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CONTRATO DE CESION SOBRE DERECHOS PROPIEDAD
INTELECTUAL

Comparecen a la celebracion del presente contrato de cesion y trasferencia de
derechos de propiedad intelectual, por una parte, el estudiante Alex Xavier
Lara Espinoza.
Por sus propios y personales derechos, a quien en lo posterior se lo denominara
el “CEDENTE”; 'y, por otra parte, el INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO CORDILLERA, representado por su Rector el Ingeniero
Ernesto Flores Codrdova, a quien en lo posterior se le 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 de ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA, que
imparte el Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera, y con el objeto de obtener
el titulo de Tecndlogo en Administracién Turistica Hotelera, el estudiante
participa en el proyecto de grado denominado “PLAN DE CAPACITACION
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE
VILLA DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON
QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA CONTRIBUIR AL
MEJORAMIENTO DEL LUGAR ”, el cual incluye el disefio de un plan de

capacitacion sobre Técnicas de manipulacién de Alimentos, al igual que un
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manual de buenas préacticas alimenticias, que fortalecera las actividades
gastrondmicas en la zona, para lo cual ha implementado los conocimientos
adquiridos en su calidad de alumno.

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 programa de ordenador descrito
en la clausula anterior a favor del Cesionario, sin reservarse para si ningan
privilegio especial (codigo fuente, codigo objeto, diagramas de flujo, planos,
manuales de uso, etc.) El Cesionario podra explotar el plan de capacitacion ,
por cualquier medio o procedimiento tal cual lo establece el Articulo 20 de la
Ley de Propiedad Intelectual, esto es, realizar, autorizar, prohibir, entre otros:
a) La reproduccion del manual por cualquier forma o procedimiento; b) La
comunicacion publica del manual; ¢) la distribucidn pablica de ejemplares o
copias) e) La proteccion y registro en el IEPI del manual, a nombre del
Cesionario; f) Ejercer la proteccién juridica del Plan de Marketing; g) Los
demas derechos establecidos en la Ley de Propiedad Intelectual y otros cuerpos
legales que normen sobre la cesidn 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, secuencia

y organizacién, que es el objeto del presente contrato, como Tampoco
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emplearlo o utilizarlo a titulo personal, ya que siempre se debera guardar la
exclusividad 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 o regalias por este contrato y por los derechos que derivan al
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
deriva de éste, sera 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 someteran sus controversias a la resolucion de un arbitro, que se
sujetard a la dispuesto en la Ley de Arbitraje y Mediacion, al Reglamento del
centro de Arbitraje y Mediacién 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

ejecucion de medidas cautelares, el arbitro esta facultado para solicitar el
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auxilio de los funcionarios publicos, judiciales, policiales y Administrativos,
sin que sea necesario recurrir a juez ordinario alguno; d) El 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 de arbitraje sera el espafiol; y, g) La reconvencion, en caso de haberla,
seguira los mismo 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 24 dias del mes de noviembre del dos mil quince.

f) f)

C.C. No. 1723151013 Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera

CEDENTE CESIONARI
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como proposito realizar un plan de capacitacién para los
empleados de un restaurant el cual presta y cuenta con los servicios necesarios para
su funcionamiento pero se han logrado detectar algunas fallas dentro de su
establecimiento de esta manera se lograra incentivar a los trabajadores a tener mejor
manipulacion en el area de cocina por las personas que se encuentran en
determinadas areas teniendo como objetivo principal satisfacer las necesidades de los
comensales de una manera segura , con educacion y excelente servicio
Esto es lo que se pretende cambiar, modificar la idea que se tiene sobre este tipo de
establecimiento, de comidas que no cuentan con debidas técnicas sobre el cuidado,
la higiene y la manipulacion que tienen que cumplir con diferentes alimentos, para
ello debemos dar a conocer que la verdadera identidad gastrondémica de nuestro
pais son distintos establecimientos de comida con diferentes subtipos como lo
indica la planta turistica.

A la par el reto principal es elevar los estdndares de calidad a través de las
capacitaciones, educar al manipulador de alimentos, garantizar la seguridad del

cliente o comensal.
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ABSTRACT

This project aims to conduct a training plan for employees of a restaurant which
serves and has the services necessary for its operation but have managed to detect
some flaws within your establishment thus it managed to encourage workers to
have better handling in the kitchen area for people who are in certain areas with the
main objective to meet the needs of diners in a safe manner, with education and

excellent service

This is what we pretend to change, to modify is the idea we have about the
Restaurants which don’t have appropriate technical on the care with different foods
we must give a to know the true identity of our country cuisine formed by different
subtypes as indicated by the tourism plant.

Along the main challenge it is to raise the quality standards through training,

educating food handlers, ensure customer safety or diner
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INTRODUCCION
Dentro del Ecuador se encuentran diferentes empresas tanto privadas como publicas
encargadas sobre el control sanitario de diferentes establecimientos dentro del
Ecuador. ARCSA es uno de ellos la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria. La cual busca conocer el estado de Higiene de los suministros
asi como también sus hébiles practicas empleadas en la manipulacion de géneros
para conservarlos transparentes y sanos con el fin de evitar enfermedades.
En los Gltimos afios ha venido suprimiéndose en ciertos paises el nimero de casos
manifestados por infecciones adquiridas por una mala técnica de manipulacion de
Alimentos. Este resultado puede ser debido a una mayor toma de razén por parte del
publico 0 a una mayor investigacion.
La infecciébn por suministros suele estar causado casi siempre por bacterias
patdégenas como Salmonella, Campylobacter, Clostridium perfringens, etc.
Las sefiales tipicas de infeccion o intoxicacion, pueden darse a conocer entre 1 hora
y 72 horas después de haber ingerido el alimento contaminado, Son diarrea, Dolor
abdominal, Vomitos, Fiebre y Nauseas. La mayoria de los enfermos se recuperan al
cabo de una semana, pero este tipo de infeccidn alimentaria puede llegar a causar la
muerte. En el Pais hay una gran diversidad de précticas alimenticias, técnicas para
cocinar, formas de almacenar y conservar alimentos, y recomendaciones para la
salud publica. La cualidad de los consumidores hacia la importancia de la higiene en
los alimentos depende de su preocupacion y educacion, asi como del nivel de vida.
La salud esta continuamente amenazada por un ambiente incierto debido a la mala
manipulacion de utensilios, viveres por su incorrecta conservacion almacenamiento,

utilizacion de agua insegura, mal manejo de la basura, inadecuada higiene de los
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locales; situaciones que no se ha logrado superar en los lugares donde se expende
comidas preparadas.

Ademas existen otros problemas en el lugar de trabajo, como escasa limpieza en las
mesillas y pisos del local por lo que se acumula la basura y esto atrae a insectos
como roedores, cucarachas etc.

Con los alimentos no tienen el cuidado necesario al momento de la recepcion de
mercancia porque estos son ubicados en el piso y son mesclados unos con otros, al
momento de la transportacién. Los alimentos son transportados de varios lugares de
la ciudad razon por la cual se llegan a dafiarse por las altas temperaturas de donde
provienen como son, las frutas vegetales y demas no son tratadas con una higiene
necesaria.

Es decir no son lavados antes de utilizarlos varias veces son manipulados con las
manos sucias y no aptas para el consumo en algunas casos son  servidos
directamente a la mesa del comensal induciendo directamente a una contaminacion
a la que no toman importancia con la cual estan causando un dafio sin saberlo para
las personas que lleguen a ingerir estos alimentos preparados, ocasionando dafios a la
salud.

Este levantamiento de informacion e investigacion se realizé en el Restaurante Villa
de Paris y Finas Hierbas mediante un andlisis, estudio y aplicacion de una encuesta
en la que se, comprueba el dafio que existe en la elaboracion y venta de comidas por
lo que se presenta la propuesta de un plan de capacitacion de manipulacion de
alimentos que tiene como fin incentivar y ayudara a los vendedores y propietarios
del establecimiento con el propdsito de mejorar su servicio, como es el aseo intimo

mas aun la higiene y manipulacion de alimentos que tanta falta les hace

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” I

jb adminjstracion 3
-

e, y hotelera

Cordillera

CAPITULO |
1.0 ANTECEDENTES

Tema: Seguridad E Higiene En La Manipulacién De Alimentos

Autor: José Luis Armendariz Sanz

Institucion: Universidad Catolica

Afio de edicion: 2013

Conclusion: De la presente informacidén tomaremos parte de La informacién
especifica sobre la manipulacion de alimentos ya que tiene que tiene relacién con el
tema a tratarse

Tema: Plan de Capacitacion de manipulacion de alimentos para los restaurantes de
la Ciudad de Otavalo

Autor: Gabriela Soledad Villagdmez Bosmediano

Institucidn: Escuela de gestion en empresas turisticas y hoteleras (GESTURH)
Afio de edicion: 2011

Conclusion: Del presente proyecto se tomara la informacion de la contaminacién
cruzada natural o Vegetal

Tema: Modelo de un manual de buenas précticas sobre la manipulacion de alimentos

y seguridad alimentaria para los comedores de las parroquias del canton cuenca

Autor: Anita Lucrecia Jara Alvarez

Institucion: Universidad De Cuenca

Afo de edicion: 2013
Conclusion: De la presente informacion se utilizara parte del Marco Teorico ya que

esta relacionado con la manipulacién de Alimentos

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” I

jb administracion 4
e, v hotelera

Cordillera

Tema: Plan de Mejoras técnicas para la Manipulacion De Alimentos en el Mercado

Municipal de Duran

Autor: Carmen Isabel Landeta Bejarano

Institucidn: Escuela Superior Técnica Del Litoral

Afio de edicion: 2011

Conclusion: Del presente Proyecto se Utilizara la introduccion ya que se basa
principalmente en la poca importancia sobre la Manipulacion De Alimentos
Tema: Modelo de un manual de buenas practicas, higiene y seguridad alimentaria
para los comedores de las parroguias del cantén cuenca

Autor: Gabriela Estefania Jara Campoverde

Institucion: Universidad de Cuenca

Afio de edicion: 2013

Conclusion: Del presente Proyecto para la titulacidn de ingenieria se tomara como
base la Introduccion ya que habla sobre la importancia de falta de cuidado por el
correcto trato hacia los alimentos.

Tema: Manejo higiénico de los alimentos preparados en los restaurantes de la ciudad
de Ibarra

Autor: Lorena Elizabeth Posso Yamala

Institucion: Universidad del Norte — Facultad de las Ciencias De La Salud

Ao de edicion: 2013

Conclusion: De la presente tesis se tomara como referencia las recomendaciones

higiénicas para el proceso de preparacion de alimentos
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Tema: Desarrollo e implementacion de normas sanitarias de alimentacion en los
establecimientos de comida provincia de Santa Elena Comuna Ayangue”

Autor: Diana Alejandra Cobefia Toala.

Institucion: Escuela Superior Politécnica del Litoral

Afio de edicion: 2014

Conclusién: Se tomara del presente proyecto la informacion general sobre la
importancia de la contaminacion cruzada

Tema: Plan de Mejoramiento Alimenticio y técnicas de higiene en los restaurantes
ubicados al norte de la Ciudad de Quito

Autor: ESTEFANIA CARLOTA MEJIA DORADO

Institucion: Universidad de las Américas (UDLA)

Ao de edicion: 2013

Conclusion: Nos ayuda con varios conocimientos de como se debe realizar un
proyecto teniendo en cuenta el logro y fines que se va a tener al realizarlo.

Tema: Propuesta de un Modelo de Higienizacion “distintivo h” Para la Gerencia de
Alimentos y Bebidas del Hotel Prado Rio Estado Mérida.

Autor: Carlos Daniel Macias Lopez

Institucion: Instituto Nacional de Promocion y Capacitacion Turistica de Venezuela
Ao de edicion: 2013

Conclusién: Del presente proyecto se tomara informacion sobre el marco teérico ya
que brinda informacién especifica sobre los procesos y procedimientos sanitarios del

area de la cocina.
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Tema: Maestria en control de Operaciones Sanitarias

Autor: Francisco David Cervantes Ochoa

Institucion: Universidad Nacional De Colombia

Afio de edicién: 2014

Conclusién: Del presente Proyecto tomaremos como referencia los objetivos
principales y especificos.

Tema: Manejo Higiénico de Viveres. Manual para supervisores de restaurantes,
hoteles, instituciones y comedores industriales. Version espafiol

Autor: Sangines Franchini, Maria

Institucién: Biblioteca ‘‘Pablo Palacio”’

Afo: 1995

Conclusién: Este texto servira como guia en la investigacion sobre normativas,
términos, definiciones, gestion de la Manipulacion de Alimentos, planificacion y
realizacion de productos inocuos. Ampliard radicalmente los conocimientos
adquiridos en la asignatura de tecnologia de alimentos cursada en el tercer nivel de la
carrera en materia de manejo correcto de los alimentos. Llevando nuestro nivel de

conocimiento a la dominacion total del tema a desarrollar en el presente proyecto.
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1.01 Contexto

Los Restaurantes son una parte muy principal e importante de la planta
turistica ya que estan al contacto directo con los clientes tanto nacionales como
extranjeros razon por la cual tienen que servir y brindar un buen servicio. En este
proyecto se ha situado principalmente en el Restaurante Villa de paris y Finas
Hierbas nombre que se le dio en el afio 2013 con el propoésito de brindar gran
variedad de platillos con un toque europeo, aunque el restaurante no esta enfocado
principalmente a la gastronomia francesa, su infraestructura es muy Ilamativa con
colores célidos que brindan confort a los comensales clientes que frecuentan este
establecimiento. El restaurante se encuentra ubicado en el Cantdn Quito en la
Provincia de pichincha especificamente localizado en las calles repUblica y pradera al
norte de la Ciudad de Quito. Existe escaso cuidado en el tratamiento de los
alimentos por parte de sus Duefios y personal de produccion razén por la cual se ha
tomado este establecimiento como un lugar con alto potencial para crecer mediante
una capacitacion de manipulacion de alimentos en el restaurante ya que no cabe la

menor duda que seria una poderosa herramienta de crecimiento y desarrollo personal

y grupal.
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1.02 Justificacion

En el Ecuador el Turismo Gastronémico hoy en dia es uno de los que més ingresos
econdmicos dan al pais, existen demasiados atractivos turisticos que tienen un
potencial turistico innato pero no lo explotan de una manera apropiada. En Ecuador
se han registrado aproximadamente 159 casos de intoxicacion alimentaria. Este tipo
de males aquejan directamente al comensal. En el Restaurante Villa de paris y finas
hierbas se realizan un sin nimero de platillos exquisitos, lamentablemente se ha
divisado que el servicio ofrecido en cuanto a Inocuidad Alimentaria es bastante

deficiente.

Los comensales asi como también organismos reguladores y sus normativas ahora
son mucho mas exigentes en cuanto a la prestacion de servicios y seguridad
alimentaria; a tal forma que al pasar el tiempo se han ido perdiendo tipos de técnicas
y de preparaciones con origenes milenarios que deberian ser preservadas. La
verdadera identidad gastrondémica dentro del ecuador nace directamente en todo
establecimiento que brida servicios de comida segun los tipos y subtipos de la planta
turistica. Razon por la cual es muy importante mantener la higiene y la seguridad

dentro de estos Establecimientos.

Lastimosamente el Comensal tiene la idea de que en ciertos restaurantes no dan de
comer un alimento correctamente manipulado. Esto motiva a la realizacion de esta
investigacion y para dar a conocer sobre la importancia de la manipulacion de

alimentos
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1.03 Definicién del problema Central (Matriz T)

1.03.01Problema Central:

El analisis del problema es la identificacion de la necesidad y/o oportunidad
que existe de proponer una solucién por medio de actividades programadas, dadas las
restricciones de tiempo, espacio y presupuesto.

Es necesario conocer el problema y sus elementos. Esto es, identificarlo
plenamente para poder proponer alternativas de solucién que respondan a
ese problema. Realizar la identificacion correcta del problema es saber cuél es el

aspecto que influye o hace falta de forma concreta y segura. (Torres D. , 2013)

1.03.02 Matriz de fuerzas T:

Permite la identificacion de las fuerzas que impulsan y bloquean
la solucién del problema central o global relacionadas con el proyecto.

(Aviles, 2011)

TablaN 1

Matriz de fuerzas T:

ESCALAS RANGO

1 Bajo
2 Media Baja
3 Media
4 Media Alta
5 Alta

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: El cuadro de escalas simboliza la evaluacion que se va establecer al
cuadro de la matriz T. la calificacion uno equivale a baja, dos equivale a media
baja, tres a media, cuatro media alta y cinco alto. Durante la intensidad y potencial

cambio en la tabla Analisis de fuerzas T.
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1.04 Definicién del Problema central (Matriz T)

I=incidencia

PC= Potencial de Cambio

Tabla N 2

Matriz T

Situacion empeorada

Escaso interés de los
propietarios del
restaurante

Fuerzas impulsadoras

Contratar personal
capacitado en diferentes
areas

Capacitaciones
continuas al personal

Contratar proveedores
de alimentos de muy
buen estado

Establecimiento en
Optimas condiciones

Publicidad para el
restaurante

Elaborado por: Alex Lara

ANALISIS DE FUERZA T

Situacion actual

Escaso conocimiento
sobre la manipulacion de
alimentos y servicio al
cliente

I PC | PC

3 4 2 3

Situacion mejorada

Mejorar la manipulacion
de alimentos y de esta
manera dar un bien
servicio al comensal con
seguridad y confort
Fuerzas
bloqueadoras
Personal poco capacitado

Inexistencia de
capacitaciones

Proveedores con
deficiente servicio de
alimentos

Establecimiento sin
comodidad

Poca publicidad para el
restaurante
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Anélisis:

En la tabla anterior de Andlisis de Fuerza T podemos observar los aspectos positivos
los cuales nos ayudaran y beneficiaran para el desarrollo asi como también el
crecimiento del Restaurante asi como los negativos que imposibilitan el desarrollo de
esta.

En la tabla observamos los puntos basicos que impiden el desarrollo actual del
establecimiento que se encuentra con una baja afluencia de Clientes, por lo cual se
busca con el plan de Capacitacion de manipulacion de alimentos para de esta forma
solucionar la situacion he incrementar la llegada de Clientes o comensales.

Con este plan llegariamos a llenar la capacidad o a difundir mas el Comedor para
que la gente lo vaya conociendo, de igual manera se veran los duefios beneficiados
con la incrementacién de ingresos sobre el proyecto a desarrollarse, aspectos
positivos y negativos de los cuales se los dara soluciones.

El objetivo es lograr el crecimiento del Restaurante villa de paris y finas hierbas con

excelentes servicios, y trato hacia los comensales.
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CAPITULO I
2.00 ANTECEDENTES DE INVOLUCRADOS

2.01 Mapeo de Involucrados

A

Cliente
nacional y
extranjero

INDIRECTOS
ECTOS

—»| Investigador
Proveedores ] Empleados

. Directoresl|
d :
e areas
Mercados ] [ Administradores

Instituto J

Cordillera

Dl

FiguraN 1
Mapeo de involucrados

Elaborado por: Alex Lara

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA

DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” @b ?/dl,q"iﬂjrs*rlodén 13
-3 otfelera

\\"" Cordillera

Anélisis:

El presente grafico muestra el mapeo de involucrados con el proyecto de
Plan de Capacitacion de Manipulacion De Alimentos en el restaurante villa de paris
y finas hierbas donde se analizan los involucrados directos e indirectos en el
desarrollo. Los involucrados directos estan situados en los recuadros méas cercanos al
problema central mientras que los involucrados indirectos estan un poco méas
alejados. Una vez identificados cada uno de ellos se busca responder a cada una de
las necesidades que tienen los involucrados frente al problema central es importante

Asi mismo permite conocer el rol de los actores sociales, las funciones,
actividades y responsabilidades e influencia en la implementacion del proyecto. Esto
ayudaré a la formacion de comités o grupos de apoyo para actividades especificas

dentro del proceso de la elaboracion y ejecucién de la capacitacion

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” I

i
2.02 Matriz de Anédlisis de Involucrados
Tabla N 3
Matriz de Andlisis de Involucrados
Beneficiarios Directos  Indirectos %
Proveedores X 6
Mercados y Supermercados X 10
Administradores X 15
Empleados X 14
Inversionista X 20
Investigador X 10
Cliente Nacional y Extranjero X 10
Comunidad X 5
Instituto Cordillera X 5
Directores de Area X 5
Total 100

Elaborado por: Alex Lara
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Anélisis:

En la tabla anterior se representa el intérprete de los involucrados directos e
indirectos. Cada uno designados en la categoria que corresponden dentro del
restaurante. Una vez identificado cada uno de ellos se han asignado valores de
acuerdo al beneficio que tendran Ilegando a sumar un total de 100%. Del patrocinio
adquirido al realizar el proyecto.

Muestra el porcentaje de acogida que tiene en cuanto a la investigacion cada
uno de los entes que se encuentran detallados en el plan de Capacitacion de
manipulacion de alimentos que se esta ejecutando, para asi ver la cantidad de
acogida que llegaria a tener este proyecto, En resumen ubicamos los administradores,
inversionistas y empleados cuentan con mayor porcentaje en cuanto al patrocinio y

beneficio que recibirdn en la culminacion de este proyecto.
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2.02.1 MATRIZ DE ANALISIS Y SELECCION CON LOS INVOLUCRADOS

Tabla N 4

Matriz de Andlisis y Seleccion con los Involucrados

Actores
Involucrados

Investigador

Turistas
nacionales y
extranjeros

Proveedores

Inversionista

Comunidad

Interés sobre el
problema

Conocer la
realidad del
lugar y plantear
soluciones
précticas y
efectivas.

acceso a
alimentos
seguros 'y de
calidad sin
riesgo a  ser
contaminados

Adquisiciéon de
productos en
mal estado de
seguridad
sanitaria

Complementar
el desarrollo con
un mejor
conocimiento
impartido al
personal

Complementar
la educacion de
centros
turisticos con la
aplicacion  de

Problemas
percibidos

Desconocimie
nto de
précticas de
manipulacion
de alimentos

Escaso interés
por los
empleados vy
empleadores
en
transmisiones
de
enfermedades
por la mala
manipulacion
de alimentos
Baja demanda
por parte de
los
establecimient
0s

Desconocimie
nto de bases
practicas de
manipulacion
de alimentos

Desvaloracion
de los
espacios,

COMO MUuseos
y centros

Recursos,
mandatos y
capacidades

- Talento
Humano

- Recursos
Econdémicos

- Creatividad

-Autoridades
competentes

- Talento
Humano

- Diversidad de

productos
Cultivados en el
sector

Iso

- Talento
Humano

- Recursos
Econdmicos

- Recursos
Logisticos
Asignatura
técnica de
alimentos
Reglamento

interno de la

Interés
sobre el
proyecto

Realizar un
plan de
capacitacion
de
manipulacio
n de
alimentos

Aprecio por
parte de los
comensales
por degustar
alimentos
bien tratados

Incremente
de productos
en muy buen
estado se
salubridad

Fortalecer el
saber de las
personas Yya
que es
preponderant
e el cuidado
sanitario
dentro  del
area de
produccion

Investigador

no se
presenta a
las tutorias

correspondie
ntes

Conflictos
potenciales

No existe
suficiente
asepsia

Bajo  nivel
de

informacion

Manejo
inadecuado
de
conocimient
0s y
estrategias
con la
higiene  de
alimentos

Desempefio
inadecuado
en el area de
trabajo

Despreocupa
cion
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nuevas culturales y | institucion
alternativas. naturales por
parte de los
nifios, jovenes
y adultos.
Instituto Dar a conocer la | El - Recursos | Fomentar las = Falta de
Cordillera ' calidad de su investigador informativos buenas interés
oferta del proyecto - Talento = précticas de
académica por no redine con Humano cuidado
medio del los requisitos = - Recursos alimenticio
proyecto para la defensa = econdmicos
Mercados y Capacitar a Desinterés
Supermercad = Extender Recursos - Recursos | trabajadores = por parte de
os = alimentos en | insuficientes informativos del los
buenos estados - Talento | Restaurante = propietarios
y no Humano
maltratados.
Administrado Crear unién  Desinterés
res = Complementar Falta de - Talento vy
mejores colaboracién Humano colaboracién
conocimientos Reglamento en equipo
interno del
Restaurante
Empleados = Complementar Falta de - reglamente = Crear unién Desinterés
mejores colaboracién 390 sobre el vy por parte de
conocimientos y | por parte del seguro general @ colaboracién = empleados
brindar un  personal de riesgos del enequipo por  tomar
Servicio de trabajo capacitacion
calidad es

Elaborado por: Alex Lara
Anélisis:

En la tabla anterior se representa nuevamente a los involucrados directos e
indirectos tomando en cuenta ciertas bases préacticas, planteando los problemas que
se encuentran en el Restaurante dando soluciones a cada uno de ellos sea con
recursos o capacidades, interés sobre cada uno de los problemas y cuales son los
conflictos potenciales que no permiten avanzar con el desarrollo o crecimiento del
Establecimiento.

En cada uno de los involucrados se plantean soluciones de mejoramiento
para el restaurante los cuales van a ir puestos en practica ventajosamente para
solucionar esto también contamos con los recursos, mandatos y capacidades que nos

ayudaran a disolver los conflictos y necesidades de la empresa
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CAPITULO Il

3.00 PROBLEMAS Y OBJETIVOS
3.01 Arbol de problemas

EFECTOS . .
Perzonal con escasos Desinterezpor parte de los
conocimientos sobre la duenosdel establecimiento
manipulacien de alimentos

Alto riesgo de contraer Deficiente servicio Instalaciones en mal estado

enfermedades digestivas hacia los comensales en el area de alimentos

N I/

Escaso conocimiento sobre
tecnicas de manipulacion
de alimentos.

A, B

-
Poco control higiénico Escaso conocimiento sobre el Escaso aporte economico
por parte de manejo inadecuado de por parte los duefios del
autoridades alimentos establecimiento

Escasointerés por parte del CAUSAS h

Poca higiene por parte

administrador para realizar del personal en general
g

Capacitaciones

Figura N 2
Arbol de Problemas

Elaborado por: Alex Lara

Anélisis

En el Arbol de problemas se ha ubicado en el centro nuestro problema central
a este se le atribuido las causas que lo han ocasionado apreciamos cinco causas
principales cada una de ellas desencadena un efecto es decir las situaciones que han

contribuido para empeorar el problema central
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3.02 Arbol de Obijetivos

Perzonal con Alto

conocimientos sobre |3 FINES
manipulacion de alimentos

Escaso riesgode contraer
enfermedades digestivas

Excelentey eficiente

servicio hacia los comensales

Conocimiento e interéspor parte
delozduenos del
establecimiento

Instalaciones en perfecto
estadoen el areade
alimentos

L/

Conocimiento sobre

tecnicas de manipulacion

de alimentaos.

Manejooptima y
adecuado de alimentos

Controles higienicos

realizadopor partede las
autoridades

Interes por parte del administrador

pararealizar capacitacionss MEDIOS

FiguraN 3
Arbol de objetivos

Elaborado por: Alex Lara

|
Aportacionss economicas

por parte los duefios del
establecimiento

Excelente higieng por parte
del personal engeneral
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Andlisis

En el Arbol de objetivos se ha ubicado en el centro el Objetivo Principal en
la parte baja del arbol se observa la presencia de los medios el cumplimiento de cada
uno de ellos.

Este mismo garantizara un efecto positivo, es decir se observa la situacion
problematica presentada en la figura anterior transformada de manera beneficiosa.

Lo primordial que se toma en cuenta en este arbol de objetivos son el
desarrollo del planteamiento y la factibilidad que se llegara a tener.

Con aspectos primordiales con los que se espera el mejoramiento en un futuro
dentro del restaurante, lo cual se obtendra en cuenta los objetivos principales asi
como principalmente lograr cumplirlos es decir se observa la situacion problematica

presentada en la figura anterior transformada de manera beneficiosa.
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CAPITULO IV
4.01 Analisis de Alternativas
El andlisis de alternativas permite a la entidad formuladora del proyecto establecer el
objetivo central del proyecto, identificar los medios posibles para alcanzarlo y
seleccionar aquellos que resulten més adecuados. El objetivo principal del proyecto
representa un cambio social, cuyo logro es en si mismo la solucion al problema
central que afecta a la poblacion potencialmente beneficiaria.
Debe ser mensurable en tiempo y esfuerzo razonables, y debe ser redactado usando
verbos que denoten accion.

El andlisis de alternativas consiste en identificar las posibles soluciones del
problema social abordado por el proyecto. Permite a la entidad formuladora del
proyecto identificar los medios posibles para la solucion del problema y seleccionar,
luego, aquellos que resulten méas adecuados para el logro del objetivo del proyecto.

La alternativa seleccionada determinara las caracteristicas de la intervencion
y, para todo efecto préctico, se constituira en el proyecto mismo. Este paso
comprende dos procesos fundamentales: el analisis de objetivos y la seleccién de
alternativas. (Maurta)

Para que le realizacion de un proyecto se haga efectiva se deben analizar todos

sus componentes, es muy importante determinar si la realizacion del plan es viable, a
continuacidn analizaremos la factibilidad que tendrén las actividades de nuestro plan
en diferentes ambitos como social u econémico entre otros, el impacto que ocasiona

la relevancia con la que cuenta y la sostenibilidad determinada en tiempo y espacio.
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4.02 Matriz de analisis de Alternativas
TablaN 5
Categorias
1-5 Baja
6-11 Media Baja
12-17 Media Alta
18-? Alta

Elaborado por: Alex Lara

Andlisis:

En la tabla anterior podemos identificar el grado de calificacion que se
utilizara para medir la probabilidad de éxito o frustracion del proyecto asi tomando
en cuenta los aspectos importantes.

Las alternativa tiene una calificacion de 1-5 es baja muy poco rentable para
el proyecto, una calificacion de 6-11 es media baja, no tan mala como la anterior
pero igual no ayuda, a continuacion de 12-17 lo que significa una calificacion media
alta que significa que este puede llevarse a cabo, seguimos de 17- 25 lo que es una

calificacion alta en la cual se puede confiar que el proyecto es efectivamente viable.
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Tabla 6

Matriz de andlisis de alternativas

Objetivos

Impacto
sobre

gl
proposity

Factibilidad
Tecnica

ractibilidad
financiera

Factibilidad
social

Factiblidad
poliica

Total

(ategona

,0ntroles demangra

canfinua porpare delas
autoridades de sanidad
para eliminar el riesgo de
aqentes contamimnantss

4

1o

Mediaalta

Interes parparte e
administradory
propietarios del
establecimientopara
capacitaral personal
lograndoretroaimentar
sUs conocimignto sobre
lastecnicas de
manipulscion d dlimertos

14

Mediaalta

Alecuadomangosoore
alimentos producidos
dentrode! area de cocina
brindandounservicio
sequro e higiénicosl
camensl

13

Alla

AlECUB0E NIgiEne
personal pare que deesta
Manera 5& minimice el
reqistro de enfermedades
Drovocadasporl mana
manipulcion dealmenos

1o

Medialta

Elaborado por: Alex Lara

Andlisis:
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La matriz anterior nos indica los objetivos convertidos en actividades a
realizarse. Dentro del proceso se ha concedido un nivel impacto en diferentes
aspectos, es importante indicar que el manejo adecuado de los alimentos es el que
mayor escala de impacto. Sumando un total de 65 por esta razdn se ha determinado
que se encuentra en la categoria media alta lo que nos indica que el plan en
elaboracion es viable y aplicable.

Para conocer de una mejor manera porque se alcanzd la categoria Media Alta
debemos entender el motivo por el cual se atribuye esa numeracion a cada una de las
actividades.

Los controles permitidos dentro de las instalaciones causan un impacto sobre
el propo6sito medio alto al igual que en la factibilidad, ya que al conseguir la
minimizacion de agentes contaminantes no solo contribuye eficazmente a la
solucidn del problema sino que socialmente garantizara la seguridad del comensal y
se evidenciara una mejora en la calidad de vida refiriéndonos claro al derechos de
una alimentacion sana y segura, Ademas de esto podemos mencionar el manejo
adecuado de los alimentos que son tratados y transformados en el &rea de
produccion que cuenta con una categoria Alta pues su impacto sobre el propésito
contribuye inmensamente a brindar un eficiente servicio al cliente. Como altimo
punto se puede evidenciar las dos Ultimas actividades que comparten su categoria
Alta y Media Alta estas dos actividades estan ligadas al referente a habitos de
higiene, la limpieza y mantenimiento en el &rea de preparacion de los alimentos
teniendo un elevado impacto social por motivos ya mencionados en la actividad de

controles permitidos.
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TablaN 7
Matriz de Analisis de Impacto de los Objetivos
Fachbilidadalograse | Impacio en genero Impacto ambiental Relevancia Sostenibilidad TOTAL
Alta-media-baja Alta -media-baja Alta-media-baja Alta-media-baja Alta-media-baja | 72 Puntos
(4-2-1) [4-2-1) [£-2-1) [4-2-1) (4-2-1) ALTA
o | Elbeneficio parafos | Elimpacto sera afodos | Coniribuye ala consenvacion del Responde & fas Fortalece a 233
duenos del los géneros medio laboral pormediodeluso | expectativas delos organizacion | Baja
g | establecimiento sera | incrementandoingresosa | de contenedores adecuadas en beneficiarios social
mas grande que el la poblacion cada drea de comida 3ad4
J costo Media Baja
Fosee actibilidad Incrementa el nivel de | Froporciona una concigncia | Benenciaalos guposde | Evidenciauna
E social sociocultural dad ambiental disminuyendo la | mayorvulngrabilidad en | mejora confinua | 45 2 a6
acumulacion de basura &l sector BN 05 procesos Media Alta
T demanipulacion
| Se cuenta con Mejora enlasalud de Tos | Debido confrofde plagas en Tos Fosicionara al IncentivaTa 57 8 BF
auspicio y comensales alrededores del restaurante establecimiento de | participacion de Alta
y financiamiento manera alta en el area | los empleados
gastronamica
0 DsltenFa perspectiva Concientiza al personal a Se ga_ranhzara F] ﬁumen.ta la
tecnica para una teneruma adecuada técrica de |n.0cuujadl en las afluencia de
2 progreso continuo manipulacin de alimentos instalaciones comensales
P manteniendo parametros
de limpieza
16 puntos g puntos 1o puntos 1o puntos 16 puntos

Elaborado por: Alex Lara

Anadlisis:

La matriz anterior nos permite conocer sobre el impacto que tendra en cada

uno de los campos expuestos en la parte superior colocando acciones y actividades

que representan a cada uno de nuestros objetivos, posicionando a tres de los cinco

campos en un impacto alto. La suma de todos nos da como resultado 72 y mediante

la categoria situada en la columna da a conocer la categoria alta haciéndonos saber

que tiene un alto potencial de impacto o cambio en el medio la realizacion del plan

sobre la manipulacion de alimento
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4.03 Diagrama de Estrategia

Wejorar la calidad sobre las tacnicss de
manipulacion de alimentos que se brinda

FINALIDAD dentro del restaurante
|
Conocimiento sobre técnicas de
BROPOSITO manipulacion dz alimentos dentro del area

de produccion del restaurante

Levrantamierﬁn E Estudio de mercado Aplicacion de la propuesta
COMPOMENTES informacidn

Horarics de capacitacion

ACTIVIDADES Elaboracion de encusstas Visita al establecimiento B
Las capacitaciones ==

Investigacion bibliografica Aplicar encuestas realizaran por &l franscurso
de dos semanas intensivas
con un total de 30 horas de

Fotografias del establecimiento 17.00Pm-20:00Fm
Material diddctico digital y
mantal

Levantamiento de Tabular datos

Bannars

Huojas de registro de
asistencia

Sefizletica dentro del
establecimiznto

FiguraN 4
Diagrama de Estrategia

Elaborado por: Alex Lara
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Anélisis:

El diagrama de estrategias a utilizarse en la realizacion del proyecto en donde
la Finalidad es Lograr Inculcar y capacitar al personal del Restaurante Villa de paris
y finas hierbas, tiene el proposito de mejorar la calidad e higiene alimenticia de los
comensales, y dando a conocer las actividades que se van a realizar en la elaboracion
de este proyecto a lo largo de la capacitacion se dardn a conocer diferentes aspectos y
temas a tratarse en diferentes horarios y mediante materiales didacticos digitales que
ayudaran directamente también al cuidado del medio ambiente para que la basura o
los desechos que se dejen de utilizar después de la capacitacion no sea perjudicial
para el medioambiente Colocamos en la cumbre del gréfico la finalidad del plan,
luego el propdsito y finalmente los componentes, bajo cada uno de los componentes
planteados sintetizamos las actividades a cumplirse durante el desarrollo del plan

para que este se realice con éxito.
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4.04 Matriz de Marco Logico
Tabla N 8
Matriz de Marco
Logico
Uojemyos - Indicadores Medios de Supuestos
verificacion
Mejorar la calidad de  Después de la Entrevistas Elnive] se
servicio hacia los capacitacion los satisfaccion por los
comensales comensales sientes comensales 0
satisfaccion por &l clientes a mejorado
servicio oforgado por
los trabajadores
Conocimiento sobre la E190% del personal ~ Material impreso o Las practicas de
manipulacion de  acuden a las digital manipulacion de
alimentos por parte del  capacitaciones enlos  Certificados d2 alimentos se van
personal que labora en el horarios programados  capacitacion evidenciando
restaurante
Levantamiento de  E| desarrollo delplan  Diapositivas Informacion veridica
informacion. hafmalizado enel  presemtadasenla v valedera para
Estudio de mercado mes de Noviembre  capacitacion realizar mas
Aplicacion de la capacitaciones
propuesta
Aplicar encuestas §1.30 Recibos Se ha logrado
Materiales diddcticos $25.00 Farturas cancelar todos los
Visita al restaurante  $20.00 Material digital 0 gastos para &l plan
mpreso de capacitacion de
Provecto manfpulacion de

Elaborado por: Alex Lara

alimentos
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Anélisis:

La matriz visualizada con anterioridad permite examinar todas las etapas que
transcurriran durante la elaboracion del Plan de capacitacion. También nos muestra
la situacién posterior a la realizacién del mismo.

En este caso se utiliza la matriz del marco l6gico para darle desarrollo al
proyecto en si comprobando los fines, el proposito y actividades, dado en los cuadros
de indicadores una valoracion en tiempo y porcentaje el cual nos ayuda a visualizar
de mejor manera los aspectos positivos. La tabla presenta del lado izquierdo los
objetivos de arriba hacia abajo entre ellos se encuentran la finalidad, el proposito, los
componentes y las actividades. Cada uno de estos posee un indicador sea este en
cantidad de tiempo porcentaje 0 en una cantidad econémica / monetaria, en este
aspecto es de vital importancia llevar una contabilidad o un presupuesto, esto nos

permitira llevar los valores reales del costo o inversion que se realiz6
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CAPITULO V
5.0 PROPUESTA
PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA
EL RESTAURANTE VILLA DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN
EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA CONTRIBUIR
AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR
5.01 Antecedentes
Plan: “es una serie o de pasos o procedimientos que buscan conseguir
un objeto o proposito de dirigirla a una direccidn, el proceso para disefiar un plan se

le conoce como planeacion o planificacion.” (Venemedia, 2014)

Capacitacion: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un servicio,
producto o proceso, que satisfacen las necesidades establecidas del cliente es la

Definicion de Capacitacion. (definicion.com)

Alimentos: Se denomina alimento a cualquier sustancia sélida o liquida que
ingieren los seres vivos con el objetivo de regular su metabolismo y mantener sus
funciones fisioldgicas como ser la de la temperatura corporal, es decir, los seres
humanos necesitamos si 0 si alimentos para reponer la materia viva que gastamos
como consecuencia de la actividad del organismo y porque necesitamos producir
nuevas sustancias que contribuyan al desarrollo de nuevos tejidos que ayuden

directamente a nuestro crecimiento. (DefinicionABC, 2007)

Educacion sanitaria: “Es la parte de la atencion de salud, que se ocupa de
promover un comportamiento sano. Especialmente obtener de las instalaciones de

abastecimiento de AyS, los mayores beneficios para su salud”.
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Metodologias de capacitacion: Tradicionalmente el método utilizado para
capacitar ha sido el presencial tedrico practico, es decir se retine en un aula o
cualquier espacio fisico adecuado, al grupo de capacitados, quienes reciben
exposicion de un instructor o la demostracion practica de alguna actividad. Los

participantes asimilan la informacion y supuestamente estan listos para multiplicarla

Auto — capacitacion: Esta metodologia es utilizada por personas que no
cuentan con posibilidades de acceder a procesos sistematizados con mayor impacto y
por ende de gran costo. Esta metodologia se apoya en videos, textos, folletos, revistas
o cualquier medio informativo el cual puede ser impreso o digital. Estos medios son
de facil acceso y utilizacion. No garantiza el aprendizaje que se espera ya que
depende directamente de la atencidén y empefio que demuestre la persona. Adquiere

también el nombre de auto — didacta. (Carnegie & Associates, 2016)

Presencial: Se trata sobre la asistencia de personas interesadas a un aula
especifica para recibir conocimientos, permite una relacion directa entre el
capacitador y el capacitado, es el método mas eficaz ya que después de haber
recibido la informacion se presenta una atencion oportuna a preguntas y dudas, una
vez despejada se puede decir que se ha reforzado el proceso. Es de inmediata

verificacion y evaluacion. (Dale Carnegie & Associates, 2016)

Semi — presencial: “Asistencia a tiempo parcial del capacitado al aula de clase. La
mayor carga de la capacitacion se realiza fuera del aula y recae en la responsabilidad

propia del interesado, tiene la ventaja de la elasticidad de horarios”. (Carlos, 2011)

A distancia: Se basa en la relacion que se establece entre el instructor y el

participante mediante la utilizacién de medios escritos y audio visuales, una vez

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” I

jb administracién 32
e, y hotelera

Cordillera

concluido el proceso los dos Ultimos pasos son presenciales. (Carlos, Psicologia y

Empresa, 2011)

Capacitador: Persona gque investiga, estudia y diagnostica las necesidades de
capacitacion o aprendizaje de conocimientos que una persona requiere para
emprender una actividad o mejorar su desempefio en ella, programa los cursos a los
que debe acudir el capacitado este curso o cursos deberan cubrir temas
recomendados y estos mediante la colaboracion de profesionales que en calidad de
instructores impartiran los conocimientos impuestos previamente. (Carlos, Psicologia

y Empresa, 2011)

Tipos de capacitacion: Se identificacion los tipos de Capacitacion

Capacitacion Informal: Esté relacionado con el conjunto de orientaciones o
instrucciones que se dan en la operatividad de la empresa, por ejemplo un contador
indica a un colaborador de esa area la utilizacion correcta de los archivos contables o

ensefia como llevar un registro de ventas. (Galvan, Tipos de Capacitacién, 2011)

Capacitacion Formal: “Son los que se han programado de acuerdo a necesidades de
capacitacion especifica Pueden durar desde un dia hasta varios meses, segun el tipo

de curso, seminario, taller, etc”. (Galvan, Tipos de Capacitacion, 2011)

Capacitacion eventual. “Como su nombre lo indica, ocurre indistintamente en el
tiempo, sin obedecer a un proceso ni programa previamente establecido”. (Carlos,

Psicologia y Empresa, 2011)

Capacitacion ofertada: “La capacitacion ofertada basa su propuesta en
cursos con temas y contenidos estandar dentro de una misma especialidad.” (Carlos,

Psicologia y Empresa, 2011)
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Capacitacion programada: Es una variedad de que posee mejor enfoque
que la capacitacion ofertada, organizada por instituciones conocedoras y con
experiencia, normalmente se ejecutan en areas con mayor demanda laboral. Este tipo
de capacitacion los interesados acudiran al espacio fisico donde se brindara la
informacion, rendiran evaluaciones posteriores y recibirdn un reconocimiento legal

que les acredite como capacitados. (Carlos, Psicologia y Empresa, 2011)

ARCSA. “Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria se
consolida como una institucion de regulacion, control y vigilancia sanitaria
reconocida nacional e internacionalmente por la confianza generada en la poblacion
por su transparencia, ética, capacidad técnica y servicios eficientes.” (Gobierno

Nacional de la Republica del Ecuador., 2016)

Alimento procesado: “Se entiende como alimento procesado a toda materia
alimenticia natural o sintética que para el consumo humano la cual ha sido sometida
a operaciones tecnoldgicas necesarias para su transformacion”. (Gobierno Nacional

de la Republica del Ecuador, 2016)

Inocuidad: “Condicion de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor
cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.” (Gobierno de la

Republica del Ecuador, 2002)

Inocuidad Alimentaria: “Presentacion de alimentos seguros para el
consumidor. Presenta tres técnicas, manipulacion, higiene y almacenamiento”.

(Gobierno de la Republica del Ecuador, 2002)

Buenas practicas de manipulacion: “Es un conjunto de normas y

procedimientos a seguir en la preparacion o procesamiento de los alimentos para
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lograr que los productos sean acorde a ciertos estandares de calidad.” (Gobierno de

la Republica del Ecuador, 2002)

Tipos de manuales: “Se identifican diferentes tipos de manuales los cuales

se detallan.” (Enciclopedia de Clasificaciones, 2016)

Organizacion: 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.

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 segun el departamento al que se pertenece y el rol

que cumple

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

la actuacion y direccion de una empresa en particular.

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. (Abellan, 2009)

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.

Puesto: determinan especificamente cuales son las caracteristicas y

responsabilidades a las que se acceden en un puesto.
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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 esté a cargo del tesorero y el

controlador.

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

conformado por otro grupo de manuales.

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.

Buenas practicas de manipulacion: “Es un conjunto de normas y procedimientos a
seguir en la preparacion o procesamiento de los alimentos para lograr que los
productos sean acorde a ciertos estandares de calidad”. (Gobierno de la Republica del

Ecuador, 2002)

Alimento procesado: “Se entiende como alimento procesado a toda materia
alimenticia natural o sintética que para el consumo humano la cual ha sido sometida

a operaciones tecnologicas necesarias para su transformacion”. (ARCSA, 2015)

Manipulacién de alimentos: ‘“Todas las operaciones de cultivo, recoleccion,
seleccion, elaboracion, envasado, almacenamiento, distribucion, comercializacion y

consumo de alimentos’’. (ARCSA, 2015)
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ETA’S: “La enfermedades transmitidas por alimentos o enfermedades por
manipuladores negligentes con enfermedades causadas por la ingestion de alimentos

contaminados con microorganismos, parasitos y toxinas”. (ARCSA, 2015)

Técnicas de higiene: ““Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo,
incluida su distribucion, transporte y comercializacion’” (Gobierno de la Republica

del Ecuador, 2002)

Plaga: ‘‘Especie implicada en la transferencia de enfermedades infecciosas
para el hombre y en el dafio o deterioro del habitad y del bienestar urbano”’.

(ARCSA, 2015)

Plaguicida: ‘‘Sustancia o mezcla destinada a prevenir, destruir o controlar cualquier

plaga, incluyendo vectores de enfermedades humanas’’. (ARCSA, 2015)

Técnicas de almacenamiento: “Mecanismos para el control de temperatura y
humedad que asegura la conservacion de los alimentos; incluye un plan de limpieza
plan de limpieza, higiene y un adecuado control de plagas”. (Gobierno de la

Republica del Ecuador, 2002)

Sistema PEPS: ‘‘Primero que entre primero que sale. Sistema que evita la
descomposicion prematura y el vencimiento de alimentos y bebidas ates de su

expendio o uso’’. (Ministerio de Salud Publica, 2014)

Alimentos: “Sustancia cultivada o elaborada que se ingiere. Sustancia liquida o

solida apta para el consumo humano”. (Larousse, 2012)
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Contaminacion de alimentos: La contaminacién de alimentos es el traspaso
de microorganismos o sustancias nocivas por medio del manipulador, los utensilios,
las précticas peligrosas e inclusive por las fuentes de donde provienen los alimentos.

(Franchini, 1995)

Infeccidn causada por alimentos: ‘‘Enfermedad causada por organismos
que invaden el cuerpo a través de los alimentos y se reproducen rapidamente’’.

(Franchini, 1995, p. 223)

Intoxicacion causada por alimentos: ‘‘Enfermedad causada por las toxinas
(veneno) que algunas bacterias liberan en los alimentos o por productos quimicos

venenosos . (Franchini, 1995, p. 224)

Después de detallar y conocer varios tipos de manuales de capacitacion se
han determinado como referencia directamente a dos, los cuales se van a utilizar
en la realizacion del proyecto tomando en cuenta al manual de técnicay
procedimientos ya que indican directamente cuales deben ser los pardmetros,
procesos, tareas que se deben llevar acabado dentro de una capacitacion en el area a
tratarse. Este tipo de manuales dan a conocer ciertos parametros que se tienen que

tener a lo largo de una capacitacion.
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Tabla 9
Matriz de Marco Logico
Fortalezas Dehilidades

Factor interno

Factor externo

Oportunidades

Ubicacion estratégica del
restaurante

Amenazas

Poco interes y afluencia del
personal a recibir las
capacitaciones después de
su jornada de trabajo v
fines de semana

Elaborado por: Alex Lara

Apovo por parte del gerente
general o duefios del
establecinuento

Conocinuento basico sobre
tecrucas de mampulacion de
alimentos

Estrategias (FO)

Realizarlas capacitaciones
dentro de establecimuento .en
las horasmdicadas utihzando
herramientastecnologicas y
audiovisuales faciitadas por
el capacitador

Estrategias (FA)

Reformarel reglamento
mtemo del restaurante donde
constela obligatonedad de
acudir alas capacitaciones
COmO requisitos necesanos
paralarenovacion del
contrato

Falta de capacitaciones
durante el afio del
trabajador

Falta de mteres porel
personal por tomarla
capacitaqon

Estrategias (DO)

Dentro dela capacitacion
que se realizara se
utihzaran manuales
digitales que ayudarana
informarse | despejar
dudas v tambien sera una
herramienta ecologica ya
que no afecta almedio

ambiente
Estrategias (DA)

Informar alpersonal que
beneficios obtendran al
capacitarse.
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Anélisis:

Las fortalezas son nuestra principal herramienta al momento de buscar la
solucidn a nuestro problema trabajar a la par con las oportunidades que son las
situaciones favorables en nuestro plan, también debemos analizar y reconocer las
debilidades y amenazas, las debilidades por su parte son situaciones que pueden
afectar el desarrollo de nuestro plan lo ideal es poder erradicarlas y que se puedan
convertir en una fortaleza. Y finalmente las amenazas que son situaciones que
pueden llegar a ser un peligro en nuestro plan pues tienen una gran influencia
negativa.

El presente plan tiene como fortaleza contar con el apoyo por parte de los
propietarios del establecimiento, este es un factor determinante ya que nos facilitaran
el espacio fisico donde tendra lugar la capacitacion y las herramientas tecnoldgicas
como proyector y computadora para el desarrollo de la misma. En la parte de
oportunidades podemos apreciar la participacion de capacitadores de la universidad
Escuela politécnica del ejercito ESPE Ingenieros en la carrera de administracion
turistica y hotelera los mismos con grandes conocimientos sobre técnicas de
manipulacion de alimentos, ellos se encargaran de informar a los capacitados sobre
buenas préacticas de manipulacion que es una de las partes fundamentales en el tema
de inocuidad. Entre las fortalezas y oportunidades se ha desarrollado una estrategia
que potenciara su intervencion en el desarrollo de la propuesta, desarrollar la
capacitacion en las mismas instalaciones del restaurante despueés de su horario de
atencion, este sitio ubicado en exactamente en la avenida republica y pradera con
dimensiones adecuadas para que todo el personal pueda recibir las capacitaciones de

manera apropiada.

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



“CORDILLERA” @b ?/dl,q"iﬂjrs*rlodén 40
-3 otelera

\\"" Cordillera

La debilidad que hemos identificado es el personal del area de alimentos &
bebidas trasformados tiene limitado tiempo para recibir la capacitacion ante esto se
aprecia la estrategia desarrollada entre oportunidades y debilidades esta la
elaboracion de un manual digital como parte del Plan. EI manual despejara dudas y
sera una herramienta informativa de facil acceso para el personal, también
cumplird la funcion de reforzar los conocimientos adquiridos por que ya sabemos la
mente es fragil y cualquier dato que el manipulador no tenga claro podra consultarlo
alli.

La principal amenaza que hemos detectado es poca afluencia del personal
después de su horario de trabajo para recibir la capacitacion, como se ha
mencionado anteriormente el horario de trabajo que estas personas cumplen
diariamente es bastante extenso y tomando en cuenta que es un establecimiento de
comida ubicado en una zona favorable. Ante esto la estrategia que se desprende
entre las fortalezas y amenazas es reformar el reglamento interno del restaurante para
de esta manera dar una iniciativa a los trabajadores para que tomen la capacitacion.
Otra estrategia es que al contar con capacitadores experimentados, las
capacitaciones no seran de larga duracion y se acomodaran al horario en el que la
mayoria del personal pueda acudir. Los capacitadores de la universidad ESPE tienen
una amplia experiencia en dictar capacitaciones sobre técnicas de manipulacion de
alimentos y también servicio al cliente, ellos lograran presentar los temas de buenas
practicas de manera rapida pero a la vez efectiva, tomando en cuenta que cada
modulo de la capacitacion se presentara en un tiempo de dos horas y en horarios

especificos despues de su jornada de trabajo.
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5.01.02 Investigacion de Mercado

Investigacion del mercado.- La investigacion de mercado es el proceso que
comprende las acciones de identificacion, recopilacién, andlisis y difusion de
informacion con el propdsito de mejorar la toma de decisiones de marketing. Su
implementacién se produce, basicamente, por dos razones: (1) para resolver
problemas, por ejemplo, determinar el potencial de un mercado; y/o (2) para
identificar problemas, por ejemplo, para conocer por qué un producto no tiene el
consumo esperado. En esencia se busca conocer al cliente cumpliendo asi con la
primera premisa del marketing. (GestioPolis.com Experto. , 2003)
Este es uno de los principales instrumentos de investigacion que se ha utilizado en la
elaboracion del plan ya que para obtener informacion sobre la situacion actual del
restaurante “Villa de paris y finas hierbas “hemos acudido a sus instalaciones para
realizar el levantamiento de informacion, de manera visual hemos percibido las
necesidades que se presentan en este establecimiento.

Tipos de investigacion de mercados.- Existe tres tipo de investigacion de mercado

Investigacion exploratoria.- Es la apropiada en las etapas iniciales del proceso de
toma de decisiones en situaciones donde la gerencia busca problemas y
oportunidades, una vez que estén identificados adecuadamente los problemas y que
la situacion este perfectamente definida. Este tipo de investigacion es utilizada en los
casos en que existen muchos cursos de accién para la resolucion de un problema o
aspectos que intervienen en dicho caso. Puede ser considerada como un primer paso

en la determinacion de un problema.
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Investigacion Concluyente.- Suministra informacion que ayuda a evaluar y
seleccionar la linea de accidn este tipo de investigacion incluye encuestas,

observaciones, etc.

Investigacion de Desempefio.- Es el elemento esencial para controlar los programas
de mercadeo, en concordancia con los planes. (Tipos de Investigacion de Mercado,

2009)

5.01.03 Instrumentos de la investigacion

Investigacion de campo: la investigacion de campo se presenta mediante la
manipulacion de una variable externa no comprobada, en condiciones rigurosamente
controladas, con el fin de describir de qué modo o porque causas se produce una
situacion o acontecimiento particular. Podriamos definirla diciendo que es el proceso
que, utilizando el método cientifico, permite obtener nuevos conocimientos en el
campo de la realidad social. (Investigacion pura), o bien estudiar una situacién para
diagnosticar necesidades y problemas a efectos de aplicar los conocimientos con
fines préacticos (investigacion aplicada). (Graterol, 2011)

Este es uno de los principales instrumentos de investigacion que se ha
utilizado en la elaboracion del plan ya que para obtener informacion sobre la
situacion actual del Restaurante ‘‘Villa de paris y finas hierbas *> hemos acudido a
sus instalaciones para realizar el levantamiento de informacion, de manera visual

hemos percibido las necesidades que se presentan en este establecimiento.
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5.01.03 Instrumentos de la investigacion

Investigacion de campo. La investigacién de campo es una de las técnicas de
investigacion su finalidad es recolectar y registrar ordenadamente datos de un tema
escogido como objeto de estudio. En este tipo de investigacion se puede apreciar dos
técnicas de campo importantes. La primera técnica es la observacion y exploracion
del terreno y principalmente se detecta el contacto directo del tema investigado, la
segunda técnica es la interrogacion que consiste en registrar testimonios, escritos,
pensamientos, etc. (Baena, 2003)

Este es uno de los principales instrumentos de investigacion que se ha utilizado en la
elaboracion del plan ya que para obtener informacion sobre la situacion actual del
mercado ‘‘El Turismo’’ hemos acudido a sus instalaciones para realizar el
levantamiento de informacion, de manera visual hemos percibido las necesidades que
se presentan en este establecimiento.

Investigacion bibliogréfica. <‘Se caracteriza por utilizar en forma
predominante informacion obtenida de libros, revistas, periédicos, y documentos
escritos en general, la informacion se obtiene mediante lectura cientifica acudiendo a
bibliotecas que resguardan las obras textuales’’. (Coleccion L.N.S., 1988)

La investigacion bibliogréafica es el punto de partida para la realizacion de un proceso
de investigacion por esta razén afirmamos que se utiliz6 casi en la totalidad de la
investigacion la informacion plasmada en antecedes del capitulo | y capitulo V, en la
elaboracion del cronograma de actividades de las capacitaciones y en la recoleccion
de informacion que contendran los manuales, esta informacion debe estar

correctamente citada y aplicar las normas de trabajos escritos actuales. Para el
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levantamiento de esta informacion acudimos a diferentes bibliotecas aunque también
se uso libros disponibles en casa facilitados por algunos docentes.

Lectura receptiva. Esta forma parte de la investigacion bibliogréficas
consiste en leer un libro o cualquier documento informativo aceptando todo lo que
manifiesta el autor dentro del contenido sin establecer un juicio critico a diferencia
de la lectura critica, se utiliza con frecuencia en el proceso de estudio. (Coleccion
L.N.S., 1988)

Interrogacién. La informacion que no se puede obtener mediante la
observacion, la investigacion de campo o la investigacion bibliogréfica se la adquiere
por medio de la interrogacion, esta informacién se la puede obtener por medio de
herramientas de interrogacién como: la encuesta, entrevista, sondeo, un estudio de
caso entre otras. (Baena, 2003)

Encuesta. ‘‘Cuestionario aplicado a un grupo de personas que representan un
muestra del universo de la poblacion investigada’® (Baena, 2003)

Para poder conocer la factibilidad y viabilidad que tiene el plan es necesario extraer
informacion de los empleados del restaurante para conocer sus opiniones, este
conjunto de personas nos proporcionaran la informacién sobre la acogida que tendra
la realizacion de nuestro plan, se sabra si a las personas les interesa la aplicacion de
la propuesta en el sitio donde laboran. También con las preguntas sociodemogréaficas

podremos conocer la edad de las personas, el género al que pertenecen.
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5.01.04 Investigacion de Mercado

La investigacion de mercado es la recopilacion, registro y anélisis sistemético
de datos relacionados con problemas del mercado de bienes y servicios. El objetivo
primordial de la investigacion d mercados es el suministrar informacion, no datos, al

proceso de toma de decisiones, a nivel gerencial. (Escalona, 2004)

5.01.04 Poblacién y muestra

5.01.04.01 Poblacion:
Para el presente proyecto se considera como poblacion el nimero total de

trabajadores del restaurante Villa e paris y finas hierbas.

Tabla N 10

Poblacién y muestra

Poblacion Muestra

13 13

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: en este cuadro podemos observar el total de trabajadores existentes en el
restaurante Villa de paris y finas hierbas, se realizara el proceso de capacitacién a

todo el personal cubriendo el cien por ciento del universo.
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5.01.04.02 Muestra:
Formula de poblacién Finita

No se realizara el célculo razén por el cual la muestra es el universo

5.01.05 Analisis de informacion

TablaN 11

Género
Opciones Datos %
Masculino 6 46%
Femenino 7 54%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Sexo

GraficoN 1

Genero

Elaborado por: Alex Lara

Anélisis: La muestra tomada en cuenta fue el universo del restaurante, el total de
encuestados 13 personas. Se ha denotado que 6 pertenecian al género masculino es

decir el 46%, por otro lado y en mayor niUmero 7 pertenecian al género femenino o

54 %
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TablaN 12

Edad del encuestado

Opciones Datos %
21-22 11 85%
22- 25 2 15%
25- 28 0 0%
28- 30 0 0%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

H21-22 W22-25 m25-28 MW28-30

0% 0%

Figura 5
Edad del encuestado

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: El 85% se encuentran en el rango de edad (21 — 22), el 15% pertenecen al
rango de edad (22 — 25), mientas que dentro del rango de (25 -28) y (28 — 30). Se
encuentra un porcentaje de 0% Con esta informacion se puede mencionar que las

personas que laboran dentro del restaurante tienen edades entre los 26 — 35 afios las

cuales laboran en el establecimiento.
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1 (;Conoce el término de” Manipulacion de alimentos >*?

TablaN 13
Pregunta 1
Opciones Datos %
Sl 4 31%
NO 9 69%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 2
Preguntal

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: la pregunta numero uno muestra que el 31% del personal del restaurante
Villa de paris y finas hierbas conoce sobre el tema de Manipulacion de alimentos

mientras tanto el 69% dice no conocer sobre el tema.
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2. ¢Usted como empleado del restaurante Villa de Paris y Finas Hierbas

conoce sobre la importancia de clasificar los desechos?

Tabla N 14
Pregunta 2
Opciones Datos %
SI 7 53%
NO 8 47%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Grafico 3
Pregunta 2

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: La Pregunta numero dos indica que el 47% de trabajadores del restaurante
conoce la importancia sobre la clasificacion de desechos organicos e inorganicos

mientas el 53% indica no conocer la importancia de la clasificacion.
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3. ¢Usted considera que la comida que se sirve en el establecimiento es

saludable, ademas de ser tratada con buenas técnicas de manipulacion?

Tabla N 15
Pregunta 3
Opciones Datos %
SI 11 85%
NO 2 15%
TOTAL 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 4
Pregunta 3

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: la pregunta numero tres indica que el 85% de los trabajadores del
restaurante Villa de Paris y Finas Hierbas manifiestan que la comida que se sirve en
el establecimiento es bien tratada y con buenas técnicas de manipulacion de
alimentos mientas que el otro 15% indica que la comida servida no tiene buenas

técnicas de manipulacién de alimentos.
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4. ;Cree que es necesario la importancia de utilizar la vestimenta

correcta dentro del area de cocina?

TablaN 16
Pregunta 4
Opciones Datos %
Sl 11 85%
NO 2 15%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Grafico 5
Pregunta 4

Elaborado por: Alex Lara

Andlisis: la pregunta nimero cuatro indica que el 85% de los encuestados conoce la

importancia sobre utilizar el uniforme pertinente de cocina mientas que el 15%

indica que el mismo no es importante dentro del area de produccion.
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5. ¢Usted Piensa que la limpieza que se realiza dentro del establecimiento

es necesariay fundamental para brindar un servicio con altos estdndares de

higiene?
Tabla N 17
Pregunta 5
Opciones Datos %
Sl 13 100%
NO 0 0%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 6
Pregunta 5

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: EI 100% de las personas en la encuesta respondieron que la limpieza
adecuada de las instalaciones es un factor importante para brindar un buen servicio

dentro del restaurante.
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6. ¢Le gustaria que dentro del restaurante se tenga excelentes técnicas de

preparacion de platillos. ?

TablaN 18
Pregunta 6
Opciones Datos %
Sl 10 7%
NO 3 23%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 7
Pregunta 6

Elaborado por: Alex Lara
Andlisis: La preparacion de platos con altos estandares de calidad, las buenas
practicas de manipulacién y la mejora de las instalaciones son cambios que les
gustaria al 77% de los encuestados se apliquen en el restaurante Villa de paris y

finas hierbas y al 23% no le gustaria que se aplique cambios.
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7. ¢ Sabia usted que el consumo de comida manipulada incorrectamente puede
provocar la muerte y diferentes infecciones dentro de nuestro cuerpo ?

Tabla N 19
Pregunta 7
Opciones Datos %
Sl 9 69%
NO 4 31%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Grafico 8
Pregunta 7

Elaborado por: Alex Lara
Analisis: La pregunta estaba destinada en conocer si los trabajadores estan
conscientes de lo perjudicial que es consumir comida manipulada de manera
incorrecta, ventajosamente el 69% de los encuestados estan conscientes de las
consecuencias y solo un 31% desconocian que el consumo de comida que ha pasado
por un proceso de manipulacion inadecuado desencadena enfermedades en el aparato

digestivo.
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8. ¢Usted piensa que través de las capacitaciones al personal se podra apreciar
mejores estdndares de calidad dentro del restaurante?

Tabla N 20
Pregunta 8
Opciones Datos %
Sl 13 100%
NO 0 0%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 9
Pregunta 8

Elaborado por: Alex Lara
Andlisis: La pregunta da a conocer la factibilidad del Plan, el 100% cree que a
través de las capacitaciones se podra apreciar una mejora continua y el manejo

correcto de los alimentos en el restaurante ““Villa de paris y finas hierbas .
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9) ¢ Le gustaria utilizar un uniforme distintivo en el establecimiento ?

Tabla N 21
Pregunta 9
Opciones Datos %
Sl 11 85%
NO 2 15%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Gréfico 10
Pregunta 9

Elaborado por: Alex Lara

Andlisis: El uso de uniformes distintivos en el area de alimentos & bebidas cocidos

del restaurante ‘‘Villa de paris y finas hierbas *’ fue del agrado de los encuestados

en un 85%, solo un 15% respondio6 de forma negativa.
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10. ;Le gustaria que el restaurante ‘‘Villa de paris y finas hierbas >’ se coloquen
seilaléticas (obligaciones, prohibiciones, etc...) qué proporcionen informacion
al visitante?

TablaN 22
Pregunta 10
Opciones Datos %
Sl 13 100%
NO 0 0%
Total 13 100%

Elaborado por: Alex Lara

Grafico 11
Pregunta 10

Elaborado por: Alex Lara
Analisis: Se analiza si la implementacidn de sefalética informativa sobre
obligaciones y prohibiciones que debe cumplir el personal del area de alimentos &
bebidas del restaurante ‘“Villa de paris y finas hierbas *’ seria del gusto de los
empleados en el 100% respondid de manera favorable, ya que indican que si es

necesario tener reglas que seguir dentro de su empleo.
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5.02 Descripcion de la herramienta o metodologia que propone como solucion

El presente proyecto consta con la elaboracion y utilizacion de un manual de
manipulacion de alimentos que consta de 16 paginas en formato A4 recopiladas en
magnético con un peso de 900kb constituido por 4 mddulos en los que podremos

encontrar:

* Modulo 1 Contendra la dilucidacion del tema tratamiento Alimenticio, su
calidad de cuidado en los negocios que se dedican al expendio de viveres
trasformados. Ademaés de esto en este modulo se dividira en Técnicas de
Manipulacion. BPM (Buenas Practicas de manipulacion)

* Moddulo 2 Este modulo contiene una descripcion de Enfermedades
transmitidas por alimentos, Contaminacion de alimentos, Tipos de
contaminacion entre otros

* Moddulo Tres. Contemplara subtemas como Técnicas de Higiene, limpieza
personal, pulcritud del area de trabajo y de los utensilios de cocina
ademas del control de plagas.

e Moddulo Cuatro. Con este tema se da por culminada la capacitacion

enfocandose en Condiciones del area de bodega, Condiciones del area de

conservacion.
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5.02.01 Capacitacion.
Como el mismo nombre del proyecto lo indica la principal herramienta para dar
disminuir el problema es la aplicacion de una capacitacion, esta sera sobre
procedimientos a seguir o la descripcién de actividades que debe cumplir el
personal para trabajar de manera inocua. Para esto se buscard la participacion de
Capacitadores expertos en la parte de buenas précticas de manipulacion. El tema
principal de la capacitacion es La Manipulacion de Alientos de este tema general
parten tres temas: Técnicas de Manipulacion, Técnicas de Higiene y Técnicas de
Almacenamiento. El tipo de capacitacidn que se llevara a cabo sera capacitacion
programada y se utilizara la metodologia presencial. La capacitacion en su
totalidad sera de 30 horas y se impartira en un periodo de dos semanas intensivas.
El espacio fisico que se destinara sera el mismo establecimiento. Que posee la
capacidad adecuada para albergar al personal de las diferentes areas. Mediante
esta capacitacion se tratara sobre temas especificos se realizaran, experimentos de
una manera didactica para que el personal pueda entender a fondo sobre los
temas a ser tratados (Aviles, 2011)
Programa de trabajo. Tomando en cuenta el tema general La capacitacion se
ha segmentado la capacitacion por modulos.
Sera impartida en cuatro modulos, cada uno de ellos contiene los temas
adecuados para asegurar que la capacitacion dote de las habilidades esenciales al
personal y lograr ofertar un servicio de calidad.
Mddulo Uno. Contendra la explicacion del termino Inocuidad Alimentaria,
su importancia de aplicacion en los negocios que se dedican al expendio de alimentos

trasformados. Ademas de esto en este modulo se partirad con Técnicas de
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Manipulacion. BPM (Buenas Practicas de manipulacion) Parte Uno. Se las dividira
en temas como:

e ;Qué es el alimento?

e Alimentos Procesados

e Lineamientos generales para la recepcion de materias primas

e Temperaturas recomendadas para recepcion de alimentos

e Manipulador de alimentos

e Manipulacién de alimentos
El primer modulo tendréa una duracion de seis horas distribuidos en tres horas diarias,
los dias lunes, martes. Se ha establecido el horario de 17:00 a 20:00 tiempo en el
cual el local se encuentra cerrado.

Mddulo Dos. Este mddulo contendrd (BPM) Parte dos. Se las dividira en

temas como:

e ETA’S Enfermedades transmitidas por alimentos

e Contaminacion de alimentos

e Tipos de contaminacion

e Preparacion de los Alimentos

e Coccion y tipos

e Descongelacion y métodos para descongelar

e Alergias a los Alimentos

e Sintomas
El segundo modulo tendra una duracion de nueve horas distribuidos en tres horas
diarias, los dias miercoles, jueves Yy viernes Se mantendré el horario y se cumplira

en la primera semana del mes.
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Médulo Tres. Contendra el subtema Técnicas de Higiene, no solo se referira al
higiene personal también contemplara limpieza de las areas de trabajo, de los
utensilios de cocina e incluso el control de plagas. Se las dividira en temas como:

e Higiene del Personal

e Vestimenta adecuada

e Lavado correcto de manos

e Condiciones que debe cumplir el manipulador

e Habitos deseables e indeseables

e Mantenimiento de instalaciones y equipos

e Limpiezay desinfeccién

e Control de plagas

e Lineamientos generales para evitar plagas

e Utilizacion de plaguicidas y riesgos de su uso

e Agua segura

e Préactica: Lavado correcto de manos y utensilios en la zona de lavado del

restaurante ‘“Villa de paris y finas hierbas *> Se aplicara el ultimo dia en la
segunda hora.

El tercer modulo tendré una duracion de nueve horas de la segunda semana que dura
la capacitacion distribuidos en tres horas diarias los dias lunes , martes y miércoles.
Se mantendra el horario y se cumplira en la segunda semana del mes.

Mddulo Cuatro. Este sera el fin de la capacitacion contendra el subtema

Técnicas de Almacenamiento. Se las dividira en temas como:
e Condiciones del area de bodega

e Condiciones del &rea de conservacion
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e Tipos de almacenamiento

¢ Lineamientos sistemas PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas)
e Condiciones de almacenamiento

e Tiempos seguros de almacenamiento en el refrigerador y congelador
e Evaluacién: Tiempos de almacenamiento

El cuarto mddulo tendra una duracion 6 horas distribuidos en tres horas
diarias. Los dias jueves y viernes Se mantendré el horario y se cumplira en la
segunda semana del mes intensivo para finalizar la capacitacion.

Hoja de registro. Basandonos en la informacion otorgada por la
administracion del Restaurante ““Villa de paris y finas hierbas >’ donde consta
todos los nombres del personal que forma parte del area de alimentos & bebidas
transformados se elaboraran hojas de registro. Estas hojas contendran la fecha en
la que se imparte cada una de las capacitaciones, el médulo que se esta aplicando,
el nombre y apellidos de la persona que acudio a la capacitacion, y un espacio
para la firma.

Kit del Manipulador. Una vez concluido el proceso de capacitacion se
otorgara a cada uno de los participantes un Kit del manipulador, en fundas recicladas,
con medidas de 13 cm largo, 18 c¢cm ancho y 6.5 cm de espesor.

Dentro del kit se otorgara un envoltorio de mallas para el cabello de 10 unidades, 10
unidades de guantes de latex , mascarillas, un gel antibacterial de 250 ml y un jabon
liquido de 270 ml. Este kit sera muy beneficioso para todos ya que es una manera de

indicar que todos estos implementos nunca pueden faltar en la cocina
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5.02.02 Manual.

El manual es un documento que se ha realizado de manera digital con informacion
correspondiente a toda la capacitacion se entregara de esta manera ya que es
necesario también ayudar al medio ambiente.
Este les servira para consultar informacion importante, constara de temas como:

e Manipulacion de Alimentos

e Técnicas de Manipulacion

e Técnicas de Higiene

e Técnicas de Almacenamiento

e ;Qué es el Alimento?

e Clasificacion de los Alimentos

e Contaminacion de los Alimentos

e Tipos de Contaminacion

e Formas de Contaminacion

e Lavado correcto de manos

e Apariencia del Manipulador

e Tabla de cocciones

e Tabla de Temperaturas de Almacenamiento

e Temperatura de Riego

o ETA'S

e Agua Segura

e Concentraciones de cloro
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Esta informacion que ya fue tratada en la capacitacion sera expuesta en los manuales
de forma resumida y precisa. Por los tanto es solamente un complemento de todos los
temas ya tratados en la capacitacion.
Se usara el programa Microsoft Publisher que viene integrado en el paquete de office
disponible en la laptop del investigador. En la parte interna el manual contendra texto
y graficos que facilitaran el entendimiento de la informacion. De manera general el
manual contendra:

e Indice

e Introduccion

e Mision

e Vision

¢ Informacion de la capacitacion

e Vocabulario

5.02.03 Sefalética

La sefialética es uno de los aspectos necesarios y basicos que se debe tener dentro del
establecimiento ya que nos ayudara a conocer cada una de las obligaciones y
prohibiciones a realizarse dentro de diferentes areas.

El color de cada una de las sefialéticas ayudara a conocer de una manera mas clara

las reglar a sequir dentro del restaurante
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5.02.04 Video.

El medio audiovisual que se utilizara para la difusion del plan ser& un video,
otorgado por el capacitador para que el tema se entienda de una mejor manera con
informacion concreta y pasos a seguir mediante la preparacion de productos el
mismo que sera expuesto en las televisiones del establecimiento con el motivo de

reforzar la capacitacion.

5.02.05. Roll-ap publicitarios.

Este seré otro procedimiento de propagacion del plan de capacitacion, un medio
publicitario que ayudara a que las personas a capacitarse entiendan con mas claridad
el tema a ser tratado, dialogado y aprendido.

Este roll-app tendré el eslogan del tema principal del proyecto “‘Plan de
capacitacion de Manipulacion de Alimentos *’, “‘la higiene alimentaria garantiza la
seguridad total e integral de los comensales *’, el propdsito es que se exponga al
comensal de una manera entendible que el establecimiento va adoptando y generando
cambios para bien del propio establecimiento. El disefio se enviaria a una imprenta
donde realizan gigantografias y se imprimiria la lona, con dimensiones de 80

centimetros de ancho por x 2 metros de largo para el roll-ap
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5.03.04 Estrategias

Capacitacion. La capacitacion que tendrd lugar en el Restaurante Villa de paris y
finas hierbas serd, dictada por el Investigador y por dos capacitadores el uno de La
Escuela Politécnica del ejercito ESPE Ingeniero en Administracion Turistica Y
hotelera y el segundo capacitador Ingeniero en Talento Humano de la Universidad
Politécnica Salesiana.

Introduccion.

Mdodulo Uno.
Las diapositivas expuestas a continuacién son propiedad y autoria de los Ingenieros

que van a realizar la respectiva Capacitacion al personal del establecimiento

Recepcion, almacenamiento y manipulacion de alimentos

QUE ES ALIMENTO PROCESADO.?

QUE ES ALIMENTO.?

Es toda materia alimenticia natural o
sintética que para el consumo
humano ha sido sometida a
operaclones tecnoldgicas necesarias
para su transformacidén, modificacién
que se encuentran a la venta 2 ¥
y conservacidn, que se distribuye vy
para el consumo humano ya
S8 ANDETS A sk comerclaliza en envases rotulados
S . 2
T bajo wna marca de fibrica
determinada.

Es una sustancia comestible
cruda, cocida o procesada,
hielo, bebidas, ingredientes
usados o destinados al uso o

Figura 6

Alimento y Alimento Procesado

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Lineamientos, generales parala recepcion de materias primas
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Figura 7
Recepcion de Materia Prima 1

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Lineamientos, generales para a recepcion de materias primas
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Figura 8
Recepcién de Materia Prima 2

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Figura 9
Recepcién de Materia Prima 3

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Temperaturas recomendadas parala recepcion de algunos alimentos
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Figura 10
Temperatura recepcién de alimentos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Manipulacion de alimentos
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Figura 11
Manipulacién de alimentos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Figura 12
Manipulador de alimentos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Mddulo Dos Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y autoria de
los Ingenieros que van a realizar la respectiva Capacitacion al personal del

establecimiento

Enfermedades transmitidas por los amientos (ETA™S)

+ Enfermedades causadas por la ingestion de alimentos contaminados con
MICTO0rganismos, pardsitos y toxinas,

Ingesta de alimentos
Ingesta de comida contaminados con

cantidades de poductos quimios

toxinas producidas
microorganismos BOr KTOOTgANITOS

Solmonell Estofilococo oureus

Figura 13
ETA’S

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Figura 14
ETA’S y Agentes productores

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Figura 15
Contaminacion y Fuentes

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparacidn de alimentos

Figura 16
Preparacion de alimentos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparaion dementos
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Figura 17
Manejo de frutas y hortalizas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparacidn de alimentos
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Figura 18
Coccion

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparacion de aimentos
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Figura 19
Descongelacién

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparacion de alimentos

+ Métodos sequros para descongelar olimentos
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Figura 20
Métodos seguros para descongelar

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Preparacion de Alimentos
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Figura 21
Temperaturas de coccion

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Alergias a los alimentos

Reaccion a un alimento

El organismo lo
considera
(erroneamente
danino)

No existe cura

Figura 22
Alergias a los alimentos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Alergias 3 os aimentos

Sintomas leves W Sintomas graves

Picazon

Slbidodl

respirar

- Choque
anafilactico

~ Muerte

1{
I

< Unticaria

b

*Hinchazon del
rostro y 0j0s

Figura 23

Sintomas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Modulo Tres. Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y autoria de
los Ingenieros que van a realizar la respectiva Capacitacion al personal del

establecimiento
Higiene del Personal

Factor clave para evitar
enfermedades transmitidas por
alimentos.

Estado de salud
- Vestimenta
Habitos

Higiene personal

Figura 24
Higiene del Personal

Elaborado por: Jonnathan Vaca
Vestimenta Adecuada

. o Factor clave para evitar
;/‘l‘ contaminacion de los alimentos.
~

~ - Nunca usar ropa diaria

' % como uniforme

Malla de cabello y cofia
Figura 25

¥

1

Guantes y mascarillas
Zapatos cerrados
Mandil

Vestimenta Adecuada

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Lavado de Manos

{Cuando se realiza?

Figura 26
Lavado de manos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Condiciones a cumplirdel persona

Usar guantes pary
aceiones
especificas

Baflo dianoy usal

10pd limpia

Mantener ufias

Usar colores claros (U
Nmpias y cortas

§00 necesario)

Euitar ¢f uso de Usar gorra 0 ‘
. | Estado de Salud
|02 redecill

Figura 27
Condiciones a cumplir

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Manipulador de alimentos

Habitos deseables

Lavar utensilios, vajillas y superficies antes y después de usarlos

Tomar platos y fuentes por los bordes
Tomar cubiertos por el mango
Tomar vasos por el fondo

[omar 1asas por el asa

Mantener el orden y la higiene

Figura 28
Héabitos Deseables

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Manipulador de alimentos

Habitos indeseables

Hurgarse o rascarse la narlz, 1 boca, el cabello, las orefas
descublertos, o tocarse granitos, herldas, quemaduras o vendajes.

Usar ufias largas o con esmalte,

Fumar, comer, mascar chicle, beber o escuplr en las dreas de
preparacion de alimentos.

Usar anillos, esclavas, pulseras, aros, relojes o bisutera en general

Manipular alimentos directamente con las manos en vez de usar
utensitios,

Utilizar la vestimenta como pafio para implar o secar.

Figura 29
Habitos Indeseables

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Mantenimiento de las instalaciones y equipos

Factores a considerar

.

rB;\NHJI' 10 del fugar de preparacion y entorn
AT I 1. UDICacion del fugar de preparacion y entorno

12, Material de fic impezaydesinfoccign,
|

3, luminacion y ventitacion

Figura 30
Mantenimiento de Instalaciones y Equipos

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Procedimientos paralimpieza y desinfeccion

Incluye:

Areas de proceso
3. APLICADON DE DETERGENTE Y
‘t}\l YI(‘;U‘
Superficies de

contacto

L0S  PROCEDIMIENTOS  DE
UMPIEZA Y  DESINFECCION
OEBEN  INCLUIR  CUANDO 5. APLICACYON D VAPOR O AGUA
MENOS UNA COMBINACION DE CALIENTE {cosdo te tispongs)
METODOS FISICOS Y QUIMICOS
PARA LIMPIAR LAS SUPERFICIES,
REFREGAR,  CEPILLAR Y
DESINFECTAR. 6 ENJUAGUE FINAL

—

Figura 31
Limpieza y Desinfeccion

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Controlde Plagas

Blscan agua
alimentos
refugio

Ivaden
espacios | enfermedades

Figura 32
Control de Plagas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Lineamientos generales para evitar plagas

Inspeccion del Estaciones de
A Sellar abarturas |
local basura alejadas

Barreras fsicas
en puertas y
ventanas

Recoleccion de
residuos

Eliminacion de T Plaguicidas de
frasa R Uso domastico

Lavado de Eliminacidn de
mantelerf aua estancada

Figura 33
Lineamientos Generales Control de Plagas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Utiizacion de plaguicidas de uso domestico

PP Sonproductos quimicos de
| lerentecompositn
)

b sonthios

I

i

Suincorrecta utlizacion puede
; 0casionar intoxicaciones

—— — -

-

[ —.

-

Deben ser aplicados por personal
(apacitado

Figura 34
Utilizacién de Plaguicidas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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¢Queriesgostienela utifzacion de un plaguicida?

NOSOn UM l.t_'!j'nn?l WI(OMUJII.‘)G(AW(J
it 0 priktins o) control e Un
INCOOCHAS O hmpiez (eterminada et v,

000 plaguicdas de so
Gomestion

Figura 35
Riesgos de los Plaguicidas

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Agua Segura

(Para qué me tlrve of agua clorada! |
|

Agua que no  contiens
bacterias pellgrosss, metales
tovicos disueltos, o productos
quimicos dafinos a la salud, y
65 por o tanto considerada
$6qura para beber,

- .
| '_q Culde a su famill, clorando el agua.
4,&

Figura 36
Agua Segura

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Agua Segura

' Doslficackon del dlore: B —

Para desinfectar el agua: e

¢l reciplente

e i

'\': bl ehge dora o agen, drve | )
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e o ot animals

Figura 37
Concentraciones de Cloro

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Mddulo Cuatro. Las diapositivas expuestas a continuacion son propiedad y autoria
de los Ingenieros que van a realizar la respectiva Capacitacion al personal del

establecimiento

Almacenamiento de Productos

CONDICIONES DEL AREA DE BODEGA Y AREA DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Alimentos Secos

Temperatura de 10%C o
UK

Frutas y Verdurs

Temporatura entre 6%Ca
K

Temperaturs de 09C

Figura 38
Condiciones del Area de Bodega

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Almacenamientode Productos

CONDICIONES DEL AREA DE ALMACENAMIENTO

v Compruebe siempre la
temperatura de
refrigeradores y
congeladores,

v Revisar periodicamente
ol estado sanitario de

los alimentos,

v Separary eliminar las
frutas y verduras
deterioradas,

Figura 39
Condiciones del Area de Bodega

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Almacenamiento de Productos

Hantener los alimentos

Tipos de o femperafuras
almacenamientos que se °‘“P°¢

deben tomar en cuenta; R

Almacenamiento en
hialo

Almacenamiento de e
Sacos Jonade Pelgo
:uimm»
Almacenamiento de " I
Enlatados ¢ o
e |
- o

Almacenamiento en
refriperacion y congelacion

(afimentos potencialmente
elgrosos)

Figura 40
Tipos de Almacenamiento

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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LineamientossistemaPEpS

o Controlat ks

Focha en ks (stancla dlimontos o

H producto | prune
I

productos o | _ dio
MOVO Va dolrds CONSEAVANSE &

momento oe S recomendacs . dosechiar s

i ol i | et |

s TN oue ¢t

(irndos
‘ deterlorados

Figura 41
Sistema PEPS

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Condiciones de amacenamiento

Y

Guardar los L0 llmentos que

dispositvs de e Tortasy pustelos e | esté envasados
mphezfos o os | 0t deoen Indvdunimantey
correctamente b
alimentos il oncontrarseoentro | QueN0 semn
debidamente ! dun exhibor | peliprosos pueden

marcados 0star descublertos

Figura 42
Condiciones de Almacenamiento

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Tabla referencial de tiempos seguros de almacenamiento

Refrigerado y congelado de alimentos

Producto Refrigerador  Congelador
Huevos
Frescos, con chscan 4 0 5 semanas No congelar
Yetnas y claras crdas 204 s | ano
Dhros | setnana No 8¢ cotigelan bien
Huevos pasteutrizados liquidos
0 sustitutos de huevos

ablertos J dias No congelar

cerrados 10 dias | afo
Mayonesa comerctal 2 meses No congelar
Salchichas y fiambres fen emvoltorto

para congelaor)
Salchichas,
envase ablerto | semana | 2 2 meses
envase cemado 2 Semanas | 02 meses
Flambres,
envase ablerto Jab dias | 22 meses
envase cerrado 2 Semanas | 22 meses
Figura 43

Tiempos Seguros N° 59

Elaborado por: Jonnathan Vaca
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Manual. El disefio del manual se elabord en Microsoft Publisher versién 2013, este

editor de publicaciones viene integrado en el paquete de office.

= | D [
S

ayl gl sl oM osl sl sl sl el ol e oe] Al m) ol

Figura 44
Disefio del Manual

Elaborado por: Alex Lara

Manual Terminado. Manual totalmente listo para su entrega.

danual de Manipulacion de

Introduccién

MISION

Coetinur 8w Campio en s Ut Gel pescos G 150w e 8 dwms Ge simesim ¥ Sesom
anstomacos eegeccoie comoamienos esevcides pes badsier con busnm pecices o
menipaiacién, esegumndo e benesiar det comensa.

v: Mex Lare

Aatoy: Aato

Figura 45
Portada del Manual

Elaborado por: Alex Lara
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[ntroduccion

E! bienastar del turista &5 una importanie obligacion para quien tenemos como prestadores de
sanvicios tursticos. Mayor sequridad =& debe de poner al tema seguridad alimentaria. &5 bastants
preocupante & t5zs de enfermedades intestingles que presentan bs comensales por el consumo
de slimentos manipulados de manera inadecuads .

Esta realidsd debe modificarse no solo por cumplir con esténdares de calided sino para ofertarun
senvicio de excekncia | elevar los ingresos economicos de la ciudad o de un establecimianto v
establecaruna cuttura tanto en buenas practicas y tecnicas de manipulacion de alimentos.

MISION

Contribuir 8 un cambio en la cutlura del personal que lsbom en el ares de alimentos y bebidas
transformados, entregandoks conocimienios esenciales pars trabajer con buenas practicas de
manipulacion, asagurandoel bienestardel comensal,

VISION

Consolidsd un programa de capacitacion de manipulacion de alimentos para de esta manera Ser
reconocido y preferido, como un grupo de trabajs oniginal, s0lido y profesional, con calided humana
y principios &ticos, que offece servicios v productos de excelencis 3 sus gieptes |, con posibiidadas
de desamollo & su personal, trato justo & sus proveedores; transparencis y buenos menejs 8 las
sutoridades.

Figura 46
Introduccion, Misién, Vision

Elaborado por: Alex Lara
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PLAN DE CAPACITACION DE
MANIPULACION ALIMENTOS

Plan: “es una senie o de pasos o procadimientos que buscan conseguir un objgo o proposito de
dirigiia 3 una direccion, 2l proceso para dissfar un plan 52 k2 conoce como plansacion o
planificacion.” (Venemedia, 2014)

Capacitacion: Conjunts de propiedades v caradenisticss de un servicio, producto o proceso, que
safisfacen las necesidsdes establecids del cliente 25 1z Definicion de Capactacin
{definicion.com)

Manipulscion es s accion v efecto de manipulsr (operar con las manos o con un instruments,
mangsear 3lgo, intervenir con medios habiles para detorsionar |3 reslidad 3l serviio de intereses
particularzs).

Alimentos: 52 denoming alimento 3 cuslyuier sustancia solids o liguida que ingieren los seres vives
con &l objstive de regulsr su metabolsma v mantener sus funciones feickigicas comoser lade B
temperatura corporal, &5 decir, bos seres humanos necestamos si o si slimentos para reponer |3
materia viva gque gastamos como consecuencia de | actividad del organismo v porgue
necesitamos produci nusvas sustancias que comtribuyan a3l desamoll de onusvos tejidos que
ayuden directamente a nuestro crecimiento, (DefinicionABC, 2007)

En materia de segunidad & higiene de ks alimentos, s& conskdera manipulacion de alimentos
cuakyuier actividad empresarial en la que personas intervengan en aspectos como la preparacian,
fabricacion, fransformacion, elsboracion, envasado, almacenamiento, transports, detribucian,
manipulscion, venta, suministro o s2nvicio de productos alimenticios destinados al consumidar,

A lss personas gue reslzan lzs anferores actvidsdes se les conoce como manipulsdorss de
alimentas v tienen una senie de obligacionss (de higiens) junto con kos empresanics que ks
contratan {deber de formacion).

Figura 47
Manipulacién de alimentos

Elaborado por: Alex Lara
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[MPORTANCIA

Lz adecusda manipulacion de b alimentos, desde que s producen hasta que se consumen,
incide directaments sobre la salud de la poblacin.

Esta demostrads |3 relacion ewistents entrz una inadecusds manipulscion de ks simentes v B
produccian de enfermedades trasmitidas 3 traves de Sstos,

Las medidas mas =ficaces enla pravencion de estas enfemedades sonlas higignicas, yaqueenk
mayoria de bos casos &5 2l manipulador 2l que interviens como vehicule de transmisian, por
actuacionss incomectas, en |3 contaminacion de les limentos.

El profesional de |5 alimenacion, en cushuiers de sus modalidades, tiene ante si s
responsabilidad de respetar y proteger |3 saled de los consumidores por medic de ouns
manipulacion cuidadosa.

TECNICAS DE MANIPULACION

Las buenss pricticas de manipulacion (BPM) Son un conjunto de instrucciones  operativas o
procedimientos operacionales que tienen que ver con la prevencian y control de la ocumencia de
peligros de contaminacion dentro del drea,

Figura 48
Importancia, técnicas de manipulacion

Elaborado por: Alex Lara
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TECNICAS DE HIGIENE

L35 t20neas ge NgIEns 5on &l CoNuNto G CONCCIMENLQS y ECNICES Praventvas aphcadas para &l
control de factorss contaminantes, |3 hgiene del personal y del area de rabajo son factorss
fundamentales para asegurar |3 higiene adecuada para disminur I3 contaminacion

TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

Las t=cncas de amacenamiento consisten en el debido acopio de mercadenia o alimentes y
bebidas, en el cual se tiens en cuenta su consevacion y control gl control de las temperaturas
durante el 3bastecimiento y &l 3IM3CENaMIENt0 50N 13 CI3VE Para mantener 3IMEntos IN0Cuos .

;QUE ES EL ALIMENTO?

Sz denomina almento 2 cualuier sustanciz solida o liquida que
ingieren los serss vives con €l objgtivo de regular su metabolismo y
mantener sus tUNCIONES 1E0I0JC3S COMO S&r 13 de 13 tamperaura
corporal es decir, los seres humanos necestamos si o si alimentos
para reponer |3 matens vva que gastamos como consecusncia de iz
3CINi330 02| OrgaNSMO Y POTQUE NECESAAMOS ProdUCH NUEVES
sustancias que contribuyan 3l desarrollo de nuavos tejides que ayuden
directamente 3 nuestrocrecmiznto. (AEC)

Figura 49
Técnicas de Higiene, Técnicas de almacenamiento

Elaborado por: Alex Lara
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ORIGEN DE LOS ALIMENTOS

Vegetal: alimentos resultantes de la actividad agricols (frutas, verduras, tubsrculos, ete)
Animal: alimento resultantzde |3 actividad ganadem (came, husvos, leche ste)

Industrial: Alimento resultante de | transformacion de una fuente vegetal u animal {trigo, harina

CLASIFICACION

ALIMENTO MATURAL: s presenta tal y como se ko encuentra en la naturaleza, si haber sido
somaido 3 procedimientos de elsboracion quemodifiquen sus caraciensticas

/y
| &

Figura 50
Origen de los alimentos, clasificacion

Elaborado por: Alex Lara
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ALIMENTO SEMI-ELABORADO
£5 2/ que constiuye 13 M3tEna prma 0 3iUNncs 02 0 SlEmEntos CompIEmEntands para oftensr un
alimento elaborado

ALIMENTO ELABORADO
Es el alimanto que ha sido somaido 3 procedmisntos de elaboracion que modfiquen sis
caracteristicas orginales o compasicion

Figura 51
Alimento semi-elaborado, alimento elaborado

Elaborado por: Alex Lara
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS

Lz contaminacion de bos almentos es 2l traspaso de lementos o agentes patogenos 3jenos 3l
alimento, estos contaminantss pueden serfisicos, quimcos y biokgees. Poduciendo I3 ateracon
del slimento y posiblemente desencadenando una enfermedad en &l comensal que I consuma

TIPOS DE CONTAMINACION

FISICAS: tras paso de objetos extrafios 2n los alimentos (cabello, unas, bisutera etc.)

QUIMICAS: Transferencia de sustancias toxcas en ks alimentos (detergentas, desinfectantes etc)

BIOLOGICA: invasion de microorganismos patdgencs, de mulipicacion inmedidta y de
patogenicidad desde leves asta fatales para el serhumano

Figura 52
Contaminacion de alimentos, tipos de contaminacion

Elaborado por: Alex Lara

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA
CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



GICO SUPERIOR - /’
DILLERA?™ - administracion
*, tunshcqypotelllercn

112

FORMAS DE CONTAMINACION DE
ALIMENTO A ALIMENTO

En & dma de aimacenamiento: $uidos de un allmento baspasan 8 ol activando s contaminacin,
nomaimente es0 sucede de un alimento Ao & L bensdomado

FORMAS DE CONTAMINACION DE
PERSONA A ALIMENTO

En ef &mea de tansfomecin: EI manipulador nO ha iavado Sus mancs comectamente v taspass
miCmOopanismos & 10 allmenics en &f proceso de bansfomacion

Figura 53
Formas de contaminacién de alimentos

Elaborado por: Alex Lara
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FORMAS DE CONTAMINACION DE
SUPERFICIE A ALIMENTO

FROMAS DE CONTAMINACION EN EL
AREA DE TRANSFORMACION

£l Manipulador procesa un 3IMEnto Crudo Sobre UNa tabla de picar no 13 1ava y procesa oo
alimento en |2 misma, ocasionando contaminacion.

Figura 54
Formas de contaminacién de alimentos

Elaborado por: Alex Lara
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LAVADO CORRECTO DE MANOS

Debe tener una duracion entre 20 3 ) sequndos, &l lavado o2 mancs debe realzase cada vez
Que sale del area de transfomicion de aimentas, ingresa &n el area de manpulscon, manipus
carmes crudas o almentos cortaminados, mane de dinero, s¢ Impia 13 narz o estomudo., Todcs
E5105 C3505 50 PINCIDaIS Y3 QUE NeCEStan Un Iavado Comacto 02 Manos anes 0¢ 1E3izar 518

fareas en las drferentes areas del restaurante,

Tu correcto Iavado de manos

Wb e
k- » ( £ 4 ‘,
w \ /l\a (%d ! U‘.'\‘ ‘ .T

L\ Ar Frotd s It pntre th
ol
'immm Mo \Y.."mm.”:. dedon

/'\6\ X \,7\ 8\ A k,g\ qm
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Figura 55
Lavado correcto de manos

Elaborado por: Alex Lara
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APARIENCIA DEL MANIPULADOR

VESTIMENTA

El manipulador debe wsas un undfome banase antes de acudir 3 su jomads lsboral
obligatoriamente debe potar guantes al manipular aimentos crudos y a3l sewir alimentos
transtomados, & U0 de 2apato Cemado y pantalon no 50k & para evitar el contscto de I3 piel con
fos almentos sino como proteccion ante substancias calientes. El wso de lamalla y 15 cofiz avia
caka de cabelo y sudor.

NO DEBE
v Usarningun tipo de bisutens
v Mantener uhas largas y pintadas

v Tener barba o bigote (si no tuviera debe utilizar mascarilla todoel tiempo)
v Usarelunforme como ropa dianas

Figura 56
Apariencia del manipulador. Reglamento

Elaborado por: Alex Lara
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Tapa | Temp
Mo | (Agubivinds)

Fall AiC 1k
Cado fi] {hd)
Ras 1l b4
. Fasade i faimin
Moy | 624 133
i V]

il N

Huvos £ §-10mn

La coccion completa de bos alimentos &5 un factor muy mpontante para evtar contaminacion de ks
mismos, la carne mal cocida es peligro potencid para &l consumidor,

Figura 57
Tabla de cocciones

Elaborado por: Alex Lara
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Manual de Manipulacion de Alimentos

. Prodncta____ | Refrigerador | Congeladar
Alimentos cocidos | Max Rhoras | 3 meses

Huevos con cascara FV No congela
| Licteos A meses |

e

1 semana 3 meses
aj, pimiento
i Fmtas 2 dias Imeses |
Coliflor, Brécoli 4 dias 9 meses
. Camesrogas | 20 horas | 3messs |
9 m (presas) 12m
Aves 15 horas (entem)

Pescados/ Mariscos 12 horas 3- 4 meses
Mayonesa 1 meses No congelar

Yemasy claras qudas 2 - 4dias 1 ano
Embubdos 2 semanas 1-4dmeses
Los 3lmentos deben estar Separados en bokas, almentos Crudos en recipienes siempre evtando
que goteen.
Figura 58

Tabla de temperaturas de almacenamiento

Elaborado por: Alex Lara
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TEMPERATURA DE RIESGO

Los micmbios que cawsan enfemadadss transmiidas por alimentos, crecen a temperduras entre 5
y 60 grados ¢

A temperaturas entre 2y 40 grades U, aumentan su atviaady s& mubipican rapaamente, 5158
mantienen los almentos en |3 temperatura de 5 3 65 grados por un priodo supenor 3 dos horas,
junto con I3 humedad o presencia de 3ua & conviers en un ambiente para & reproduccion de
bacterias

TEMPERATURA DE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

TEMPERATURA DE
SEGURIDAD

PARA EL ALINENTO

Figura 59
Temperatura de riesgo

Elaborado por: Alex Lara
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

Las enfemedades transmitidas por alimentos (ETA, 5) Son agquells que un alimento sz b pusds
implicar con onigen de enfermedad

Estas pusden estar 005035 3 13 Dresencia de SUSINCIES IMCES 0 08 MICTOOENIsMOs
patogenos 2n los slimentos

Segin 3 organizacon mundial de |3 s3lud, se ha defindo 3 ETA como (una enfzrmedad de
Caracter INteCCos0 O 10XCO) C3LS303 por, O QU 58 CfES QUE S5 C3LS3GA pOr 2l consimo de
alimentos © agua contaminada

ETAS

[MFECCIOMES: Ocasionadas por bacterizsovins.

PRINCIPALES AGENTES PATOGENOS QUE LAS GCACIOMNAM:
v ESCHERICHIACOLI

SALMONELLA

SHIEELLA

CLOSTRIDIUM PERFYNGES

SINTOMAS:

LOLUE DE GABELA

FIEBRE

DOLOR ABDOMINAL

DIARREA-VOMTO

INTOXIGACIUNES: Ucssionadas por towinss, hongos, sustancias toicas. de aoCin

inmediata

SINTOMAS

ESCALOFRIOS

MNAUSEAS

DIARREA-VOMITO

DOLOR ABDOMINAL

R T T

T AN

Figura 60
Enfermedades transmitidas por alimentos, ETAS

Elaborado por: Alex Lara
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AGUA SEGURA

Para desinfectar el agua

J Ousificacée del doro

N

bpin ™

ag B o ol g, agrvgue l -
| ol tamtidad e thoro de owerdd ia‘
-4 0 oo el e Wiew "‘_‘ Nom
| ouuump-m v |
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‘ comtame of gl wgs.

Najao e o toemamy
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Nantanga Lamges Lajudol —tre—
o bty 4 e grentny
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Figura 61
Agua Segura

Elaborado por: Alex Lara
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LONCENTRACIONE) DE CLORO

VOLUMEN OF = VOLUMENDE VOLUMEN ok
AGUA | CAOROS) ELORO 1

illlm Zgom 1gola

2 o dgolns 52gom
blros ‘10g'olu ngolns
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Figura 62
Concentraciones de cloro

Elaborado por: Alex Lara
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GLOSARI0

ALIMENTO: Sustance mirtva que foma un organismo 0 Un S&r VO para mantener Sis
funcionss viakss,

MANPULACION: Manpua & 1030 o Que &8 siscatile de ser maneado manszimente
amelado, modftado o shemdo por mans menadss e oftener ahn bensfoo

SUSTANCIAS: Es un maeral homogened cansituo or un solo companente y con s mismas
propiedades Ensivas en odos sus punios

TONICIDAD: 5 s canzidad de aquna sisanca quimca de prodici dects perudtials salre
Un 5 g, 3l entrar &n cotacto con €|, Jooc & clakuer ssancs attesl o ndus, e
D033 t0xCidad (a5 dech cuahuier sustancis Que produzca un efecto daning sobre s seres Wi
3l eniraren cantacto con elos),

BACTERIAS %2 vda oz unmeroorganemo  ncsliar prcanomeque  pusds
provosar enfermedatss, fementaciones o putrfaccion &n los sersvivos 0 MalEnas onganicss

CALIDAD: 2 tna herramenta besta para una propiedad inferents de cuslouieroosa oue pemie
(U2 2 MI5M3 523 COMPErada Con cushuler ol 25U misma especie

Figura 63
Glosario

Elaborado por: Alex Lara
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Roll —ap Publicitarios.
El Roll-ap publicitario estara expuesto en las dos semanas de capacitacion dentro del
restaurante Villa de paris y finas hierbas es una imagen full color con dimensiones de

2 metros de largo por 80 centimetros de ancho.

Figura 64

Disefio de Banners Publicitarios

Elaborado por: Alex Lara
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Sefalética. Las obligaciones y prohibiciones que deben cumplir el personal que
labora en el area de alimentos & bebidas trasformados del Restaurante ““Villa de

paris y finas hierbas *” seran colocados dentro de las instalaciones.

Inido | Insetar  Disenodepagina  Comespondenda  Revisar  Vista [ 0
E] ® N B s EE(E & A | T adelant ] #buse
— 53 ’ ' A 41 Eny [ﬁ T: Reemplazar
Pegar A [ A E=E=E|1 Estilos | Dibujar cuadro Ajustar
- NES %X &g SE=E==1E 7 . teteto 97 | teo - |2 Minear | g Seleccionar v
Portapapeles & Fuente Panafo Estilos Objetos QOrganizar Edicion
e 2 il i ¢ 3 B R N ] 1E|
i 03
1] , . , .
808 E El personal del area de alimentos transformados debera cumplir
i las siguientes disposiciones
4
1 E I
= 5
r Sp =
1
1]
E: \ /
[
7 v
E 1
= 3
Figura 65
Sefalética

Elaborado por: Alex Lara
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CAPITULO VI

6.00 Aspectos Administrativos

6.01 Recursos
6.01.01 Recursos Materiales

Tabla 23
Recursos materiales

Resmas de papsel
Boligrafos
Mvlanuales
Libretas
Chaadermillo
Encuaesta
Gestiones
Factuaras
Proformas

Catalogos

Reglas

Elaborado por: Alex Lara

Anélisis: Podemos evidenciar en el anterior cuadro de manera general una

lista de recursos materiales que seran necesarios para en el desarrollo del proyecto,

cada uno de los diferentes manuales recopilan informacion que hemos extraido de

cada uno de ellos para plasmarla en el documento asi como también los boligrafos, y

cuadernillos los cuales ayudaran para recopilar informacién en diferentes areas del

establecimiento como también lo son las resmas de papel en las cuales se imprime el

escrito.
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6.01.02 Recursos Tecnoldgico

Tabla 24

Recursos Tecnologicos
Computadora
Copiadora
Pendrive
Cémara
Tarjeta de memoria
Filmadora
Infocus o proyector
Cable HDMI

Web

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: en la tabla anterior podemos evidenciar varios recursos tecnologicos que se
utilizaran Para el desarrollo del proyecto hemos utilizado la computadora, un
pendrive y copiadora esta principalmente ayudara demasiado para presentar cada uno
de los avances de la tesis., también utilizaremos una camara para tomar evidencias
la situacion actual y posterior del restaurante. La filmadora nos ayudara de una
manera muy importante ya que guardara informacion de manera digital para después
crear la documentacion pertinente El proyector o infocus y el cable HDMI
cumpliran la funcién de proyectar las diapositivas. Y el internet nos proporcioné
datos que no pudimos apreciar en los documentos escritos, también sirvié como red
de comunicacion con el tutor y el equipo del Restaurante Villa de paris y finas

hierbas.
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6.01.03 Recursos Humanos

Tabla 25

Talento Humano

Talento Humano

Nombre Funcion

Sr .Alex Lara Investigador

Ing. Patricio Acufia Tutor

Lic. Maria Agusta Moreno Lector

Ing. Jonnathan Vaca Capacitador

Ing. Leonardo Tapia Capacitador

Sr. Cristian Puente Administrador del
Restaurante

Personal Alimentos & Bebidas
trasformados

Elaborado por: Alex Lara

Analisis: esta tabla nos muestra el listado del talento humano que ha sido
parte de la investigacion, el investigador realizador del proyecto, el tutor asesor
durante todo el proceso, el lector quien dara una opinion critica previa al empastado
del escrito. El duefio del establecimiento quien acepto auspiciar el proyecto. Todo el
equipo de trabajo proporcionado por el Restaurante quien dio seguimiento y asesoria
durante la investigacion y formulacion del plan de capacitacion, los Capacitadores
quienes dominan el tema a capacitar y finalmente el personal que es el principal

beneficiario y a quien va dirigida la capacitacion.
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6.02 Presupuesto

6.02.01 Presupuesto de Formulacion

Tabla 26

Presupuesto de Elaboracion

Presupuesto de elaboracion del proyecto

Total en §
Gastos

2 Resmas de hojas papel bond Ad $4.98
Impresion a color 2 borradores $6.00
Impresion de los dos borradores hojas B/ N $3.00
Anillados de los dos borradores §4.00
Empastado $9.00
Movilizacién $20.00
Intemet Mensual $120.00
Subtotal $170.98

Elaborado por: Alex Lara
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Anélisis:

En la tabla se ha enlistado todos los gastos resultantes de la elaboracion del
plan de capacitacion, encabezando la lista se puede apreciar los costos que estan
relacionados con la presentacion del escrito: el original ya empastado, las copias y
anillados de los dos borradores, se aprecia el costo de todo el proyecto con los datos
del Instituto los del investigador y el tema.

El material publicitario como roll-ap y la sefialética seran presentados como
muestra durante la defensa, se han impreso en cartulina formato A3 con un costo de
$2.00 De igual manera el costo del manual fue de $ 0.00 ya que se realizé por el
propio investigador serdn usados al momento de la defensa como muestra de los
manuales que se entregaron en la aplicacion de la propuesta.

El costo de movilizacion durante todo el tiempo de investigacidn responde al
pago de pasajes en las unidades de bus de la Provincia de Pichincha.

El uso del internet es otro gasto presente en la elaboracion del proyecto,
mensualmente el costo del servicio es de $24.00 por lo tanto los cinco meses que
dur6 la elaboracion del plan tiene un total de $120 de manera mensual por este

servicio basico
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6.02.02 Presupuesto de Aplicacion

Tabla 27

Presupuesto de Aplicacion

Presupuesto de aplicacion de la propuesta

Gastos Total en $
Capacitacion $600.00
Impresion de 13 Encuestas $1.30
Impresion de sefialética A 3 $2,00c/u $2,00
Elaboracion de Roll-up $70.00 $70.00
13 Kits del Manipulador $7.52c/u $97.76
Elaboracién de vestimenta del manipulador $25.00 c/u $325.00
Total $1,096.06
Imprevistos 3% $32.88
Subtotal $1,128.94

Elaborado por: Alex Lara

Anélisis: La aplicacion de la propuesta tiene un costo total que alcanza el
$1,128.94 el cual va a ser costeado el 100% por el duefio del establecimiento que se
ha comprometido a cancelar el valor total de la capacitacion en beneficio del mismo.
El servicio que dan los capacitadores tiene costo de $600.00 los cuales aseguran ver
mejorias inmediatas y con calidad después de la capacitacion. Finalmente en la parte
de sefialética el costo no es elevado ya que son elaborados en material digital para
cuidar al medio ambiente y no contaminar al planeta uno de los precios que se
encuentra en esta tabla es de la vestimenta del manipulador el cual no cuenta con
IVA ya que los Artesanos no graban este tipo de impuesto en tanto al valor del
imprevisto si no es utilizado este dinero ira destinado para el restaurante Villa de

Paris Y Finas Hierbas . Se cuenta con proformas que respaldan esta informacion.
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6.03 Cronograma
Tabla 28
Cronograma de actividades
Actividad Abril Mayo Junio Julio Agosto [ Septiembre
. 1 |2]3[4]1]2 112]3[4]1]2 112]13[4]1]2 |3 [4
Presentacion
deltema
Aprobacian
deltema
- Antecedentes X
- Contexto ¥
. - Justificacion X
Capitulo| Matriz T X
Mapeo delnvolucrados X
Capitulo I Matriz de analisis deinvolucrados
. - Arbol de problemas X
Capitulo Il - Arbol de objetivos b
Matriz de Andlisis de Alternativas X
Matriz de analisis deimpacto delos .
objetivos
. Diagrama de Estrategias
Capitulo IV - Matriz de Marco Lagico
- Antecedentes/ Analisis FODA X
In\.'c-stigacidn_de mercados/ Instrumentos de X "
lainvestigacion
Poblacion y Mugstra X
Descripcion X
CapituloV Formulacian
Recursos X
: Presupuesto %
Capitulo V] Cronograma
. Conclusiones |3
Capitulo VIl Recomendaciones X
Sustentacion
del proyecto
Analisis

Mediante la tabla se representa las actividades realizadas comprendidas desde

el inicio del proyecto hasta el final de estos comprendidos de acuerdo al calendario y

los meses establecidos en su desarrollo, cada uno de estas actividades a partir de los

antecedentes se representa de manera general del progreso de los capitulos,

finalizados en la sustentacion del proyecto resuelto en la Gltima semana del mes de

octubre.
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7.00 Conclusiones y Recomendaciones
7.01 Conclusiones
Esta investigacion creo una plaza de trabajo. El supervisor asi como el
duefio del Restaurante Villa de paris y finas hierbas sera quien esté a cargo
de mantener todas las reglas en orden para que la capacitacion genere frutos

y de esta manera la Manipulacion de Alimentos se convierta en un habito.

Las personas que laboran en el area de alimentos & bebidas trasformados
poseen bajos conocimientos del tema de Manipulacion de Alimentos por eso

mantienen la cultura de malas practicas de manipulacion.

Durante el proceso de investigacion se detectd falencias por parte del
personal y de la administracién del Restaurante, una vez erradicadas se dara

inicio a una mejora continua.

La capacitacion otorgara un gran beneficio al personal del
Establecimiento ‘‘Villa de paris y finas hierbas >’ ya que el mismo cuenta
con servicios de calidad que favorecera a cada de ellos y a sus diferentes

areas

Establecer la capacitacion de una manera presencial, la cual ayudara con mas
facilidad a entender el programa del trabajo y entendida por el personal de

cada una de las areas de trabajo.
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7.02 Recomendaciones
A la Escuela de Hoteleria y Turismo incite a los estudiantes de esta carrera a
enfocarse en proyectos de titulacion referentes al area de gastronomia, asi

como técnicas de higiene que son necesarias dentro de estos establecimientos.

Al administrador del Restaurante ‘‘Villa de paris y finas hierbas *’ se
recomienda crear un programa de bonificaciones para que de esta manera se

cumplan las reglas que el establecimiento tiene dentro de ellas.

Al érea encargada de Disefio de Proyectos de las diferentes facultades dentro
del Instituto Cordillera generalizar y profundizar el conocimiento de los

alumnos sobre reglas especificas de normas Apa version 6.0.

Al Instituto Codillera se recomienda incluir en sus materias curriculares la
Optativa de Normas APA para que de esta manera a los estudiantes que estén
cursando el 5to nivel de estudios tengan bases necesarias para poder realizar

su proyecto de grado.

Se recomienda a los Administradores del Restaurante Villa de Paris y Finas
Hierbas renovar el menaje del establecimiento para que ese brinde un

agradable espacio al comensal
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AnexoN. 1

Carta de permiso de aceptacion
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Anexo N. 2

Aval de aceptacion
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Anexo N. 2
Encuesta jb adminjstracién
§e yhotelera

Instituto tecnoldégico superior “cordillera”
Escuela de administracion turistica y hotelera
Esta encuesta tiene como fin conocer la opinion del personal del restaurante Villa de paris y finas hierbas frente al
tema: ‘‘Plan de capacitaciéon de manipulacion de alimentos para el restaurante villa de paris y finas hierbas ubicado en
el cantén quito provincia de pichincha para contribuir al mejoramiento del lugar.
Sefiale con un (*) la respuesta que usted elija

A) Datos Generales:

Sexo:  Hombre () Mujer ()

Edad: 22-22() 22-25() 25-28( ) 28-30()

B) Preguntas de Opinion:
1) ¢Conoce el término “Manipulacion de Alimentos *°?

Si() No( )
2) ¢,Usted como empleado del restaurante villa de paris y finas hierbas conoce sobre la importancia de clasificar los
desechos??
Si() No( )

3) ¢Usted considera que la comida que se sirve en el establecimiento es saludable, ademas de ser tratada con buenas
técnicas de manipulacion?

Si() No ()
4) ¢Cree que es necesario la importancia de utilizar la vestimenta correcta dentro del area de cocina?
Si() No( )

5) ¢Usted Piensa que la limpieza que se realiza dentro del establecimiento es necesariay fundamental para brindar un
servicio con altos estandares de higiene?

Si() No ()
6) ¢Le gustaria que dentro del restaurante se tenga excelentes técnicas de preparacion de platillos?
Si() No ()

7) ¢ Sabia usted que el consumo de comida manipulada incorrectamente puede acarrear enfermedades del aparato
digestivo y en algunos casos provocar la muerte?

Si() No ()

8) ¢ Cree usted que a través de capacitaciones al personal se podré apreciar una mejora continua en el manejo correcto
de los alimentos cocidos?

Si( ) No ()
9) ¢ Le gustaria utilizar un uniforme distintivo en el establecimiento?
Si() No ()

10) Le gustaria que el restaurante ‘Villa de paris y finas hierbas >’ se coloquen seiialéticas (obligaciones, prohibiciones,
etc...) qué proporcionen informacion al visitante?

Si() No ()
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Anexo N. 3

Experimento ‘Lo invisible a los ojos”’

Lo invisible a los ojos
Materiales:

Alcohol

Hisopos - algodon,

Bisuteria o

Celulares

Procedimiento:

e Entregamos a cada participante hisopos y algodén impregnados en

alcohol.

e Se les pide saquen sus celulares, anillos relojes y otros objetos que

usan habitualmente.

e Se limpia los objetos con el hisopo y el algodén.

e Se podra apreciar la presencia de suciedad.

Conclusion: El personal de gastronomia del Restaurante Villa de paris y
finas hierbas no cree que el portar objetos de bisuteria y manipular
dispositivos electrénicos sea malo durante su jornada laboral con este
experimento se puede demostrar al personal que el uso de celulares y portar
objetos como estos durante la manipulacién de alimentos son muy

perjudiciales pues contienen bacterias que no se percibe a simple vista.
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Anexo N. 4
Evaluacion: Tiempos de Almacenamiento

Complete los alimentos y tiempos (dias de almacenamiento segun corresponda)

Alimentos cocinados

Vegetales, verduras y frutas
CONGELADOR

Pescados y mariscos

En presas
Ayes

2d

Fecha de
consumo
preferents

Vegetales, verduras y frutas —REFRIGERADOR

Cames rojas
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Anexo N. 5

Modelo Hoja de registro Capacitaciones
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Anexo N. 6

Sefialética de Prohibiciones

B

PROHIBIDO
CABELLO SUELTO

PROHIBIDO USO DE
ZAPATO ABIERTO

. PROHIBIDO USO
PROHIBIDO FUMAR
DEL CELULAR

PROHIBIDO USO PROHIBIDO USO PROHIBIDO COMER
DE JOYERIA DE AUDIFONOS EN ESTA AREA
-

Anexo N. 7

Sefalética de Obligaciones

US0 CBLIGATORIO US0 OBLIGATORIO
DE MASCARILLA DE ZAPATO CERRADO

O

USO OBLIGATORIO
DE MALLA PARA EL M CRLIGRTORIO
PR DE GUANTES

®©O

USO CBLIGATORIO

OEUGATORIO
MANTENER EL AREA
EN ORDEN YASEAD

USO OBLIGATORIO
DE COHA

OBUGATORIO
LAVARSE LAS MANCS

DE UNIFORME Y
MANDIL

o] [
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Anexo N. 8

Banner

Anexo N.9

Proforma Gastos del Empastado y Borradores

ESFMOSA VITER] FREED STHVENS RUC: 1711744381001

COPURS, SWPASTADOS,  EPMALAD wrRTiON A, A4, A3, AL, AL

Gune. 34 4 Ageate dal 334

e E @ gat s e a8 s e seeme ariade s seisema per waied seletme

[CANTIDAD| DESCRIPCION VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

o e e ase ™

2 Co impnminias i3 200

280 R T [y sa0

™ p———— [ «

2 e 1e0 100
SUBTOTAL 664

14N IVA 33

ToTAL 7570

PLAN DE CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS PARA EL RESTAURANTE VILLA
DE PARIS Y FINAS HIERBAS UBICADO EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA PARA

CONTRIBUIR AL MEJORAMIENTO DEL LUGAR



31CO SUPERIOR

DILLERA®™

administracion

P
-
@r,’furlshcmypoo"[’elII«?,;r'c::u

152

Anexo N.10

Factura Reproduccion de la Encuesta

ESFINGSA VITEE] FEEED STRVENS

COPIAS, EMPASTADOS, ESPIR ALADDS, ESCAMER, PLASTE
A, um Erica MZE-50 ¥ Ram,
Fona: 3T1T0ES [ 2EE0ET

‘Sefior: Alew Lare

Presente:

D= mis consideracianes:

M= dirijo & usted con un etento ssludd, = ks vez

RUC:

e ed
TOODSTS

1711744381001

DOS, IMPRESION AT, A4, A3, AZ A1

PROFORML W' 135

‘Quitta, 24 d= Agosta o=l 2015

0 emvisrie tapr [por usted
CANTIDAD DESCRIPCIOMN VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
= Copiss Blanoo ¥ negra LEE] 130
SUBTOTAL 1.30
14 % LV.A
TOTAL 1.30

Anexo N. 11

Proforma Banners

‘Fg) FRanNxa

AN - Informética, Electrénica y Publicidad

Quito, 22 &2 Agosto 2016

st
Alex Lara Espinoza
Prasenta.-

Por ls pressnte r=ciban tm coodial sahudo, a la ver que sprovacho pam hacedle llszar musstro

PRESUPUESTO
CANT. DESCRIPCION .UNITARIO W.TOTAL
T |Follp 5 35.00
1 | Rétulos publiciterios =n lona madidas .80 cm de 35.00 35.00
ancho por 2.00 cmts. de large.
SUETOTAL 70.00
TOTAL T0.00

Esparande su pronta raspuests u obsarvacionss, quade d2 ustades muy apsadacide.

Gracias por la stencion prastada

Inz. Xavier SolaC

GERENTE
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Anexo N.12

Factura de la compra de los kits de Manipulacion de Alimentos

FACTURA ELEC TROMICA

Mmoo die Autorizac in
AHOOEOTE1ILIZEITHI1 4456600104 FES 18080

MUC:  a7oezias
Focha y Hora e Autorizacien
::s;::ml:h.s PROFESIGHALES INSUPROF SiA. LTDA o
A 8 DE DICIEMBRE MNIT - 224 ¥ GONZALD SERMRANG Amiblente:  Preduccisn
Emimidn: rMormal

D, Sucursar v e Accano:

BUCRE DE4-33 ¥ VEMNEZUELS

4456600120041 0100005

Contribuyents Espectal Nro. : nze
e 1 Mrriant £ a8 = - 1200201601 17021 446860012004 101 DOODERAB1 1234667010
# Descripcion Cantidad | Precio Valor des Total
Cod. del unitario Adicional
itemn
MONTE INSUF
13 REDECILLA 13.00 2.67 0.00 34.71
NYLON FARA
B54654846521 SUJETARELC
MONTE INSUF
13 GUANTE LATEX 13.00 1.10 0.00 14.30
5565496T456465 | LARCH 10 UNI
13 01248454542 MONTE INSUP 13.00 1.90 0.00 24.70
JABOM LIQUIDO
13 12455484154 IMONTE INSUP 13.00 1.85 0.00 24.05
ANTIBACTERIAL
Infermacien Adicional; .
DIRECCION SAN JOSE DE MOMNJAS Subtotal 145 o778
TELEFONO (S EE Sudtotal O% 000
E-pMaIL alex_cory @hotmai com Zuttotai Mo Objeto . B.00
A
Subtotal Exento z 0.00
Subtotal : a7 .76
Total Descuento H 000
ValoriCE 0.00
A 149% 14 .00
Proping 0.00]
Walofd Total 111.78

Anexo N.13

Kit de Manipulacion de Alimentos
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Anexo N.14

Vestimenta del Personal

Anexo N.15

Chaqueta del Manipulador
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Anexo N.16

Pantal6on del Manipulador

Anexo N.17

Mandil del Manipulador
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Anexo N.18

Gorro del Manipulador
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Anexo N.20

Anexo N.21

JUTO TECNOL&""\‘-
~OF DILLERAN %
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Anexo N.22

:

Anexo N.23

=47 UTO TECNOLG T

. -
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Anexo N.24

H LENE RLUCCIoN
SSIEmEnRSEen e
-

A TERR e R

Anexo N.25

Sello bordado del establecimiento en el uniforme del manipulador
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Anexo N.26

Establecimiento

Anexo N.27

Establecimiento
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Anexo N.28
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Anexo N.29

Manual de Manipulacién de Alimentos (Digital)

Autor: Autor Alex lara
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