,
delantal, malla para el cabello?

Si

No
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Pregunta 9: ;Considera usted que el restaurante cuenta con los equipos, utensilios e
insumos adecuados para la ejecucion de su trabajo?

Si

No

Pregunta 10: ;(El restaurante del Centro Ecoldgico Hébitat Forest ofrece un servicio de
calidad a sus clientes?

Siempre

A veces

Nunca

Pregunta 11: (El personal tiene capacidad para tomar decisiones en el dmbito de su
trabajo?
Siempre
A veces

Nunca

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2: Encuesta aplicada a los usuarios del restaurante del Centro Ecologico

Habitat Forest.

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador

Sede Ibarra

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

Encuesta dirigida a los clientes del Centro Ecolégico Habitat Forest

Objetivos:

e Diagnosticar la situaciéon actual del procedimiento aplicado por el personal en la
manufactura de los alimentos en el restaurante del Centro Ecolégico Habitat Forest.
e Establecer la funcionalidad del édrea, utensilios y equipos utilizados en la manufactura

de alimentos en la cadena de produccion.

INSTRUCCIONES:

Gracias por responder a la presente encuesta con sinceridad. Sus opiniones y criterios seran
tratados con absoluta confidencialidad y exclusivamente para los fines de la presente
investigacion. Marque con una X, las alternativas que mejor se adapten a sus criterios y

opiniones.
CUESTIONARIO:
Informacion Personal:
Género

Edad

Pregunta 1: ;Cudl es su propdsito para visitar el restaurante del Centro Ecolégico Hébitat

Forest?
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Turista nacional
Turista extranjero
Residente local

Viajero de paso

Pregunta 2:; Usted cree que el Centro Ecoldgico Hébitat Forest cuenta con reglas y normas
de manipulacién de alimentos para garantizar su calidad?

Si

No

Es la primera ocasion que visito el lugar:

Pregunta 3:;Conoce usted acerca de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
Mucho
Poco

No estoy familiarizado

Pregunta 4:;Considera que la vestimenta del personal es adecuada para su trabajo en el

establecimiento?

Cocineros:
Si
No

Meseros
Si

No
Jardineria
Si

No

Limpieza
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Si
No

Pregunta 5:;Sabe usted si un alimento estd contaminado y cudles son los riesgos de su
consumo?

Si

No

No conozco los riesgos

Pregunta 6:;Cree usted que el establecimiento que visita le garantiza la seguridad de los
alimentos y su proceso en la cadena de produccion?

Si

No

Desconozco

Pregunta 7: ;En su visita al restaurante y desde su percepcion personal, como califica las
condiciones higiénicas del “Centro Ecologico Habitat Forest™?

Muy buenas

Regulares

Malas

Pregunta 8:;Como cliente le gustaria que el “Centro Ecoldgico Habitat Forest” mejore la
calidad de servicio de alimentos y bebidas?

Si

No

GRACIAS POR SU COLABORACION
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