UNIB.E

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, ECONOMICAS Y SERVICIOS

CARRERA: GASTRONOMIA

TiTULO
PLAN DE MEJORAS PARA LA PRODUCCION GASTRONOMICA DEL

RESTAURANTE “HORNADOS DIEGUITO”, UBICADO EN SANGOLQUI

Trabajo de Integracion Curricular para la obtencion del Titulo de licenciado en

administracion de empresas gastronomicas

Autor (a):

Francessco Elder Zurita Negrete

Tutor (a):
Dr. Juan Francisco Romero

Quito, Ecuador
Septiembre, 2024




DECLARACION DE AUTORIA Y AUTORIZACION PARA LA DIFUSION DEL
TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR

1. Yo, Francessco Elder Zurita Negrete, declaro en forma libre y voluntaria,
que los criterios emitidos en el presente Trabajo de Integracion Curricular,
titulado: “Plan de mejoras para la produccion gastronémica del restaurante
Hornados Dieguito del Sector de Sangolqui cantén Rumifiahui”, previo a la
obtencién del titulo profesional de Licenciado en administracion de empresas
gastrondmicas, asi como también los contenidos, ideas, analisis, conclusiones

y propuestas son exclusiva responsabilidad de mi persona, como autor/a.

2. Declaro, igualmente, tener pleno conocimiento de la obligacion que tiene la
Universidad Iberoamericana del Ecuador, de conformidad con el articulo 144 de
la Ley Organica de Educacion Superior, de entregar a la SENESCYT, en formato
digital una copia del referido Trabajo de Integracion Curricular para que sea
integrado al Sistema Nacional de Informacion de la Educacion Superior del

Ecuador para su difusion publica, respetando los derechos de autor.

3. Autorizo, finalmente, a la Universidad Iberoamericana del Ecuador a difundir
a través del sitio web de la Biblioteca de la UNIB.E (Repositorio Digital
Institucional), el referido Trabajo de Integracion Curricular, respetando las

politicas de propiedad intelectual de la Universidad Iberoamericana del Ecuador.

Quito, DM., a los 20 dias del mes de septiembre del 2024.

Francessco Elder Zurita Negrete

172421020-6



AUTORIZACION DE PRESENTACION FINAL DEL TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR POR PARTE DEL TUTOR

Dr. Juan Francisco Romero
Decano Facultad de Ciencias Econdmicas, Administrativas y Servicios

Presente. -

Yo, Juan Francisco Romero, Dr., Tutor del Trabajo de Integracién Curricular
realizado por el estudiante Zurita Negrete Elder Francessco de la carrera de
Licenciatura en Administracion Gastronémica informo haber revisado el
presente documento titulado Plan de mejora para los produccién
gastrondmica del restaurante de Hornado Dieguito del Sector de Sangolqui
canton Rumifahui., el mismo que se encuentra elaborado conforme a lo
establecido en el Reglamento de Titulacion y el Manual de Estilo de la
Universidad Iberoamericana del Ecuador, UNIB.E de Quito, por lo tanto, autorizo
la entrega del Trabajo de Integracién Curricular a la Unidad de Titulacion para la

presentacion final ante el tribunal evaluador.

___,_a-;,//’/,ia //‘c’?.
= L

Atentamente,

Dr. Juan Francisco Romero

Tutor



ACTADE APROBACION DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURmicyan

Facultad: Ciencias Administialivas, Seivicios, Comunicacian y Tecnologia
Carrera: Gastionomia
Modalidad: Presencial

Nivel: 3er nivel de Grado

En el Distrito Metropolitano de Quilto a los veinlicinco de marzo del 2025 (25-03- -2025) a
las nueve horas con cero minutos (09H00) ante el Tribunal de Presentacién Oral, se
presento el serior: ZURITA NEGRETE FRANCESSCO ELDER, titular de la cédula de
ciudadania No. 1724210206 a rendir la evaluacion oral del Trabajo de Integracion
Curricular: "PLAN DE MEJORA PARA LOS PRODUCCION GASTRONOMICA DEL
RESTAURANTE DE HORNADO DIEGUITO DEL SECTOR DE SANGOLQUI CANTON
RUMINAHULI", previo a la obtencion del Titulo de Licenciado en Gastronomia. Luego de
la exposicion, el referido estudrame obtiene las calificaciones que a continuacién se

detallan:
Calificacion
Lectura del Trabajo de Integracion Curricular 3,410
Evaluacion Oral del Trabajo de Integracion Curricular 94910
Calificacion Final del Trahajo de Integracion Cuy r.\ ular éri no

Para constancia de lo actuado, los miembros del Tribunal de Presentacion Oral del
Trabajo de Integracion Curricular, firman el presente documento-en unidad de acto, a
los veinticinco de marzo del 2025425-03-2025).

Mg@. Luis Llerena
EXAMINADOR

tadlupe
RECTORA ACADEMICA

[y > 4
—'éo{ \MAUMY \MA/ XO0€ . ===
' Dr, Juan Frangisco ol 1ero Dr. Jestis Gomez
TUTO : LECTOR




DEDICATORIA

Este trabajo de integracion curricular va dedicado en primera instancia a Dios
todo poderoso que brinda a mi familia salud y bienestar, por consiguiente, deseo
dedicar este trabajo a mis queridos padres Wilfrido Zurita y Elsa Negrete por todo

el apoyo brindado en este camino, asi como por su amor incondicional.



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios, a mi familia por ser siempre un eje fundamental en mi

desarrollo personal y profesional.

Agradezco a Hornados Dieguito por ser un gran referente de la gastronomia del
cantén Rumifiahui

Agradezco a la UNIBE, asi como a todo su personal docente que con su gran
pedagogia fueron pieza clave para el desarrollo de este documento

\



INDICE
DECLARACION DE AUTORIA Y AUTORIZACION PARA LA DIFUSION DEL

TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR .....oviiiiieeee et I
AUTORIZAC,ION DE PRESENTACION FINAL DEL TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR POR PARTE DEL TUTOR .....ccoeviiiieviieeeeen, "
.......................................................................................................................... v
] D 1 [ @ AN I ] 1PN \%
AGRADECIMIENTO ..o e e e e e et e e e e ees VI
Agradezco a Dios, a mi familia por ser siempre un eje fundamental en mi
desarrollo personal y profesional........cccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee VI
Agradezco aHornados Dieguito por ser un gran referente de lagastronomia
del cantdn RUMIAANUI ......coooiiiiiiiiiceeeeeeee e VI
RESUMEBN ..t e et et e et e e e e e e et e e eaeaees Xl
INTRODUGCCION ... et e e e e e e e et e et e e e ean e eennaaees 1
CAPITULO Lottt ettt sttt ans 2
EL PROBLEMA ... ettt e e e e e et e e et e e e aaeeees 2
1.1.Planteamiento del problema...........c.oooiiiiiii 2
1.2.0bjetivo General........c.coiiiiiii 4
1.3. Objetivos ESpecCifiCOS-------==mmnmmm oo oo 4
1.4. Justificacion e Impacto de la investigacion.................cccoevvveenn. 5
1.5.Alcance de la INvestigacion...........cccoiiiiiii i 6
CAPITULO Il ittt 7
MARCO TEORICO ... ..ttt e e e e e e e st e e e e e e e s e e nnnneees 7
1.6. Antecedentes de la investigacion...............ccooviiiii i, 7
1.7.BaASES LEONICAS. ... ettt e 10
1.8.Plan de MEJOras. ......oueii i e 10
1.9.
Metodologia del plan de mejoras...........cooveiiiiiiiiiiii e, 11
RESTAUIANTE. .. .. 12
Areas de UN reStaurante. .............couueeeueeeeie e 13
1. Area de ProdUCCION .........ccoeeeuiieee e 13
2. Ar€a 08 SEIVICIO ...cvvevveeeeeeeeceeeeeeeeee et ete ettt eaeare e 14
Calidad en la produccion gastrondmica..............ccccoeviiiiiiiinennnn.. 15
0 153 =7 0 = 15
Sistemas de calidad. ... 16
SO 9001: 2005, .. ettt 16

Vil



Fundamentacion legal.............cooiiiiiii e 16

Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor afio 2022...................... 16
Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas afio 2018.................. 17
3. Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA) ...ttt ettt 18
Anexo 4 para la evaluacion de cuartos frios de
Restaurantes/Cafeterias/Otro, afio 2021..........cccoiiiiiiiiiiiiiiineenen. 18
Norma ISO 9001 aflo 2018.......c.oeiiiiie e 19
Produccién y provisién del
ST =] 07/ o3 T 19
L@ A e I 16 1 0 2 1 21
MARCO METODOLOGICO ... .ottt et e e e 21
Naturaleza de la investigacion............c.cooveviiiiii i 21
Enfoque de la investigacion............c.oooviiiiiiiiieieeee e 21
Niveles de la iNVestigacion............cooevuiiiiii e 21
Disefio de 1a INVeStigacCioN...........ouiiiiiiiii e 22
Tipo de INVESHIJaCION.........coeie i 22
Unidades de analiSiS...........cooeieiiiiiiii e 23
Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos...................... 23
Técnicas de recoleccion de los datos..........cocvviiiiiiiiiiiien, 23
Operacionalizacion de lavariable....................oooiiin . 24
Instrumento de recoleccion de datos............cooeivieiiiiiiiiiienennnn. 27
Validez y Confiabilidad................ccoiiiiii 27
Técnicas de analisis de datos...........ccoiiiiiiiiiii e 29
CAPITULO IVttt 30
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS........cccccveeiieerennne. 30
Dimensioén: Area de Almacenamiento y adquisicion de materia prima..30
Dimension produccidn GastronOmica...........cocoeviviiiiiiiiiieiiinanns. 31
Andlisis de la dimensién: Produccion gastronémica....................... 31
Dimension area de servicioy salon...........cooooiiiiiiiiiiiii e, 32
Andlisis de la dimensién area de servicioy salon............................ 32
1.10. 0

Identificar las falencias en la produccion gastronémica que presenta el
restaurante “Hornados Dieguito,” ubicado en la parroquia de Sangolqui,
a partir del diagnéstico realizado..............ccoooiiiiiiiiiii 32

Area de almacenamiento y adquisicion de materias
] 0= T PP 33



ProduccCion gastroNOMICA. ........ouveiriiie e 33
Area de servicio y

4, David RUDEIT ... 35
5. La cuenta, por favor. La gestion de negocios de restauracion.... 35
6. El silencio de los hosteleros: ¢;Donde esta el beneficio de mi

FESTAUIANTE? ...ttt e eeea e e eees 36

7. DanNNY MEYET ..o 36

8. Settingthetable ... 36

Plan de Mejora. ......o.veie e 46

O A e I 1 1 0 2 54
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ... 54
(@] o Tod 817 10] 1= 54
ReECOMENAACIONES. ... .ot 54
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...t 55
N I | @ PP 60

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Operacionalizacion de la Variable ............ccccvvvviiiiiii e, 25
Tabla 2. Resultados de las observaciones realizadas en el area de adquisicion
de materia prima del restaurante "Hornados Dieguito”..............c.cceeevvvvevinnnnnnn. 30
Tabla 3. Resultados de las observaciones realizadas a la produccion
gastrondmica del restaurante "Hornados Dieguit0”............ccccceeeeeeieeeeveeviinnnnnnn. 31
Tabla 4. Resultados de las observaciones realizadas en el area de servicio y
salon dentro del restaurante "Hornados Dieguito™.............ccevvvieeieeeeeeeeeviinnnnnnn. 32
Tabla 5. Resultados de la dimension adquisicion de materias primas del
restaurante "Hornados DIegUIt0" .............uuiiiiiieeiiiiiee e e e e 33
Tabla 6. Resultados de la dimension produccion gastronomica del restaurante

B (0] g F=To (o RS I T =To U] (o USSP 33
Tabla 7. Resultados de la dimension area de servicio y saldén del restaurante

B (0] g F=To (oS3 I U (o ST 34
Tabla 8. Caracteristicas de un Plan de mejora para la produccion gastronémica
del restaurante "Hornados DIeguUIt” ...........ccoooviiiiiiiiiiiee e 35
Tabla 9. Caracteristicas de un plan de Mmejora............ccccovvvvvviiiiieeeeeeeeeiinn. 36
Tabla 10. Matriz causa, efecto del plan de mejoras para la produccién
gastrondémica del restaurante "Hornados Dieguito" ubicado en Sangolqui ...... 46

Tabla 11. Matriz del plan de mejoras para la produccién gastronémica del
restaurante “Hornados Dieguito”, elaborada segun la revision documental
enfocada en las falencias anteriormente

(0TS ox ] 7> T 45



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Correspondiente al Restaurante "Hornados Dieguito”...................... 38
Figura 2. Correspondiente a la Ubicacion del restaurante "Hornados Dieguito"
......................................................................................................................... 41
Figura 3. Correspondiente a las instalaciones del Restaurante "Hornados
DIEGUITO™ ... 41
Figura 4. Correspondiente ala bodega ..........ccccoiimiiiiiiiiiiis 43
Figura 5. Correspondiente a la COCINA............uuuummmmmiiiiiii e 43
Figura 6. Correspondiente al SalOn ..........ccccoiiiiiiiiiiiiieeeee e 44
Figura 7. Correspondiente al almacenamiento y adquisicién de materia prima
......................................................................................................................... 44
Figura 8. Correspondiente a la produccion gastrondmica ..........ccccceeeeveunneee. 45
Figura 9. Correspondiente al Salén y el Servicio..........ccccovecvviiiieeieeeeeiiiee, 45
FiguralO. Correspondiente a las nuevas estanterias .............cccoeeeeiinnnnnnnnnnns 60
Figura 11. Correspondiente a la reposicion de mOoSaiCoS............cccceeuuunnnnnnnnns 60
Figura 12. Correspondiente al instrumente de recoleccion de datos............... 61
llustracion 13. Correspondiente al almacenamiento de materia prima............ 61
Figura 14. Correspondiente a la lista de chequeo .............ccccciiiiiiiiiiiiiiinnnns 62
Figura 15. Correspondiente a la dimension produccion gastronomica............ 63
Figural6. Correspondiente a los cambios realizados en los pozos................. 63
Figural7. Correspondiente a la dimension almacenamiento de materia prima64
Figural8. Correspondiente al mal almacenamiento ..............ccccovevevviiiiiineeeenn. 64
Figura 19. Correspondiente a la dimension salon y servicio............cccceeeeeeenn... 65
Figura 20. Correspondiente al desperfecto de la campana.........c...ccccceeeeennn. 65
Figura 21. Correspondiente a antes de la mejora..........cccceevveeeiviiiiiiiiiiieeeeenn, 66
Figura 22. Correspondiente a las mejoras planteadas ............cccccevvvvvviieeeenn.. 66
Figura23. Correspondiente a las mejoras sugeridas .........ccooeeeevvevevviviiineeennn. 67

Figura 24. Correspondiente a los frigorificos de la bodega jError! Marcador no
definido.



Francessco Elder Zurita Negrete. Plan de mejoras para la produccion
gastronémica del restaurante “HORNADOS DIEGUITO”, ubicado en
Sangolqui. Administracibon de Empresas Gastronémicas. Universidad
Iberoamericana del Ecuador. Quito. Ecuador. 2024. (76) pp.

Resumen

El presente estudio se centrd en proponer un plan de mejoras para la produccién
gastrondmica del restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en Sangolqui. Para
ello, se diagnosticé la situacion actual de la produccién gastronémica del referido
restaurante, para luego, identificar las falencias en la produccién gastronémica
gue presenta el restaurante, establecer los elementos que debe contener un plan
de mejora para la produccién gastronémica y finalmente, disefiar dicho plan. La
metodologia se fundamento en el enfoque cuantitativo, nivel descriptivo, disefio
no experimental — transversal y tipo de investigacion de campo y documental.
Las unidades de analisis estuvieron constituidas por el restaurante y cinco (5)
documentos. Las técnicas de recoleccion de datos fueron la observacion y la
revision documental, y los instrumentos fueron una lista de chequeo que fue
disefiada a partir de las normas vigentes del ARCSA y las buenas préacticas de
manufactura (BPM) y los documentos respectivamente. La validez del
instrumento fue realizada a través del juicio de tres (3) docentes expertos en el
area de gastronomia de la UNIBE, mientras que la confiabilidad se determin6 a
través del coeficiente Kurder-Richardson, el cual arrojo un valor de 0.7, indicativo
de que el instrumento es confiable. El procesamiento de datos se llevo a cabo
por medio de la estadistica descriptiva. Los resultados obtenidos permitieron
identificar varias falencias dentro de las areas del restaurante, las cuales
sirvieron de base para realizar la propuesta del plan de mejora para la produccién
gastrondmica orientado en la mejora continua. Se concluye que un plan de
mejora es la mejor alternativa para el desarrollo de la mejora continua en los
establecimientos de A&B.

Palabras clave: Mejora, Produccion, Proceso, Gastronomia, Restaurante.
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INTRODUCCION
La existencia de una gran competitividad dentro del &mbito gastrondmico, da

paso a altos estandares de calidad dentro del almacenamiento, produccion y
servicio de un establecimiento de A&B, con el fin de mantener una buena
competitividad en el mercado y alcanzar estos altos estandares de calidad se
propone un plan de mejoras a la produccién gastrondmica para el restaurante

Hornados Dieguito ubicado en el sector de Sangolqui.

Teniendo en cuenta que un plan de mejora consiste en una propuesta realizada
previamente, cuyo propésito es modificar ciertos elementos de una empresa

para mejorar su funcionamiento (Amaya, 2019).

La presente investigacion se enfoca los elementos que conforman un plan de
mejora, los mismos que son: almacenamiento y adquisicion de materia prima,
produccion gastrondémica y area de saldn y servicio gracias a estos elementos
se logra el diagnostico sobre los procesos de almacenamiento, produccion
gastrondmica y servicio del restaurante Hornados Dieguito, del mismo modo se
presenta una serie de estrategias basadas en la mejora continua para el
establecimiento. El estudio se estructura por cinco capitulos que se detallan a
continuacion: El primer capitulo donde se describe el problema enfocado en el
sector gastronomico, visto de forma macro, meso y micro respectivamente,
seguido por el objetivo general y objetivos especificos por consiguiente la
justificacion, que contiene la importancia y aporte del estudio, el alcance de la
investigacion que redacta la magnitud del proyecto. El segundo capitulo presenta
los antecedentes de la investigacion, ademas de las bases teoricas que
fundamentan el plan de mejoras y produccion gastronémica explicados a mayor
profundidad culminando con las bases legales. El tercer capitulo detalla la
metodologia, el enfoque cuantitativo, el disefio descriptivo experimental, los
niveles y tipos de estudios, la poblacion y la muestra obtenidas, las técnicas e
instrumentos de recoleccion de datos y las formulas necesarias para la validacion
de la informacion. El cuarto capitulo muestra el diagnostico e interpretacion de
resultados, donde se determinan las falencias en las areas del restaurante y se
elaboran las propuestas de mejora. Finalmente. El capitulo cinco desarrolla las

conclusiones y recomendaciones del estudio.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

En este capitulo se describe el planteamiento del problema desarrollado desde
el método deductivo, ademas del objetivo general y los objetivos especificos, la
justificacion e impacto de la investigacién y finalmente el alcance de la

investigacion.
Planteamiento del problema

El sector gastrondmico se mantiene en constante evolucion, por ello, siempre
busca adaptarse a las nuevas necesidades y preferencias de los consumidores,
asi como a los altos niveles de competitividad que se encuentra hoy por hoy en
el sector de alimentos y bebidas, donde la busqueda de nuevas estrategias de
mejora permite una diferenciacion significativa del resto de restaurantes (Acosta,
2018).

Con el fin de abordar el problema de estudio se vuelve necesario desarrollar un
plan de mejoras, el cual, se define como un instrumento que implica una
planificacion orientada al aumento de la calidad, de los procesos y de los

resultados respectivamente (Parra, 2018).

Del mismo modo, es pertinente definir la produccién gastronémica como la
forma ordenada y sistematica de preparar alimentos, utilizando técnicas y

procesos guiados por una cadena de valor (Andrade, 2018).

De igual manera, se conoce que la alimentacion es una necesidad basica e
indispensable del ser humano, por lo tanto, son necesarios los establecimientos
de alimentos y bebidas enmarcados en las normativas correspondientes de cada
pais, teniéndose que en América Latina estos generan una gran cantidad de
empleo cada afio. En 2020 aport6 17,4% de nuevos empleos para la region, la
evidencia de su aporte se mantuvo en tendencia hasta fines del afio 2022. Luego
de mantener una cifra significativa caeria radicalmente con la llegada de la
pandemiay en post de esta la crisis econdmica internacional, siendo el sector de

alimentos y bebidas el mas afectado (Secretaria nacional de Planificacidn, 2023).



Asi mismo, se vuelve necesario mencionar que la competencia dentro del
entorno gastrondmico hace esencial la implementacién de la mejora continua en
los procesos de produccién para mantener un desarrollo estable del
establecimiento. De hecho, grandes franquicias de alimentos y bebidas como
KFC Peru aplican planes de mejora para produccion gastronémica, con el fin de
evitar el exceso de mermas en los procesos de preparacion del alimento, asi
mismo al encontrar falencias en los tiempos de servicio optan por realizar una
redistribucion de espacios tanto en el salén como en el area de despacho, de
manera que, logran reducir el tiempo de espera del cliente, esto con el fin de
competir contra empresas similares logrando asi alcanzar el éxito financiero
deseado (Bernoala, 2018).

En paises como Colombia, algunas de sus compafias estan en riesgo de
fracasar debido a su baja competitividad, falta de experiencia e incluso miedo a
la innovacion, esto debido a que no ponen en marcha planes de mejora que les
ayuden a corregir las falencias culinarias de sus establecimientos. Un claro
ejemplo de esta carencia de mejoras, es el restaurante Taco Bell que empezo a
tener problemas al no cumplir con los tiempos de servicio de sus alimentos, asi
como, mantener un mal manejo de la materia prima donde persistian mermas
excesivas de modo que su rentabilidad en el mercado disminuyé drasticamente
por lo que se vio en la necesidad de adicionar cambios en la empresa basados

en las necesidades de los clientes (Montafio, 2020).

Es importante acotar que, el establecimiento de planes de mejoras en centros
gastronémicos garantiza que el establecimiento aumente su productividad del
6% al 9% en un periodo de tiempo de 6 meses, tal es el caso de Don Julio
restaurante ubicado en Buenos Aires ,Argentina el cual se ubica en el puesto
numero 2 del top de 50 mejores restaurantes de latino américa segun la revista
The Gourmet Journal en su edicidon 2022, donde se menciona que la clave de su
éxito en el mercado es la aplicacion de planes de mejora continua en su

establecimiento (Thegourmetjournal, 2022).

En el caso de Ecuador, mas de 5000 microempresas ingresan al mercado
competitivo, de las cuales el 40% pertenecen al sector de alimentos y bebidas,
aun asi, el 90% de estas empresas terminan cesando su constancia en la
produccién a causa de falencias en sus procesos, lo que significa que la
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propuesta de un plan de mejoras abre la oportunidad de corregir los problemas
presentados en las organizaciones, de modo que, aumente la efectividad en la

gestion de procesos (Saltos, 2020).

Del mismo modo, en Ecuador se observan restaurantes en los que no existen
estandares de atencion al cliente, por lo que, su desarrollo se ve afectado, tal es
el caso de los restaurantes Taco californiano y el Cantonés ubicados en
Guayaquil, los cuales tuvieron que cerrar sus puertas en varias ocasiones por
fallas en la atencion al cliente, asi como por sanciones aplicadas por la Agencia
nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria( ARCSA) en sus cocinas,
generando problemas de rentabilidad que pudieron evitarse con la mejora de la
produccion y el servicio prestado por dichos establecimientos (Montafio, 2020).

De esta situacion no escapa el restaurante Hornados Dieguito, ubicado en
Sangolqui, cabecera cantonal del canton Rumifiahui, el cual presenta diversos
problemas en el proceso de produccion centrado en la preparacion de comida
tipica ecuatoriana, donde resalta el tradicional hornado de cerdo, identificados
como deficiencia en la cadena de valor de los alimentos (Compra, recepcion,
almacenamiento, pre produccién, produccion, despacho y servicio), asi como el
exceso de mermas, generando como consecuencia que la rentabilidad del

establecimiento disminuya considerablemente y de manera permanente.
Con base a lo descrito anteriormente, se plantea la siguiente interrogante:

¢, Como se puede mejorar la produccion gastrondmica del restaurante “Hornados
Dieguito”, ubicado en Sangolqui?

Objetivo General

Proponer un plan de mejoras para la produccién gastrondmica del restaurante

“Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolqui.

Objetivos Especificos
e Diagnosticar la situacion actual de la produccion gastronémica del restaurante

“Hornados Dieguito”, aplicando la técnica de la observacion.
e Identificar las falencias en la produccion gastrondémica que presenta el
restaurante “Hornados Dieguito,” ubicado en la parroquia de Sangolqui, a

partir del diagnéstico realizado.



e Establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la
produccién gastronémica, a través de una revision documental.
e Disefiar un plan de mejoras para la produccion gastronémica del restaurante

“‘Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolqui.

Justificacion e Impacto de la investigacion

Para el sector de alimentos y bebidas del pais esta investigacion es relevante,
debido a que se propone un plan de mejora para la produccion gastronémica del
restaurante “Hornados Dieguito”, con el fin de impulsar la rentabilidad del

negocio, ya que las organizaciones deben ser tan eficientes como sus procesos.

La relevancia social del estudio radica en una propuesta de plan de mejoras a la
produccion gastronémica del restaurante Hornados Dieguito de Sangolqui, con
el fin de corregir las falencias que se detecten en el lugar, de modo que el
restaurante ofrezca un servicio de calidad a sus clientes e incremente su
participacion dentro del sector turistico gastronémico de Sangolqui para logré
impulsar el consumo de hornado, plato tipico por excelencia del Valle de los
Chillos.

Adicionalmente, este estudio puede apoyar el desarrollo de futuras
investigaciones vinculadas a planes de mejora en locales gastronomicos, dentro
del campo de alimentos y bebidas(A&B), debido a que proporciona informacion
relevante respecto al tema y un instrumento disefiado para el diagnostico de la
produccién gastrondmica de establecimientos, a partir de una fundamentacion

tedrica estructurada.

Finalmente, puede decirse que, esta investigacion es viable, ya que se cuenta
con el conocimiento para desarrollar dicho estudio. Ademas, se tienen los
recursos economicos disponibles para llevar a cabo la misma, debido a que no
se requiere mayor inversion. Asi mismo, se dispone del tiempo requerido para la

ejecucion y se tiene acceso a la poblacion de estudio.



Alcance de la Investigaciéon

Esta investigacion se centra en proponer un plan de mejora para la produccién
gastrondmica del restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de
Sangolqui, siendo un estudio de tipo documental y de campo y se lleva a cabo
en el periodo de tiempo comprendido entre Octubre 2023 y Agosto 2024.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

En el presente capitulo se describen los antecedentes de la investigacién que se
refieren a los estudios previos que mantienen cierta vinculacion con este estudio,
ademas de las bases tedricas que contienen la descripcion fundamentada de un
plan de mejora, asi como todo el soporte técnico y teorico relacionado al tema
de estudio, por ultimo, se presenta la fundamentacion legal.

Antecedentes de la investigacion

Los antecedentes dentro de una investigacion se definen como aquellas fuentes
bibliograficas que han tratado con anterioridad el problema de estudios

nacionales o extranjeros (Alvarado, 2018).

El primer antecedente hace alusion al trabajo investigativo de Farifias (2019),
elaborado en Santa Clara (Cuba) en la Universidad Central Marta Abreu de Las
Villas, su titulo es “Plan de mejoras al proceso del servicio gastronémico del bar
playa Mégano del hotel Ensenachos”, este trabajo tuvo como finalidad disefiar
un plan de mejoras al proceso de servicio gastronomico, para el bar playa
Mégano, bajo procesos y estandares para la actividad de bares del grupo
IBEROSTAR.

En cuanto a la metodologia empleada en este estudio se utilizé6 un enfoque
cuantitativo, en un nivel descriptivo de disefio transversal el tipo de investigacion
de campo teniendo como poblacion al hotel Ensanchados y como muestra dicho
hotel, siendo la observacion la técnica de recoleccién de datos y la encuesta el
instrumento de recoleccidon de datos, ademas utiliza herramientas como el mapa
de procesos, diagrama de flujo, la informacion fue obtenida a través de la
aplicacién de varios métodos, técnicas y datos estadisticos, como las principales
herramientas dentro del diagnéstico, entre otros. Sus principales resultados
fueron que el plan de mejoras propuesto y evaluado por expertos se considera
aplicable para el area de alimentos y bebidas con el fin de dar soluciones a los

problemas diagnosticados.



Mientras que en las conclusiones se reporta que el plan de mejoras contribuye a
la mejora del proceso en el servicio gastronémico y propone el camino para el

optimo funcionamiento de un establecimiento de alimentos y bebidas.

En este sentido, la investigacion, realizada por Farifias (2019) se relaciona con
el presente estudio ya que ambos establecen como objetivo el disefio de un plan
de mejora del proceso de produccion gastronomica de un establecimiento de
alimentos y bebidas. Asi mismo esta investigacién aporta al presente estudio, los
parametros de estructuracion para la realizacién de un plan de mejoras, con el

fin de rectificar problemas y dar solucion desde al ambito gastronémico.

El segundo antecedente corresponde a Mourifio (2018), de la Universidad
Politécnica De Sevilla (Espaia), su titulo es: “Propuesta de mejora para el
restaurante Clima localizado en Denia”, esta investigacion tuvo como finalidad
disefiar una propuesta para la mejorar del sistema de produccion del restaurante

Clima de tercera categoria ubicado en la ciudad de Denia-Espafia.

La metodologia empleada en este estudio tuvo un enfoque cuantitativo, en un
nivel descriptivo de disefio transversal, el tipo de investigacion de campo
teniendo como poblacion a los propietarios y a los turistas y como muestra 3
propietarios y 25 turistas, siendo la observacion la técnica de recoleccion de

datos y la encuesta el instrumento de recoleccion de los mismos.

Este estudio dio como resultado el disefio de un modelo de plan de mejora para
genera productos gastronémicos de alta calidad. En este aspecto la
investigacion elaborada por Mourifio (2018), se relaciona con el presente estudio
debido a que ambos desarrollan planes de mejora dirigidos directamente a la
produccion gastronémica. El aporte de esta investigacion al presente estudio
radica en el modelo de instrumento de recoleccion de datos, para medir la calidad
del servicio, el cual sirve de base para el desarrollo del instrumento empleado en

este estudio.

EL tercer antecedente hace referencia al estudio de Quimi (2020), realizado en
Guayaquil-Ecuador en la Universidad de Guayaquil el tema es “Propuesta para
la restauracion del restaurante Todos Vuelven ubicado en el recinto Puerto el
Morro cantén Guayaquil®, la finalidad de este trabajo de investigacion fue realizar

una propuesta de mejora a la restauracion del restaurante “Todos Vuelven”.



En cuanto a su metodologia este estudio utilizo un enfoque cuantitativo, en un
nivel descriptivo de disefio transversal, el tipo de investigacién de campo
teniendo como poblacién al administrador, al personal y a los comensales como
muestra se tuvo 1 administrador, 8 trabajadores y 18 comensales , siendo la
observacion la técnica de recoleccién de datos y la encuesta el instrumento de
recoleccion de los mismos, dicha ficha perteneciente a la Agencia Nacional de

Regulacién Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

Como resultado se obtuvo la oportunidad de mejorar administrativamente en
cuanto a imagen empresatrial, planificacion e instauraciéon de estrategias como la
eliminacion y tratamiento de mermas y desperdicios, junto con la estandarizacién
de procesos, analisis en marketing digital, adaptacion en redes sociales,
elaboracion de manuales de procesos, asi como un plan de capacitacion en
atencion al cliente para el personal de servicio de modo que quede garantizada

la satisfaccion del mismo.

La investigacion realizada por Quimi (2020) se relaciona con el presente estudio
ya que ambas hacen énfasis en la realizacién de un plan de mejora con el fin de
solucionar los inconvenientes en el area de produccion gastrondémica. Esta
investigacion aporta al presente estudio con la base para estructurar un plan de
mejora dirigido al area de produccion gastronémica con el fin de solucionar los

problemas encontrados en dicha area.

Por dltimo, esta el antecedente presentado por (Cuichan, 2019), realizado en el
Canton Rumifiahui provincia de Pichincha en la Universidad Tecnoldgica Israel,
su tema es “Plan de mejoramiento para el restaurante La Casa de Lefia en
Sangolqui canton Rumifahui”, El objetivo principal de este estudio fue desarrollar
un plan de mejora para el restaurante La casa de Lefia con una propuesta de
innovacion administrativa y de produccion. Con relacion a la metodologia se
utilizé un enfoque cuantitativo, en un nivel descriptivo de disefio transversal, el
tipo de investigacion de campo teniendo como poblacion el restaurante y como
muestra el mismo establecimiento, siendo la observacion la técnica de
recoleccion de datos y la lista de chequeo el instrumento de recoleccion de los

mismos, basado en las BPMs.



Dentro de los resultados lo més resaltable es la propuesta de un plan de mejora
tanto para el ambito administrativo, asi como para la produccion y servicio
correspondientemente. Considerando lo expuesto se concluyé como prioritario
la reorganizacion de las cadenas de valor, asi como los ciclos de produccion,
almacenamiento y manipulacion de alimentos ademas de enfatizar en la

planificacion de politicas de servicio y atencion al cliente respectivamente.

La investigacion realizada por Cuichan (2019) se relaciona con el presente
estudio ya que ambas tienen como finalidad la implementacién de un plan de
mejora dentro de las areas de almacenamiento, produccién y servicio de un
establecimiento de A&B. El aporte de esta investigacion al presente estudio,
radica en los parametros de calidad a seguir para el buen cumplimiento de los
ciclos de servicio y adecuacion de las areas de produccion, asi como de

almacenamiento de productos.

Bases teodricas
Dentro de una investigacion es necesario el uso de informacion confiable que

sirva como base para analizar de manera profunda las variables que forman

parte del tema a ser estudiado

Esta informacion hace referencia a la teoria, cuya importancia es permitir el
planteamiento de problemas, y a su vez, su resolucion mediante ciertas
proposiciones o principios generales y ciertos procedimientos, reglas, o métodos
(Velez, 2021).

Plan de mejoras

Concepto y caracteristicas
Un plan de mejora consiste en una propuesta realizada previamente, cuyo

propdsito es modificar ciertos elementos de una empresa para mejorar su
funcionamiento en distintos ambitos, ademas sirve para corregir las falencias que
se detectan en la organizacion, a través de un diagndstico preliminar (Castro,
2018).

Este tipo de planificacion contribuye a que el establecimiento comercial pueda
enfrentar los obstaculos presentes y logre cumplir las metas establecidas para

su futuro empresarial.
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Un plan de mejoras como tal es una propuesta de acciones resultante de un
proceso previo de diagnostico, los planes de mejora permiten analizar problemas
a nivel global del establecimiento, definir estrategias a corto y mediano plazo,
priorizar metas y organizar de forma Optima los recursos (Herrera, 2020).

Los planes de mejora se caracterizan por: reformar aquellos factores internos o
externos de la empresa, los cuales presentan problemas que perjudican al
producto o servicio que se oferta, ademas de reducir los riesgos a los que se
enfrenta la organizacién en cualquier periodo de tiempo, son aplicados para
enfrentar los procesos defectuosos, incluso para esto los planes de mejora se

apoyan en la metodologia KAIZEN y el ciclo de Deming (Vega, 2018).

Metodologia del plan de mejoras
En la metodologia de un plan de mejora se incluyen aquellas areas a modificarse

y los problemas identificados dentro de una empresa 0 negocio, para que en
base a ello se desarrolle un plan constituido por elementos como: Objetivos,

actividades, procesos de evaluacion y otros (Zamora, 2019).

Por ende, Para el desarrollo de esta metodologia segun Proafio (2017) citado

por Zamora (2019), se describe cuatro fases que contemplan un plan de mejoras:

lra Fase. - Andlisis de las causas que provocan problemas en el tiempo asi
mismo identificar el area de procesos. Describir las causas y efectos de la
problematica, apoyandose en diversas técnicas de analisis como el diagrama de

espina de pescado o el ciclo de Deming.

2da Fase. - Propuesta y planificacion, definicidbn de los objetivos. Analizar las
posibles soluciones con una lluvia de ideas o un diagrama de flujo, establecer
acciones practicas, verificar la aplicacion de las acciones, especificar los

indicadores de mejora, documentar el plan de mejora.

3ra Fase. - Implementacién y seguimiento al incorporar el proceso al personal
encargado los mismos que deben ejecutar las siguientes acciones, informar
sobre el plan, ejecutar las acciones programadas, dar seguimiento al impacto de

las acciones.

4ta Fase. - Consiste en verificar el cumplimiento del plan de mejora de acuerdo

a lo establecido basandose en los objetivos e indicadores, ejecutar el plan de
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evaluacion indicando ventajas y desventajas de los resultados obtenidos con el
plan de mejora.

Lo que evidencia que para el disefio de un plan de mejora es necesario seguir
un procedimiento definido por cuatro fases, que segun la explicacion comienzan
con la identificacion del problema.

Restaurante

Es aquel lugar donde se dedican a la elaboracién de alimentos preparados. En
estos establecimientos se puede expender bebidas de diversos tipos ademas de

ofrecer un servicio personalizado para el consumo de personas (Amaya, 2019).

De acuerdo con lo anteriormente citado, un restaurante es un lugar en donde se
elabora y comercializa alimentos y bebidas con variedad de opiniones
dependiendo de su categoria.

Ademas, existen varias formas de clasificar a un negocio gastronomico, para
este estudio se toma en cuenta la clasificacion basada en el nimero de

tenedoras descrita por Bermudez & Dominguez (2020):

Restaurante de lujo (5 tenedores): En este lugar los platillos son elaborados

con alimentos de calidad y servidos directamente a la mesa del comensal.

Restaurante de primera clase (4 tenedores): Estos restaurantes no son tan
conocidos como los de 5 tenedores sin embargo son conocidos como buenos

restaurantes.

Restaurante de segunda clase (3 tenedores): Son conocidos como
restaurantes turisticos, su espacio de servicio es reducido y no tiene un logar

done recibir a los proveedores.

Restaurante de tercera clase (2 tenedores): Se considera de tercera clase por

ser un restaurante sin lujos, pero con una gran presentacion.

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor): En estos establecimientos no es
necesario mostrar ningun lujo, lo importante es que exista una separacion de

comedor y cocina.

En cada categoria se clasifica al restaurante segan un nimero de tenedores

determinado siendo el tenedor numero 1 el mas comuan y frecuente de encontrar
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y el tenedor numero 5 el mas lujoso y exclusivo. En el caso del restaurante
“‘Hornados Dieguito” se identifica en la categoria de 4 tenedores o cuarta clase,
ya que muestra las caracteristicas propias de este tipo de establecimientos como
una division entre su area de comedor y cocina, ademas de una decoracion en

concordancia con esta clasificacion.

Areas de un restaurante
Un restaurante es un establecimiento de alimentos y bebidas que cuenta con

espacios destinados para la ejecucién de actividades que contribuyen a la
prestacién de servicios de A&B los mismos que mantienen el funcionamiento del

mismo (Herrera, 2020).
Entre estas areas se encuentran:

Area de almacenaje: Se denomina de esta manera al lugar donde se receptan,
clasifican y guardan los productos, esta area cuenta con cuartos frios, bodega
de abarrotes, estanterias para frutas y verduras y zona de personamiento,
cuando el producto llega al restaurante, se debe de clasificar y luego secar y
refrigerar.

Area de produccion

Considerado como aquel espacio donde se manipulan y transforman los
alimentos en platos de comida aptos para el consumo de los clientes. Segun
Méndez & Rodriguez (2015) citados por Cérdova & Rivadeneira (2021), el area

de produccién se encuentra conformada por lo siguiente:
Cocina

e Mise & Place: lavar, cortar, pelar y mesclar el producto.
e Cocina caliente: estaciones de parrilla, horno y estufas.
e Cocina fria: estacion de ensaladas, estacion de ceviches y emparedados

y la estacion de postres.

Lavado: Se debe tener el equipo adecuado para liderar con los articulos sucios

y productos.
Basura: Se recomienda sellarlo para evitar malos olores.

Area de colaboradores: Los empleados cuentan con un espacio donde pueden

tener su lugar privado para descansar.
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Lo que demuestra que un restaurante puede dividirse en varias areas de
produccién siendo las mas destacadas: el &rea de cocina donde se preparan los
alimentos, dentro de la cual se debe tener un espacio para realizar las
preparaciones frias y calientes asi como un &rea en donde se procede a guardar
o conservar los ingredientes usados para la elaboracion de las distintas
preparaciones; Otro espacio donde se realice la limpieza de los productos,
equipos y utensilios de cocina, un lugar en el que se elimine los residuos para
evitar cualquier tipo de contaminacion alimentaria. Cabe mencionar que en el
restaurante seleccionado para este estudio se idéntica el estado de area de
produccién, lo que permitié la identificacion de sus falencias.

Lo que demuestra que un restaurante puede dividirse en varias areas de
produccion siendo las mas destacadas: el area de cocina done se preparan los
alimentos, dentro de la cual se debe tener un espacio para realizar las
preparaciones fria y calientes asi como un area en donde se procede a guardar
o conservar los ingredientes usados para la elaboracion de las distintas
preparaciones; otro espacio donde se realice la limpieza de los productos,
equipos y utensilios de cocina, un lugar en el que se elimine los residuos para
evitar cualquier tipo de contaminacion alimentaria. Cabe mencionar que en el
restaurante seleccionado para este estudio se identifica el estado de area de

produccion, lo que permitio la identificacion de sus falencias.

Area de servicio
Este espacio corresponde al sector donde se recibe, atiende y consume los

alimentos del restaurante cada cliente. Segun Daza, Méndez & Rodriguez (2015)
citados por Cérdova & Rivadeneira (2021), el &rea de servicio puede distribuirse

en:

Zona de parqueo: Siempre es necesario acudir a las reglamentaciones locales

para determinar el nimero de celdas.

Terraza de comida: ldealizada para ofrecer a los clientes la oportunidad de

disfrutar del flujo de la vista mientras cena al aire libre.

Acceso: Expertos en estas areas recomiendan que sean de tres a seis metros

cuadrados por persona.

14



Estacion de meseros: Es donde el camarero puede encontrar todos los

elementos necesarios para preparar la mesa.

Area de bebidas: Ademas de la funcion de distribuir bebidas en el comedor,
también puede convertirse en un elemento con muchas caracteristicas en el

restaurante.

Servicios Higiénicos: El tamafio del bafio depende de la capacidad del

comedor.

Es necesario recalcar que las areas mencionadas por los autores no son
obligatorias que las presente todo restaurante, por ejemplo, la zona de parqueo
las terrazas de comida son opcionales y dependera de cada establecimiento
gastronomico si las implementa en su estructura fisica o si funciona sin estas
areas. Las areas de servicio que si son fundamentales seria el area de comedor
y los servicios higiénicos, que el cliente requiere para cubrir sus necesidades

basicas y sentirse en un ambiente comodo y adecuado para su utilizacion.

Calidad en la produccion gastrondémica
La calidad segun Seguridad Alimentaria y Seguridad del Agua (2020) citado por

Almeida (2020) menciona que:

Calidad en la gastronomia utiliza diversos parametros y herramientas para controlar los
factores mas relevantes en la preparacion de alimentos. Los atributos que analiza son:
fisicos, quimicos, tecnoldgicos, nutricionales y sensoriales. Una correcta combinacién de
estos puntos es lo que dictamina una alta o baja calidad de los productos a consumir. Las
caracteristicas sensoriales son las mas faciles de visualizar para los consumidores y son
las que garantizan el éxito o fracaso inmediato de un alimento, es decir el sabor, color,
aroma y su textura. (pag. 17)

La calidad es importante para controlar factores trascendentales al momento de
la elaboracion de los alimentos donde sus atributos llegan a determinar la alta o
baja calidad de los productos. A continuacién, se mencionan ciertas normas y
organismos que regulan la calidad dentro de los establecimientos de A&B,
conocidas como la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA) y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Sistema
Es la unién de partes o componentes conectados en una forma organizada. Las

partes se afectan por estar en el sistema y se cambian o de dejan. La unién de
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partes hace algo, muestran una conducta dindmica como opuesto a permanecer
inerte (Gigch, 2020).

Sistemas de calidad

Dentro de los planes de mejora existen herramientas que sirven de guia para
desarrollar los procedimientos de renovacion o modificacion en las areas de la
empresa que asi se requieran, ya sea para disminuir sus conflictos internos u
optimizar su produccion, entre estos se menciona el ciclo de mejora Deming que
se describe a continuacion:

ISO 9001: 2015

Segun (Vélez, 2021) Es la ultima versién de las normas, las mismas que se usan

cuando se busca alcanzar objetivos como:

e Conseguir la satisfaccion del cliente respecto a los productos o servicios
gue ofrece la organizacion.

e Acrecentar en valor agregado y la calidad en los procesos y productos o
servicios.

e Elevar la eficiencia de las actividades.

La norma 1SO9001, la que define los requisitos para la implementacion de un
sistema de gestion de calidad que cualquier empresa, con la ayuda de esta
norma reconoce los requerimientos de los clientes y se logra cumplir con los
estandares de calidad para el buen manejo de la materia prima.
Fundamentacién legal

La fundamentacion también conocida como base legal, se refiere a aquellas

leyes,

reglamentos, principios u otros registros que contribuyen a que la investigacion
se encuentre respaldada legalmente, segun el lugar en el que se elabora (Pifiero
& Pifiero, 2019).

Ley Organica de Defensa del Consumidor afio 2022

Capitulo IIl: Derechos y obligaciones de los consumidores pag123

Dentro del area de produccion gastronémica hay que tomar en cuenta que se

cumplan los criterios que satisfacen a los clientes y potenciales clientes. Por
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ende, a continuacién, se detallan los derechos de los consumidores planteados
en la Ley Organica de Defensa del Consumidor (2022).

1. Derecho a la proteccion de la vida, salud y seguridad en el consumo de bienes
y servicios, asi como a la satisfaccion de las necesidades fundamentales y el
acceso a los servicios basicos;
2. Derecho a que proveedores publicos y privados oferten bienes y servicios
competitivos, de éptima calidad, y a elegirlos con libertad;
3. Derecho a un trato transparente, equitativo y no discriminatorio o abusivo por
parte de los proveedores de bienes o servicios, especialmente en lo referido a
las condiciones Optimas de calidad, cantidad, precio, peso y medida;
4. Derecho a la reparacion e indemnizacion por dafios y perjuicios, por deficiencias
y mala calidad de bienes y servicios. (pag. 27)
En el listado de los derechos del consumidor se especifica claramente que los
productos o servicios que les ofrezca una entidad, deben ser de calidad, deben
ir de acuerdo a las caracteristicas que en la publicidad se observa, que en caso
de dafar al cliente se debe indemnizar y que el mismo puede elegir el producto

gue desee, entre otros aspectos que protegen al consumidor.

Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas afio 2018

Titulo IlI: De la clasificacion, registros de categorizacion y sistema de

puntuacioén; Capitulo I: Clasificaciéon

Dentro de un establecimiento gastrondmico es esencial el tener conocimiento
acerca de la clasificacion a la cual pertenece, para que con base en ella
reconozca cuales son los servicios o productos que puede ofrecer a los clientes
legalmente basado en su categoria. Segun el Ministerio de Turismo (2018), el

establecimiento esta catalogado como:

Restaurante: Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos
preparados. En estos establecimientos se pueden comercializar bebidas alcohdlicas
y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria y, dependiendo de la
categoria, podra disponer de servicio de autoservicio. (pag. 8)

La definicién anteriormente citada se utiliza en esta investigacion para definir y
entender de manera clara y concisa lo que es un establecimiento de A&B y como
este debe de cumplir los parametros necesarios para Su correcto

funcionamiento.

Cabe resaltar, que el objeto de estudio en la tesis se enfoca en un
establecimiento de alimentos y bebidas que entra en la categoria de restaurante,

por ende, es importante conocer su identificacion, asi como cuales son los
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procesos de produccion gastrondmica que debe aplicar dicho negocio. De la
misma manera los establecimientos de alimentos y bebidas deben tomar en
cuenta el tipo de servicio que brindan a los consumidores, asi como identificar el
namero de servicios que ofrecen, lo cual debe ser informado en el sistema
establecido por la Autoridad Nacional de Turismo. A continuacion, se detalla
algunos tipos de servicio planteados por el Ministerio de Turismo (2018):

a) Autoservicio: Servicio cuya caracteristica es la de presentar los alimentos en
mostradores especificos, desde donde el consumidor se sirve asimismo de manera
directa. En algunos casos, no hay personal de servicio. (pag. 9)

b) Mend fijo: Los alimentos se ofrecen a través de una lista de platos en una oferta rigida
que usualmente esta exhibida en el mostrador directamente al consumidor, con un precio
fijo, que ofrece pocas posibilidades de cambio. (pag. 9)

En el restaurante a ser investigado destaca el uso del servicio de menu fijo, a
través de la oferta de un palto estrella el cual es el mas solicitado por el cliente a

los meseros encargados de registrar su orden.

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
El ARCSA es un organismo creado en el Estado ecuatoriano para la regulacion,

control técnico y vigilancia sanitaria de productos destinados al consumo
humano como los alimentos procesados, medicamentos, aditivos alimentarios,

entre otros (Vargas, 2021).

A continuacion, se detalla el anexo 1 guia de esta agencia de sera utilizado en

la fundamentacion legal de este estudio:

Anexo 4 parala evaluacion de cuartos frios de

Restaurantes/Cafeterias/Otro, afio 2021
Apartado- almacenamiento de materia prima

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada al tipo de materia prima
para prevenir una reproduccion de bacterias durante el tiempo de almacenamiento.

Generalmente se distinguen sitios de almacenamiento del area de preparacion de
alimentos, distribuidos de la siguiente manera:

e Refrigerados o congelados (lacteos, carnes, pescados y mariscos)

e Frutas, verduras, granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)

e Vajilla y otros (platos, manteles, cristaleria, cubiertos y utensilios) @
Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.)

Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener adecuadamente
refrigerados (a 5°C o menos) o calientes (60 °C o mas) para evitar que el desarrollo de
microorganismos. Las temperaturas entre los 5°C y los 60°C se conocen como la “zona
de peligro de temperatura”, donde los microorganismos se multiplican rapidamente.
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Las temperaturas de 5°C o menores son suficientemente frias para retrasar o reducir el
crecimiento de los microorganismos, y en temperaturas mayores a 60°C, los
microorganismos que causan enfermedades empiezan a morir. (pag.12)

En esta investigacién se utiliza para la creacién de los items de mejora que
presentara el trabajo finalizado, siendo este articulo un instructivo interno para la
evaluacién de restaurantes, u otros establecimientos de alimentacion colectiva
disefiado por el ARCSA, el mismo que especifica los parametros a evaluar, asi

como las condiciones correctas que debe presentar un restaurante.

Norma ISO 9001 afo 2018

Produccidon y provision del servicio
Control de la produccién y de la provision del servicio

La empresa tiene que implementar la produccion y a provision del servicio

siempre bajo condiciones controladas.

Las condiciones controladas tienen que incluir, cuando se puede aplicar:

a) La disponibilidad de informacién documentada en la que se definan:

» Las caracteristicas de todos los productos que se deben
producir, los servicios que se tienen que prestar y las actividades
que van a realizar.

= Todos los resultados que se desean alcanzar.

b) La disponibilidad y la utilizacion de recursos de seguimiento y las mediciones
adecuadas.

c) La implantacion de las actividades de seguimiento y medicién de las etapas
apropiadas para que se verifique el cumplimiento de los criterios para el control de los
procesos Y los criterios de aceptacién para los productos y servicios que ofrece.

d) La utilizacién de la infraestructura, adecuada a la operacién de los procesos.

e) Se desighan personas competentes, en lo que se debe incluir la calificacion que se
requiera.

f) Se tiene que validar y revalidar de forma periodica la capacidad de conseguir los
resultados planificados en todos los procesos de produccion y en los que se prestan
servicios, en caso de que las salidas no puedan ser verificadas realizando actividades
de seguimiento y medicion.

g) La implantacién de acciones de prevencién para los posibles errores humanos.

h) La implantacién de actividades para realizar la liberacion, entrega y post entrega.
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Dentro de esta investigacion se utilizd para la creacion de los items de mejora
gue presentara el trabajo finalizado, siendo esta clausula un instructivo para la
evaluacién de restaurantes, y otros establecimientos de A&B, en la misma se
especifican los parametros a tomar en cuenta en la evaluacion de las condiciones

correctas que deben presentar las distintas areas dentro del establecimiento.
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CAPITULO 11l

MARCO METODOLOGICO

Este capitulo presenta la Naturaleza de la investigacion la cual contiene, el
enfoque de la investigacion, el nivel de la investigacion, el disefio de la
investigacion y finalmente el tipo de la investigacion, igualmente las unidades de
andlisis, las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, la
operacionalizacion de la variable, los instrumentos de recoleccion de datos, la
validez y confiabilidad, y la técnica de analisis, todo esto con el fin de cumplir con
los objetivos establecidos en el trabajo investigacion.

Naturaleza de la investigacion

Enfoque de la investigacion
Se denomina enfoque cuantitativo al conjunto de procesos organizados que

abarcan calculos numéricos y mediciones precisas para la comprobacion
objetiva de supuestos planteados. Ademas, esta constituido por una serie de
actividades secuenciales que permiten alcanzar resultados exactos en base a
evidencias estadisticas, donde el investigador deja a un lado sus pensamientos
personales o subjetividad, para la implementacion de métodos aprobados
cientificamente que permiten medir las variables implicadas en la investigacion.
El estudio cuantitativo se caracteriza por ir desde la formulacién de teorias hasta

la comprobacion de las mismas (Hernandez & Mendoza, 2018).

El enfoque de esta investigacion, se encuentra estrechamente relacionado con
el paradigma positivista, cuya teoria se fundamenta en la existencia de una
realidad objetiva que no puede ser modificada por las mediciones aplicadas y

gue a su vez es extrinseca al investigador.

En este sentido, la investigacion se vincul6 con el enfoque cuantitativo, ya que el
estudio de la realidad se formulé desde la objetividad, donde se busco6 proponer
un plan de mejoras para la produccion gastronémica del restaurante “Hornados

Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolqui.

Niveles de la investigacion
En este estudio se empled el nivel de investigacion descriptivo, el cual definimos

como el tipo de investigacién que se fundamenta en la caracterizacién de un
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hecho, fenémeno, individuo o grupo, con el fin de conocer su estructura o

comportamiento (Arias, 2020).

Esto evidencio que, el nivel descriptivo que consiste en detallar los datos de las
variables a mayor profundidad, revela las caracteristicas completas de la
investigacion y logra encontrar alternativas de solucion al planteamiento del

problema (Fernandez, 2019).

En este sentido, esta investigacion es de nivel descriptivo ya que sirvié para
caracterizar y describir un plan de mejoras para la produccion gastronémica del

restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolqui.

Disefio de la investigacion
Se entiende por disefio de la investigacion a la planificacion que realiza el

indagador para resolver sus interrogantes o hipétesis como un plan o estrategia
gue se desarrolla para obtener la informacion (datos) requerida en una
investigacion con el fin altimo de responder satisfactoriamente el planteamiento

del problema (Hernandez & Mendoza , 2018).

Cabe mencionar que esta investigacion uso un disefio no experimental, que a su
vez se puede definir como la investigacion donde no varia la informacion de
manera intencional, si no que observa el fenbmeno en su estado natural,
considerando asi la falta de manipulacion de las variables solo se limita a la

observacion y medicion (Fernandez, 2019).

Del mismo modo fue necesario un disefio transversal, ya que su propésito es
describir variables y analizar la incidencia o interrelacion en un momento dado,
se da cuando se recolecta informacién en un solo periodo de tiempo (Hurtado,
2020).

Lo que significa que, el trabajo de investigacion utilizo un disefio no experimental
transversal debido a que no se manipulas las variables de estudio y la
recoleccion de datos se realiz6 en un Unico momento al aplicar la técnica de
observacion para diagnosticar la situacion actual de la produccion gastronémica
del restaurante Hornados Dieguito ubicado en la parroquia de Sangolqui.

Tipo de investigacién

La investigacion de campo consiste en la recoleccion de datos de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos, sin manipular o controlar
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variable alguna es decir, en investigador obtiene la informacion pero no altera las

condiciones existentes (Hernadez y Mendoza, 2018).

Por su parte, la investigacidon documental se caracteriza por se un proceso
sistematico de busqueda y seleccidn de registros de lectura existentes en torno
a un tema especifico con el fin de encontrar respuestas a las interrogantes

planteadas en cualquier &rea del conocimiento (Finol, 2018).

En este sentido, esta investigacion es de campo ya que se hizo un diagnostico
de la situacién actual de la produccion gastrondmica del restaurante “Hornados
Dieguito” aplicando la técnica de la observacion.

Igualmente, es de tipo documental ya que busco establecer los elementos que
debe contener un plan de mejora para la produccion gastronomica, a través de

una revision documental.

Unidades de analisis
Las unidades de analisis son aquellas unidades de observacion que,

seleccionadas de antemano, y reconocidas por los observadores en el campo y
durante el tiempo de observacion, se constituyen en objeto de la codificacion y/o

de la categorizacion en los registros construidos a tal efecto (Arias, 2020).

De esta manera, las unidades de analisis del presente estudio, quedaron
constituidas de la siguiente manera: En primer lugar, el restaurante “Hornados
Dieguito”, donde se diagnostico la situacion actual de la produccion
gastrondmica, a partir de la observacion del mismo, y, en segundo lugar, por
cinco (5) documentos inherentes a plan de mejoras publicados en los ultimos 10

afos, los cuales permitieron caracterizar dicho plan.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas de recoleccion de los datos
Se denomina técnica de recoleccion de datos al conjunto de procedimientos que

se ejecutan para obtener la informacion a partir de los instrumentos de
recoleccion de informaciéon. En el analisis cuantitativo destaca como técnicas la

revision documental y la observacion (Castillo, Rodriguez, Ruiz, 2021).

De esta manera, las técnicas de recoleccion de datos aplicadas para desarrollar
la presente investigacion fueron la observacion y la revisién documental, siendo

la observaciéon una de las técnicas mas utiles cuando se trata de registrar
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aquellos hechos o situaciones que le interesa al investigador y que se pueden

observar.

Esté método de recoleccion de datos consiste en el registro sisteméatico, valido y
confiable de comportamientos y situaciones observables, a través de un

conjunto de categorias y subcategorias (Hernandez & Mendoza, 2018).

La revision documental es una técnica en la cual se recurre a la informacion
escrita como medio de investigacion, tomando en cuenta que la informacion

escrita es relevante y enteramente confiable (Hernandez & Mendoza , 2018).

Tomando en cuenta lo anteriormente citado se vuelve pertinente mencionar
gue en esta investigacion se aplico la técnica de la observacion para
diagnosticar la situacion actual de la produccion gastronomica del restaurante
“‘Hornados Dieguito” y se aplico la técnica de revision documental para
establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la

produccion gastronémica.

Operacionalizacion de la variable
La operacionalizacion hace referencia al proceso en el que una variable tedrica

o0 abstracta se convierte en una caracteristica practica y medible, conocida como
indicador (Hernandez & Mendoza, 2018).
De esta manera, en la Tabla 1 se muestra la operacionalizacion de la variable

de este estudio, desagregada en dimensiones, indicadores e items, los cuales
permitieron construir el instrumento de recoleccion de datos.
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Tabla 1. Operacionalizacion de la Variable

Objetivo Especifico Variable Definicién Dimensién Indicador ltems | Fuente
(opcional)
Diagnosticar la situacion Como produccion Recepcion y
actual de la produccion Produccién Gastronémico se denomina a todos los | almacenamiento de materia Almacenamiento adecuado de 1
Gastronémica | procesos o actividades que la empresa | prima materia prima.

gastronémica del lleva a cabo para la transformacion de los 2
restaurante “Hornados alimentos y elaboraciéon de los productos Revision de materia prima al

por parte del chef o cargos a fines hasta la momento de su entrega. 3
Dieguito” ubicado en la presentacion final de las recetas adquiridas
parroguia  de  Sangolqui por los clientes (Alvarado, 2018) Recepcion de materia prima en 4

’ horarios correctos.
aplicando la técnica de la 5
L, Verificacion de la temperatura de
observacion. | o
a materia prima. 6

Fecha de caducidad de materia
prima.

Inspeccion del estado de los
productos enlatados.

Lista de
Area de produccion y Limpieza del area de produccién. | 7 chequeo
elaboracion de platillos
Manejo de tiempo en preparaciéon | 8

de receta.

9
Métodos seguros para
descongelar alimentos. 10

Correcta desinfeccion de frutas y 11

verduras.
Control de posibles riesgos en 12
contaminacion alimentaria.

13
Equipos para extraccion de
malos olores. 14
Area de produccion con 15
ventilacién, iluminacién y
temperatura correcta. 16
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Area de servicio y salén
comedor

Disponibilidad de basureros para
los residuos.

Uso de agua potable para
preparar los alimentos.

Productos con registro sanitario.
Uso de la cantidad adecuada de
ingredientes.

Desinfeccion de equipos y
utensilios de cocina.

Indumentaria limpia y adecuada
del personal.

Estado de la infraestructura del
restaurant.

Estado de los equipos y
utensilios de cocina.

Espacio y separacion de las
areas del restaurant.
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19
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21
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23

24
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Instrumento de recoleccion de datos
Se denomina instrumento a cualquier medio o herramienta usada para

conseguir, anotar o guardar informacion necesaria dentro de un proceso

investigativo (Castillo et al. 2021).

Los instrumentos para el presente estudio se determinaron con base a las

técnicas de recoleccion de datos planteadas, segun se describe a continuacion:

Lista de chequeo, la cual es un instrumento que se presenta como una hoja de
inspeccion, que permite identificar si existe o no ciertos elementos dentro de un
lugar determinado; convirtiéndose en una guia para organizar diferentes

recursos a partir de la observacion de los mismos (Castillo et al. 2021).

En esta investigacion se uso la lista de chequeo con el propésito de diagnosticar
la situacion en las areas de produccion gastronomica del restaurante, verificando
si se cumplen los requisitos necesarios para el buen funcionamiento de las

mismas.

Los documentos son un testimonio material de un hecho o acto realizado en
funciones por instituciones o personas fisicas, juridicas, publicas, registrado en
una unidad de cualquier informacién en cualquier tipo de soporte, papel, cintas,
discos, magnéticos, fotografias, etc., en lengua natural o convencional (Hurtado,
2020).

En la realizacion de este estudio se utilizaron los documentos, para establecer
los elementos de un plan de mejoras para la produccion gastronémica del

restaurante Hornados Dieguito.

Validez y Confiabilidad
La validez es el nivel en el cual un instrumento mide la variable que se pretende

medir y la confiabilidad es la aplicacidbn consecutiva de un instrumento de
medicién al mismo individuo y produce resultados iguales (Hernandez &
Mendoza, 2018).

La validez de expertos se refiere a un alto grado de aprobacion el cual solo lo
pueden ofrecer aquellas personas que son directamente entendidas con el o los
temas de investigacién, de modo que pueden expresar un juicio de valor (Arias,
2020).
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En esta investigacion se utilizé la valides de expertos como el método De
aprobacion para la lista de chequeo, la misma que fue a través del juicio de
expertos, proporcionado por 3 docentes de la UNIBE que estan relacionados con
el area de la gastronomia. Para ello, se utiliz6 el formato de validacién
presentado en el libro ‘Como Investigar en la UNIBE' para instrumentos

cuantitativos.

La confiabilidad de un instrumento consiste en su ampliacién, es decir, en qué
medida los resultados son los mismos, cuando se aplica en un segundo
momento a los mismos sujetos o cuando al aplicarlo una sola vez el analisis de

sus de coeficientes arrojan un resultado favorable (Arias, 2020)

En cuanto a la confiabilidad, se uso6 para el calculo del instrumento la formula de
Kuder Richardson (Kr-20) para la lista de chequeo la forma se detalla a

continuacion:

e Formula de Kuder Richardson: kr20 =(k/ k-1)* (1 -Zp*q c 2)

Donde:

k= Numero de items del instrumento

p= porcentaje de personas que responde correctamente cada item

g= porcentaje de personas que responde incorrectamente cada item

0 2 = varianza total del instrumento.

e Aplicacion de la férmula de Kuder Richardson: kr20 = (30/30 — 1) = (1 — 1/ 4,50)
kr20=0,7

Con base al resultado de la féormula de kr-20, se expresa el rango de valor situado
en 0,7 de confiabilidad de la lista de chequeo, esto evidencio que el instrumento

es aceptable segun la tabla de interpretacion planteada por Richardson.

Tabla 2. Nivel de confiabilidad segin Richardson

KR-20 Interpretacion
09-1 EXCEILENTE
08-09 BUENA
07 -08 ACEPTABLE
06-0,7 DEBIL
05-086 POBRE
=05 INACEPTABLE
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Técnicas de analisis de datos
Las técnicas de andlisis de datos son una serie de procesos que comprenden la

recoleccion, depuracion, tratamiento, modelado y estudio de datos encaminados

a la obtencion de conclusiones utiles (Hernandez & Mendoza, 2018).

Este estudio se apoy6 en la estadistica descriptiva donde se utilizé la distribucion
de frecuencias, representada por una tabla con la agrupacién de puntuaciones
pertenecientes a las categorias de la variable estudiada.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
Este capitulo presenta los resultados de la investigacion con su correspondiente

analisis e interpretacion, a partir de los objetivos planteados.

e Diagnosticar la situacién actual de la produccion gastrondémica del

restaurante “Hornados Dieguito”, aplicando la técnica de la observacion.

La situacion actual del restaurante se diagnostic6 a partir de una lista de
chequeo, considerando las siguientes dimensiones: almacenamiento Yy
adquisicion de materia prima, produccién gastronémica y area de salon y

servicio, tal como se describe a continuacion:

Dimension: Area de Almacenamiento y adquisicion de materia prima

La dimension de adquisicion de materia prima se refiere a la compra de todos
los alimentos que son necesarios para elaborar los productos que el restaurante
ofrece a los clientes. Los resultados obtenidos en la evaluacion de esta

dimension se presentan a continuacion.

Tabla 2. Resultados de las observaciones realizadas en el &rea de almacenamiento y
adquisiciéon de materia prima del restaurante "Hornados Dieguito"

items | Si No % Si %No
1 0 1 0 100%
2 0 1 0 100%
3 0 1 0 100%
4 0 1 0 100%
5 1 100%

6 1 100%

Total 33% 67%

En este sentido, los resultados obtenidos en torno al almacenamiento y
adquisicién de materias primas, evidenciaron un incumplimiento del 67% en los
items referentes al control de temperaturas y control de calidad, lo que repercute

en el deterioro de la materia prima adquirida, con respecto al cumplimiento se
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evidencia un 33% en los items correspondientes al control de fechas de

caducidad segun lo establecido por la normativa del ARCSA.

Dimensién produccion Gastrondmica

En la dimension de produccion gastrondmica se realiza la transformacion de la

materia prima en el producto final que el restaurante oferta tomando en cuenta

estandares de calidad de los productos. Los resultados obtenidos con la

evaluacion se detallan a continuacion.
Andlisis de la dimensién: Produccion gastronémica

Tabla 3. Resultados de las observaciones realizadas a la produccion gastrondmica del
restaurante "Hornados Dieguito”

items | Si No % Si %No
7 1 0 100% 0

8 1 0 100% 0

9 0 1 0 100%
10 0 1 0 100%
11 1 0 100% 0

12 1 0 100% 0

13 0 1 100%
14 1 0 100%

15 0 1 100%
16 1 0 100%

17 1 0 100%

18 1 0 100%

19 0 1 0 100%
20 0 1 0 100%
21 0 1 0 100%
22 0 1 0 100%
23 0 1 0 100%
24 0 1 0 100%
25 1 0 100% 0
Total 47% 53%
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De acuerdo a los resultados se evidencié un 53% de incumplimiento en los
aspectos de orden, limpieza y elaboracidbn de los alimentos donde la
contaminacién cruzada se da de manera muy comun, del mismo modo la falta
de desinfeccion de utensilios provoca ciertos cambios en las caracteristicas
organolépticas de los productos. Por otro lado, solo se cumple el 47% de lo
requerido por la norma ISO 9001 entorno a la higiene del personal y correcta

distribucién de los equipos de cocina.

Dimensién area de servicio y salén

En la dimension area de servicio y salén, se analizé aquello que el restaurante
ofrece a sus clientes, los resultados obtenidos son presentados a continuacion.
Analisis de la dimension area de servicio y salon

Tabla 4. Resultados de las observaciones realizadas en el area de servicio y salon dentro del
restaurante "Hornados Dieguito”

items | Si No % Si %No
26 0 1 0 100%
27 0 1 0 100%
27 0 1 0 100%
28 1 0 100% 0

29 1 100%

Total 40% 60%

De acuerdo a los resultados obtenidos se evidencio que el restaurante presenta
un 40% de cumplimiento en lo correspondiente al buen estado de las
instalaciones y su distribucion, en cuanto al incumplimiento es de un 60% y
menciona que el restaurante no posee un protocolo de atencidén al cliente

realmente efectivo, dando como resultado la insatisfaccién del comensal.
e I|dentificar las falencias en la produccion gastrondmica que presenta

el restaurante “Hornados Dieguito,” ubicado en la parroquia de
Sangolqui, a partir del diagndéstico realizado
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La siguiente informacion corresponde a las falencias identificadas gracias al
diagnostico anteriormente descrito, cabe mencionar que las falencias se

encuentran desglosadas por dimension.
Area de almacenamiento y adquisicion de materias primas

Tabla 5. Resultados de la dimensién &rea de almacenamiento y adquisicion de materias primas
del restaurante "Hornados Dieguito"

Falencias identificadas en el &rea de Adquisicién de materias primas

Mal almacenamiento de la materia prima, Contaminacion cruzada en frutas y

vegetales.

Falta de control de temperaturas en los cuartos frios, Dafo en productos

carnicos

Cambios drasticos de temperatura, Proliferacion de microorganismos

Mala distribucion de la bodega, Deterioro progresivo de la materia prima

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro del area de adquisicién de materia

prima del restaurante “Hornados Dieguito”.

Produccion gastrondémica
Tabla 6. Resultados de la dimensién produccion gastronémica del restaurante "Hornados
Dieguito"

Falencias identificadas en el area de Produccidén gastronomica

Mermas excesivas, Contaminacion cruzada

Falta de uso de BPMS, Falta de higiene en el area de produccion

Aumento del costo de preparacion, Desperdicio de materia prima

Falta de higiene en el area de produccion, Maquinaria sucia y en mal estado

Pisos y paredes sucios, Condicion de las instalaciones

Falta de luz natural, tablas de picar viejas

Falta de mantenimiento en la campana
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Cambios en las caracteristicas organolépticas de los alimentos

Proliferacién de microorganismos

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro de produccion gastronémica del
restaurante “Hornados Dieguito”.

Area de servicio y salon

Tabla 7. Resultados de la dimensién area de servicio y salon del restaurante "Hornados
Dieguito”

Falencias Identificadas en el &rea de salon y servicio

Inadecuado servicio al cliente, mal manejo de los momentos de

verdad, demora en la toma de la comanda

Insatisfaccion del cliente

Desinformacion del cliente

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro del area de saldén y servicio del

restaurante “Hornados Dieguito”

e Establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la

produccion gastronémica, a través de unarevision documental.

Técnica revision documental, instrumento de recoleccion de datos; Documentos
relacionados con la produccion gastronomica. Estos son los documentos
idéneos para determinar los elementos de un plan de mejoras para la produccién
gastronémica:

Rubert. D., (2020).La cuenta, por favor. La gestion de negocios de
restauracion. Barcelona. Ed Planeta Gastro. Este libro repasa todos los
elementos que hay que tener en cuenta para el correcto control y la optima
gestion de un establecimiento de A&B, esto de forma progresiva, mencionando
y analizando todos los momentos de verdad que logran darle rentabilidad al

negocio.

Beltran. A., (2019). Disefio de planes de mejora para establecimientos de

A&B. Madrid. Ed Planeta Gastro. Este texto explica paso a paso la forma méas
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idénea para crear planes de mejora enfocados en los establecimientos de A&B,
donde se puede observar cada uno de los elementos que confirman un plan de

mejora con gran viabilidad.

Ramirez. M., (2023). El silencio de los hosteleros: ¢ Donde esté el beneficio
de mi restaurante?. Badajoz. Ed Montoy. Un libro en el cual se aborda el tema
de la realizacion de planes de mejora con la finalidad de darle solucién a los
inconvenientes que, suelen presentar los establecimientos de A&B, durante su

proceso de posicionamiento, en el mercado.

Meyer. Danny., (2021). Setting the table. New York. Ed World cat. El libro, se
centra en la hospitalidad como una filosofia de servicio, poniendo como prioridad
a los empleados y sus necesidad, con el fin de mantener un personal dispuesto
a brindar la calidad, que un establecimiento de A&B necesita para ser un éxito

en el mercado.

Zamora. F., (2019). Planes de mejora para establecimientos de A&B.
México. Ed Monterrey. Es una guia detallada donde el autor explica los posesos
para implementar un plan de mejora, asi como su construccion basada en las

necesidades de un establecimiento de A&B.

Tabla 8. Elementos de un Plan de mejora para la produccion gastronémica del restaurante
"Hornados Dieguito".

Autor y afio | Documento Elementos

e Adquisicion y testeo de

materia prima
David La cuenta, por favor. La e Manejo de BPMs en la
Rubert gestion de negocios de produccion gastronomica
(2020) restauracion e Area de salon y servicio
Beltran Disefio de planes de ¢ Almacenamiento y
(2019) mejora para adquisicion de materia
establecimientos de A&B prima
e Produccion gastronémica
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e Distribucion del éarea de
salén y servicio
Manu e Temperaturas de
Ramirez almacenamiento de
(2023) El silencio de los materia prima
hosteleros: ¢ Ddénde esta e Pasos para la produccion
el beneficio de mi gastronomica
restaurante? e Area de salon y servicio
e Proceso de mejora en la
produccién gastronGmica
Danny Setting the table e Consejos para cuando
Meyer decides expandir tu
(2021) negocio de restauracion.
Zamora Planes de mejora para e Mejoras, en el area
(2019) establecimientos de A&B gastronomica
e Pasos para la ampliacion
de negocios de
restauracion.

Nota: Libros obtenidos a través de la revisiéon documental con el fin de sustentar los elementos

necesarios para el disefio de un plan de mejora.

Elementos de un plan de mejora

Tabla 9. Elementos de un plan de mejora

Elementos

Frecuencia relativa

Almacenamiento y adquisicion de materia prima
Produccion gastrondmica

Area de sal6n y servicio

60%

de

gastronémica

Proceso mejora, en la produccion

Consejos para cuando decides expandir tu

negocio de restauracion.

40%
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Se evidencio que el 60% de los autores mencionan los siguientes elementos
como parte fundamental para la creacion de un plan de mejoras para un
establecimiento de A&B: Almacenamiento y adquisicibn de materia prima,
produccién gastrondémica, area de salén y servicio, asi mismo el 40% enfatiza en
los procesos de mejora, en la produccion gastronémica, consejos para cuando
decides expandir tu negocio de restauracion y el periodo de tiempo para la

identificacion de falacias y su optima resolucion.

e Disefiar un plan de mejoras para la produccion gastrondémica del

restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolqui.
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PLAN DE MEJORAS PARA LA
PRODUCCION GASTRON J@) MICA DEL

RESTAURANTE “HORNADOS DIEGUITO”,

v

UBICADO EN SANGOLQUI

Figura 1. Correspondiente al Restaurante "Hornados Dieguito"

Autor (a):

Francessco Elder Zurita Negrete
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INTRODUCCION

La existencia de una gran competitividad dentro del &mbito gastrondmico, da
paso a altos estandares de calidad dentro del almacenamiento, produccion y
servicio de un establecimiento de A&B, con el fin de mantener una buena
competitividad en el mercado y alcanzar estos altos estandares de calidad se
propone un plan de mejoras a la produccién gastrondmica para el restaurante

Hornados Dieguito ubicado en el sector de Sangolqui.
Objetivo general

Desarrollar un plan de mejoras para la produccion gastronémica del restaurante
Hornados Dieguito Ubicado en el sector de Sangolqui, con la finalidad de dar
una solucion a las problematicas que presenta en las areas de bodega, cocina 'y
salén.

WWW_ HORRADOSDIEBUITO. STORE
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UBICACION

ortiz
T eniente HUgo O

Tradicion Dieguito-
Hornados Sangelqui

m Hornados Dieguito
")

avenida General Enriquez
AvYE &

Figura 2. Correspondiente a la Ubicacion del restaurante "Hornados Dieguito"

Av. General Enriquez y Grupo Davalos (Matriz Sangolqui), Sangolqui,

Ecuador -

Figura 3. Correspondiente a las instalaciones del Restaurante "Hornados Dieguito"
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¢, Qué es un plan de mejora?

Es un documento metodolégico que lleva consigo un conjunto de estrategias
basadas en la mejora continua, estas estrategias son fundamentales para el
desarrollo de los establecimientos de A&B, todo esto basado en las debilidades
y fortalezas de la empresa, generando acciones segun las falencias del negocio
(Beltran, 2019).

Un plan de mejora se define con un documento el cual se enfoca en desarrollar
y aplicar la mejora continlan en una empresa, estas empresas pueden ser tanto
de gastronémicas como hoteleras, dentro de las funciones que cumple un plan
de mejora podemos encontrar la identificacion de falencias, la resolucion de
problemas, y el aumento de la calidad dentro de una linea de produccion
(Ramirez, 2023).

¢ Como beneficia a un restaurante un plan de mejora?

Segun Ramirez (2023). Los beneficios de la aplicacion de un pan de negocios

en un restaurante son los siguientes:

e Mejora la calidad: Optimizar los procesos mejora la calidad de los
productos y servicios.

e Aumenta la productividad: Eliminar ineficiencias permite hacer mas con
menos.

e Reduce costos: Identificar y corregir ineficiencias reduce desperdicios y
costos innecesarios.

e Aumenta la competitividad: Mantenerse en un proceso de mejora
constante permite destacar entre la competencia.

e Promueve lainnovacion: Un plan de mejora fomenta un ambiente donde
las nuevas ideas son bienvenidas.

e Mejora la experiencia del cliente: Al asegurar que los productos o
servicios cumplen o superan las expectativas, se potencia la confianza y
lealtad de los clientes.
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Areas del restaurante

Bodega

Figura 4. Correspondiente a la bodega

Las bodegas para alimentos pueden ser muy versatiles y para distintos productos
pueden ser alimentos no precederos, es donde se deberan aplicar las mejores medidas
para su preservacion, sin importar el uso que les vayas a dar, ya sean para consumo

personal o para el comercial (Naranjo, 2019).

COCINA

Figura 5. Correspondiente a la cocina

La cocina es el area destinada a la preparacion de los alimentos y como tal una
de las mas importantes, debe tener algunas caracteristicas que la vuelven
segura para los trabajadores y que permitan proteger la seguridad alimentaria de

los consumidores (Delgado, 2021).
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Salon

Figura 6. Correspondiente al Salon

Es el &rea donde se desarrollan los momentos de verdad entre el mesero y el
cliente, esta es la cara del negocio ya que genera la primera impresion los
comensales suelen elegir y categorizar a las restaurantes por como se ve su
salon (Zudiga, 2020).

Elementos de un plan de mejora

Almacenamiento y adquisicién de materia prima

Figura 7. Correspondiente al almacenamiento y adquisicion de materia prima
Es una instalacion dedicada al almacenaje de componentes o materiales
gue posteriormente se utilizaran en las lineas de produccion para elaborar
platillos, esta area debe contar con la higiene y temperatura adecuada

para la preservacion de cada tipo de alimento (Amaya, 2019).
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Produccién gastrondmica

Figura 8. Correspondiente a la produccion gastronémica
Es la zona de la cocina donde se pican los ingredientes y demas insumos
para la preparacion de los alimentos en el restaurante, es importante
mencionar que dentro de esta zona se trabaja de manera estricta con las
normas BPM (Velez, 2021).

Area de salon y servicio

\\ .,di_-a : g

Figura 9. Correspondiente al Salon y el Servicio

Es el area donde se desarrollan los momentos de verdad entre el mesero y el
cliente, esta es el area principal del restaurante, es aquella que logra atraer a los
comensales, de modo que generen una ganancia para el negocio (Zufiga,
2020).
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Plan de mejora

Tabla 10. Matriz causa, efecto del plan de mejoras para la produccion gastronomica del restaurante "Hornados Dieguito" ubicado en Sangolqui.

(Ramirez,
2023)

Elementos

Causa

Efecto

Almacenamiento y

adquisicién de materia

e Variacion en las temperaturas de los

cuartos frios

e Rapido deterioro de los productos

carnicos

e Estanterias deterioradas con huecos

donde se acumulan residuos de

e Contaminacion cruzada de los

alimentos como frutas y verduras

prima comida y oxidadas
e Recipientes sin hermético e Liquidos como Jugos y salsas en
estado de putrefaccion
e Pisos agrietados y resbalosos en el ¢ Riesgo de accidentes laborales
area de cocina
Produccion

gastronémica

e Personal sin capacitacion en el uso de

las buenas practicas de manufactura

¢ Mala manipulacion de los

alimentos
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Utensilios y bateria de cocina

percudidas y oxidadas

Contaminacion por metales como,

hierro, cromo y acero inoxidable

Campana extractora deteriorada con

ductos agrietados

Condensacion de humo y malos

olores en la cocina

Area de salén y servicio

Falta de personal de servicio

Demora en los tiempos de servicio
por parte de los meseros

Falta de capacitacion del personal de

servicio en atencion al cliente

Insatisfaccion y perdida de

potenciales clientes
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Tabla 11. Matriz del plan de mejoras para la produccién gastronémica del restaurante “Hornados Dieguito”, elaborada segtn la revision documental enfocada

en las falencias anteriormente descritas.

(Zamora,
2019)

Problema Meta Indicador Responsable |Insumo Presup | Proceso de | Periodo de
uesto mejora tiempo

Almacenamien
to y
adquisicién de
materia prima
Variacion en las | Mantener Colocacion | Administrador | Termostatos 120% Compra de | Dellal1l5de
temperaturas de | estable la | de y Jefe de|Cableados vy termostatos y | Noviembre
los cuartos frios | temperatur | termostatos | bodega ventiladores mantenimient

a en los | por parte de para sistemas o de ductos

cuartos un de de ventilacion

frios en un | especialista enfriamiento y sistemas de

méaximo de | de la Mano de obra enfriamiento

4 grados | empresa

centigrado | Cryocuatosf

S y minimo | rios.ec

de -18

grados
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centigrado

S

Reemplaz | Se Administrador | Tuercas 350% Cambio de | Del 15 al 30
Estanterias ar las | comprara y Jefe de | tornillos, estanterias de Noviembre
deterioradas estanterias | nuevas bodega destornilladore viejas por
con huecos | dafadas estanterias s, manual de nuevas de
donde se | por nuevas | de acero indicaciones y acero
acumulan y inoxidable a piezas de inoxidable
residuos de | mejoradas | la empresa acero
comida y | estanterias | UMCO.ec inoxidable
oxidadas

Reemplaz | Se Administrador | Recipientes 100% Colocar los | Del 15 al 30
Recipientes sin | ar los | comprara y jefe de|contapay sello jugos y las | de Noviembre
cello hermético | recipientes | nuevos bodega hermético salsas en

sin  tapa | recipientes recipientes

para plasticos con sello

aumentar | que cuenten hermético

la vida util | con tapa y

de jugos vy | sello

salsas hermético
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(Rubert,
2020)

en

almacenes
PiKa
Problema Meta Indicador Responsable |Insumo Presup | Proceso de | Periodo de
Produccién uesto mejora tiempo
gastronémica
Pisos Reemplaz | Contratacio | Duefio y | Mosaicos 250% Cambio de | Del 20 al 31
agrietados y ar los | ndeunM Administrador | nuevos, los mosaicos | de Octubre
resbalosos en el | mosaicos bondex, agrietados en
area de cocina | agrietados emporador el area de
cortadora, cocina por
cincel, combo parte del
y mano de obra contratista
Personal sin Capacitar | Contratacié | Administrador | Proyector 280% Capacitar y | Del 1 al 15 de
capacitacion en | al personal | n de los laptop, certificar a los | Octubre
el uso de BPMS | en el uso | servicios de cuadernos vy empleados
de las | capacitacion esferos en el uso de
BPMS de la las BPMS
Agencia dentro del
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nacional de area de
regulacion, cocina
control y
vigilancia
sanitaria
Utensilios y Reemplaz | Compra de | Administrador | Bateria y | 589% Reemplazo Del 1 al 15 de
bateria de ar la | bateria de | yjefe de cocina | utensilios de bateria de | Diciembre
cocina bateria y | cocina y nuevos de cocina y
percudidas y los utensilios de acero utensilios
oxidadas utensilios | acero inoxidable viejos por
de cocina | inoxidable a nuevos y de
que se | la empresa acero
encuentran | UMCO.ec inoxidable
oxidados y
percudidos
Campana Cambio o | Contraccion | Administrador | Con base a los | 350$ 1. Visita | Del 15 al 20
extractora reparacion | los servicio |y Jefe de | requerimientos del de Diciembre
deteriorada con | de la | de cocina del técnico de técnico
ductos campana | EQUIPROI Equiproint 2. Evalua
agrietados extractora | NT.ec cion
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(Beltran,
2019)

expertos en técnica
venta, de Ia
disefio y campa
servicio na
técnico de 3. repara
campanas cion
extractoras
Problema Meta Indicador Responsable |Insumo Presup | Proceso de | Periodo de
Area de salény uesto mejora tiempo
servicio
Falta de contratar Proceso de | Administrador | Laptop, 450% 1. Recep |Del 25 de
personal de mas seleccion de | y capitan de | esferos y cion de | Noviembre
servicio personal los meseros cuadernos hojas | hasta el 6 de
de servicio | aspirantes de vida | Diciembre
con el fin 2. Selecc
de agilitar ion de
la atencion los
al cliente aspira
ntes
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3. Contra
tacion
de los
mejore
s
aspira

ntes

Mal manejo de
los momentos
de verdad (toma
de la comanda)
Por falta de

capacitacion

Capacitar
al personal
en los
manejos
de toma de

comanda

Contratacio
n de los
servicio de

capacitacion
de la
empresa
ICAP

consultores

Capitan

meseros

de

Proyector

laptop, esferos

y cuadernos

150%

Capacitacion
y certificacion
del personal

de servicio

Del 15 al 25
de Octubre
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones
e Al realizar el diagnéstico de la produccion gastrondmica del restaurante

“‘Hornados Dieguito” se determind que presenta falencias en temas de seguridad
alimentaria debido al desconocimiento de los trabajadores sobre el tema,
ademas de no contar con parametros de Buenas Practicas de Manufactura lo
gue pone en riesgo la salud de los clientes.

¢ Se determiné que las principales falencias son: la disminucién de la calidad de
los alimentos, insalubridad en el area de produccion gastronémica e inadecuado
servicio al cliente por lo que mediante el desarrollo de estrategias se logré dar

las respectivas soluciones de mejora.

e En conclusion, se determind que la revision documental es necesaria para la
determinacion de los elementos que debe llevar un plan de mejora a la
produccion gastronémica.

e En conclusion, se determind que un plan de mejora para la produccion
gastrondmica es necesario para el buen funcionamiento de un negocio de
A&B.

Recomendaciones
e Se recomienda aplicar las estrategias desarrolladas del plan de mejora en cada

etapa de los procesos de produccion gastronémica del restaurante “Hornados

Dieguito”

e Se sugiere capacitar a los trabajadores del restaurante “Hornados Dieguito” en
cuanto a temas de seguridad alimentaria para poder brindar un producto mas

seguro a los clientes

e Se puede implementar el plan de mejora en otros restaurantes del sector de

Sangolqui con el fin de brindar un producto seguro a los clientes.

e Se recomienda el implementar en el restaurante las buenas practicas de
manufactura de modo que ayuden a los trabajadores a una correcta

manipulacion de los alimentos
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FiguralO. Correspondiente a las nuevas estanterias

Figura 11. Correspondiente a la reposicion de mosaicos

60



ANEXD D. REQUESITOS GENERALES OBLIGATORIOS PARA LOS ESTABL ECIMIENTOS
TURISTICOS DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS - BESTAURANTES

REQUISITOS

CIUMPLE

Tener acceso uriversal = esiablecimients & instalacones, oon
facilidades para =l uso de persoras con discapacidad. (En caso de
estblecimienios exsisientes conlar con ayudas Ecnicas o Semvicio
personalizado que haya aprobado &l cunso de atencidn al urisis
con dscapscidades emilido por b subondad compeetents.

Contar con manejo de desperdicios en contensdores con apa,
idenlificados por tipo de des perdicia.

Contar con sistema de luminacidn de emergencia

Idemtificar y =efializar |z ronas de svacuacicn, punfos de
encu=nbo, sabdas de emergencia, sxdinfores y  mangueras
seginias disposiciones de la avloridad competente.

Debe contar con =l siguiente squipamiento en dreas de propars

cign de alirmerrbos -

a. Dispensador de jahdn con este elementa disponibie.

b. Dispensador de foalas de mano desechables con esie
elemmenbo dimponif e

c. Dispensador de desinfectanis con este slemenio disponiblke.

Contar con suministro de agua permanenis en el eslablecimiento.

Diebe= contar con alamma de incendios wo detecior de huma.

Los aimenbos, deben esiar sobre estanterias o repisas impias y a
una distancia minima de 15 om. del pisa, 50 cm. entre hileras y 15
cm. de la pared. No deben estar =n conlacio con el piso (No se
permite & uso de madera, no oddadas), deben ser de material de
Fdcill imipiera.

La wajila, cristaleria, cubsrieria = implemenios de cocna deben
estar sobre estanterias o repisas en buenas cordiciornes, Impos y
a una distancia minima de 15 om. ded pisao, 50 cm. entre hilkeras y
15 cm. de ka pared. Mo deben estar sn contacio con =l piso.

10

Exhibir en un lugars visible al consumidor =l aforo permitido en el

11

Db contar oon sumidsros en dreas de preparacian de sl menios.

12

Dt condar con un egquipo que garantice la extraccdn de humas y
clores de la 2ora de coccidn.

12

Db contar con bafios Yo baberias sanitadas en cumplimienio
con = marco legal vigente.

Hota: se saxceplis para los establscimesntos gues compartan bafos

14

Contar con mend de alimenbos y bebidas gue incluya precio con
impuesios, eshibidos al pldblico y legibles.

Figura 12. Correspondiente al instrumente de recoleccion de datos

llustracion 13. Correspondiente al almacenamiento de materia prima
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ANEXD D.1. REQUISITOS DE CATEGORIZACION PARA RESTAURANTES

5l IND TIFD DE
Ma. REQUISITOS CUMPLE PUNTAIE REQUISITO
Cuenla con  enfrada de  consumidores
! independienle de la ded personal de serdcio. 2 Infraeslruciura
3 Cuenla con guardarropa yia perchenos para los 4 A rAS
consumidores..
Cuenla con veslibule o sala de espera
3 independienle del comedor del restauranie. 2 Infraeslruciura
4 | Cuenda con sona especilica para bar. 2 Infrassbruciura
: I'T':u:ma. con calefaccitn y'o aire acondicionado en 4 BarAca
drea de comedor.
6 | Cuenta con mend en idioma extranjsro. 4 Servico
Cuenla con mend de vinos nacionales e
7 |impoafadas, Winas ESOLMOS0S, licores, 4 Sarvicio
aguardienles y cereeias.
# |Cuenta concava de vinos. 4 Sarvico
g Cusnia con jefe de comedor con conocimienios " Sy
de un idioma sxiranjeno. b
Cu=nia con somelier o persona con capacidad de .
10 explicar & mend de vinas y licores. 4 Servico
Cuenia con pargueader, propio o conlratado, wo .
M | servicio de valel parking. 4 Sarvico
Cus=nia con mecanismas  informalives  gque
12 |contengan adveriencias de alimenbos gue 4 Sarvico
peneran inbalerancias o aergias.
13 | Cuenia con servica de resera de mesa 4 Sarvico
Cus=nia con anfirién  para  recepcion de .
14 COnsumidores. 4 Servico
15 | Cue=nia conuna poliza de respansabilidad civil. 4 Sarvico
Cusnla con un imstrumenio para que  los
16 |consumidores pusdan valorar la sabsfaccitn del 4 Sarvico
sEricio prestada.
Cuenta con un stada de compaiias de Laxis de la
17 |zoma yio aplicaciones mdwiles para olorgar = 4 Servico
saryicio de (2.
Cuenia con personal de ssgundad capacilado y .
18 cearificado debidamenie identificado. 4 Servico
Los bafios de hombres y mujerss cusnian con .
19 | cambiadares para bebés &n los dos génenos. 4 Servico
Cusnia con lelreros gue promuevan e uso
20 |eficiente del agua y energia slclrica en = 4 Servico
exiablecimisnia.
Cus=nia con un 10% minima del personal gue
acredila &l rivel A2 (revel bsico) de conocmienio .
21 de un dioma exiranjero de acuerdo al Marco 4 Servico
Comiin Europea para ks lenguas.
Cue=nla con weshuarios y Servicios higifnicos
22  |independienles para personal de servicio. Esle 2 Infrasstruciura
lugar debe esiar luminada, veniiado y limpio.
3 Cusnla con  sislema compulanzado  de 4 BarAca

facturacitn.

Figura 14. Correspondiente a la lista de chequeo
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Cookam: FE-£2 2 57420

Agencia Nacional de Regulacidn, | ACTA DE EVALUACION DE RESTAURANTES, CAFETERIAS ¥
Control y Vigilancia Sanitaria OTROS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA [

PECra: Abrilfa0El

ACTA DE EVALUACIIN No.

1 [patos ceneraies

HORA DE| HORA DE

FECHA:
INICIO: FINALIZACION:

2 |mmb!l ESTABLECIMIENTO

NOMBRE O RAZOM SO0 -

H* RUC { RISE:

PROVINCIA CANTON PARMDOLAA

DIRECCIN:

REFRESENTANTE LEGAL: N CCf PASAPOGRTE:

CORREQ ELECTROMICO: TELEFOINIS:

NUMERD DE FERMISD DE
FURCIONAMIENTO:

Y |mmu|h DE ESTABLECIMIENTO

FECHA DE CADUCIDAD: ‘

1| CUATRO T
UNA TAZA UN TENEDOR
! EI TENEDORES 1
CAFETERIAS: RESTAURANTES ¥ OTROS s
D05 TAZAS | ESTABLECIMIENTOS DE nm.EI:l i D
ALIMENTACKIN COLECTIVA:

4 (COMDICIONES MIGIENICO SANITARIAS

a1 INFRAESTRUCTURA TUMPLE PONDERACHIN CALFICACION
411 L El establecimiento se encuentra alejado de focos de insslobridad? 5 1 MO D 22
&3 { El drea de preparacion de las alimentos cuerita con una infraestrudiura gue pesmita - |: sici D -
o facil Bmpieza y desinfeccian? -
i3 ¢ Llas paredes, pesas, techos y ventanas del establecmiento se encuentran limpics y en a [ ch D 14
B busen estado de conservacidn? 2
i Llas dreas de sbmacenamsents de simentos cuentan con control de temperatura wo
414 humedad de acuerdo a i necesdades propas de conservacicn de cada oo de @ 1 [a.n] D 1.6
alimento?
415 L El establecsmierto cuenta com adensada vent Bacion? -] | [ice] | 16
L_} —
416 ¢ Dispone de sumanistro de agua potable? 5 | [l D 22
a1y { Coenta con sistema de alcantarillado o desaglhe? o 1 [oe] 16

Figura 15. Correspondiente a la dimensién produccién gastronémica

Figural6. Correspondiente a los cambios realizados en los pozos



ax BATERIAS SANITARIAS CUMPLE PONDERACKON | CALRCACON

] E 16

421 {Las baterias sanitanas = encuentran en buen estado de Bmpleza y mantensmiento? |5

{Las baterias sanitanzs e encuentran separadas del drea de elaboracidn de los o g 33

432 2
alimentas? 4
{ Lo baterias sanitarios se enosentran prowistos de papel higiénica, basarero, jabdn 1
PEE gl el 0 23
dewnfectante/mrdtizante para manos?
{ Cusemvia con recipaentes identificados para la recodeccidn de scusrda al tpa de 1
414 -] Lo 1E

desechos?

TOTAL SOBRE 20 PUNTOS

= CONDICRINES DEL PERSONAL FARA LA PREFARACION ¥/0 MANIPULACION DE i = T

ALUMENTOS

{ Lo empleados tienen enfermedades cotireas que puedan conbsmingr a los 1

: o3 10
Lol 20

alimentas?

¢ Los cortes o hendas gue pudiesen tener los empleadas se ercuentran tratadas y
cubiertas debidamente para evitar |2 contaminacicdn con |os alimentos?

0|0

£ Lo marspuladores de alimentos we levan bien las manos después de i al bafo, toser,
53 prepasar [os almentas crudos v otra acthedad gue represenite un rdesgo patencia ad (51 [} in
alimenta para ewtar |3 contamdnacddn ruzada can los aimentos que preparan?
{ Los trabajadores cuentan con indumentania limpia TOPE2ca para realear sus [ 1
54 - E s ¥ = MO )
labores diaris?
£ {El personal recbe capacitackin en Buenas Practcas de Higiers para la manspulacon & |: e [_ i
5 1 L0
de alimentos? .
TOTAL SOBRE 15 PUNTOS
B CONTROL DE PLAGAS CUMPLE PONDERACHIN CAURCADION
&1 iEl establecimiento ectd protegido para evitar el ingreso de roedares e insectos? -] | L] |: i5
&z ¢ Nevse encusntran indicios o presenca de roedones, insectas y atras plagas en e drea | e | 3
3 de pregaradon de la codna? ——
T LMo % encuentran indicics o presenda de rosdones, insectos y obras plagas en el area 5 e 1 3E
5 de consuma de-alimentos? ’ o
s LEl establecmiento cuenta con programas de presencion y Elimenacion dep*.ﬁx.r‘ ) [ = - 25
TOTAL SOBRE 10 PUNTOS

Figural?. Correspondiente a la dimensién almacenamiento de materia prima

Figural8. Correspondiente al mal almacenamiento



T MATERIALES ¥ EQUIROS CUMPLE PONDERACION CALFFCACION
7a {Los equipas y utensfics de codna se encuentran [impios y en buen estado? =] _| [ond J 25
7.2 iUtensiios son de material adecuada para preparacion de abmentos? a9 .' mec) D 15
¢ Existen el
%5 &l elementas apropiados y en buen estado para [ recoleccon y elimanacon de & ] e P
loz desechos? A —
74 tlas mesas, mesones y estanterias para |a prepasacion de los alimentos son deun & | [ _“I 28
) matesial resistente y apropiado que facilite su limgieza y desinfecddn? =
£ Exsten regestros de limpieza de koy equipos que s# encusntran dentra del drea de |
T prepasacitn de akmentos? i oo D 25
{ Existen registros de mantersmiento de los equipos que s encuentran dentro ded =1 ]
L drea de preparacicn de alimentas? i I_— e 2
TOTAL SOBRE 15 PUNTOS
B CONTROL DE PRODUICTOS CLIMPLE PONDERACHIN | CAURCACON
p1 { Loas productos procesados que se utikzan pam la preparacion de alimentos = a [ 1 s 13
encuertran &0 buenas condiciones de conserackdn? 1 :
a3 {Loa productos procesades que e utilizan par la preparacidn de alimentas cuentan | ’ 0 [:] 17
oM registro saretario?
L] { Lo productos procesados gue se utikzan Henen su tiempo de vids otdl vigente? ] el D 1.7
TOTAL SOBRE 5 PUNTOS
8 PRODUCTO® OF CONSUMD INMEDLATO CUMIPLE PONDERACHOM CALACACON
4.1 {El agua con la que e prepara las bebidas es procesada o herada? ] | [l D 0
91 { Lo productons se preparan &n recipientes adecuadas? =] ] ] ] 214
4% {Las matenas primas se rna-nhe-m:ﬂ almacenadas en condciones amblentales & i s 0
adecuadss gara sy ConsEnacion !
9.4 {ilos procuctos se encuemtran en buenas condiclones de conservacian s | ] 20
55 LMo existen indidos de deteriono de los produchos preparados? o i e | 2.0
i Lors difenentes productas preparados se enouentran almacenados de acuerda a la
86 naturaleza y necesidad propia de ada uno de elios y debidamente cubiertas para ] | el o
ewitar contaminacsan®
{5 mantiers k2 cadena de frio en el manejo de los producios gue requieren .’
i3 comdiciones especiales de cansenacdn? i e D o
a8 LMo & encuentran alimentos en contactn drecta con el plsn? = .- rec 20

Figura 19. Correspondiente a la dimensioén salon y servicio

Figura 20. Correspondiente al desperfecto de la campana



Figura 22. Correspondiente a las mejoras planteadas
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Figura23. Correspondiente a las mejoras sugeridas

Figura 24. Correspondiente a los frigorificos de la bodega
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