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CONTRATO DE CESION SOBRE DERECHOS PROPIEDAD
INTELECTUAL

Comparecen a la celebracién del presente contrato de cesion y transferencia de
derechos de propiedad intelectual, por una parte, el estudiante Alisson Sofia Alban
Sandoval por sus propios y personales derechos, a quien en lo posterior se le
denominara el “CEDENTE”; y, por otra parte, el INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO CORDILLERA, representado por su Rector el Ingeniero Ernesto
Flores Cordova, a quien en lo posterior se lo denominard el “CESIONARIO”. Los
comparecientes son mayores de edad, domiciliados en esta ciudad de Quito Distrito
Metropolitano, habiles y capaces para contraer derechos y obligaciones, quienes

acuerdan al tenor de las siguientes clausulas:

PRIMERA: ANTECEDENTE.- a) El Cedente dentro del pensum de estudio en la
carrera ADMINISTRACION TURISTICA & HOTELERA que imparte el Instituto
Superior Tecnoldgico Cordillera, y con el objeto de obtener el titulo de
TECNOLOGO ADMINISTRACION TURISTICA & HOTELERA, el estudiante
participa en el proyecto de grado denominado “PLAN DE CAPACITACION DE
MANEJO Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LA POBLACION DE
ZULETA, PARA EL MEJORAMIENTO TURISTICO” el cual incluye la creacion y
desarrollo de un manual de manejo y manipulacién de alimentos con los
conocimientos adquiridos en su calidad de alumno. b) Por iniciativa y
responsabilidad del Instituto Superior Tecnolégico Cordillera se desarrolla la
creacion de un manual motivo por el cual se regula de forma clara la cesion de los
derechos de autor que genera la obra literaria y que es producto del proyecto de
grado, el mismo que culminado es de plena aplicacién técnica, administrativa y de

reproduccion.

SEGUNDA: CESION Y TRANSFERENCIA.- Con el antecedente indicado, el
Cedente libre y voluntariamente cede y transfiere de manera perpetua y gratuita
todos los derechos patrimoniales del manual en la clausula anterior a favor del
Cesionario, sin reservarse para si ningun privilegio especial. EI Cesionario podra
explotar el manual por cualquier medio o procedimiento tal cual lo establece el
Articulo 20 de la Ley de Propiedad Intelectual, esto es, realizar, autorizar o prohibir,

entre otros: a) La distribucion publica de ejemplares o copias; b) Cualquier

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”
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transformacion o modificacion; ¢) La proteccion y registro en el IEPI de la guia a
nombre del Cesionario; d) Los demas derechos establecidos en la Ley de Propiedad
Intelectual y otros cuerpos legales que normen sobre la cesién de derechos de autor y
derechos patrimoniales.

TERCERA: OBLIGACION DEL CEDENTE.- El cedente no podra transferir a
ningun tercero los derechos que conforman la estructura, elaboracion de una manual
en temas de manejo y manipulacion de alimentos que es objeto del presente contrato,
como tampoco emplearlo o utilizarlo a titulo personal, ya que siempre se debera

guardar la exclusividad del manual a favor del Cesionario.

CUARTA: CUANTIA.- La cesion objeto del presente contrato, se realiza a titulo
gratuito y por ende el Cesionario ni sus administradores deben cancelar valor alguno

0 regalias por este contrato y por los derechos que se derivan del mismo.
QUINTA: PLAZO.- La vigencia del presente contrato es indefinida.

SEXTA: DOMICILIO, JURISDICCION Y COMPETENCIA.- Las partes fijan
como su domicilio la ciudad de Quito. Toda controversia o diferencia derivada de
éste, serd resuelta directamente entre las partes y, si esto no fuere factible, se
solicitara la asistencia de un Mediador del Centro de Arbitraje y Mediacion de la
Camara de Comercio de Quito. En el evento que el conflicto no fuere resuelto
mediante este procedimiento, en el plazo de diez dias calendario desde su inicio,
pudiendo prorrogarse por mutuo acuerdo este plazo, las partes someterdn sus
controversias a la resolucién de un arbitro, que se sujetara a lo dispuesto en la Ley de
Arbitraje y Mediacion, al Reglamento del Centro de Arbitraje y Mediacion de la
Camara de comercio de Quito, y a las siguientes normas: a) El arbitro sera
seleccionado conforme a lo establecido en la Ley de Arbitraje y Mediacidn; b) Las
partes renuncian a la jurisdiccion ordinaria, se obligan a acatar el laudo arbitral y se
comprometen a no interponer ningun tipo de recurso en contra del laudo arbitral; c)
Para la ejecucién de medidas cautelares, el arbitro esta facultado para solicitar el
auxilio de los funcionarios publicos, judiciales, policiales y administrativos, sin que
sea necesario recurrir a juez ordinario alguno; d) EIl procedimiento sera confidencial
y en derecho; e) El lugar de arbitraje seran las instalaciones del centro de arbitraje y

mediacion de la Camara de Comercio de Quito; f) El idioma del arbitraje sera el

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
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espanol; y, g) La reconvencion, caso de haberla, seguira los mismos procedimientos

antes indicados para el juicio principal.

SEPTIMA: ACEPTACION.- Las partes contratantes aceptan el contenido del

presente contrato, por ser hecho en seguridad de sus respectivos intereses.

En aceptacion firman a los 13 dias del mes de Octubre del dos mil quince.

f) f)
C.C. N° 1750700351 Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera
CEDENTE CESIONARIO

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1& - administracion

' < vii
2 yhotelera

il O R DIILLILERA

Agradecimiento

En primer lugar a mi Madre Olga Sandoval por haberme guiado por el camino de la
felicidad hasta ahora; en segundo lugar a cada uno de los seres que conforman mi
familia a mi Padre Pablo Alban, mis Hermanos, mis Sobrinos; por siempre haberme
dado la fuerza y apoyo incondicional que me han brindado y llevado hasta donde
estoy ahora por ultimo a mi Tutor quien me apoyo y guio en todo momento para la

realizacion de mi tesis,

Ing. Patricio Acufia.

Alisson Sofia Alban Sandoval

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1’ * administracion
. o o ‘&\w uristicay hotelera V"
CORDITLLERA !;,,‘ -

Cordillera

Dedicatoria

A mi madre

con mucho amor y carifio
le dedico todo mi esfuerzo
y trabajo puesto para

la realizacion de esta tesis.

Alisson Sofia Alban Sandoval

“PLAN DE CAPACITACIQN DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1& administracion

| (8 ora X
AL i e B e @) N B ) E ™ \,So YI}QLCI’IKJJ'(E
Indice General
Declaracion de Aprobacion de tutor Y 1€CtOr.........ecvvvecieecieeceeeee e i
(D LETo] -1 1 (0] (- VTR OTOPRRRURRRTRPPN ii
CESION UB UEIECNOS ...t e et e e e et e e e e eeeeea e eesanneeeesannneeesanneeeesaaneeenn iii
CONTRATO DE CESION SOBRE DERECHOS PROPIEDAD INTELECTUAL.............. iv
YA | T Loty a1 T=T o] (o TSR vii
(D I<To [Tox:1 (0] S T- URUUUT U TR TRUPPPPRRRRTTRR viii
Declaracion de Aprobacion de tutor Y 18CtOr........coeviireiiniieeeee e [ ix
INAICE A8 FIQUIAS.....cveeeeeiiceectecte ettt st este e be et e s beeraesbeeanestesreennas Xii
RESUMEN EJECULIVO ...ttt ettt ettt ettt s e e re e besteeasesbeeasetesbeenbesteesnensens xiii
PADSETAC ettt et ettt e e e e e e e ettt e e eeeeaaa e ———teeeeeeaa e ————teeeeeaaar————eeeeeeaaa————aaas Xiv
INEEOTUCCION .o e e e e e et e e e e e e e e e aea e e e eaereeeseaaeeeeeaaneeesaaaseeesennneeas XV
(07X =1 1 U] 10 1 [OOSR 1
IO ] (=To =0 (=T 0 (= TR 1
IO O] 0112 (o TR 6
O AN T () [or=To1 Lo ] TP 10
1.03 Definicion del problema central (Matriz T) .....ccoovveireiienee e 11
CAPTTULO T ettt ettt ten e s st es e en s eeneeaenas 13
2.0 ANALISIS A8 INVOIUCTAUOS ...t ettt e e e e e e e e e 13
2.01 Mapeo de 10S INVOIUCTAAOS .........c.coiiieiiiiiic et 13
2.02 Matriz de analisis de iNVOIUCTAUOS ........oveeeee et e e e 14
(@Y =1 o U1 0 1 1 1 TS 15
3.0 Problemas Y ODJELIVOS ........cceiiiiiiiiiiresie e 15
3.01 ArDOL 08 PrODIEIMAS. ... et e et eeee e e e e e et eeeeeee e eeeeeeeeeneeeeeeeeens 15
3.02 ArbOl de ODJELIVOS .......coocveeveeceeeieseesese e teee ettt 16
(@Y =1 [ U1 10 1N Y 20 17
4.0 Matriz de ANALISIS A8 ABINALIVAS . .....ooeeeee ettt e e e e e e e e neeees 17
4.01 Matriz analiSis de AltEINALIVAS ... ..eeeeieeeeee ettt e e et e e e e e e eeee e e neneees 18
4.02 Matriz de analisis de impacto de 10S ObJetiVOS........cccccveieviiieiciece e 19
4.03 Diagrama d€ EStrAtEgIAS ........cvererrirreriirierrereieeee sttt 20

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1& - administracion

BT E LR 2 yhotelera  *
4.04 Matriz de Marco LOGICO .....c.ocueuirieiiiiirieiiteiee s 21
CAPTTULO V.ot a st sas s asanssnassanans 22
5.0 PrOPUESEA. ...ttt et r e nr e r e n e nn e n e n e nes 22
5.0LANTECEUBNTES ...ttt bbbt 22
5.01.01 ANALISIS FODAL.......oiiiieieieieeet sttt sttt saebesne st seesee e neas 24
5.01.02 Investigacion de MErcadoS........cccviveieiieeeeiie it 25
5.01.03 PODIACION Y MUESTIA......cvviiieieieeieieie et 25
5.01.04 InStrumentos INVESLIGACION ........c.eivevirieiiiiiriccsiei et 27
5.01.05 Analisis de 12 iNfOrmaCioN ...........ccooiieiiiiiiiee e 27
5.02 DESCIIPCION ...ttt ettt te st se et e b e e eseesaebesaesteseesneeeneas 38
5.03 Formulacion del proceso de aplicacion de la propuesta............ccocoeereireinciinicnnnes 39
CAPTTULO Vet ssassass st sas s sna s nssnessanees 52
6.0 ASPECtoS AAMINISIIALIVOS .....c.veiviiiiiiiiiicicite et sresra e e sae s 52
B.01 RECUISOS .....ccutiiieiieristee ettt sttt r e e bt s et b e e n e s b e se e b et enn e s reenesreeneennenne s 52
6.02 PrESUPUESTO ....vveeietiie it siie sttt e stte e st et e et e e st e e st et e e sn b e e e sba e e ssae e s be e e snbeeennneennes 53
CAPTTULO VI oottt sas s s ssnessanenes 55
7.0 Conclusiones y RECOMENUACIONES .........ccviuiriirieieieieeiisiese e 55
7.01 CONCIUSIONES ...ttt bbb 55
7.02 RECOMENUACIONES ...ttt ettt 56
ANEXOS ...ttt et b et b e s bbbt et b e st b et e st ese e b nheenee 57
ANEXO 1= ENCUBSTA ...ttt ettt sttt ettt et st e b e e sbb e e snbe e e snbeeenneens 57
ANEXO 2 - Carta de AUSPICIO.....cucueuie ettt ettt es e s e vt sbe st s enases srsnaas 59
ANEXO N°® 3 — FOtOGrafias ......coeieiiiieciee e e 60
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...ttt ste et sie st sne s s 66

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1& : administracion

e RS L LR A yhotelera X
Indicé de Tablas

TabIa 1 — ESCAIA ..oovieeieciiee e e 11
TaADIA 2 — MAETIZ Tt ere e b sneenreas 12
Tabla 3 — Analisis de INVOIUCTAdOS .........ccoveiiiiieier e 14
Tabla 4 — Escala de Categorias ........cccvevieeiieieeiesie e sie e se e sre e sae e 17
Tabla 5 — Analisis de AITErNAtIVAS ..........ccoeiiiiieie e 18
Tabla 6 — ANAliSiS de IMPACTO .......ccvoiiiiiie e 19
Tabla 7 — Matriz Marco LOGICO .......cviireieiiieieise e 21
Tabla 8 — ANAIISIS FODA ..ot 24
Tabla 9 — PreguUNEa L1 .....c.oooviiiiiecece ettt are s 28
Tabla 10 — PreQUNIA 2 ..oceieiiiieieee ettt ne e e neesneenneas 29
Tabla 11 — Pregunta 3 ......cooiieiiicieee e 30
Tabla 12 — PregUNTA 4 .....cooviiee ettt be e aneeare s 31
Tabla 13 — PregUNta b ......ooi ittt nre s 32
Tabla 14 - PregUNTA 6 ......coveiiiiieiieiiesiee e 33
Tabla 15 — PreQUNTA 7 ..ottt 34
Tabla 16 — Pregunta 8 ..........cooiiiiiece et 35
Tabla 17 — Pregunta 9 ......coooiiecece ettt 36
Tabla 18 — Pregunta 10 .......ccoooiiiiiiiiiieeeeee e 37
Tabla 19 — ReCUrSO HUMENO.......cciiieiieiieie et ee e 52
Tabla 20 — ReCUrso TECNOIOQICO........ccveiiieieiieecie et 52
Tabla 21 - PrESUPUESTO .....cuvieeiiiieeie ettt ettt ettt re et re e e nre s 53
Tabla 22 - CrONOQIaMA ....c.coeeiiieiie ittt bbbt 54

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1& - administracion

Xii
", ypofoloro

" CORDILLERA W Rl

Indicé de Figuras

Figura 1 — Mapeo de INVOIUCIAdOS .........cccveviiiiiiieie e 13
Figura 2 — Arbol de ProBIEMES...........covieiieieeiieseee e 15
Figura 3- Arbol de ODJELIVOS .........cccvcuieeiceeieeeee et 16
FIQUIa 4 - ESTrAtEOIAS ....oiviieieieieieiee sttt 20
Figura 5 — Resultado pregunta L ... 28
Figura 6 — Resultado pregunia 2 ... 29
Figura 7 — Resultado pregunia 3 ... 30
Figura 8 — Resultado pregunia 4 ... 31
Figura 9 — Resultado pregunta S ... 32
Figura 10 — Resultado Pregunta 6 ...........cocvvereeierieieniesiesiceeee s 33
Figura 11 — Resultado PreguUNTa 7 ..........ccoeiieieierieie e 34
Figura 12 — Resultado Pregunta 8 ...........ccvieieiiiiieiesesiesee e 35
Figura 13 — Resultado Pregunta 9 ..........coevieiiieieiese e 36
Figura 14 Resultado pregunta 10 .........c.coiiiririeiene e 37

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



@b adminisfracion ..
" CORDILLERA \,"," y(hOTC|Or(]

Cordillera

Resumen ejecutivo

Este proyecto de tesis se desarrolla en la comuna “Zuleta” la cual se considera como
potencial turistico una de las actividades mas importantes dentro de la comuna, es la
agricultura, ganaderia, elaboracion de productos lacteos, artesanias también es
conocida por la calidad de sus bordados en tela los mismos que son adquiridos por

los turistas que visitan la comuna.

El problema principal de la comuna es la inexistencia de lugares que permita al
turista alimentarse, a pesar de que se construy6 un restaurante de dos pisos pero no

presta atencién continua, estos retardos intervienen en la actividad turistica.

Para poder controlar estos retardos se propone la elaboracion de un manual que
viene acompafiado de una capacitacion permitiendo desarrollar el conocimiento de

los moradores del sector.

El proyecto desarrollado tiene como referencia la investigacion aplicada, la cual
pretende solucionar un problema detectado con previa anticipacion, teniendo como
proposito que el lector tenga un concepto completo de los resultados que se han

obtenido de la investigacion.

El objetivo principal de este proyecto radica en aumentar la visita de turistas
nacionales y extranjeros permitiéndoles sentirse comodos y satisfechos de acuerdo a

cada uno de las necesidades.

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



1’ administracion
= &, y hotelera

Cordillera

Abstrac
This project of thesis develops in the commune "Zuleta" which considers to be a
tourist potential one of the most important activities inside the commune, is the
agriculture, ranching, production of lacteal products, crafts also is known by the
quality of his embroideries in fabric the same ones that are acquired by the tourists

who visit the commune.

The principal problem of the commune is the nonexistence of places that allows to
the tourist to be fed, in spite of the fact that there was constructed a restaurant of two
floors but it does not pay attention constant, these delays intervene in the activity

touristic

To be able to control these delays one proposes the production of a manual that
comes accompanied from a training allowing to develop the knowledge of the

inhabitants of the sector.

The developed project takes as a reference the applied investigation, which tries to
solve a problem detected with previous anticipation, having as intention that the
reader has a complete concept of the results that have been obtained of the

investigation.

The principal aim of this project takes root in increasing the visit of national and
foreign tourists allowing them to feel comfortable and satisfied of | remind each one

of the needs.

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”
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Introduccion

El proyecto se realizo al estar enmarcado a un tipo de investigacion de accion, lo que
pretende solucionar el problema del bajo interés en seguridad alimentaria

interviniendo el manejo y manipulacion de alimentos en la Comuna de Zuleta.

Cuyos objetivos fueron:

Obtener informacion necesaria acerca de manejo y manipulacion de alimentos en

una investigacion bibliografica.

Conocer mas cerca la realidad en la que se encuentra la Comuna Zuleta a través de

un diagnostico del problema.

Dar a conocer los beneficios e importancia del problema mediante un correcto

manejo y manipulacién de alimentos

Transmitir la propuesta mediante la creacién de un manual de manejo y

manipulacion de alimentos.

La verificacidn de impactos que generara el desarrollo de este proyecto.

El aumento de turistas a la comunidad, generando mayores ingresos para los

habitantes.

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”
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1.0 Antecedentes

Tema: Propuesta de mejoramiento para la seguridad alimentaria en los restaurantes

en la ciudad de Otavalo.

Autor: Gabriela Soledad Villagdmez Bosmediano

Afo: 2011

Institucion: Pontifica Universidad Catdlica del Ecuador

Conclusion: guia para la elaboracion del proyecto en referencia a manejo y
manipulacion de alimentos con respecto a personas que poseen conocimientos

empiricos del tema. (Bosmediano, 2011)

Tema: La manipulacion de los alimentos

Autor: Triny Pefia

Afo: 2010

Institucién: Particular

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”
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Conclusién: temas: del manual de manipulacién de alimentos se tomara como
referencia los siguientes temas: La ciencia de los Alimentos, Los Alimentos, EI
Manipulador de los Alimentos, La Contaminacién de los Alimentos, Preparacion y
Conservacion de los Alimentos, La Higiene en la Manipulacién de los Alimentos,
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos, EI Equipo y los Utensilios, Locales y
Dependencias. Pues cada uno de estos temas sirve de guia para la elaboracion del

proyecto. (Monografias.com, 2011)

Tema: Programa nacional de capacitacion turistica.

Autor: Ministerio de Turismo

Afo: 2015

Institucion: Ministerio de Turismo del Ecuador

Conclusion: del siguiente tema se obtendré ciertas resefias de cada uno de sus
capitulos. El cual constituye en una herramienta pionera que tiene como objetivo
fortalecer al sector turistico mejorando las habilidades, destrezas y conocimientos
técnicos del talento humano para la ejecucion eficiente de actividades, tareas y
funciones que realizan en el dia a dia, mejorando los estandares de calidad en la
prestacion de servicios turisticos y de esa forma generando una mayor

competitividad sistémica del sector. (Ministerio de Turismo, 2015)

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
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Tema: Programa de capacitacion manipulacion de alimentos elaborados en los

mercados municipales (contaminacién cruzada)

Autor: Victor Hugo Marquina Roja

Afo: 2013

Institucion: Universidad Tecnoldgica Israel

Conclusion: El presente tema servira como guia para la elaboracion de objetivos

basandose en conceptos basicos de cada uno de los temas que estan en el proyecto.

Tema: Manual de Capacitacion para Manipuladores de Alimentos

Autor: Panalimentos.org

Afo: 2012

Institucion: Panalimentos.org

Conclusion: este manual servird como guia sobre los siguientes capitulos:
Contribucién del Manejo higiénico de los Alimentos a la Salud Familiar y de la
Poblacién, Condiciones del personal que manipula alimentos, Condiciones del
establecimiento donde se preparan alimentos, Manejo higiénico en el Proceso de
Elaboracion de los Alimentos y Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos.

(Panalimentos.org, 2012)
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Tema: Propuesta para la gestion integral de residuos solidos domésticos en el area de
vegetacion protegida Zuleta & anexas ubicada en la parroquia Angochagua situada

en la region sur de la Provincia de Imbabura — Ecuador.

Autor: (Dayana de Jesus Alban, 2010)

Afo: 2010

Institucion: FORMASELECT Escuela de Negocios y Consultoria para Empresas.

Conclusion: De la tesis se tomara ciertas referencias para la construccion de

objetivos generales y especificos.

Tema: “Manual de Higiene y manipulacion de alimentos”

Autor: M.I.MUNICIPIO DE GUAYAQUIL

Afo: 2006

Institucion: M.I.MUNICIPIO DE GUAYAQUIL

Conclusion: Aporta con temas tales como la importancia de la higiene personal y
general del lugar donde se preparara el alimento sea importante para prevenir las

enfermedades de origen alimentario.

Tema: Manual curso Taller en manipulacion de alimentos

Autor: Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
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Institucion: Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires

Conclusion: Referente de la salud publica con el fin de prevenir y reducir las
enfermedades transmitidas por los alimentos, se cre6 el manual para manipuladores
de alimentos. A partir de la cual se empieza con una capacitacién permanente, la
vigilancia y la auditoria de la calidad de los alimentos, contribuyo a generar
educacién alimentaria tanto para la poblacion en general como para los actores que
intervienen en todo el proceso productivo alimentario. Lo cual permitira la
utilizacion de este manual como guia referencial para poder realizar el proyecto de

grado.

Tema: “Elaboracion de un manual de buenas practicas de manufactura para el

proceso de catering aéreo de la empresa servicio a bordo de la ciudad de Quito”

Autor: Luis Javier Toapanta Jacome

Ano: Julio 2014

Institucion: Universidad Internacional Del Ecuador

Conclusion: El presente proyecto de tesis tiene por objeto complementar mediante
un manual, un conjunto de normas en inocuidad las mismas que actualmente son
indispensables para garantizar que los alimentos que se producen y comercializan
sean aptos para el consumo humano y pasen una serie de controles que ayuden a
minimizar los riesgos de contaminacion, de forma directa e indirecta, dentro de un

establecimiento gastronémico.
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1.01 Contexto

En el presente proyecto escrito se hace la propuesta de una capacitacion sobre
manejo y manipulacion de alimentos, el cual estara enfocado a la capacitacion de las
personas que pertenecen a la poblacion de Zuleta. Con la finalidad de que el mismo
poblador sea el portavoz y se lleve un buen concepto, el turista puede ser extranjero
0 nacional pero actuara como eje fundamental para poder desarrollar y brindar

seguridad a las personas que seran capacitadas.

Ecuador el nombre del territorio ecuatoriano se debe a la ubicacion geografica, su
localizacion en el planeta ha marcado las caracteristicas que lo hacen especial en el
contexto de América Latina y el mundo. Su condicion de pais andino se debe a que la
cordillera de los Andes cruza el territorio nacional de norte a sur, lo cual da origen a la
configuracion de las tres regiones naturales en el Ecuador continental. La presencia de la
cordillera de los Andes, que forma parte del Cinturdn de Fuego del Pacifico, define el
caracter volcanico del Ecuador. Esta condicidn permite que existan suelos fértiles,
derivados de materiales volcanicos, especialmente en el Callejon Interandino; aspecto
gue, junto con la diversidad climatica, hace posible el cultivo de varias especies

vegetales, algunas de las cuales no existen en otros territorios de la zona tropical.

El nombre de Ecuador se debe a que en 1736 la Misién Geodésica Francesa llego al
territorio nacional con el objetivo de medir el arco de meridiano de la Tierra, actividad
que realizo sobre la linea equinoccial o ecuatorial. En los centros cientificos franceses, al

comentar sobre el trabajo de los geodésicos, se hablaba de su estadia en tierras del

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
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Ecuador y no de la Presidencia de Quito nombre del territorio nacional de ese entonces.
De esta manera, fue asociandose el nombre de la linea ecuatorial con el de nuestro pais.

(Santillana, 2006, péags. 168 - 169)

Ecuador es considerado un pais multiétnico debido a la presencia de varios grupos de

nacionalidades y pueblos que mantienen sus rasgos culturales. Estos se caracterizan por

poseer una cultura inicial y conservar su lengua, vestimenta, actividades de produccion

y, lo mas importante, su territorio ancestral. (Santillana, 2006, pag. 194)

Zuleta es un caso posiblemente Gnico en este contexto. Los duefios originales de las
tierras altas y bajas entre el Cayambe y el Imbabura, con la invasion hispana corrieron
mas 0 menos la misma suerte que los demas habitantes originarios de estas tierras que
ahora se llaman Ecuador. Primero fueron los Incas los que sometieron, pero su dominio
se acabé de repente con la llegada de las armas, también los animales que entraron en
nuestra gastronomia ecuatoriana dentro del contexto los animales como los caballos, los
cerdos, el cuy fueron traidos por los Europeos, en ese momento fue cuando Ecuador en
ese tiempo los indigenas fueron sirvientes de los Europeos. Sin embargo, la hacienda que
alli se desarroll6 término convirtiéndose no necesariamente en un excepcion, pero si en
un lunar en medio de la inequidad generalizada de esta institucion colonial que,
increiblemente, hasta ahora se manifiesta. La hacienda establecié con la comunidad una
relacion paternalista y de dependencia, pero en el Gltimo termino positiva porque ahora,
en el siglo 21, la comunidad y la hacienda mantienen una relacion cordial y hasta de

manejo conjunto de las &reas protegidas en las partes altas. (VAsconez, 2009, pags. 5, 6)

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



il

&1b - administracion 3

PIRR W y hotelera

Cordillera

La comunidad de Zuleta al encontrarse en una alta zona andina posee una
inmensa riqueza agricola con la cual se pueden realizar varias actividades una de
las mas principales seria la prestacion y mejoramiento del servicio alimenticio, en
todo lugar se presta este servicio los pobladores buscan beneficio econdmico, este
también atrae a turistas a que visiten la poblacion, solamente mejorara si el

servicio se perfecciona y capacita en cada uno de los temas que se planificaran.

Los habitantes originales de Zuleta fueron los Caranquis, que llegaron a la zona
aproximadamente en el afio 800 A.C. Su cultura estuvo basada en la agricultura
actividad muy prospera por encontrarse en un zona volcanica con suelo rico en

nutrientes. Su periodo termino con el arribo de los Incas a fines de 1470. (Ariel Silva,

2009)

La Comuna Zuleta fue fundada el 11 de enero de 1943, posiblemente los primeros
pobladores de este territorio fueron los Caranquis, quienes poblaron la zona desde los
afios 800 hasta aproximadamente el afio 1470 D.C., cuando arribaron los Incas. Tras
luchar contra la resistencia Caranqui alrededor de ocho o nueve afios, los Incas
finalmente se asentaron en estas tierras por un lapso de casi cuarenta afios. Después de la
conquista espafiola, los terrenos que corresponden a la hacienda y la Comuna de Zuleta
fueron entregados a los misioneros jesuitas por la corona. En 1767, el rey Carlos 111
expulsé a los jesuitas del pais y los terrenos fueron confiscados y posteriormente
vendidos al canonigo Gabriel Zuleta. En 1898 la familia de los ex presidentes
ecuatorianos Leonidas Plaza y Galo Plaza Lasso, compré los terrenos, llevando con ellos
a sus “Yanapas” o colaboradores, quienes eran indigenas movilizados de sus
comunidades de origen a Zuleta, para trabajar en la hacienda. La primera familia se

asienta a orillas del rio Tahuano en el afio de 1917. Posteriormente hacia el norte se
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registran los asentamientos mestizos y hacia el sur los asentamientos indigenas. La
Comuna Zuleta esté ubicada en la parte sur oriental de la provincia de Imbabura.
Administrativamente forma parte del Canton Ibarra, Parroquia de Angochagua y tiene

una superficie de 4770 hectareas las mismas que en el afio de 1995 fueron declaradas

como “Bosque y Vegetacion Protectora”. Zuleta tiene alrededor de 1037 habitantes
distribuidos en 329 familias. La poblacion es en su mayoria indigena que habla Kichwa y
Espafiol.” Fue fundada por los primeros pobladores del sector en el afio de 1943 en la

época de la resistencia Caranqui. (Erazo)

Los habitantes de la zona aun basan su economia en la agricultura, siendo una de las
actividades més destacadas de la zona permitiendo a los pobladores crear nuevas
formas de generar economia para sus hogares, participando en la creacion de
infraestructura turistica, gran riqueza gastronémica, hermosos paisajes por visitar y
sobre todo a sus artesanos textiles, madereros los cuales permiten que Zuleta sea un

punto de encuentro para los turistas nacionales y extranjeros.
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1.02 Justificacion: EI proyecto se realizara debido al escaso conocimiento en el

tema de manejo y manipulacion de alimentos en la Poblacion de Zuleta, la cual se ha
visto afectada, razon que ha conllevado a realizar un plan de capacitacion. La falta
de infraestructura alimenticia ha generado que los turistas eviten ser portavoces y
prefieran ir a poblaciones aledafas disminuyendo de manera notable el ingreso
econdmico a los pobladores y comunidad en general lo cual significa que existe falta
de servicio y el mismo que se ve reflejado en los pocos beneficios que percibe el

sector turistico.

Al realizar el estudio se muestra riquezas gastrondmicas, costumbres, tradiciones y

cultura del pueblo indigena de Zuleta, a través de la implementacion de un “Plan de
Capacitacion de manejo y manipulacion de alimentos en la poblacion de Zuleta para
el mejoramiento turistico” es una iniciativa que permitird demostrar la relevancia de

este pueblo indigena y poder.

Plasmarlo con la culinaria del sector para compartir y mostrar la vigencia que tiene la
tematica indigena, para quienes desean expresar que lo indigena tiene un valor y una
belleza que resalta, al realizar este trabajo investigativo en su mayoria rescatando el
tema indigena. Permite comunicarse y envolverse con las costumbres y tradiciones
de la comunidad para poder valorar, proteger y aumentar el turismo y dejar una clara
muestra de la cultura, creencias, actividades como el bordado a mano. Sus

viviendas, su paisaje y principalmente su entorno natural.
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1.03 Definicion del problema central (Matriz T)

Tabla 1

Escala
1 Bajo
2 Medio bajo
3 Medio
4 Medio alto
5 Alto

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Anélisis.- para la aplicacion de la Matriz T del problema central, se utilizara una
escala de uno a cinco donde uno es bajo, dos es medio bajo, tres es medio, cuatro es

medio alto y cinco es alto.
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Tabla 2

Matriz T del problema central

| SITUACION AGRAWSDA,

SITUACION ACTUAL

[ SITUACION MEJORAD A |

Alto indice de contraer
enfermedades por la falta
de capacitacion de manejo
¥y manipu lacion de
alimentos al momento de
ser elaborados

Fuerzas impulsadoras
Recurso humano
capacitado para brindar
asesoramiento en dicho
temas

Efectividad y eficiencia del
equipo de trabajo.

Compromiso sincerm de los

posibles beneficiarios.

Hegociar la inclu sion de los
costos para las
capacitaciones.
Readecuacion de aéreas
especificamente para el

desamollo de actividades.

1

Falta de conoccimiento de
manipulacidn y manejode

alimentos en la poblacidn

de Zuleta
1 PC 1 PC
5 3 1
5 3 1
5 5 1
5 & 1
5 3 1

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Anadlisis.- para la aplicacion de la Matriz T del problema central, se plantea que los
potenciales de cambios en su mayoria son beneficiosos para poder mientras que la

intensidad refleja un alto indice de desventajas por lo cual debemos tomar medidas

Problemas correctamente
identificados con la ayuda
de capacitaciones
enfocados en la calidad del
servicio gue se presta al
turista.

Fuerzss blogqueadoras

Fala de interés por elsector

Existen otras prioridades
respecto a olros proyectos.

Proyecto exces ivament=

complejo.

Costos polemicos (no
comenientes)

Ineficients infraes ructura

diferentes y necesarias. Con que fin de buscar una solucién para el ineficiente

conocimiento de manejo y manipulacién de alimentos y con ayuda de la elaboracion

de la Matriz T y los potenciales de cambio que actuaran como funciones principales

para el desarrollo del proyecto vy la intensidad reflejada se evitara para poder

disminuir las desventajas.
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CAPITULO 11

2.0 Andlisis de Involucrados

2.01 Mapeo de los involucrados

Presidente
Eamilias Comunidades Municipio de la
comunidad

Entidades

FALTA DE FALTA DE

Nacionales] Extranjeros

CONOCIMIENTO DE
MANIPULACION Y MANEJO DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION

DE ZULETA

artesanal

Figura 1

Mapeo de Involucrados
Elaborado por: Alisson Alban

Andlisis.- de acuerdo al problema central del proyecto “la falta de conocimientos de
sobre manejo y manipulacién de alimentos en la comunidad de Zuleta” se realizado
un mapeo en el cual se mencionan los beneficiarios directos los cuales tendran
mayor ingreso econdmico en las diferentes actividades que realizar, teniendo en
cuenta que también habra beneficiarios indirectos a los cuales se permitira poner en
venta, cada uno de los productos que elaboran ya sean artesanos que se dediquen a la
elaboracion de licores, dulces, conservas. Podran promocionar y ofertas sus

productos con mayor facilidad.
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2.02 Matriz de analisis de involucrados

Tabla 3

Andlisis de Involucrados

Poblacion de
Zuleta

Entidades

Publicas

Turistas

Artesanos

Comerciantes

Institucion

Los familiares v
comunidades
dledafias se
favorecesan con las
capacitacionss.
Municipio y
presidents de la
comunidad se
bensfician tniendo
un contact directo
con el proyeciz
poder seguir
spoyando.

Los turistes
nacionales y
edranjeros s
beneficiarian, con un
excelente servicio
slimentaric.
Farticipacion y
beneficio econdmico

Farticipacion

Reslizacion del
proyecto de
imvestigacian

Desconccimients  Publicacion de

sobre mansjoy
marnipulacion de
slimentos.

Sectores
dedicades sofo
tipo de
actividades.

Servicio
slimentaric
deficients

Mo tomados en
cuentaen las
diferentes
actividades,

Foca importancia
para los tristss.
Dminucion de
desercion
educativa.

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

posters en &l tablerc
de informacion
semanal.

Equipos didacticos v
de oficing.

Portavoces para la
difusion caracter Bticas
positives conrespecto
8 la comunidad.

Cspacitacion v
concientizacion

Afluencia de turistas

Instruir en métodos de
investigacion.

Difundir mediante la

buena menipulscion de

alimentes turismo
gastronomico.

Cepaciciones para el
sector,

Mayor ingreso econdmico

para la comunidad..

Cspacitacicn y

sensibilizacion deen los

pobladores.

Recursas BConamicos

para evitar el ciene de ls

locales.
Apoyo & la poblacion.

Fuertes lluvias en el mes de
mays.

Escasa
Infraestructra

Lewantamiento de atractivos
especificss.

Precios elevados,

Horerio de stencicn.

Exagerado papelen.

Andlisis.- El andlisis realizado en el cual constan los involucrados directos o

beneficiarios del proyecto a realizarse, se constata que cada uno tiene intereses,

problemas los recursos el conflicto que pueden ser beneficiosos o perjudiciales, los

cuales se buscan una solucion intentando que con las capacitaciones, cambien de

manera positiva las falencias que posee.
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CAPITULO III
3.0 Problemas y Objetivos

3.01 Arbol de Problemas

Causas

Poco interés
- en Poca
Servicio comunidades importancia
%'gﬂgigmo agricolas por para los
por falta de autiridades los horarios

capacitacio de atenciog
e competentes

Desconocimient
0 por parte de
los pobladores
sobre manejo y
manipulacion

de alimentos

Deficient
e
infraestru
ctura

FALTA DE CONOCIMIENTO DE
MANIPULACION Y MANEJO DE

ALIMENTOS EN LA POBLACION
DE ALIMENTOS

Incomodidad
Servicio ﬂPoca. e
_ arluencia insatisfaccion
de baja Falta de pobladores de por parte del
calidad higiene en aprender turistas turista
y asistir a
capacitacion
es
Efectos
Figura 2

Arbol de Problemas

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban
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Anélisis: Dentro de la figura se manifiesta de manera visible problemas que tiene el
proyecto de acuerdo a la falta de conocimientos de manipulacion de alimentos en le
poblacion de Zuleta, debido a que cada causa acarrea efectos, el principal problema
se expone Yy con la debida investigacion permite buscar soluciones.

3.02 Arbol de Objetivos

tac Turistas
Capacitaciones Apoyo por
adecuadas sobre parte de las acoplados

i al horario de
el tema autoridades [
competentes atencion. Correcta

Conocimientos infraestructura

del tema

ELABORACION DE UN PLAN
SOBRE MANEJO Y

MANIPULACION DE
ALIMENTOS A LA COMUNA
DE ZULETA

Turistas

- Correcto Acogida por Mayor satisfechos
Servicio parte de los afluencia por el

; manejo
di;%tgga e J pobladores de turistas ST
alimentos

Figura 3

Arbol de Objetivos

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Anélisis: se halla de manera positiva los problemas percibidos ya que con una
solucidn clara sobre el correcto manejo de alimentos se basandose en capacitaciones

dirigidas directamente a la poblacion.

“PLAN DE CAPACITACIQN DE MANEJO Y MANIPULACION DE
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CAPITULO IV

4.0 Matriz de Analisis de Alternativas

Tabla 4

Escala de categorias

Escala Categoria
1- 5 Baja
6—-11 Media baja
12-17 Media alta
18 -25 Alta

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Anélisis: para la aplicacion de la Matriz de andlisis de alternativas, se utilizara una
escala de uno a cinco donde es categoria baja, seis a once es medio baja, doce a
diecisiete es media alta y dieciocho a veinticinco es alta la cual permite dar una

calificacion, que evaluar los cuadros que hacen referencia a Capitulo nimero tres.

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
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4.01 Matriz analisis de alternativas

Tabla5

Andlisis de alternativas

Capacitacian al perscnal sobre el corrects
manejo en manipulacion de alimentos.

Establecer uns istema de mansjo, B 2 2 3 1 13
almacenamients ¥ produccion de alimentos .
Fomentar una culiura dereciclaje a los 4 2 3 3 3 15
participantes.
Personal operstive aplicando buenocs 4 4 3 3 1 15
conocimientos del ema.
Garantizar la inccuidad de los alimentos. 5 3 3 3 1 15
Mejorar la relacion personal, oper ativa y 4 3 2 2 1 12
administrativa.
Cumplir a cabalidad los directrices del manual. 4 3 3 3 1 14
Mayor afluencia de turistes debido al 5 3 5 3 1 17
mejoramiento del s ervicio.
Taotal 38 2 24 prac) 11 117

Elaborado por: Alisson Alban
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Anaélisis: se obtiene como resultado en la matriz de analisis de objetivos una

categoria media alta la cual permitira la realizacion del proyecto de manera eficaz y

factible. Lo cual permitira la afluencia de turistas, familias beneficiadas con las

capacitaciones, mayores ingresos economicos y mejoras de vida en cada una de las

familias.

4.02 Matriz de andlisis de impacto de los objetivos

Tabla 6

Anélisis de impacto

f;f:;td” : '(';"é’:’se" Impacto Ambiental | Relevandia Sostenibifdad
T e e o ol L
(4-2-1 |[(4-2-19
v Los beneficios | v Inoementsls | v Corfribuyes | v Esuns v Forglece |
500 Mayores parficipacion profeger el prioridad participacion
Que fos costos, delss v sentida por los ge Jos
i entorno fisico. P »
v Cuenta con comunidades | Aebmel beneficirios beneficiarios y
firanciamient | sledafs, m‘“ ” poblaciéon
- v Deminyels | EMOMOSXE )y Beneficgg local,
Objetios | v Esaceptabley | ingresosale | Y ProEgeeluso grupos de v Fordeceln | &7
: conveniente comunidad, delosreusos. | mgyorcaencia | Organiacin | puntos
para los v Incementael | v Mejorael y vulnerabiided | local
Y tExls:og‘ sohe@l:!q v Favorecels stsi;lz 5
ecnologia y manipulacion " posibilidades
adecuads para de alimentos. em@on ge sportar
suredlzscion | v Fotakcels | STOEM |y | peneficos | medas
¥ Se cuenta con aplicacion de sondeseades | v Sepuede
soporte mejoras en el por los consequir
institucional. SEnVicio, beneficiarios financiemiento
8 futuro.
Total 2 puntos 16 puntos 20 puntos 15 puntos 16 puntos

Elaborado por: Alisson Alban
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Anélisis: el resultado total en la matriz de andlisis de impacto sobre los objetivos se
obtiene como resultado un total de ochenta y siete puntos lo cual equivale a una
categoria media alta, permitiendo al proyecto ser factible , lo cual garantizar,

fomentara una cultura y relacion personal.

4.03 Diagrama de estrategias

Mejorar el Turismo

Capacitacion a los
pobladores de la
comunidad en

manejo y

manipulacion de

alientos.

Levantamiento de
informacion

Encuestas

Recopilacion de
platos de tipicos de
la zona.

Figura 4

Estrategias

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Organizar y
recopilar
informacion

Cantidad de
demandantes para
las capacitaciones

Niveles de precios.

Evaluacion y
Resultados

Detrminacion
de
contenidos

disefio y
elaboracion
de materiales
didactivos.

Elaboracion
de
insrumentos
de
evaluacion.

20

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



ITESRISTE LE R turisticay hotelera

Cordillera

A L
&’- administracion 51
ot

Anélisis.- Dentro de las estrategias para poder realizar el proyecto se basara en un
programa el cual estara enfocado en levantamiento de informacién como son
encuestas, se debe organizar y recopilar informacion sobre los precios y se
determinara cada una de las capacitaciones con una evaluacion.

4.04 Matriz de Marco Logico
Tabla7

Matriz

Fuente: Ing. Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- la finalidad de este proyecto es capacitar a los habitantes de la comunidad
con el fin de que el turismo mejore y las familias de los beneficiarios obtengan
mayo ingreso turistico, fuentes de trabajo e incluso puedan iniciar ferias
gastronémicas e incentiven a futuras generaciones a trabajar no solo por la
comunidad sino también por un bienestar propio, ellos mismos forjando una mejor
forma de vivir. Con el apoyo de autoridades se tomara en cuenta las necesidades
generales de la poblacion.
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CAPITULO V
5.0 Propuesta

5.01Antecedentes

¢ Qué es un manual?
“Se denomina manual a toda guia de instrucciones que sirve para el uso de un dispositivo, la

correccion de problemas o el establecimiento de procedimientos de trabajo.” (explicados)

Tipos de manuales que existen
“Organizacion: este tipo de manual resume el manejo de una empresa en forma general.
Indican la estructura, las funciones y roles que se cumplen en cada area.” (Portal Educativo,

2012 - 2015)

Departamental: dichos manuales, en cierta forma, legislan el modo en que deben
ser llevadas a cabo las actividades realizadas por el personal. Las normas estan
dirigidas al personal en forma diferencial segln el departamento al que se pertenece

y el rol que cumple. (Portal Educativo, 2012 - 2015)

“Politica: sin ser formalmente reglas en este manual se determinan y regulan la actuacion y

direccion de una empresa en particular.” (Portal Educativo, 2012 - 2015)

“Procedimientos: este manual determina cada uno de los pasos que deben realizarse para

emprender alguna actividad de manera correcta.”

“Técnicas: estos manuales explican minuciosamente como deben realizarse tareas
particulares, tal como lo indica su nombre, da cuenta de las técnicas.” (Portal Educativo,

2012 - 2015)

22

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LA POBLACION DE ZULETA PARA EL MEJORAMIENTO
TURISTICO”



(zb administracion 53
" CORDITLLERA \\'”l," »/ k\()f()l(:r(]

ordillera

Bienvenida: su funcidn es introducir brevemente la historia de la empresa, desde su
origen, hasta la actualidad. Incluyen sus objetivos y la vision particular de la
empresa. Es costumbre adjuntar en estos manuales un duplicado del reglamento
interno para poder acceder a los derechos y obligaciones en el &mbito laboral. (Portal

Educativo, 2012 - 2015)

“Puesto: determinan especificamente cuales son las caracteristicas y responsabilidades a las
que se acceden en un puesto preciso.” (Portal Educativo, 2012 - 2015)

“ (Portal Educativo, 2012 - 2015)

Multiple: estos manuales estan disefiados para exponer distintas cuestiones, como por
ejemplo normas de la empresa, mas bien generales o explicar la organizacion de la empresa,

siempre expresandose en forma clara.”

“Finanzas: tiene como finalidad verificar la administracion de todos los bienes que

pertenecen a la empresa. Esta responsabilidad est4 a cargo del tesorero y el controlador.”

(Portal Educativo, 2012 - 2015)

“Sistema: debe ser producido en el momento que se va desarrollando el sistema. Esta

conformado por otro grupo de manuales.” (Portal Educativo, 2012 - 2015)

“Calidad: es entendido como una clase de manual que presenta las politicas de la empresa
en cuanto a la calidad del sistema. Puede estar ligado a las actividades en forma sectorial o

total de la organizacion.” (Portal Educativo, 2012 - 2015)

El manual que servira como referencia para cada una de las conferencias en las
capacitaciones seran un manual de procedimientos el cual permitira analizar, conocer los

paso a seguir para la actividad que se realizara, el manual de calidad es aquel que presenta
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politicas las cuales estan ligadas a la organizacion tomando en cuenta las técnicas y las

responsabilidades.

¢Para qué sirven los manuales?

“Son textos utilizados como medio para coordinar, registrar datos e informacion en
forma sistémica y organizada. También es el conjunto de orientaciones o
instrucciones con el fin de guiar o mejorar la eficacidad de las tareas a realizar.”
(Portal Educativo, 2012 - 2015) En el presente proyecto servird como guia para
poder realizar cada una de las actividades que se crearan en los itinerarios de

capacitaciones en la comunidad de Zuleta.

5.01.01 Analisis FODA

Tabla 8

FODA

Fortalezas

Debilidades

Factor Interno

Factor Externo

La comunidad de
Zuleta posee una gran
variedad de riqueza
agricola, lo cual hace
que sus habitantes
aprovechen la materia
prima para elaborar
alimentos deliciosos y
poder vender a los
ristas.

Limitada informacion y
conocimientos en
manejo y manipulacion
de alimentos.

Oportunidades

Estrategias (FO)

Estrategias (DO)

Uso de la tecnologia

Promocionar las
capacitaciones dentro
de la comunidad a
través de flyers,
tripticos.

Capacitaciones
didacticas a través de
videos referentes a
manejo y manipulacién
de alimentos.

Amenaza

Estrategias (FA)

Estrategias (DA)

Escasos recursos
econémicos

Buscar auspicios para
una adecuada
promocion de la
capacitacion.

Desinterés de las
personas

Fuente: Ing. Gissela Paredes

Elaborado por: Alisson Alban
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5.01.02 Investigacion de mercados

“La investigacion de mercado es una técnica que permite recopilar datos, de
cualquier aspecto que se desee conocer para, posteriormente, interpretarlos y hacer
uso de ellos.” (PROGRAMA DE CAPACITACION Y MODERNIZACION DEL

COMERCIO DETALLISTA, 2000)

Dentro del proyecto la investigacion seré la recopilacion de datos que seran,
informacion de los platos tipicos de la zona, condiciones al momento de elaborar un

alimento, la seguridad que toman en cuenta las persona al momento de elaborar

Alimentos (contaminacion cruzada, deshechos de animales roedores cualquier otra

plaga como cucarachas, moscas.)

Tomando en cuenta que la seguridad alimentario es una obligacion que le pertenece
solamente al que maneja, manipula, elabora y saca a la venta el producto terminado

para el consumidor en este caso los turistas que visitan la poblacion.

5.01.03 Poblacién y muestra

Se entiende por poblacion €1 "(...) conjunto finito o infinito de elementos con
caracteristicas comunes, para los cuales seran extensivas las conclusiones de la
investigacion. Esta queda limitada por el problema y por los objetivos del estudio”.
Es decir, se utilizard un conjunto de personas con caracteristicas comunes que seran

objeto de estudio. (Arias, 2006)
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Se entiende por muestra al "subconjunto representativo y finito que se extrae de la
poblacion accesible™. Es decir, representa una parte de la poblacién objeto de
estudio. De alli es importante asegurarse que los elementos de la muestra sean lo
suficientemente representativos de la poblacion que permita hacer generalizaciones.

(Karen Pefia Pefia, 2013)

Formula:

N.p.q(1+Z2)2

(N=1)(E)22+p.q(1+Z)2

En donde:

n = tamano de la muestra

N = poblacién o universo

Z= base nivel de confianza (95%)

p = probabilidad de éxito (50%)

g = probabilidad de fracaso (50%)

E = margen de error (5%)

Poblacion estimada Zuleta: 1256 (PINEDA, 2012)
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Desarrollo de la Formula:

1193.2
1256 * 0.50 * 0.50 ( 1+ 0.95 )2 n=
= 4.0875
(1256 -1)(0.05)+0.50*0.50 (1+0.95) n= 291
1256 * 0.25 (3.80 )
n=
1255 * 0.0025 + 0.25 ( 3.80 )
1256 * 0.95
n=
3.1375 +0.95

5.01.04 Instrumentos Investigacion

Este proyecto utilizara como ayuda a manuales sobre alimentos, manipulacion, salud
alimentaria los cuales serviran de guia en las capacitaciones que se realizara en la
comunidad, en los cuales se adquieren conocimientos mas especificos que se podran
llevar a la practica con los beneficiarios, se toma en cuenta que la salud alimentaria
es importante puesto que al momentos de elaborar un alimento se debe tomar en
cuenta que el turista no conoce la manera real de como se realiz6 el producto que

saldra a la venta para el consumo.

5.01.05 Analisis de la informacion
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Resultado de las encuestas realizadas a los pobladores de la comunidad de
Zuleta

1.- ;Sabe para que funcionan las capacitaciones?

Tabla 9

Pregunta 1
Sl 200 69%
NO 91 31%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 1

No
31%

Figura 5
Resultado de pregunta 1

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- De acuerdo a las encuestas realizadas el 69%, tiene un concepto claro
sobre las funciones que tienen las capacitaciones y cual es la finalidad de la

realizacién de estas, en diferentes temas con un resultado beneficioso.
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2.- {Ha acudido antes a capacitaciones sobre manejo y manipulacion de alimentos?

Tabla 10

Pregunta 2
Sl 75 26%
NO 216 74%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 2

Si

‘6%

No
74%

Figura 6

Resultado pregunta 2
Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- De acuerdo con las encuestas realizadas un 74% no ha asistido a
capacitaciones en temas de manejo y manipulacion de alimentos, lo cual hace
factible que se pueda realizar la capacitacion con el fin de mejoramiento y

emprendimiento personal.
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3.- ¢ Estaria dispuesto(a) a capacitarse en temas sobre manejo y manipulacion de
alimentos?

Tabla 11

Pregunta 3
Sl 200 69%
NO 91 31%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 3

No
31%

Figura7
Resultado de la pregunta 3

Elaborado por: Alisson Alban

Anélisis.- Una vez finalizado el analisis de la pregunta se obtiene que un 69% estaria
dispuesto capacitarse en temas de manejo y manipulacion, lo cual por medio de el
programa se lograra que los pobladores posean correctos conocimientos en temas

manejo de alimentos.
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4.- ;Considera usted que cuenta con conocimientos suficientes sobre manejo y
manipulacion de alimentos?

Tabla 12

Pregunta 4

Sl 75 26%
NO 216 74%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta #4

Si

.26%

No
74%

Figura 8
Resultado de la pregunta #4

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- Se concluye con una 74% que los pobladores no cuentan con
conocimientos suficientes en temas de manipulacion de alimentos, lo cual permite
prestar asistencia inmediata con un programa de capacitacion en temas referentes a

alimentos y seguridad alimentaria.
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5.- ¢ Qué tipos de capacitaciones cree usted conveniente que se pueden realizar en la

comunidad?
Tabla 13
Pregunta 5
Bases de cocina 75 26%
Pasteleria 75 26%
Bases de panificacién 50 17%
Cocina ecuatoriana 91 31%
TOTAL 291 100%
Elaborado por: Alisson Alban
Pregunta #5
Cocina Bases de
ecuatorian cocina

a
31%

n
17%

Bases de
panificacio

l Pasteleria

26%

Figura 9

Resultado de la pregunta 5

Elaborado por: Alisson Alban

Anélisis.- La encuesta realizada a los pobladores de la comunidad tiene un resultado

con un 31%, que se deberian realizar capacitacion en temas de cocina ecuatoriana, lo

cual permite a los pobladores vender los productos que siembran y cosechan.
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6.- ¢A su criterio cual es la condicion que se debe asumir al momento de preparar y

servir un alimento?
Tabla 14

Pregunta 6

Manejar el producto y el 181
dinero al mismo tiempo

62%

Tener el cabello protegido y 110
recogido

38%

TOTAL 291

100%

Elaborado por: Alisson Alban

Tener el
cabello
protegido y
recogido
38%

Pregunta # 6

Manejar el
productoy el
dinero al
mismo
tiempo
62%

Figura 10

Resultado de la pregunta # 6

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis- En la encuesta realizada se afiadié una pregunta capciosa, la cual tuvo un

resultado de 62% haciendo referencia que se debe manejar el producto y dinero al

mismo tiempo, generando una clara falencia en conocimientos de seguridad

alimentaria.
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7.- ¢Se han impartido cursos de capacitacion sobre manejo y manipulacion de
alimentos antes, en la comunidad?

Tabla 15

Pregunta 7
Sl 11 4%
NO 280 96%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 7
5

/

96%

Figura 11

Resultado de la pregunta # 7

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- De acuerdo a los resultados de las encuestas un 96% de los pobladores
asegura que no se han impartido capacitaciones con temas referentes a manipulacion

de alimentos, lo cual permite hacer factible el programa de capacitacion.
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8.- ¢En qué horario estaria dispuesto a asistir a las capacitaciones?

Tabla 16
Pregunta 8

De 09:00 am — 12:00 pm 76 26%

De 15:00 pm — 18:00 40 14%

De 17:00 pm — 20:00 pm 175 60%

TOTAL 291 100%
Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 8
De 09:00 am —
12:00 pm

26%

De 17:00 pm —
20:00 pm De 15:00 pm —
60% 18:00

14%

Figura 12

Resultado de la pregunta # 8

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- La estadistica obtenido muestra con un 60% que desearian asistira a las

capacitaciones en un horario en el cual estén fuera de las actividades cotidianas que

realizan.
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9.- (Cree usted que la comunidad cuenta con implementos necesarios para poder
realizar capacitaciones?

Tabla 17
Pregunta 9
Sl 176 60%
NO 115 40%
TOTAL | 291 100%
Elaborado por: Alisson Alban
Pregunta # 9
No

40%

Si
60%

Figura 13

Resultado de la pregunta # 9

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.-De acuerdo a la encuesta realizada se obtiene como resultado que un 60%

de los pobladores cree que la comunidad, no cuenta con implementos necesarios para

gue se puedan realizar capacitaciones en manejo y manipulacién de alimentos.
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10.- ¢ Cada que tiempo cree que es necesario recibir capacitaciones en temas
gastronémicos?

Tabla 18

Pregunta 10
Cada mes 85 29%
Cada 4 meses 125 43%
Cada 6 meses 81 28%
TOTAL 291 100%

Elaborado por: Alisson Alban

Pregunta # 10

Cada 6 meses Cada mes
28% 29%

Cada es
43%

Figura 14

Resultado de la pregunta # 10

Elaborado por: Alisson Alban

Analisis.- Al finalizar la encuesta se realiza una pregunta fundamental que tiene
como resultado un 43%, la cual los pobladores creen que es primordial que se
realicen capacitaciones cada cuatro meses, de esta forma se podra mantener un

seguimiento de los beneficiarios.
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5.02 Descripcion

El proyecto se basa en capacitar a los pobladores de la Comunidad en temas de
manejo y manipulacion de alimentos, para poder llevar a cabo todas las actividades

presentadas se disefiara un manual el cual se lo describe de la siguiente manera:

v" Cuantas hojas tiene el manual: 24 hojas

v" Dimensiones: 148 x 105 mm

v" Color: full color

v Tipo de papel: papel couche

v Tipo de cubierta: perforado — anillado

“PLAN DE CAPACITACION DE MANEJO Y MANIPULACION DE
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5.03 Formulacion del proceso de aplicacion de la propuesta
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Capitulo I .. e 3
Capitulo IL. . e . 3
Capitulo ITI . e e 1
Capitulo IV e e 9
CapituloV e 11
Capitulo VI .. 13
Capitulo VII. . .16
Capitulo VIIIL. . ... e iceeececennns 18
Capitulo IX e .20
Capitulo X e 22

CAPITULO I

¢Que son las ETA?

L
(M.I. Municipalidad de Guayaéui,l_,“zoo‘l - 2006, pag. 15) “Las ETA'son la; -
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos y constitiyenuno de los v
problemas sanitarios mas frecuentes en toda Ameérica del S_t_;rj;mchii.do Ecuador.”

¢Cémo se producen? g, ) ' i
‘s: " b L
(M.I. Municipalidad de Guayaquil, 2004 - 2006) en el instructivo se '
conceptualiza que las ETA se puieden contraer por consumir alimentos o
bebidas contaminadas, las ETAmas frecuentes dentro de la sociedad
ecuatoriana son: salmonelosi_s;&epaﬂtis ¥ triquinosis, .

-
A s

-
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Tabla de enfer medades — ETA
Enfermedades Sintomas Origen
ETA - {
o .
| Salmonelosis | Diarrea, fiebre, doluq; abdominales, | Huevos, aves, came de res, leche, g™
vormtos - : jugos. g frutas y verd di
Contaminadas gt
N ;. e
= dificuitad para “deglutir, debilidad. | Alimentos mal enfatados, espeel*nenié
-~ mareos, cambios en la voz, vision verduras enlatadas en el hogq'.,
Botulismo ! P i fermentado papas assdas en
doble . pq)elde aluminio, ajo envasado ;' N
Hepatitis A Decaimiento, pérdida  del apetito, | Las cames, aves de corral, atin, i &
néusea, fiebre_ [0S’ casos severos v {"
puedencausardmndhmdoe lada de papas.
incluso la&luede - » - u
Triquinosis Parpados hmﬁbs. dlarr oej&omioodf.‘
& muscular. *" i S N
Gnlhmasas Nauseas, vomitos, diarreas, se adquiere por comer came cruda o
- malestar general, urticaria Ieve poco cocinada de peoes de agua dulce

Elaborado por: Alisson Alban

CAPITULO II

Detenoro de allmentos '3

-

N s Lo
:Por qué se deterioran los al_irpen_to_s? by :

- v - <
M.I. Municipalidad de Guayaquil, (2004 - 2006) (pag. 23)
“En todos los alimentos frescos estan presentes las enzimas,
que favorecen la descomposicién y producen campbios A'Lu.m.icos

que afectan, especmlmente Ia~textura y el sabor de lo&alunentos

'd

- 3 - - X

M.I. Municipalidad de Guaya._ i, (2 #3 a0 0‘6)”(pég 23)

El oxigene, del aire y la luz también afeetan los Componentes de
los alunentc?é?‘camb@do su sabor osu color naﬂral es decir, su
aspecto caracte .
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CAPITULO III

Higiene personal ; My

. t
El bafio diario es uno de.las@xj&lcipale_s normas de higiene detitro de uﬁa- X
cocina 0 al.momento de manejany manipular un alimento., =, - s
Las manos:son las principales vias para transferir patége"no_sJ el aseo de

las mismas protege el alimento. _— Cop
-~ X v = v

Reglas de higiene pexsonal R -

s ’

F

1.- Lavarse las manos: duraeién (20 segundos) = j'._..
(Municipio Distrito Metropolitano de Quito, 2012) (pag., 8)Para écorreqto
lavado de manos se debehacerlos siguiente: ’ =

‘ ety v ',
*Enjuagarsedas manos con aguna =~ | v
“Jabonarsémor 20 segundos . sl S
*Enjuagarse biefrpaa-eliminar el jabén 5 B/ L e

*Secarse con una todlla de papel

Reglas basicas

Reglas basicas para disminuir el riesgo de contaminaciéns ’

-

n !

Mantenga la carne y I‘é‘é‘éﬂimgntos fresé:os (lacteos etc.) en el , «
refrigerador (recuerde que lasbacterias quedan en estado latente
por debajo de los 5°C). L G, o
Cualquier alimento debe permanecer el menor tiempgo posible
entre los 10 y los 60.°C. - ¥,

0 Siempre utilic quiere fabricar hielo, utilice agua potayfe, y si
tiene dudas hiérvala antes! = ™ - L=

(M.I. Municipalidad de Guayaquil, 2004 - 2006, pags. 30, 31)+ *
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Lavarse las manos frecuentemente:

2.- Antes de tocar alimentos__~ '

3.- Después de manipiilar alimentos" N % : o w—
4.- después de iral bafio . . P : ' -

5.- después de sonarse la nariz ‘ y
6.- después de recibir dinero, carabiar el pafial a un bebe, et&* .
7.- sacar la basura

8.-tocar la ropa o delantal..

9.- tocarse el cabello, cara o cuerpo < »
10.- manejar productos quimicos ~ s

Evitar: .

1.- fumar " Ty -

2.- masticar chxéle q

3- tomar bebxdns alcohdlicas . 1

4.- evitar accesono&-b%u‘les como mamllas amllos v arete e gran tamafio
5.- tener pintadas las unas y largas ‘

.-

Higiene general

Use ropa adecuada para causar bueha impresion al cliente, para cumplir
con lo adecuado acoplese a las'siguientes pautas: >
Use una gorra para cubrirse’el cabello T A o
Use ropa limpia dia a dia (umforme) -
Use delantal ’ . -
Zapatos antideslizantes . .

&

-

Métodos de limpieza i

Entre los métodos de limpieza se déstme Vo
Los métodos de limpieza pueden ser s 0 automaticos. Ins manuales )
Utilizan mas energia mecanica, ylos automaticos’ energla quimica y térmica. = %
Los métodos automaticos come el ajillas res @s costosos, pues'son

equipos especiales que consumen energia eléctrica. otro lado zequiéren de

un mayor cuidado para que no se dafien; emgen une amiento previo para su
utilizacién y urriantenimiento periédico con el fin de evitar mayores#ostos y limpieza
incorrecta. (ML Munimp,#dlie Guayaquil, 2004 - 2006.,‘ pag.48) |

-
[
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Se debe limpiar: 5

¥
Paredes T » o e
Estantes de almacenamiento %" - _ > - h
Botes de basura . N <V, -
Superficies quetoquen los alimentos (ollas, ‘euchillos, tablas de cortar)
Es preferible separar objetos 6 equipo de coeina agrietado o detenoxado (pag(l)
Todas las superﬁctgs que tienen contdcto on los alimentos deben lnnplarse y desinfectarse
en los siguientes puntos: (Sel:xSafe 2010)
Después de usarlos R
Andes de empezar a trabajar con otro tlpo de alimento
Cuando se mterrumpe una tarea . T w0 =
Después de 4 horas, si los ob]etos se han usado constantemente

-

Asegurese: S

De que el agua este a la temperatura conecta
Utilizar la cantidad correcta de satirizante
Dejar los objetosw el iempo correcto « ,
Almacenamiento de pro e limpieza y desmfecmon

Nunca almacene producto$ quimicos e implementos de hmpleza’berca de los alimentos.

CAPITULOV

PLAGAS ' : o

Considera (ServSafe, 2010) que Es'una calamidad muy extendida, la abundancia de un mal”# |

Las hormigas, las cucarachas y los roedores, entre otras, son las plagas que mas abundan en lo’{

hogares y en {93 lugares donde secknmna{y elaboran a.limentos. (pég.,'44) - ; o
> ™ = e ™ e

Métodos de contml de plagas - . :

(M.I. Municipalidad de Guayaquil, 2004 - ZOOG)Una de las formas de erradicarlas plagas <?on las

buenas practicas de }‘uglene - o -

La vigilancia periédiga del lugar donde se almaconan comestibles, es convememe coldcar los

alimentos sobre tarimas ukicadag a 20 cm del suelo y de la pared.

Otra manera de erradicar las plagas son los métodos apropiados de control. (pag, 56)

»

.
}

¢Lugares que anidan las plagas? o~ : y
& -

Se considera que gl 5,
Las plagas anidan en grietas, canenas tructuras colgan
los costados de las cocinas y, refngeradora&{asala 31t
han dado casos, deritro de los motores de los eléctro I
También pued wvenir de zonas vecinas con pasto altg :
o ingresar de la calle'por el interior de cafierias y desagues o atravesando pi€rtas y ventanas abiertas,
mallas metalicas rotas. (M. IM&hdad de Guayaquil, 2004 - 2008, Pag.

»-
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Reglas basicas para prevenir la invasién de plagas ’

Elimine todo resto de comida de los mpesones.
' v

Limpie cualgtiier chorread\u'a que se pmdnzca enlos laterales de musbles arte{acto de cogina,
de los equipos de trabajo y envases. \ -

’ - - - 1
No deje grasa acumulada en éreas de cocina. -

- <, -

Mantenga saempre-hmpxo el piso, deba)b de los mesones, rincones y dgtx'as de lagrefngezadoras

Recoja servilletas, delantales ywmanteles sucios y lavelos mmed.xatamente cuan’cr estan usados,

aungue tengan poca suciedads 2
No guarde alimentos en cajas de carton Z.jqenos aun, sobre el pisd- ¥ ‘)‘.. e
Mantenga las puertas y ventanas cerradas. % % > L.
—
Coloque mallas metalicas en las abettutas q\fe den 1. erior y reen:place las luces blan_'t:a1s por

amarillas en las entradas de servicio tribucig tos pfo'rque atz@en menos a
los insectos. ) S .

- =, 1
No deje basurh:{ti: de la cocina o de los depd: acenamiento.
Los residuos son un a&i&\?*ﬂ._“xsnble para las p}agas (M I Mumcnpaﬁad de Guayaquil, 2004 -
2006, pag. 56)
RECUERDE QUE EN LA COCINA NO ESTA PERMITIDO EL lNGRESd‘DE ANIMALES DOMESTICOS.

CAPITULO VI

Los alimentos A A o8

i)
(Municipio Distrito Metropolitano de"Quito, 2012)Son sustancias cultivadas oelaborad{s
que el ser humano ingiere cuyd proposito es nutrir de proteinas, grasas, carbohidratos, , « *
vitaminas y minerales que peImiten el (mechento y el desartollo sa]udable del individuo.

Tipos de alimentos & ! ol s

Los alimentos se dmden en tres grupos:
1 - Alimentos reconstructor&s’- estos alimentos son los que contienen mayor proporcmn de:
proteinas. Origen animal: carne de res, pescado, carne de conejd,galling y otr* aves, leche
queso y huevos.Origen vegetal: legu:m'?fosas (frejol, lenteja, haba;'soya, arvey{qumua) etc.

2.- Alimentos Energéticos.- son aquellos que conuenen carbohxdratos como azucar, panela
harina, mantequilla, aceite los cualgggroporcm a organismo calor Y energia sirve 'de reserva
para aquellos momentos en que nos se\'\ons ne 08 pero se gasta énergia. (Municipio
Distrito Metxopghmno de Quito, 2012, pag: 19)% -

3.- Alimentos Protectores: son principalmente ricos‘en substancias tivas como vitaminas y
minerales, entre ellosSe P ncontrar en frutas, verduras y leg'\mzres, frutos secos. Permiten
mantener la salud en los.0j®s, piel. (Municipio Distrito Me‘l‘mpolith}b de Quito, 2012, pag. 19)

I 5
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Ozrden de consumo de alimentos
Frescos

Han sido producidos hace poco nempo

Ejemplos: los hongos las &utaS"las vénhuas ylas hortahzas

De guarda - ~
Son mas resistentés que los amenores‘ pero eon tiempo lmutado de ,guracwn Ce
Ejemplos: papa, cebolla y ajo. ) . “__’

. \ :

Conservados o preservados
Sustitutos Han atravesado por procesos tecnolégicos hasta obtener ura mayor}umcmn que la
natural. BN

Ejemplos: la salsa de tomate, los agaes en mta_gre,jla’mayonesa mdustrial, entre otros. Lo

Elaborados o preparados \ -~

culinarias o mdust.m_ales para destinarlos al consumeo’c

Ejemplos con técnica’s'?%.*: los productos amasados de pastelg¥ia o la paella.
Ejemplos con técnicas industriales: la leche condensada™® les qln@§bs.

Sustitutos. A o

Son los preparados imitando los originales. '3
Ejemplos: margarina, ]ugos sintéticos, café instantaneo., ? ' e

De uso especial - — -2 \ A e
Como los productos dietéticés, los de uso‘medxco oinfantil. = RS

Clasificacién de los alimentos, segun el tlelﬁpo de durdcion:
Alimentos perecederos son aquellos que se descomponen facﬂmgnte como 14eche’y sus

derivados, las carnigs, los mariscos, los hueves y verduras. o
Alimentos no perecederos.- RO se dafian facilmente. Ejemplo harinas, pastas'?' azucar
(Municipio Distrito Metrop®@litano de Quito, 2012) )
Riesgos de alimentos LS y

Los alimentos de alto riesgo son los qu@ﬁenmten el desarrollo y1a mulnphc@tfn de los
microorganismos. Entre ellos estan: :

Carnes rojas crudas y cocidas. =
Carnes blancas de aves de corral ‘My-co 1
Carne de cerdo eruda y cocida. 3

Pasteles. e g
Cremas. - . -y

Canapes. - !

Sanduches.

N -
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CAPITULO VII

Contaminacién Cruzada

T
¢Qué es la contaminacién cruzada? i %
(M.I. Municipalidad de Guayaquil, 2004 - 2006)La.cortaminacién
ocurre cuando el cruce de mi€roorganismos se concreta por
contacto difecto entre dog alimentos diferentes, sin mqﬁiaci'én de
ningin elemento. Suele producirse durante el transperte y el
almacenamiento. {pag;5) ' 2

-
-

Formas de contaminacién de los alimentos:

-

Sag > .
*de alimento a alimento %" ?’ <
*de persdna a alimento o~

*de superfici€ aalimento « :
(Municipio Distrito Metropolitano de Quito, 2012)

Prevencion de Alimentos

A ¥
Prevencion de lo contaminaciéon cruzada al almacena;.
alimentos - y

- -

-

- ~ N « a
Los patégenos se pueden transmitir de una superficie a
alimento a otros, si.no se previene la contaminaeion podria-
ocurrir una enfermedad, afortunadamente existen normas de

-~

prevencion: =,

* envolver o cubrir los alimiéntos . ' A e -—
*almacenar los alimentos en rg}:ipientes adecuados : ‘7‘%“
* almacenar los alimentés-ﬁis_(os_' ra comer enla Parte superior
(carnes, aye$ y mariscos cru"dbsj. L - e

* almacenar*los alimentos en dreas'designadas

* mantenga los a}ﬂr'é?ttos lejos de paredes y a- lécm del piso
(ServSafe, 2010, pag. 48) 2

17
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CAPITULO VIII

Almacenamiento de alimentos ta
Segun (Municipio Distrito Metropolitano de Quito, 2012) ?f

Al momento de su almacenamiento, el jefe de cocina intelig:ente
debe separar rapidamente los > 1
alimentos regibidos entré los perecederos y 165 no ppreéederos,
ya que esto’le indicara el orden X - —
de guardado y el lﬁ‘é‘ar' donde hacerlo. 7 y -

Asi nos encontraremos comesta clasificacién.de los a_]!rh'éntos al
momento de su almace_namienfo: % . - [
Congelados (helados, cérqgs‘étc ;
Refrigerados (lacteos, huevos; ca: \

Perecede?os.a‘ temperatura ambien algunas cZf.ltas y verduras)
No perecederc;E\é';B&rculos, cereales, alimento$ secos, conservas,
latas, bebidas, etc.) W

-

18

Alimentos Establecidos

Almacenamiento de alimentos en un establecimiento,’q' n
el hogar: ea— ' d % .
Se toma en cuenta (Muniéip_io Distrito Mettopolitano de’”
Quito, 2012) = X -

<,
*Mantener el congelador entre 24° - 18° C. —
*Mantener el refrigerador entre 1° o0 4° C.

*Refrigerar inmediatamente los productos como c{:nes,
huevos, leche y lacteos.’ ' ' L
*Congele carnes, aves;pescados ¥ n a:;’i;cés.

*Mantener separados toa_‘os“l

—
-

o
OS

2

\'—‘4;4- | y
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CAPITULO IX

, Los Parasitos e
& Y
Son organismos quewiven dentro o fuera dg otro ’yivo, d'e; que
se obtiene parte a‘todos los nutrientes, sin dar fiinguna
compensacién a cambio al ho‘spedédor. > <, -
Los parasites de humanos incluyen virus, hehigos, gusanos
v bacterias. - = R

—

%5,
»

L 4

¢Coémo se pueden adquirir los parasitos? =~

*Por alimentos contarnina\do_s ‘mal

*Malas normas de refrigeracién

*Por inge‘stiép c\le aguas contamiine
Y e >

3 : - »

O
. ‘f_)

Los Parasitos

r
[

¢LLos parasitos que pueden ocasionar?

T , 7 X
Debilidad . P ja Y. ’ﬁ@
Palidez - B () &
Dolor de cabeza o ( 6:.3%;&
Célicos de barriga o 85\
Diarrea s \ A 2}» %}

Comezon por todo el c‘ue‘fpo.
¢LLos parasitos tienen trats ‘_ '
Si, cada parasito tiene 'si t¥atam:
medicé’e] que indique el mas ad€cuado, €l tratamiento
no solo debé&administrarse a la personaafectada
también a toda'la familia. o

I -
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CAPITULO X

. .

.
¢Como enfriar los alimentos calientes? t'f

Para el enfriamiento de ;:lirnehtos calient&s se eoloca
una olla, en la que se ha cocinado &l producj;g,déntro de.
otra mas grande-que contenga agua helada-con hielo.

" -

Congelacion y déscongelacion 4 ;' d

La temperatura adecuada ﬁara almacenar congefados es
-18° C. Recuerde que muchos orgagnis;nos mueren
pero algunos sobreviveﬁy‘ do.el : imento se
descongela. - :

S s - 7
22
La cadena de frio : ‘:l

La cadena de frio es mantenerla temperatura conétanti v s
de los alimentos refrigerados o congelados. Para evitar
que se rompa es.necesario medir periédiq&fﬁéntetla,
temperatura de los apai"at'os, controlando que nunta

se exceda o se inté-rrumpa. Tampoco hay que agregar
alimentos frescos en los recipientes donde ya exiifep
alimentos frios. S ; s
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CAPITULO VI

6.0 Aspectos Administrativos

6.01 Recursos

“Un recurso es un medio de cualquier clase que permite satisfacer una necesidad o

conseguir aquello que se pretende”. (Definicion.de, 2015)

Humano:
Tabla 19

Recursos

Pobladores
Autoridades
Turistas
Tutor
Lector

Elaborado por: Alisson Alban

Tecnologico:

Comunidad Zuleta
Presidente del Cabildo
Nacionales y Extranjeros
Ing. Patricio Acufia

Ing. Gissela Paredes

Tabla 20

Tecnoldgico

Computador
Internet
Celular

Impresora

Esferos

Elaborado por: Alisson Alban

52
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6.02 Presupuesto
Tabla 21
Presupuestos
Aplicacién de tesis
Movilizacién del Investigador:
Bus provincial 0.25
Bus interprovincial 1.55
Bus interparroquial 1.00
Alimentacion $20
Internet $20
Impresiones $25
Copias $3.50
Esferos $2.50
Materiales Didacticos $30
Disefio del manual $25
Total Inversién $128.08

Elaborado por: Alisson Alban
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Tabla 22

Cronograma

ACTIVIDADES Abril Mayo Junic Julio Agosto Septembre
3 L[2]3[4] |1]2]3[4 2] 3] 4 [1)2]3]4] |1]2]3[4

=

pod|

Presentacion del tema
Aprobacion del tema i
CAFITUL O1 A
1.0 Antecedentzs ]
1.01. Contzxto
1.02. Tustificacion B
1.03. Definicion del problema ceniral
CAPITUL OI1
20.  Analisi de involucrados
201 Mapeo de inwlucado s
202, Matriz de analists de =
inwhrrados
CAPITULOIN
30. Problemes vobjetivos ]
.01 Atbol de problemas X
301 Arbol de objeliws ]
CAPITULOIV
4.0.  Analisis de alternatives
4.01. Mariz de analisi= de aliemativas
4.02. MairEz de analisis de inpacio de X
los objetiws
4.03. Diagrama de estratesia X
4.04. Mafrz de mareo lagico H
CAPITULOV
5.0. Propuesia
5.01. Antecedentes de [a herramienz
5.0L.01 Analisis FODA

e

b

b P

| Pl

Abril Maw Junin Julio sto [ Seotiembre

Ledlha | 0
pllied] B

5.0102 Investizacion de mercado

5.01.07 Poblacion yomesta

50104 Insfrumentos de iInvesHigadion

5.01.05. Analist de lainf medon A

5.02 Descripcionde [a herramiena

5.03 Fommdacion del proceso de it
aplicacion de lapropuesta

CAPITULOVI

10 Aspecios adminisoafivs X

f.01 Bearsos i

f.02. PEsipussto

f.03.  Cronograma

CAPITULOVII

2.0.  Concheiones yrecomendaciones

=01 Conclusiones X

7oz Recomendaciones X

Preseniacionanillado X

el e

Elaborado por: Alisson Alban
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CAPITULOVII

7.0 Conclusiones y Recomendaciones

7.01 Conclusiones

Esta experiencia ha mostrado como es posible disefiar y aplicar un aprendizaje
basado en organizacion. A partir de las orientaciones, conocimientos Yy recursos
actualmente disponibles se ha trabajado de forma coordinada y se ha podido generar
los suficientes recursos propios para apoyarse mutuamente y llevar adelante el

proyecto con éxito.

Se ha mostrado que las aplicaciones generadas son utiles y valiosas para producir
mejoras apreciables y significativas, tanto en la comunidad, como en el aprendizaje
de las generaciones venideras, contribuyendo a la mayor satisfaccion y bienestar de
ambos al implicarse en las actividades de aprendizaje en temas de manejo y

manipulacion de alimentos.

La experiencia pone también de relieve el grado de implicacién, dedicacion y
compromiso que conlleva para el alumno avanzar y profundizar en un enfoque
centrado en el aprendizaje, que debera rendir cuentas y rentabilidad para producir en
los pobladores aprendizajes personalmente significativos y socialmente valiosos, en

términos de competencias sélidamente integradas como persona.
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7.02 Recomendaciones

Las medidas de seguridad alimentaria deben orientar la actividad humana, con el
propdsito de hacer compatibles las estrategias de desarrollo econémico y social, con

las de preservacion de enfermedades ETA.

Debido a la escasez de recursos en conocimientos de manejo y manipulacion de
alimentos, es necesario hacer una priorizacion de los esfuerzos de solucion hacia los
problemas de criticas del turista que contribuye a mayor gravedad y comentarios

negativos.

Debe haber una incorporacion sostenida de la poblacion y los gobiernos locales en
las acciones de ordenamiento y manejo de los recursos naturales, como también en

otras actividades tendientes a la actividad turistica.

Este tipo de proyectos debe tener como objetivo principal el incentivar a la

comunidad para modificar sus conductas de higiene.
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ANEXOS

Anexo 1 - Encuesta

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR “CORDILLERA”

ENCUESTA
DATOS GENERALES
GENERO MASCULINOS FEMENINO
EDAD: 18-25 26-35 37-51 52-65

% MARQUE CON UNA (X), DE ACUERDO A SU CRITERIO LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

1.- ¢Sabe para que funcionan las capacitaciones?
Sl NC

2.- .- {Ha acudido antes a capacitaciones sobre manejo y manipulacién de alimentos?

S| NO

3¢Estaria dispuesto(a) a capacitarse en temas sobre manejo y manipulacion de alimentos?

S NO

4.- ¢ Considera usted que cuenta con conocimientos suficientes sobre manejo y
manipulacién de alimentos?

S| NO

5.- éQué tipos de capacitaciones cree usted conveniente que se pueden realizar en la
comunidad?
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BASES DE COCINA PASTELERIA
BASES DE PANIFICACION COCINA ECUATORIANA

6.-¢ A su criterio cual es la condicién que se debe asumir al momento de preparar y servir
un alimento?

MANEJAR EL PRODUCTO Y EL DINERO AL MISMO TIEMPO

CABELLO RECOGIDO Y PROTEGIDO

7.- éSe han impartido cursos de capacitacién sobre manejo y manipulacién de alimentos
antes, en la comunidad?

S| NO

8.- ¢éEN QUE HORARIO ESTARIA DISPUESTO A ASISTIR A LAS CAPACITACIONES?

DE 09:00AM — 12:00PM

DE 15:00PM - 18:00PM

DE 17:00PM - 20:00PM

9.- ¢CREE USTED QUE LA COMUNIDAD CUENTA CON IMPLEMENTOS NECESARIOS PARA
PODER REALIZAR CAPACITACIONES?

S| NO

10.- ¢ CADA QUE TIEMPO CREE USTED QUE ES NECESARIO RECIBIR UNA CAPACITACION EN
TEMAS GASTRONOMICOS?

CADA MES
CADA 4 MESES

CADA 6 MESES

GRACIAS POR SU COLABORACION
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COMUNA ZULETA

ANGOCHAGUA - IBARRA - IMBABURA
Acuerdo Ministerial No. 1307 del 11 de Enero 1943

OFICIO-0087-CZ

Zuleta, 14 de Agosto de 2015

Ing.
Friktzia Mendoza Msc.
DIRECTORA DE CARRERRA DE ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA.

Presente,
De mi consideracion:

Por medio de la presente reciba un cordial saludo de quienes conformamos el
Cabildo de la Comuna Zuleta, y a la vez desearle éxitos en sus actividades

diarias.

En respuesta al oficio s/n con fecha 05 de agosto del presente afio, en la cual
solicita que la Srta. Alban Sandoval Alisson Sofia, estudiante del sexto
semestre de la Carrera de Administracién Turistica y Hotelera del ITSCO,
realizara su proyecto de titulacién con el tema; Plan de Capacitacién sobre
manejo y manipulacién de alimentos en la Comuna Zuleta, misma que fue
puesto en consideracion en sesién extraordinaria del Cabildo, se ha tomado la
resolucién de aceptar dicha peticion para que pueda realizar el proyecto de

titulacién, siendo asi la comuna estara presta a dar las facilidades.

Sin mas por el momento nos suscribimos.

Atentamente

/ § i b
k\\m@\f%& Crocdhalo

;7Ing. Amable Chachalo
Presidente del Cabildo.

c/c file comuna Zuleta

Direccion: Kilometro 24 Junto al Estadio Telf: (593) 062662 — 239 Cel: 0939428406 / 0985183480 Email: comunazuleta2014@yahoo.com



,'(.: ) /’
b < administracion  gg
TEGRBY L LE WA >, 1‘L,'rls’ncmypotdelllero

Anexo N° 3 — Fotografias
Realizacion de encuestas
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Feria de productores, ventas de comida
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Cocina de la Hosteria, equipo de cocina utensillos
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Hosteria
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Medios de transporte inter-parroquial

COOPERATIVA 24 DE JUNIO ( CAYAMBE — ZULETA — IBARRA)

COOPERATIVA LA ESPERANZA (IBARRA — ZULETA - IBARRA)
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