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RESUMEN EJECUTIVO 

 

El presente estudio tiene como objetivo elaborar un manual de manipulación de 

Alimentos el cual será otorgado a los comensales del Restaurante Instant Food 

Service S.T esto con el fin de mejorar y brindar un excelente servicio para los 

clientes de la Empresa Pintulac ya que aquí es donde se ofrece el servicio 

alimentario la misma se encuentra ubicado en el sector de Calderón, este manual 

pretende capacitar de una manera eficaz al personal que labora por el momento 

en el restaurante ya que este no cuenta con una capacitación adecuada por el 

poco tiempo que llevan laborando. El manual contara con información veraz y 

apta, de forma que este pueda ser entendido de la mejor manera por el personal 

de que labora en el restaurante, los términos empleados en el manual serán de 

fácil entendimiento para que estos puedan captar la idea que se está planteando 

en el instante. El manual pretende informara al personal sobre términos 

alimentarios, enfermedades que los alimentos pueden llegar a producir si no son 

tratados adecuadamente, los métodos de limpieza que se deben efectuar, normas 

sobre la inocuidad alimentaria que se debe tomar, como preservar los alimentos, 

como mantener una buena higiene de si mismos, y las normas respectivas para 

mantener la salud de los clientes que frecuentan el sitio entre otras. Esto con el 

resultado de asegurar que llegue un alimento seguro y libre de cualquier 

contaminación para el consumidor final, ya que es muy importante preservar una 

buena imagen de los empleados que se contratan en el restaurante.  
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ABSTRACT 

The objective of this study is to prepare a Food Handling Manual which will be 

given to the guests of the Instant Food Service ST Restaurant in order to improve 

and provide an excellent service for the Pintulac Company customers, since this 

is where offers the food service is located in the sector of Calderón, this manual 

aims to train the staff working for the moment in the restaurant because it does 

not have adequate training for the short time they have been working. The 

manual will have accurate and accurate information, so that it can be understood 

in the best way by the staff working in the restaurant, the terms used in the 

manual will be easy to understand so that they can grasp the idea that is posing 

in the moment. The manual aims to inform the staff about food terms, diseases 

that food can produce if not treated properly, the cleaning methods that must be 

carried out, norms about food safety that must be taken, how to preserve food, 

how to maintain good hygiene of themselves, and the respective rules to maintain 

the health of customers who frequent the site among others. This with the result 

of ensuring that a safe food arrives free of any contamination for the final 

consumer, since it is very important to preserve a good image of the employees 

that are hired in the restaurant. 
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INTRODUCCIÓN 

 

     El presente proyecto tiene como fin elaborar un Manual de Manipulación de 

Alimentos el cual será entregados a los empleados del Restaurante ¨ INSTANT 

FOOD SERVICE S.T ¨ en la ciudad de Quito en el sector de Calderón.  

 

Esto con el resultado de mejorar los conocimientos sobre la trata de alimentos 

para el personal que labora en el restaurante, a que el personal que trabaja aquí 

es rotado frecuentemente, por lo general el personal nuevo que ingresa a este 

puesto laboral casi no cuentan con un conocimiento adecuado sobre 

manipulación de alimentos. 

 

El presente proyecto tiene como finalidad proporcionar manuales de 

manipulación de alimentos gratuitamente a todos los empleados que ingresen al 

restaurante a laborar, ya que no se cuenta con una economía autosuficiente como 

para estar brindando cursos de capacitación cada vez que se cambia de personal.   
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CAPÍTULO I 

1.00 Antecedentes  

Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que 

labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.   

Tema: Propuesta de un manual de BPM en el Restaurante Chiquitos de la ciudad 

del Tena, Provincia de Napo  

Autor: Nathaly Daiyara Romo Pacheco  

Institución: Universidad Tecnológica Equinoccial 

Año: 2014 

Conclusión: de la presente tesis tomare información acerca de los hábitos de 

higiene y pulcritud del personal que trabaja en el Restaurante “Chuquitos” 

tomándolo como referencia en algunos ámbitos de cuidado personal.  

Tema: Modelo de un manual de buenas prácticas, Higiene y seguridad alimentaria 

para los bares comedores de las parroquias eclesiales del cantón Cuenca.  

Autor: Anita Lucrecia Jara Campoverde 

Institución: Universidad de Cuenca 

Año: 2013 
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Conclusión: De la presente Monografía se tomará información acerca de la 

tipología de servicios del área gastronómica, en que se basa el servicio de 

restaurante, categorización como alta gama, media gama o baja gama, servicio de 

bistró o tasca (es un pequeño establecimiento popular de Francia, donde se venden 

bebidas alcohólicas, café, quesos y otras bebidas), servicio casual o familiar, de 

catering, de cafetería, de Bar, y de Bares Escolares. 

Tema: Manual del curso de capacitación para manipuladores de alimentos  

Autor: Municipalidad de Ushuaia 

Institución: Municipalidad de Ushuaia  

Año: 2009 

Conclusión: del presente manual se tomará información acerca de las definiciones 

básicas de alimentos perecederos, semi perecederos, no perecederos, salud, higiene 

y enfermedades de transmisión alimenticia, así como los nutrientes y la 

manipulación de los alimentos, su clasificación y la calidad de los mismos.  

Tema: Código de práctica para manipulación de alimentos  

Autor: Instituto Ecuatoriano de Normalización 

Institución: Instituto Ecuatoriano de Normalización 

Año: 2017 

Conclusión: del presente código se tomará información acerca de las Normas de 

procedimiento indispensables para regular: la producción, el transporte, 

procesamiento, funcionamiento e higiene de las fábricas, la comercialización y la 

inspección y control de los alimentos. 
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Tema: Manual para capacitación de Alimentos 

Autor: Organización Panamericana de la Salud 

Institución: Organización Panamericana de la Salud 

Año: 2013 

Conclusión: de este manual se pretende obtener información acerca de los 

conocimientos necesarios que les facilitara a las personas que manipulan 

alimentos, aplicar pautas correctas en su trabajo cotidiano, el manual está 

estructurado de 4 módulos y de estos se obtendrá información sobre enfermedades, 

la higiene del lugar de preparación y las claves para aplicar medidas que evitan la 

contaminación de alimentos.    

 

Tema: Conceptos básicos para la manipulación de alimentos 

Autor: Leslie Herrera Dobroski. Docente, NSIA. 

Institución: Instituto nacional de Aprendizaje 

Año: 2011 

Conclusión: del presente manual se obtendrá información acerca de la inocuidad 

alimentaria, grupo de alimentos y definiciones sobre alimentación balanceada, 

alimentación, nutrientes, carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas y minerales 

que ayudarán a las personas a una mejor alimentación así mismo obtendremos 

información muy detallada y veras que será aplicada en la elaboración del manual  
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Contexto  

 

La constitución de la república del Ecuador Establece en el artículo 13. Del 

ministerio de salud pública, (Direccion nacional de control sanitario, 2007) “que 

las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a 

alimentos sanos, eficientes, y nutritivos.”(Pág. 1) 

La experiencia gastronómica no solo se centra en la presentación de los 

platillos o los sabores, la esencia de una buena preparación también se 

encuentra en los espacios donde esta se vive y en el modo en como son 

elaborados.  

El sector gastronómico ecuatoriano se ha caracterizado hace algunos años 

por un crecimiento sostenido basado en las campañas promovidas desde el 

gobierno central enfocados principalmente en la diversidad Gastronómica 

que presenta el Ecuador. Es por ende que se ha procedido en mantener una 

salud intachable de los alimentos que se preparan en sitios de expendio de 

comidas para el público en general, es por esto que el ministerio de salud 

pública desde el año 2007 ha extendido varias normas para el personal que 

se involucre en la manipulación de alimentos en los sitios de ventas de 

comidas y bebidas, estas normas fueron adaptadas a nivel nacional para 

generar una mayor confianza en los clientes que frecuentan sitios de 

distribución de alimentos y bebidas. Los restaurantes a nivel local como 

nacional se han ido adecuando poco a poco a las normas propuestas por el 

Ministerio de Salud Pública, esto ha hecho que la calidad alimentaria que 
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se ofrece en estos sitios de expendios de comida sea de más confianza y 

apta para su consumo inmediato.  

 

Según la Ministra de salud pública, el personal que participe en las operaciones de 

manipulación de alimentos deberá cumplir con los siguientes requerimientos: 

Adquirir un Certificado de Salud actualizado y conferido por la entidad de 

salud reconocida por la autoridad Sanitaria Nacional. 

Mantener un grado adecuado de aseo personal. Las uñas por lo general 

deberán estar cortas, sin esmaltes y en un buen estado, de modo que los 

bordes estén impíos y lisos. 

No se debe portar joyas como anillos, pulseras, relojes, collares entre otros.  

Llevar uniformes de uso exclusivo para la actividad que realizan, el cual 

deberá mantenerse limpio y en óptimas condiciones. Durante las 

actividades de preparación de alimentos se debe contar con delantales de   

color claro y lavable, el calzado debe ser cerrado y antideslizante e 

impermeable.  

Durante las actividades de manipulación se debe portar protección ara el 

cabello como: Cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello.  

En las zonas de manipulación de alimentos se prohíbe todo acto que pueda 

dar lugar a la contaminación de alimentos, como beber, fumar, escupir, 

masticar chicle, estornudar o toser sobre alimentos no protegidos. 

Siempre mantener limpia las manos y las partes expuestas de los brazos. 
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La persona a cargo será la responsable de proporcionar los implementos necesarios 

para un adecuado lavado de manos y mantener visible el procedimiento al personal 

manipulador de alimentos.  

 

Es obligatorio lavarse las manos y las partes expuestas de los brazos tan 

frecuente como sea necesario:  

 después de ir al baño; 

 después de toser, estornudar o usar un pañuelo desechable.  

 Después de manipular alimentos 

 Durante la preparación de alimentos tan seguido como sea necesario 

para eliminar la suciedad y la contaminación. 

 Cuando se alterna la manipulación de alimentos crudos de alimentos 

listos para el consumo.  

 Después de realizar actividades que contaminen las manos o partes 

expuestas de los brazos.  

Se empleará guantes, estos deberán ser desechables, mantenerse en perfectas 

condicionales y ser reemplazados al cambiar de actividad. 

Se debe facilitar al personal espacio destinado para el cambio y 

almacenamiento de la vestimenta. (Direccion nacional de control sanitario, 

2007, págs. 6,7)  
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1.02 Justificación  

 

El presente proyecto tiene como finalidad orientar de una mejor manera al 

personal que labora en el Restaurante ¨ INSTANT FOOD SERVICE S.T ¨ en el 

sector de Calderón de la Ciudad de Quito, el cual presta un servicio de 

alimentación para la empresa de Pintulac esta empresa cuenta con un estimado de 

250 Obreros entre gerentes, administradores, secretarios(a) mecánicos 

Industriales, vendedores, choferes, repartidores entre otros. Este manual de 

capacitación hace referencia al adecuado tratamiento de alimentos para que estos 

lleguen al cliente libre de cualquier infección y que atente contra la salud de los 

mismos. El mismo será orientado para al personal que trabaja en el Restaurante 

INSTANT FOOD SERVICE S.T ya que no cuentan con una capacitación 

adecuada sobre el tratamiento y manipulación de alimentos por el poco tiempo que 

llevan laborando en este sitio y sus conocimientos son escasos y poco suficientes 

como para dar certeza de que se da un buen empleo de manipular alimentos.  

1.03 Definición del problema Central 

Tabla 1: escalas   

                                         

 

 

Elaborado por: Anthony Tipan 

 

 

1 Baja 

2 Medía Baja 

3 Medió 

4 Medio Alto 

5 Alta 
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Análisis: esta tabla de escalas se va a utilizar para realizar la matriz de análisis de 

fuerzas T, para calificar la intensidad y los potenciales de cambio de las fuerzas 

impulsadoras, se ha utilizado números con sus respectivos calificativos, donde 1 es 

el más bajo y el 5 el más alto. 

1.04 Matriz de Análisis de Fuerzas T 

Tabla 2: Matriz de análisis de Fuerzas T 

Problema agravado Problema Central Problema resuelto 

Contaminación de 
alimentos y bebidas en su 
preparación  
 
 
 

Carencia de conocimientos 
sobre manipulación de 
alimentos y bebidas  

Diseñar un manual sobre 
manipulación de alimentos 
para mejorar la condición 
alimentaria 

Fuerzas impulsadas I PC I PC Fuerzas bloqueadas 

Interés del personal para 
adquirir conocimientos 
sobre manipulación de 
alimentos por medio de 
capacitaciones y charlas.   

2 5 5    2 Poco tiempo libre del 
personal para adquirir 
conocimientos sobre 
manipulación de alimentos  

Personal eficiente y apto 
para manipular alimentos 
teniendo en cuenta la 
higiene de la persona y su 
perfecto estado para no 
contaminar los alimentos 

2 4 4 3 Personal poco calificado 
para manipular alimentos 

El personal administrativo 
de las empresas donde se 
labora deben hacer una 
mejoría en el alza salarial 
dividiéndoles por 
categorías 

3 5 4 2 Trabajadores con bajos 
salarios 

Inversión del Gerente para 
capacitar personal y así se 
obtendrá una mejor 
imagen del lugar y mayor 
aceptación de los clientes. 

2 5 4 3 Limitados ingresos 
económicos del gerente 
para capacitar personal  

Elaborado por: Antony Tipan  
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Análisis: Esta tabla permite identificar en primer plano el problema al cual no 

estamos refiriendo para de este punto partir a una solución e identificar los 

aspectos en contra y a favor, el primer punto a tomar es el poco tiempo que tienen 

los empleados para adquirir capacitaciones para manipular alimentos, una manera 

eficaz y una posible solución es que los empleados en su tiempo de vacaciones 

puedan adquirir las capacitaciones correspondientes.  

Segundo punto, personal poco calificado para manipular alimentos por lo general 

al mismo se lo toma en cuenta para que trabaje en el sitio es gente con escasos 

conocimientos sobre manipulación de alimentos y no cuentan con capacitaciones 

adecuadas y aptas para el medio en el que van a laborar, el único requisito que se 

pide para laborar en este medio es que sean personas agiles y que se desenvuelvan 

rápido en la cocina, próximamente se tomara más en cuenta personal que cuente 

con capacitaciones òptimas y adecuadas para poder laborar en el ámbito de la 

cocina. Tercer punto, personal con bajo salarios, se debe tomar en cuenta que al 

momento de ingresar a laborar en lugares donde se ofrezca servicios de 

alimentación por lo mínimo debería contar con capacitaciones sobre 

manipulaciones de alimentos, una buena inversión para sí mismos, a futuro traerá 

una mayor aceptación en puestos laborales de las mismas condiciones. Cuarto 

punto, debido al cambio frecuente de personal, capacitar a los mismos 

constantemente resulta una inversión alta y el gerente debería tomar más en cuenta 

las capacitaciones que estos tienen para laborar y así evitar cualquier 

inconveniente a corto plazo.    
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CAPÍTULO II 

2.00 Análisis de involucrados 

2.01 Mapeo de involucrados  

Figura 1 

Realizado por: Antony Tipan 

Análisis: Este cuadro muestra los involucrados directos que nos permitirá crear el 

manual de manipulación de alimentos nos facilitara la información y ellos serán 

beneficiados con conocimientos aptos y adecuados para su labor.  

Mientras que los involucrados indirectos serán los que se beneficiarán de las 

buenas prácticas de manipulación que serán aplicadas adecuadamente. 

 

 

DIRECTOS

Empleados

Administradora

Investigador

Elaboración de un 
manual de manipulación 

de alimentos para el 
personal que labora en 

el Restaurante 
“INSTANT FOOD 

SERVICE S.T” de la 
ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha 
con el fin de mejorar la 
calidad de los servicios 

ofrecidos. 

INDIRECTOS

Instituto Tecnologico 
Superior Cordillera

Clientes
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2.02 Porcentaje de involucrados 

Matriz de análisis de involucrados 

Tabla 3: Matriz de análisis de involucrados 

Involucrados Directos Indirectos             % 

Personal de 

Cocina 

X  28% 

Administradora X  26% 

Instituto 

Tecnológico 

superior cordillera 

 X 6% 

Clientes  X 14% 

Investigador X  26% 

Total   100% 

Realizado por: Antony Tipan  

Análisis: El personal de cocina tiene un 28% en la matriz de involucrados ya que 

será quien mayormente se beneficie del manual de manipulación de alimentos, la 

administradora cuenta con un 26% ya que se beneficiará con un personal adecuado 

y apto para la manipulación de alimentos para que puedan laborar en su medio. 

Los clientes con 14% serán quienes se beneficien de las buenas prácticas de 

manipulación y así gocen de una buena salud, ante todo. El instituto Superior 

cordillera cuenta con un 6% pero no tiene una mayor relevancia en beneficios y el 

Investigador con un 26% quien se beneficiará del proyecto para la sustentación de 

su tesis y conseguir su cometido de graduarse.    
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2.03 Matriz de análisis de involucrados  

Tabla 4: Matriz de análisis de involucrados  

Realizado por: Antony Tipan  

 

Actores 
involuc
rados 

Intereses sobre 
el problema 
central 

Problemas 
percibidos 

Recursos 
mandatos  
capacidades 

Interés 
sobre el 
proyecto 

Conflicto
s 
potencial
es 

Investig
ador 

Realizar un 
manual de 
alimentos para 
el personal del 
sitio 
investigando 
sobre la 
conducta que se 
debe tener. 

Escaso 
conocimiento 
por parte del 
personal sobre 
manipulación 
de alimentos 

Código orgán
ico 
de la 
producción, 
comercio e 
inversiones 
Art. 2.- 
Actividad 
Productiva. 
 

Mejorar el 
conocimiento 
del personal 
que labora 
en el 
Restaurante 

Irrespons
abilidad y 
desinteré
s por 
parte del 
alumno 
 

Persona
l de 
cocina 

Adquirir 
conocimientos 
mediante un 
manual para 
manipular 
alimentos 
mediante 
capacitaciones. 

Falta de 
capacitaciones 
y 
competencias 
primordiales y 
esenciales 

Reglamento 
General de 
alimentos. 
Capítulo V 
Artículo 22.  

Beneficiarse 
con 
conocimiento
s aptos e 
idóneos 

Tiempo 
libre 
escaso 

Administ
radora 

Promocionar al 
lugar mediante 
descuentos y 
promociones. 

Cambio de 
personal 
frecuentement
e 

Reglamento 
general para 
el 
otorgamiento 
de permisos 
de función 

Contar con 
un personal 
capaz y 
adecuado 

Economía 
en estado 
recayente 

Instituto 
tecnológ
ico 
superior 
cordiller
a 

Hacer un 
convenio con la 
empresa para 
dar charlas y 
cursos. 

No existen 
Recursos para 
patrocinar a 
los Alumnos 

Ley orgánica 
de educación 
intercultural. 
Título I de los 
principios 
generales. 
 principios y 
fines.  

Mejorar las 
capacidades 
de los 
alumnos 

Falta de 
motivació
n para la 
colaboraci
ón con el 
proyecto 

Clientes Brindar un mejor 
servicio, tanto al 
cliente, como 
también al 
momento de 
servirse los 
alimentos que 
son sanos y 
saludables. 

Clientes 
inadvertidos 

Ley sobre el 
consumidor 
Art. 4.- 
Derechos del 
Consumidor.-  

Contar con 
un prestador 
de alimentos 
confiable  
apto y capas 

Poco 
interés 
del cliente 
para 
seguir 
asistiendo 
al 
restaurant
e 
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Análisis: En respecto a los actores involucrados, el investigador en su interés 

principal sobre el problema central, es la elaboración del manual de manipulación 

de alimentos para que los empleados del restaurante Instan Food Service S.T se 

auto-capaciten y tengan un mayor conocimiento sobre esto, los problemas 

percibidos fueron que los empleados eran frecuentemente cambiados y esto 

requería buscar nuevo personal para que labore en el lugar, pero cada nuevo 

empleado que entraba no contaba con una capacitación apta para manipular 

alimentos y esto requería que el gerente general invirtiera dinero frecuentemente 

para capacitar a su nuevo personal, según (reglamento general de alimentos, 1959) 

“Se debe estudiar y adoptar cualquier otra medida sanitaria que considere 

conveniente para el mejoramiento de la alimentación en el país. (Pág., 1)  Es por 

ende que se propuso la elaboración  del manual de manipulación de alimentos para 

mejorar las condiciones alimenticias que se ofrecen en el lugar.” 
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CAPÍTULO III 

3.00 Problemas y Objetivos 

3.01 Árbol de problemas  

 
 

 
 

 

Figura 1 

Elaborado por: Antony Tipan. 

Análisis. – En el árbol de problemas percibimos las principales causas por las 

cuales existe una carencia de conocimientos sobre la manipulación de alimentos y 

bebidas, desde limitados ingresos económicos del gerente hasta el poco interés que 

existe del personal para auto-capacitarse y mejorar su desempeño laboral, 

mediante las causas determinamos los efectos que estos originan la cual es una 

insuficiencia de conocimientos para manipular alimentos.  

 
 

Personal incapaz 
de cumplir con 
sus funciones 

Adecuadamente 

Personal 
incompatible para 

labores de 
manipulación de 

alimentos

Riesgo para la 
salud y el 

bienestar de los 
clientes 

falta de 
productividad 

Limitados 
ingresos 

económicos del 
gerente para 

capacitar 
personal

Insuficiencia 
económica del 
personal para 

adquirir nuevos 
conocimientos

Personal poco 
eficiente e 

inadecuado 
para trata de 
comestibles

Escaso Interés del 
personal para 

adquirir 
conocimientos 
sobre trata de 

alimentos

Efectos 

Causas 

Carencia de conocimientos sobre manipulación de alimentos y 

bebidas 
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3.02 Árbol de objetivos 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 2 

Elaborado por: Antony Tipan 

 

Análisis: Luego del análisis en el árbol de problemas llegamos a la conclusión de 

que las causas y los efectos pueden llegar a transformase de manera positiva si se 

logra fomentar el interés por parte de los Empleados.  

 

FINES  

 

MEDIOS  

Carencia de conocimientos sobre 

manipulaciones de alimentos y bebidas a 

falta de presupuesto para capacitar personal 

 

Altos 

ingresos 

económicos 

del gerente 

para 

capacitar 

personal 

 

Mayor 

interés del 
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para 

adquirir 

conocimie

ntos  

 

Personal 

apto y 

compatibl

e para 

manipular 

alimentos 

 

Mayor Interés 

del personal 

para adquirir 

conocimientos 

sobre trata de 

alimentos 
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o suficiente 

y apto para 

trata de 

alimentos.  

 

Certeza y 

confianza 
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libres de 

contamin

ación y 

enfermed

ades 

 

Mayor 

productivid

ad y 
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CAPITULO IV 

4.00 Análisis alternativa 

4.01Matriz de análisis de alternativas 

Tabla 5: Categorías de la matriz de análisis de alternativas 

1-5 Baja 

6-11 Media Baja 

12-17 Media Alta 

Más de 18 Alta 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: La tabla de escalas graficada se utilizará para la elaboración de la tabla 

de análisis de alternativas en donde del 1 al 5 es calificación baja, de 6 a 11 es 

medio baja, de 12 a 17 es media alta y pasado del 18 es alto. 
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4.02 Matriz de Análisis de Alternativas 

Tabla 6: matriz de análisis de alternativas   

 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: En la tabla de categorías se puede observar las calificaciones que tiene 

cada una de las alternativas que este proyecto generara y en que rango de 

factibilidad e impacto causara según los objetivos obtenidos de la figura numero 3 

el árbol de objetivos en donde está dirigido principalmente, el impacto sobre el 

primer propósito el cual es optimizar el conocimiento y las capacitaciones de los 

empleados tiene un nivel alto ya que se va enfocar primordialmente en este 

objetivo, brindar un servicio de calidad será uno de nuestros puntos fuertes 

también a querer mejorar y optar por un servicio de primera calidad . 
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Optimizar el 
conocimiento y 
capacitación 
Sobre la trata 
de alimentos 

 
7 

 
6 

 
6 

 
5 

 
5 

 
29 

 
Alta 

Brindar un 
servicio 
Adecuado y de 
calidad 

 
6 
 

 
8 

 
4 

 
6 

 
5 

 
29 
 
 

 
Alta 

Mejorar la 
Calidad 
alimentaria 

 
5 

 
6 

 
4 

 
7 

 
6 

 
28 

 
Alta 

 
Total 

 
16 

 
20 

 

 
14 

 
18 

 
18 

 
76 
 

 
Alta 



                   18 
 

 Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que labora 

en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.   

 

4.03 Matriz de análisis de impactó de objetivos  
 

Tabla 7: Matriz de análisis de impacto de objetivos  

Elaborado por: Antony Tipan 

 
 
 
Objetivo
s 

Factibilidad 
de lograrse 
(Alta-
media-baja) 
(4 – 2 – 1)  

Impacto de 
Genero 
(alta-media-
baja)  
4 – 2 – 1)     

Impacto 
ambiental 
(alta-media-
baja)  
4 – 2 – 1)    
 

Relevanci
a 
(alta-
media-
baja) 
 4 – 2 – 1) 
   

Sostenibilida
d 
(alta-media-
baja)  
4 – 2 – 1) 

 
 
 
Total 

Mejorar 
el 
conocimi
ento 
para 
Manipula
r 
alimento
s  
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 f
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4
  

22 a 32 
BAJA 
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servicio 
alimenta
rio  
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45 A 
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MEDIA 
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Análisis:  

Esta tabla nos ayuda ver el impacto que ocasiona nuestro tema en todos los 

ámbitos, uno de los ámbitos es de la factibilidad que permita observar cómo se va 

ir desarrollándose el proyecto y con qué recursos de apoyo contamos otro es el 

impacto de genero este también es muy importante ya que vemos cual es el género 

que tiene más aprobación de la continuación del proyecto, el impacto de medio 

ambiente con este vemos si es factible seguir con la elaboración del proyecto sin 

tener un impacto negativo muy brusco. Los dos últimos impactos nos ayudan a ver 

la relevancia y la sustentabilidad del proyecto ya que para ver si el proyecto está 

teniendo un impacto positivo en todos los ámbitos debemos obtener entre medio 

alto y alto y es lo que hemos conseguido para seguir aportando al buen manejo del 

proyecto, nuestro tema se encuentra en una categoría media alta con un 59 por lo 

que la factibilidad que tiene a lograrse es considerable ya que se encuentra en un 

rango proporcionalmente alto y aceptable.    
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4.04 Diagrama de Estrategias 

 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3 
Elaborado por: Antony Tipan 
 

Análisis. - En el diagrama que antecede se organiza las actividades que nos llevan 

a desarrollar el presente proyecto, desde la identificación del tema, hasta la 

difusión del proyecto, dando una pauta para llevar a cabo la finalidad con la que se 

hace el proyecto, como finalidad el mejorar el conocimiento de los empleados 

sobre la manipulación de alimentos y bebidas es un objetivo primordial que se 

tiene en cuenta y en el cual está basado el proyecto para que se cumpla este 

objetivo nuestro propósito primordial es la elaboración del manual el cual 

beneficiara tanto a los empleados como al gerente general del restaurante y a su 

vez los clientes quienes gozaran de una buena salud.  

Mejorar el conocimiento sobre la manipulación de 

alimentos y bebidas con el fin de capacitar el 

personal 

 

Elaborar un Manual de manipulación de alimentos 

para los Empleados del restaurante Instant Food 

Service S.T 

Aplicación de 

la propuesta  

ESTUDIO DE 

MERCADO 
ESTUDIO 

TECNICO 

-Identificar el 

problema. 

-Levantamiento de 

información 

-Apoyo del 

Gerente General 

-Identificación de 

universo y 

muestra. 

-Diseñar 

encuesta. 

-Tabulación. 

-Elaborar un Manual 

de manipulación de 

Alimentos 

_Brindar Material 

Utilitario y gratuito 

_Capacitar al 

personal 

_Mejorar la calidad 

alimentaria 

 

F
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a
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d

a
d

 

P
ro

p
ó

s
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o
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o
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p

o
n
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n
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s

 

A
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4.05 Matriz del marco lógico  

Tabla 8: Matriz del marco lógico  

 

Realizado por: Antony Tipan  

 

 

Objetivos Indicadores Medios de 
verificación 

Supuesto 

Finalidad: 
Mejorar el 
conocimiento sobre la 
manipulación de 
alimentos y bebidas 
con el fin de capacitar 
el personal 
  

Para el 2018 
incrementar la 
capacidad de los 
empleados para 
Manipular alimentos y 
evitar cualquier 
contaminación futura.  

- Entrevistas  Clientes más 
satisfechos y libres 
de enfermedades 
por el consumo de 
alimentos 

Propósito: 
Elaborar un Manual de 
manipulación de 
alimentos para los 
Empleados del 
restaurante Instant 
Food Service S.T 
 

Para Febrero del 2018 
se cumpla con el diseño 
del manual de 
manipulación de 
alimentos al 100% 

-Manual de 
manipulación 
de alimentos 
 

Aceptación y 
reconocimiento del 
Manual de 
manipulación de 
alimentos por el 
gerente general del 
Restaurante y por 
sus empleados. 

Componentes: 
-Manual de 
manipulación de 
alimentos 
-Estudio técnico 
-Análisis de mercado  
-Propuesta  

Para inicios del mes de 
marzo del 2018 se 
entregue el manual a los 
empleados del 
restaurante. 

-Facturas  
Proformas  
-Notas de 
venta  
 
 

Mejorar la 
presencia, el trato 
al personal y a los 
clientes y 
conocimiento del 
personal.   

Actividades: 
-Identificar el 
problema. 
Levantamiento de 
información 
-Apoyo del Gerente 
General 
 

Costo del Manual 
Precio Directo de 
Unidad                26,70$ 
 
Total, de Unidades     6 
 
Costo total                 
$192.70 
 

-informe  
del costo  
total  
del Manual 

Contar con un 
manual eficaz y 
completo. 
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Análisis: como objetivo primordial y en el cual se basó el proyecto para ponerse 

en marcha fue la elaboración del manual de manipulación de alimentos y bebidas 

este tiene la finalidad de mejorar los conocimientos de los empleados del 

restaurante Instan Food Service S.T y mejorar las condiciones sanitarias del sitio y 

así tendremos clientes más satisfechos y libres de cualquier enfermedad, 

estimamos que para mediados del 2018 el Manual este aprobado totalmente por las 

autoridades correspondientes  y pueda ponerse en marcha su funcionamiento. El 

propósito en respecto al tema es contar con un manual auto suficiente, eficaz, 

idóneo y capaz de brindar la mayor información posible al empleado para que este 

pueda capacitarse de la mejor manera, espero la aprobación del manual a mediados 

del mes de febrero por parte del gerente general y que este satisfaga todos sus 

cometidos.    
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CAPÍTULO V 

5.00 Propuesta elaboración de un Manual de manipulación de alimentos 

para los empleados del restaurante Instant Food Service S.T 

5.01 Antecedentes de la herramienta o metodología que propone como 

solución 

 

El restaurante Instan Food Service S.T. lleva laborando 10 años dentro de la 

empresa Pintulac a la cual se presta el servicio de alimentación, a lo largo de los 

años la empresa de pinturas ha ido estableciendo normas para el restaurante, 

para que este se adapte acorde a lo que dice la ley, generaciones de personas 

que han requerido implementarse en el ámbito laboral siempre han encontrado 

una oportunidad de trabajo en el restaurante Instant Food Service S.T. incluso 

algunas han encontrado su primer empleo aquí y han salido con experiencia 

suficiente para incorporarse a otros medios del mismo ámbito laboral.  A lo 

largo de los años siempre se ha requerido nuevo personal de trabajo, ya que 

siempre se ha necesitado gente joven y eficaz para adaptarse a las normas 

establecidas, también se ha solicitado gente sin experiencia a lo largo de estos 

años pretendiendo dar siempre una oportunidad al nuevo personal para que 

adquiera experiencia en el ambiente profesional, pero esto ha generado 

pequeños inconvenientes para la gerente del sitio, ya que el personal que se 
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logra contratar no siempre tiene lo que se requiere, tienen ciertos aspectos 

importantes para ser contratados pero a veces no tiene lo que más se llega a 

requerir que son con cursos sobre capacitaciones para manipular alimentos, la 

gente llega a decir que cursos así, son siempre costosos y no son capaces de 

costearse algo así. 

Un curso de capacitación sobre manipulación de alimentos completo y a corto 

plazo por lo general llega a costar por lo mínimo entre $200 dólares, esto ha 

sido un inconveniente importante en estos años para la gente que desea 

implementarse en el ámbito laboral de la cocina, porque la ley solicita que las 

personas encargadas de manipular alimentos tengan conocimientos aptos e 

idóneos para tratar la comida y estos a su vez lleguen libres de cualquier 

enfermedad a sus clientes, por otra parte, los manuales sobre manipulación de 

alimentos que existen en el mercado actual son muy poco explícitos y tampoco 

son muy aptos para la auto-capacitación del personal ya que contienen 

información errónea y muy poco veraz como para considerar que estos son 

aptos para el personal que labora en la cocina, incluso llegan a ser costosos y 

con una capacitación a largo plazo, lo que se pretende es elaborar un manual 

que sea completo y eficaz con todas las normas correspondientes, con textos 

rotundos y claros que sean fácilmente comprendidos por el lector e incluso 

estos sean interactivos y mejor percibidos, el manual por lo general tendrá un 

bajo costo de impresión por lo que resultara muy eficaz para la gerente, y esta 

pueda otorgarlo gratuitamente a todos los empleados que lleguen a entrar a 

laborar en el sitio, si por si acaso estos no cuenten con una capacitación idónea.  
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El manual pretenderá ser un medio de auto-capacitación a corto plazo por lo 

que resultará muy eficaz a todo el personal que no disponga de mucho tiempo 

libre y este pueda auto-capacitarse de la mejor manera correspondiente ya que 

dependerán mucho de este si no cuentan con una formación idónea para 

manipular alimentos.  

Antes de proceder con la propuesta del Manual, se hace necesario precisar algunos 

términos técnicos de uso frecuente en la industria de los alimentos, a efectos de 

generar un punto de partida común que permita la comprensión fácil de los 

contenidos de la propuesta. 

Alimento: se considera a toda sustancia elaborada. Semi-elaborada o natural que 

se destina al consumo humano, incluyendo el agua y las bebidas, las golosinas y 

cualquier otra utilizada en la fabricación, preparación o tratamiento de los 

alimentos. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 8) 

Nutrimientos: son sustancias las cuales encontramos en los alimentos, realizan 

una función específica en el organismo. Estos son Hidratos de carbono. 

Carbohidratos o glúcidos. - son los nutrientes del trabajo muscular por excelencia. 

Es la forma de combustible más fácil de obtener y conseguir los cuales comprende 

los azucares, el almidón, la celulosa y el glucógeno. Las fuentes principales son: 

cereales, pan frutas, verduras etc. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 8) 

Proteínas: estas aportan al organismo nitrógeno, aminoácidos y otras sustancias 

con las cuales este realiza la síntesis de sus propias proteínas, hormonas y el 

sistema inmunológico, principalmente. Sus fuentes principales son: carnes de todo 

tipo entre otros (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 8) 
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Grasas o lípidos: estos incluyen un heterogéneo grupo de compuestos que 

abarcan las grasas, los aceites y las ceras, son muy importantes en la dieta por el 

valor calórico y sus cualidades organolépticas. Sus fuentes principales son: aceites, 

manteca, lácteos etc. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 8) 

Vitaminas: estos son compuestos orgánicos, esenciales en pequeñas cantidades 

para controlar los procesos metabólicos, la mayoría de ellas no son sintetizados 

por el organismo por lo que se destaca la importancia que ocupan en la nutrición 

del ser humano, los alimentos en general contienen cantidades variables de 

vitaminas en la dieta, por lo tanto la única manera de obtener la cantidad y la 

calidad apropiada de vitaminas en la dieta es cuando la alimentación es variada, 

combinando alimentos de origen animal y vegetal. Así tenemos la vitamina C 

presente en cítricos, la vitamina A presente en las zanahorias. (Municipalidad de 

Ushuaia , 2009 , pág. 8) 

Minerales: son sustancias que se encuentran en el cuerpo y en los alimentos 

generalmente en forma de sales, siendo los más importantes el calcio, fosforo, 

potasio y el sodio. Son constituyentes fundamentales de los dientes y los huesos. 

Además, regulan la hidratación del organismo. La sal de mesa es un aditivo 

omnipresente en las comidas.   (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 8) 

Fibra dietaría: “es un conjunto de hidratos de carbono y sustancias relacionadas 

que no son digeridas por el aparato digestivo humano unos ejemplos: celulosa, 

lignina, pectina etc. Sus fuentes son harinas integrales, espárragos, frutas cítricas, 

etc”. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pág. 9) 
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Acción correctiva: “acción que hay que adoptar cuando el resultado de la 

vigencia o monitoreo indican desvíos o perdidas den el control del proceso”.  

Alimentos perecibles: son aquellos alimentos que se descomponen más rápido y 

necesitan refrigeración o congelación para su duración.  

Alimentos no perecibles: “son aquellos alimentos que han tenido un tratamiento 

industrial que no necesitan refrigeración y duran mucho más tiempo”.  

Almacenamiento de basura: se refiere a la conservación de residuos en un sitio y 

por un lapso de tiempo. (Santana, 2014, pág. 29) 

Buenas prácticas de manufactura: “buenas prácticas de facturación son los 

procedimientos que es necesario cumplir para lograr alimentos inicuos y seguros”.   

Cadena fría: “también conocida como cook chill es un proceso tecnológico que 

consiste en cocinar y enfriar en forma rápida un alimento, esto permite extender la 

vida útil del alimento”.  

Características Organolépticas: comprenden todas aquellas condicionales del 

producto que sean evaluables usando únicamente los sentidos: Ej: aspecto, color, 

olor, sabor.  

Cocina caliente: se conoce también como cocina principal, debe situarse cerca del 

comedor con el fin de facilitar el trabajo en conjunto de la cocina y el área de 

servicio.  

Cocina Fría: “es el área donde se efectúan labores de limpieza y porcinamente de 

carnes, aves, pescados, verduras y otros”. 
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Contaminación cruzada: se refiere a las distintas formas en que un alimento 

puede contaminarse, entre ellas, debido a la presencia de agentes físicos, químicos 

y bilógicos en el producto, pero también puede producirse una contaminación de 

un alimento totalmente sano que se puso en contacto con un producto 

contaminado, también se puede generar en cruces entren productos limpios  y 

elementos sucios. (Santana, 2014, pág. 30) 

Desechables: “se refiere a todos los productos que participan en el proceso de 

servicio de alimentación que no se utilizan para el consumo humano y sirven para 

la higiene del manipulador y del consumidor, tales como las servilletas, toallas 

nuevas etc”. (Santana, 2014, pág. 31) 

Higiene: son todas las acciones efectuadas para proteger, conservar y mejorar el 

estado de salud de las personas, los hábitos de higiene del manipulador son 

primordiales para evitar contaminaciones y peligros que involucren algún efecto 

sobre los alimentos y en el consumidor.  

Inocuidad alimentaria: garantía de que el alimento no causara daño a 

consumidor, cuando sea preparado y consumido de acuerdo al uso previsto.  

(Santana, 2014, pág. 32) 

Materia prima alimentaria: es toda sustancia que para ser utilizada como 

alimento precisa de algún tratamiento o transformación de naturaleza química, 

física o biológica.   

Punto de control: Cualquier fase en la cadena alimentaria en al que los peligros 

pueden ser controlados.  (Santana, 2014, pág. 33) 
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5.01.01 Análisis FODA 

Tabla 9: Análisis FODA 

                   
                           Factores                                    
                           internos 
 
 
 
 
 
 
Factores externos 

Fortalezas Debilidades 

_Ambiente relajado 
 
_Instalaciones adecuadas 
 
_Suministros de trabajo 
aptos e idóneos 

_Riesgo de enfermedades 
crónicas para los clientes 
 
_Presupuesto limitado para 
capacitaciones. 
 
_Personal ineficiente 
   

 
Oportunidades 

 
Estrategia (FO) 

 
Estrategias (DO) 

_Avances de la tecnología  
 
_Acceso a varias 
informaciones  
 
_Mayores medios para 
capacitar Personal 

_Mejorar las capacidades 
de manipulación de 
alimentos de los 
empleados por medio del 
manual.  
 
_Mejorar la imagen del 
restaurante. 
 
_Mejorar la calidad 
alimentaria.  

_Mejorar la inocuidad 
alimentaria por parte del 
empleado.  
 
_Ofrecer bonificaciones 
salariales para 
capacitaciones. 
 
_Contar con un personal 
mayoritariamente eficiente 
 

Amenazas Estrategia (FA) Estrategias (DA) 

_Poco interés por parte del 
personal para auto-
capacitarse.  
 
_Recursos económicos 
escasos. 
 
_Menor afluencia de 
clientes. 
 

_Incentivar el interés del 
personal para mejorar sus 
labores mediante charlas. 
 
_Economía en estado 
creciente 
 
_Aumentar los suministros 
de trabajo si así se lo 
requiera    

_Prevenir propagar 
cualquier enfermedad  
 
_Aumento del alza salarial 
si es posible. 
 
_Ofrecer frecuentemente 
descuentos  
 
 

Elaborado por: Antony Tipan  

Análisis: las fortalezas que se llegó a percibir en el ambiente de trabajo del 

personal es que cuentan con un ambiente relajado y con una presión de trabajo 

nula, cuentan con instalaciones aptas como para poder laborar perfectamente y sin 

ningún inconveniente. Las debilidades que percibimos es que el personal no cuenta 
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con los conocimientos aptos para la manipulación de alimentos, ya que este lleva 

trabajando muy poco tiempo en el sitio y no cuenta con una capacitación 

profesional idónea de acuerdo a datos recogidos anteriormente, uno de los 

principales factores era la economía limitada que tiene el personal para adquirir 

una capacitación adecuada, en cambio por parte de la gerente general y dueña del 

lugar reconoció que el personal que trabaja aquí es rotado frecuentemente y no 

permanece mucho tiempo en el restaurante, por lo que estar invirtiendo en 

capacitaciones constantemente no le resulta muy beneficioso para su economía. 

Por lo general el personal que se contrata no cuenta con mucha experiencia con 

respecto a la manipulación de alimentos y esto percibe un problema para la salud 

de los clientes que frecuentan el lugar. Sin embargo a las oportunidades que 

tenemos presentes es que la tecnología va avanzado mucho en estos años y esto 

beneficia a las personas, en cuanto a las capacitaciones contamos con muchos 

medios por los cuales puede optar el personal para su formación profesional los 

cuales pueden ser atreves de cursos online, plataformas virtuales como YouTube, 

redes sociales como Instagram, Facebook, LinkedIn entre otras muchas más, esto 

es solo un pequeño ejemplo de todos los medios con los que cuentan las personas 

hoy en día. 

 En relación a las amenazas las nociones principales que tenemos son el escaso 

interés que tiene el personal por capacitarse esto influye mucho ya que los 

personales no tienen la certeza de que su alza salarial vaya a ser incrementada por 

el “buen trabajo efectuado”. Una amenaza importante también es la escasa 

asistencia de clientes al restaurante, esto hace que la economía del lugar disminuya 
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poco a poco y así genere una economía en estado decadente. Finalizando las 

estrategias que se tomaron en cuenta para mejorar todo esto, son la creación del 

manual para auto-capacitar al personal de cocina a corto plazo y otorgarlo 

gratuitamente para así mejorar la calidad alimentaria y la imagen del restaurante 

una estrategia importante y que se toma en cuenta es el alza salarial de los 

empleados esto con el fin de motivarlos para que mejoren su desempeño laboral a 

corto plazo y finalmente uno de los puntos fuertes es prevenir propagar cualquier 

enfermedad a los comensales que frecuentan el sitio y así aumentar poco a poco la 

afluencia de clientes, de la mano de buena atención y comida en excelente estado 

con la opción de renovar la misma cada cierto tiempo.  

5.01.02 Investigación de Mercado 

     Para el presente proyecto realizamos la encuesta analizando su naturaleza del 

objetivo a cuanto el nivel que deseamos alcanzar, en este caso vamos a realizar 

una investigación de campo, descriptiva y la evaluativa.  

De campo: esta investigación se basa en que se debe extraer los datos necesarios 

de la situación actual mediante técnicas de recolección de datos con la finalidad de 

dar una respuesta al problema principal.  

Descriptiva: esta investigación describe posibles características fundamentales de 

los conjuntos homogéneos de fenómenos, la investigación descriptiva utiliza 

criterios sistemáticos   que manifiestan la estructura o el comportamiento de los 

fenómenos en estudio, proporcionando información sistemática y comparable con 

la de otras fuentes. 
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Evaluativa: esta investigación se sustenta cuando el dato recolectado y previo a su 

descripción evalúa los resultados de cada una de las preguntas realizadas y está 

orientado a emitir algún tipo de juicio o comentario de valor al sujeto de estudio. 

(Hernandez , Fernandez , & Baptista, 2010) 

La investigación se la realizó a través de un estudio mediático el cual realizamos a 

lo largo de 6 meses asistiendo al restaurante para saber las medidas que se tomaba 

al momento de manipular alimentos, de acuerdo a lo estudiado el manejo que se 

tomaba al instante de preparar los alimentos no era el más adecuado por el poco 

tiempo que llevaba laborando el personal en el restaurante y por su poco 

conocimiento sobre la inocuidad alimentaria, es por lo tanto hablé con la dueña del 

lugar para informar de la situación que se presentaba y se decidió que sí sería 

necesario una capacitación o dar un medio para que se capacite el personal del 

restaurante optando de la mejor manera por realizar un manual el cual sería un 

medio eficiente, económico y sustentable para brindar información de la manera 

más clara y precisa.   

 

5.01.03 Población y muestra  

 

Población (o universo) la población es la totalidad de un fenómeno de estudio esto 

incluye la totalidad de unidades de análisis que integran dicho fenómeno y que se 

debería cuantificar para un determinado estudio integrado de entidades que 

participan de una determinada característica. (Tamayo, Tamayo, 1997, pág. 38) 
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Muestra: la muestra es el grupo de individuos que se toma de la población para 

estudiar un fenómeno estadístico (Tamayo, Tamayo, 1997, pág. 38) 

Los involucrados directos que intervienen en la encuesta son los empleados 

quienes se beneficiaran del manual y el investigador quien es el que ofrece la 

propuesta de la elaboración del manual de manipulación de alimentos para los 

empleados.  

Tabla 10: total de empleados y clientes  

Empleados Clientes 

Masculino         Femenino  Masculino          Femenino Total 

       1                        3       208                    42      254 

Realizado por: Antony Tipan  

5.01.04 Instrumentos de investigación 

Encuesta 

Se denomina encuesta al conjunto de preguntas especialmente diseñadas y 

pensadas para ser dirigidas a una muestra de población, que se considera por 

determinadas circunstancias funcionales al trabajo, representativo de esa 

población. (florencia, 2008 , pág. 1) 

Entrevista 

Es un término que está vinculado al verbo entrevistar, la entrevista puede 

tener una finalidad periodística y desarrollarse para establecer una 

comunicación indirecta entre el entrevistado y su público. En este sentido, 

la entrevista puede registrarse con una grabadora para ser reproducida en 

radio o como archivo de audio. (Pereza & Gardey, 2008, pág. 1) 
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La encuesta por lo general es muy utilizada en las investigaciones ya que estas 

cuentan con varias preguntas a manera de cuestionario, estas pueden ser de forma 

verbal o escrita, se las realiza a las personas que tienen una cierta afinidad sobre el 

tema a tratar con la finalidad de obtener información útil y completa.     

Para validación de lo expuesto se describe el modelo de encuesta que se realizara a 

los empleados de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T para determinar los 

problemas percibidos y verificar si la elaboración del manual es factible o no.  

Elaboración de un manual de manipulación de alimentos  

Se realizará el manual de manipulación de alimentos para los empleados del 

restaurante Instant Food Service S.T el cual se encuentra ubicado en la ciudad de 

Quito, provincia de Pichincha, sector de Calderón con la finalidad de mejorar los 

conocimientos sobre el tratamiento adecuado de los alimentos y brindar un mejor 

servicio a los comensales que frecuentan el sitio. El presente manual tiene como 

objetivo formular una guía básica, clara y específica, la misma que garantice la 

óptima salud de los comensales utilizando criterios generales y específicos a los 

que el manipulador de alimentos debería sujetarse para ejecutar sus tareas de 

manera eficiente, optimizando recursos y así mejorar la rentabilidad del 

restaurante.  

Aplicación 

El manual se procedió a realizar mediante una serie de investigaciones de las 

cuales ellas fueron la encuesta la cual nos permitió establecer y demostrar si el 

proyecto es factible o no. El modelo de encuesta que se realizó cuenta con su 

respectivo análisis, resumen y gráficos los cuales se muestran a continuación.    
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Fórmula :  

𝑛 =
𝑁. 𝑝. 𝑞(𝑍)2

(𝑁 − 1)(𝑒)2 + 𝑝. 𝑞 (𝑍)2
 

En donde: 

n= tamaño de la muestra  

N= población o universo  

Z= base al nivel de confianza 93% 

p= probabilidad de éxito 50% 

q= probabilidad de fracaso 50% 

e= margen de error 0,07%  

𝑛 =
𝑁. 𝑝. 𝑞(𝑍)2

(𝑁 − 1)(𝑒)2 + 𝑝. 𝑞 (𝑍)2
 

n=    250 x 0.50 x 0.50 (1.65)2  

(250-1) (0.0, 07)2 + 0.50 x 0.50 (1.65)2 

 

n=       250 x 0.25 x (2.72) 
      249 (0.07)2 +0.50 x 0.50 (2.72) 

 

n=    170,16 

1,22 + 0.68 

 

n= 170,16                n= 89,52 

       1,90    

 

Análisis: Como conclusión tenemos que un estimado máximo de 250 Clientes 

frecuentan el sitio y según los cálculos realizados el número de encuestados a los 

que se les deberá realizar, es de un total de 90 personas para obtener un resultado 

que nos facilite información medible y eficaz para la elaboración del manual.  
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Estructura de encuesta  

Elaboración de un manual de alimentos para el personal que labora en el 

restaurante INSTAN FOOD SERVICE S.T. 

Datos Informativos:      Género:   M                                    F 

Edad: Entre 18 a 35 (      ) Entre 36 a 45 (     ) Entre 46 a 55 (        ) Más de 55(    ) 

Marque con una X una opción de su interés  

¿Es usted trabajador o cliente de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T.?     

Trabajador                     Cliente  

2) ¿Considera usted que el personal está apto para manipular alimentos? SI         

NO 

3) ¿Cree usted que brinda un servicio adecuado de manipulación de alimentos?  

SI                            NO                       NO ESTOY SEGURO(A)  

4) ¿Cuenta con conocimientos sobre la higiene que debe aplicar al Manipular 

alimentos ¿? SI                      NO 

5) ¿Esta consiente de las enfermedades que puede adquirir el cliente por la mala 

Manipulación de alimentos? 

SI                              NO                        NO ESTOY MUY SEGURO(A)  

6) ¿Cree que se realiza un proceso y limpieza adecuado de los alimentos que usted 

está tratando’? SI                               NO           

7) ¿Cuenta con Instalaciones aptas para manipulación de alimentos 

adecuadamente?  SI                                NO 

8) ¿Considera que el personal debe adquirir un Manual de Capacitación de 

alimentos? SI                                 NO 

9) ¿Cuánto tiempo cree usted que debe laborar el personal en el restaurante? 

2 Meses (     ) 4 Meses (     ) más de 6 Meses (        )  

10) ¿Ha sufrido alguna enfermedad por motivo del mal manejo de alimentos?  

SI                                    NO 

Gracias por su ayuda en esta encuesta realizada, su Colaboración es importante. 
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Tabla 11: Porcentaje de encuestas 

 

Detalle 

 

# encuestas 

 

% 

 

 

Clientes y empleados 

 

 

90 

 

 

100% 

 

Total 

 

90 

 

100% 

Elaborado por: Antony Tipan  

Análisis: observamos que el número total de encuestas que se realizaran son de 90 

tomando en cuenta tanto a los empleados como los clientes que frecuentan el sitio, 

la tabla nos muestra información detallada sobre las encuestas que se deberá 

realizar para obtener información detallada y veras para poder continuar con el 

proyecto, el cual se considera que será factible en todos los aspectos estudiados 

anteriormente, es por ende que el proyecto será beneficioso tanto para los 

empleados del restaurante a los cuales se les otorgara el manual y al estudiante el 

cual puso en marcha el proyecto para mejorar el conocimiento de los empleados 

del sitio.   
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5.01.05 Análisis de la investigación 

 

El análisis de contenido o de investigación, según. (Berelson, 1952) “es una 

técnica que pretende ser objetiva, sistemática y cuantitativa en el estudio del 

contenido manifiesto de la comunicación.”(Pág. 1)  

La propuesta de la elaboración del manual de manipulación de alimentos 

para los empleados del restaurante surgió como una idea primordial y 

eficiente para ayudar a la dueña del restaurante, la idea se originó mediante 

un análisis echo alrededor de todo este tiempo que se lleva asistiendo al 

sitio, el cual consistía en que todos los trabajadores que llegan a laborar 

aquí su tiempo de permanencia es muy corto, ya sea porque no cumplían 

con las normas especificadas o no eran responsables en sus labores diarias, 

esto generaba que la dueña del restaurante tenía que rotar de trabajadores 

frecuentemente, esto concebía a que la dueña  genere nuevos gastos en 

implementación de capacitaciones para el personal, pero el problema 

resultaba que no siempre se contaba con un recursos económicos 

suficientes para las capacitaciones, ya que la mayoría del personal que se 

contrataba no contaba con conocimientos auto-suficientes como para 

brindar un buen servicio es por ende que se propuso la elaboración del 

manual, tanto para ayudar al personal que se llegue a contratar a futuro 

como para la dueña del restaurante, ya que esta no tendrá que preocuparse 

por capacitar personal si no cuenta con capacitaciones sobre manipulación 
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de alimentos, esto beneficiara a su economía, la imagen del restaurante y 

por tanto mejorara la afluencia de clientes. En la propuesta de la 

elaboración del manual se pretende dar a conocer algunos términos 

técnicos muy frecuentados en la industria de los alimentos, desde un 

concepto básico de nutrientes y vitaminas hasta términos de inocuidad 

alimentaria.  

Pretendimos analizar los factores internos y externos los cuales nos 

permiten ver desde un punto de vista más eficiente las oportunidades que se 

nos presente para la elaboración del manual desde avances de la tecnología 

para acceder a más medios para que se auto-capacite el personal hasta las 

amenazas que percibimos en el entorno como el poco interés que tiene el 

personal para auto-capacitarse y los recursos económicos escasos que estos 

perciben para capacitarse por sí solos y en si a todo esto también se ha 

generado estrategias para mejorar y prevenir lo anteriormente hablado, una 

de estas estrategias es aumentar los suministros de trabajo, incentivar el 

interés del personal mediante charlas, aumentar el alza salarial a corto 

plazo entre otras.   

Analizamos varios tipos de investigación de mercado los cuales utilizamos 

para la investigación y estos fueron investigación de campo, descriptiva y 

evaluativa con el fin de alcanzar la naturaleza del objetivo. 
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Estudiamos la población y muestra en la cual nos basamos para hacer el 

respectivo estudio y así saber quiénes iban hacer los involucrados directos 

e indirectos.  

Los instrumentos de investigación que utilizamos para recolectar la 

información necesaria fue la encuesta ya que está pensada y diseñada para 

ser dirigida a una muestra de población, a su vez analizamos dos tipos de 

instrumentos de investigación la encuesta anteriormente dicha y la 

entrevista, la mejor opción que nos resulto fue la encuesta ya que esta se 

consideró por determinadas circunstancias funcionales de trabajo 

representativas de la población. Se aplicó una formula la cual nos permitió 

establecer un número determinado de encuestas para obtener resultados 

fehacientes.  

El número total de preguntas que se estableció en la encuesta fue de diez y 

fue dirigida tanto a los clientes que frecuentan el sitio como para los 

empleados del restaurante, obteniendo resultados claros y tomados desde 

varios puntos de vista. Las preguntas formuladas toman varios temas 

importantes tanto a los clientes como a los empleados, las cuales nos 

permiten obtener información concreta y veraz. Para así saber si el 

proyecto que estamos realizando será factible.  
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Resumen, Gráficos y Análisis de las encuestas realizadas a los 

involucrados. 

1) ¿Es usted trabajador o cliente de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T.?      

Resumen:  

Tabla: 12 

Cliente Trabajador 

4 50 

Elaborado por: Antony  

 

Figura 4 

Elaborado por: Antony  

 

Análisis: según los datos recogidos el 93% de los encuestados en esta pregunta 

respondieron que son clientes que frecuentan el restaurante, por lo tanto, no hay 

inconvenientes con la facilitación de información al respecto y el 7% respondió 

que es empleado del restaurante. 

 

 

7%

93%

Es usted empleado o cliente de la empresa Instant 

Food Service S.T

EMPLEADOS

CLIENTES
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2) ¿Considera usted que el personal está apto para manipular alimentos? 

Resumen:  

Tabla: 13 

si no 

22 32 

Elaborado por: Antony  

 

Figura 5 

Elaborado por: Antony Tipan 

 

Análisis: el 59% de los encuestados respondió que “No”, consideran que el 

personal no es apto para manipular alimentos es por esto que necesitan una 

capacitación breve y adecuada para su labor, mientras tanto el 41% respondió que” 

Si” que el personal que trabaja en el restaurante lo consideran apto para la 

manipulación de alimentos.  

 

 

41%
59%

CONSIDERA USTED QUE EL 
PERSONAL ESTA APTO PARA 

MANIPULAR ALIMENTOS

SI NO
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3) ¿Cree usted que brindan un servicio adecuado de manipulación de alimentos?  

Resumen: 

Tabla: 14  

si no No estoy 

segur@ 

14 24 16 

Elaborado por: Antony  

 

Figura 6 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 44% de los encuestados respondió “no” se brinda un servicio 

adecuado de manipulación de alimentos ya que no se consideran “por así decirlo” 

aptos para la labor de manipular alimentos, mientras tanto el 26% respondió que 

“Si” se consideran que los empleados del restaurante si son aptos para manipular 

alimentos, en cambio el 30% considera que no está muy “segur@” en el servicio 

que se da a la manipulación de alimentos.   

 

26%
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4) ¿Cuenta con conocimientos sobre la higiene que debe aplicar al Manipular 

alimentos?   

Tabla: 15 

si no 

15 39 

Elaborado por: Antony  

 

Figura 7 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis:  el 72% de los encuestados respondieron que “No” consideran que no 

cuentan con un conocimiento auto suficiente para saber al respecto de la higiene 

que se debe aplicar al manipular alimentos, mientras tanto el 28% considera que 

“Si” tienen conocimientos aptos para aplicar la higiene adecuada para la 

manipulación de alimentos. 

 

 

28%

72%
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5) ¿Esta consiente de las enfermedades que puede adquirir el cliente por la mala 

Manipulación de alimentos? 

Resumen:  

Tabla: 16 

si no No estoy segur@ 

11 30 13 

Elaborado por: Antony  

  

Figura 8 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 24% de los encuestados respondieron que “No están seguros” de las 

enfermedades que pueden traer la mala manipulación de alimentos, el 20% esta 

consiente que “Si” sabe acerca de las enfermedades que conciernen a la mala 

manipulación de alimentos, mientras tanto en su mayoría el 56% considera que 

“No” por lo tanto, se tomaran mayores medidas adecuadas en el manual, para 

hablar acerca del tema. 
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6) ¿Cree que se realiza un proceso y limpieza adecuado de los alimentos que usted 

está tratando’? 

Resumen:  

Tabla: 17 

si no 

19 35 

Elaborado por: Antony   

  

Figura 9 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 65% de los encuestados respondieron que “No” ya que no consideran 

que estén realizando un proceso apto e idóneo para los alimentos que ellos tratan 

en el momento de cumplir su labor, mientras tanto el 35% considera que si se 

realiza un proceso adecuado al momento de tratar con los alimentos. 

 

 

 

35%
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7) ¿Cuenta con Instalaciones aptas para manipulación de alimentos 

adecuadamente?  

 Resumen:  

Tabla: 18 

si no 

44 10 

Elaborado por: Antony  

  

Figura 10 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 81% de los encuestados consideran que si cuentan con instalaciones 

aptas y adecuadas para la manipulación de alimentos por lo tanto el medio donde 

laboran ellos no es ningún inconveniente al momento de realizar su labor, en 

cambio el 19% considera por alguna razón que las instalaciones no son las aptas o 

adecuadas para manipular alimentos. 
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8) ¿Considera que el personal debe adquirir un Manual de Capacitación de 

alimentos? 

Resumen:  

Tabla: 19 

si no 

42 12 

Elaborado por: Antony  

  

Figura 11 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 78% de los encuestados respondieron que “Si” consideran que se 

debería otorgar una manual sobre capacitación para manipular alimentos, mientras 

tanto el 22% considera que no se debería otorgar un manual ya que consideran que 

si otorgan un buen servicio de alimentación. 
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9) ¿Cuánto tiempo cree usted que debe laborar el personal en el restaurante? 

Resumen: 

Tabla: 20 

2 meses 4 meses Más de 

6 meses  

13 29 31 

Elaborado por: Antony  

 

 Figura 12 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el 47% de los encuestados consideran que los empleados del restaurante 

deberían laborar más de 6 meses tomando en cuenta que la gerente general del 

sitio no cuenta con suficiente capital para capacitar al personal constantemente, 

mientras tanto el 32% considera que solo debería laboral el personal 4 meses, en 

tanto el 21% restante solo considera que deberían laborar 2 meses.  

 

10) ¿Ha sufrido alguna enfermedad por motivo del mal manejo de alimentos?   

21%
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Resumen:  

Tabla: 21 

si no No estoy 

segur@ 

13 10 31 

Elaborado por: Antony  

  

Figura 13 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis:   en esta última pregunta analizamos que el 57% de los encuestados 

respondieron que “No están segur@” si adquirieron alguna enfermedad en 

respecto al consumo de los alimentos en el restaurante, mientras tanto el 24% 

considera que, si ha sufrido alguna enfermedad por el consumo de alimentos, 

mientras tanto el 19% considera que no ha sufrido algún tipo de enfermedad 

alimentaria. 

 

Validez de la información  
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La validez de la información no solo dependerá del rigor de su recolecta, si 

no también si no de cómo lo aprecian los entes particulares. 

La validez de la información representará todas las posibilidades de un 

método de investigación este será capaz de responder a las interrogantes 

formuladas, esta fiabilidad designa la capacidad de obtener resultados y no 

se refiere directamente a los datos, si no a las técnicas de instrumentos de 

medida y observación. (Rusque, 2003, pág. 134) 

La información recolectada goza de validez ya que fue recolectada 

directamente de la fuente, en este caso el Restaurante Instant Food Service 

S.T. la herramienta que nos sirvió para la ayuda de recolección de datos fue 

la encuesta, ya que estas fueron realizadas a los empleados del restaurante 

ya que estos tienen contacto directo con la manipulación de alimentos es 

por esto que se tiene como finalidad la elaboración del manual de 

manipulación de alimentos ya que los empleados en su mayoría no cuentan 

con un conocimiento apto para la manipulación de alimentos por el poco 

tiempo que llevan laborando el Restaurante.   
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5.02 Descripción (de la herramienta o metodología que propone como 

solución) 

      

Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que 

labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha. 

El manual contará con información apta e idónea para la manipulación de 

alimentos este a su vez contará con un estimado de 110 hojas y su estructura será 

de la siguiente manera: se utilizará información recopilada a lo largo de la 

investigación, los materiales a usarse serán 110 hojas de papel satinado tamaño A4 

(21cm x 29cm) El manual se realizara en forma clara y concisa con texto 

expositivo ya que resumirá gran cantidad de información, también ira incluido 

ciertas imágenes sobre como emplear adecuadamente el uso de ciertos utensilios 

para la manipulación de alimentos a continuación se detallara los puntos a tratar 

más importantes con los cuales cuenta el Manual de Manipulación de Alimentos.  

Contenido del Manual: 

PORTADA  

CAPÍTULO I 

_La importancia de la higiene alimentaria  

Siempre que se inicie con la actividad que se relaciona con la manipulación de 

alimentos ya sea directamente o indirectamente con los alimentos es vital 

importante tener en cuenta varias normas específicas para realiza esta actividad, 

para el ejercicio de actividades relacionadas con los manejos de los alimentos es 
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de suma importancia tener claro los conceptos sobre la inocuidad alimentaria, 

higiene, higiene personal entre otros. (Cangas Hernandez, 2003, pág. 1) 

_Misión, visión, estrategias, objetivos.  

Visión 

Prevenir propagar cualquier enfermedad por la mala manipulación de alimentos a 

corto plazo y disponer de trabajadores aptos y capaces en sus funciones 

primordiales diarias. 

 Estrategias  

_Mejorar los conocimientos del personal mediante el manual de manipulación de 

alimentos.  

 Objetivos:  

 _Interpretar claramente las responsabilidades propias de las empresas, las 

autoridades sanitarias y de las personas manipuladoras de alimentos, relacionados 

con los aspectos de inocuidad alimentaria.  

 _Interpretar el concepto de alimento y los grupos de alimentos que se relacionan 

con una alimentación saludable, así como el efecto que causan los 

microorganismos sobre los alimentos y las personas consumidoras.  

_Tener claro los conceptos de alimentos alterados, sus características, factores de 

alteración y los métodos para la conservación de alimentos.  

_Interpretar claramente los conceptos sobre los, proteínas, carbohidratos, 

minerales grasas, vitaminas y como estos benefician al ser humano.   
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_Definiciones acerca de la inocuidad alimentaria, y cual son las 

responsabilidades del manipulador al momento de tratar con los alimentos. 

En general la inocuidad alimentaria desde un punto de vista diferente se refiere a la 

garantía que tiene este para llegar libre de cualquier enfermedad al momento de su 

consumo por parte del comensal, es decir un alimento inocuo es aquel qué está 

libre de cualquier peligro como huesos, piedras fragmentos de plástico o metal o 

cualquier objeto extraño, químicos como, medicamentos, pesticidas, o agentes de 

limpieza etc. Las personas manipuladoras de alimentos tienen la responsabilidad 

de y el desempeño de estar directamente relacionado con la inocuidad alimentaria. 

Las personas encargadas de manipular alimentos si no conocen los ámbitos 

adecuados o los métodos idóneos el consumidor corre el peligro de llegar a 

enfermarse. 

Siempre tener en cuenta que la salud de los clientes y de las personas 

consumidoras está en las manos del manipulador de alimentos.  

Por lo general toda persona que tiene como actividad laboral el contacto directo 

con los alimentos es la persona que necesita información sobre la adecuada 

manipulación de alimentos. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 10) 

_Los alimentos y sus principales componentes. 

En si a lo largo de la vida el ser humano no ha dejado de consumir alimentos 

masivamente, literalmente desde que se nace hasta que se muere se estima que 

llega a consumir entre diez a veinte toneladas de productos alimenticios, en cada 

época de la vida existen determinados productos que se consumen y estos son 
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capaces de satisfacer necesidades de nutrientes propias de cada periodo por 

ejemplo en la etapa de crecimiento se necesario consumir alimentos que 

proporcionen grandes cantidades de nutrientes.  

Los consumos de alimentos también ayudan a prevenir enfermedades y trastornos 

específicos que se presentan en cada época de crecimiento. Los principales 

componentes de los alimentos son nutrientes energéticos, hidratos de carbono, 

grasas, nutrientes plásticos constructivos, proteínas, vitaminas, sales minerales 

entre otros. (Eroski Consumer, 2017) 

 

_Definiciones básicas para enriquecer el vocabulario alimentos, alimentación 

y nutrientes.  

 Los alimentos: se define como toda sustancia natural o elaborada que al 

momento de ser ingerida proporciona organismos necesarios para el 

mantenimiento y desarrollo de una actividad.  

Alimentación: es el acto que proporciona al cuerpo alimentos y los ingiere es un 

proceso consciente y voluntario  

Nutrientes: son sustancias orgánicas o inorgánicas que no se ingieren 

directamente, sino que forman parte de los alimentos, estas sustancias forman 

parte se digieren y absorben por el organismo para luego ser usadas en el 

metabolismo de la persona. (Sanchez Negro, 2015) 
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_Definiciones sobre carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas y minerales y 

su importancia de como benefician al ser humano y sus principales funciones. 

Se entiende por nutriente a todas las sustancias que están presente en los alimentos 

que ayudan a nuestro organismo para su buen funcionamiento. Estos se clasifican 

en dos grandes grupos los Macronutrientes y los Micronutrientes.  

Carbohidratos: estos constituyen la principal fuente de energía para el organismo 

del ser humano, si los comparamos con un automóvil los carbohidratos serían el 

combustible para permitirle poner en función. El organismo se encarga de 

transformar los carbohidratos en unidades básicas para que las células las puedan 

utilizar. Un aporte adecuado de carbohidratos para nuestro organismo implica el 

mantenimiento del peso y la composición corporal adecuadamente. (Eroski 

Consumer, 2017, pág. 6) 

Proteínas, estas en si son material fundamental para la construcción de nuestros 

tejidos, aunque desempeñan otras funciones importantes. Una vez consumidas 

estas atravez de alimentos o productos farmacéuticos se transforman en unidades 

fundamentales, la calidad de las proteínas depende la cantidad de aminoácidos 

esenciales que estén presentes en ella.   

Las grasas estas constituyen la energía de reserva para nuestros organismos por 

excelencia, son una fuente concentrada y almacenable de energía, pero sin 

embargo cuando las ingerimos en exceso el cuerpo almacena las que no necesita 

en el tejido adiposo, así mismo estas contribuyen de manera importante en la 

textura y la palatabilidad de los platos.  (Eroski Consumer, 2017, págs. 9, 13) 
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Los micronutrientes, por lo general son los nutrientes que el cuerpo necesita en 

una cantidad menor y se clasifican en vitaminas y minerales. Los minerales en si 

son necesarios para mantener al cuerpo sano, por lo general se los utilizan para 

varias funciones como la reconstrucción de los tejidos corporales, para las 

contracciones musculares, las reacciones nerviosas y la coagulación de la sangre. 

Las vitaminas en si son necesarias para el funcionamiento correcto de los sentidos 

la vista, el olfato, el gusto y el tacto, así también como para prevenir 

enfermedades, la mejor opción para obtener suficientes vitaminas es a base de una 

dieta balanceada. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 24) 

_Tabla de grupos alimenticios y los nutrientes que estos contienen. 

Tabla 22: tabla de grupos alimenticios  
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(Infonutricion, 2017, pág. 1) 
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_Definiciones sobre microorganismos y las medidas de prevención que se 

deben tomar 

Los microrganismos son aquellos seres diminutos que únicamente pueden 

ser visualizados atravez de un microscopio, en este extenso grupo podemos 

encontrar virus, bacterias, levaduras y mohos. En respecto a su estructura 

biológica a diferencia de lo que ocurre con las plantas o los animales, estos 

son sumamente unicelulares, en lo que se si coinciden con los mencionados 

es en la individualidad que presentan y ostentan, algunos microorganismos 

pueden ser responsables del deterior de algunos alimentos, incluso 

ocasionan graves enfermedades a aquellos que llegan a consumir estos 

alimentos que están contagiados por algún microorganismo malicioso. 

(Definicion ABC, 2017, pág. 1) 

_Microorganismos y su reproducción.  

Las principales fuentes por las cuales los microorganismos se reproducen 

son las siguientes: 

Alimentos: los microrganismos necesitan proteínas y carbohidratos para su 

subsistencia.  

Humedad: la mayoría de los organismos necesitan agua para multiplicarse.  

Acidez: los microrganismos que están en alimentos por lo general muy 

ácidos no llegan a crecer o reproducirse.  
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Temperatura: la mayoría de estos crecen en temperaturas de 5° a 60° por lo 

general este es el rango de la temperatura que necesitan para crecer o 

reproducirse. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 28) 

 

_Las relaciones de los microorganismos beneficiosos para el ser humano. 

Los microorganismos que son beneficiosos para el ser humano son aquellos 

que en el organismo de una persona previenen que los microorganismos 

patógenos crezcan, ellos simplemente las abandonan o producen toxinas 

químicas para prevenir la competición del crecimiento microbiano. 

Ciertos microorganismos que son beneficiosos para el ser humano son 

seres pro bióticos es decir son microbios vivos que pueden incluirse en la 

preparación de una gama de productos, incluyendo medicamentos y 

suplementos dietéticos. Los microorganismos pueden poseer el potencial 

para jugar varios papeles como:  

_mejorar la situación nutricional ayudándonos a digerir de mejor manera la 

comida y llegar a producir vitaminas esenciales.  

_también juegan un rol importante en los papeles terapéuticos específicos 

importantes.  

Como conclusión los microorganismos afectan a la salud humana, pero 

también previenen varias enfermedades y también minimizan la exposición 

a los peligros alimentarios siendo a su vez un riesgo bajo. Son 

indispensables en nuestro organismo, pero está claro que no debemos tener 
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un exceso de ellos ya que podrían llegar a convertirse en microorganismos 

patógenos. (Quesquen & Custodio, 2010) 

_Microorganismos que son perjudiciales para el ser humano. 

Salmonella: esta se encuentra dentro de los intestinos de los animales y del 

ser humano por lo general se encuentra en alimentos de origen animal.  

Staphilococcus aureus: esta se encuentra ubicada principalmente en la 

garganta, lesiones cutáneas y en la nariz de las personas, los alimentos en 

los que se encuentran suelen ser de origen cárnico, aves, lácteos y 

mayonesas.  

Clostridium perfringens: se encuentra en intestinos de animales, humano y 

en el suelo se encuentra en carnes de aves y derivados.  

Clostridium botulinum: se encuentra en vegetales, carnes de pescado y en 

el suelo.  

Listeria: esta bacteria se encuentra en el agua y la tierra, se encuentra 

frecuente en carnes rojas y en pollo crudo.  

Shigella: los brotes de este microrganismo se encuentran en las 

condiciones sanitaraias de las personas el agua y los alimentos 

contaminados.  

Vibrio cholerae: esta bacteria vive en medios acuosos salinos, el agua 

contaminada es de donde proviene mayoritariamente esta bacteria.  

Campilobacter: es una bacteria que se encuentra que se llega a encontrar 

en los intestinos de los animales y las personas los alimentos que presentan 

mayor riesgo son el pollo, el pescado y los mariscos crudos.  
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Streptococos: este grupo de bacterias se encuentran por lo general en la 

leche cruda y los huevos.  

Basillus cereus: esta bacteria por lo general se relaciona con el consumo de 

arroz.  

Hepatitis: es a través de contaminación fecal humana, directa o a través 

del agua. 

  Cistercosis: esta enfermedad se la adquiere al ingerir alimentos que están 

contaminados, carne de cerdo mal cocida. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 

30, 31, 32) 

 

_Medios por los cuales se transmiten las enfermedades alimentarias.  

Los alimentos llegan a causar enfermedades por distintos motivos, los 

alimentos llegan a ser tóxicos por las sustancias químicas que estos llegan a 

contener porque a estos se llega añadir sustancias que modifican alguna 

característica del alimento y esto llega a ser peligroso para el consumo 

humano. (OMS & OPS, 2016) 

_Información acerca de lo que son enfermedades alimentarias. 

En si las enfermedades alimentarias son todas aquellas que se adquieren 

por ingerir alimentos infectados con microorganismos perjudiciales para la 

salud humana, la mayor parte de las enfermedades alimentarias es por el 

consumo del agua potable siendo el más común, la mayoría son causadas 

por agentes bilógicos. (Organizacion Mundial de la Salud, 2018, pág. 1) 
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_Clasificación sobre las enfermedades alimentarias.   

Parasitosis, esta enfermedad es causada por lombrices intestinales, puede 

adquirirse a través de alimentos o agua contaminada.  Intoxicaciones 

alimentarias, estas ocurren cuando se consume un alimento contaminado 

con toxinas de microrganismos que contienen alguna sustancia toxica. e 

Infecciones alimentarias estas ocurren cuando se consume un alimento que 

contienen muchos microrganismos patógenos. Las enfermedades 

alimentarias se pueden transmitir a través del manipulador de alimentos por 

medios de distintas vías como: toser o estornudar, desde la piel por alguna 

cortada interna infectada o alguna lesión en la piel, y desde el tracto 

intestinal por mal lavado de las manos y estas estén contaminas de heces.  

De la mayoritaria de factores externos a la materia prima, el ser humano es 

con seguridad la más frecuente y el medio más propenso a contaminar, 

pero esta también es la que posee la capacidad para controlar todos los 

peligros que pueden llegar a ser posibles. Los microrganismos patógenos 

mayoritariamente se encuentran en las heces, la orina o en las cavidades 

nasales u otras zonas del cuerpo. Los microorganismos suelen pasarse de la 

mano del manipulador u otras zonas del cuerpo al momento que entran en 

contacto directo con el alimento. Por lo general las características de los 

alimentos permiten alojar grandes cantidades de microrganismos y estos 

llegan a multiplicarse o producir una dosis infectiva. (Herrera & Troyo, 

2011, pág. 36) 
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_Principales errores que existen al momento de tratar alimentos.  

Mala higiene personal, contaminación cruzada, y abuso de temperaturas.  

Los factores que llegan a causar enfermedades alimentarias llegan a ser: 

cocción ineficiente de los alimentos personas infectadas interactuando con 

los alimentos, recalentamiento inadecuado, alimentos crudos que están 

contaminados, limpieza ineficiente y contaminación cruzada. (Herrera & 

Troyo, 2011, pág. 37)  

 

_Alimentos que se consideran de alto riesgo para la salud humana.  

“Los alimentos que llegan a ser mayormente de alto riesgo son: pescados, 

mariscos, carnes, pollo, productos lácteos, papas, arroces mal cocidos. Estos 

alimentos bajo las condiciones adecuadas se llegan a propagar de microrganismos 

generalmente”. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 41, 42)  

 

_Medidas de prevención de enfermedades alimentarias. 

La tarea de prevención de enfermedades alimentarias no es nada fácil pero 

tampoco es imposible, si se sigue cada una de las medidas cuando se llega 

a preparar alimentos se obtendrá la seguridad de minimizar las 

probabilidades de llegar a enfermarse. 

Aplicar buenas normas y hábitos de higiene personal. 

Siempre lavarse las manos antes de preparar los alimentos luego de ir al 

baño. 

Lavar siempre los utensilios con los que se van a preparar los alimentos.  
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Cocinar bien las carnes  

Mantener los alimentos calientes a más de 60° y los alimentos fríos a 5° o 

menos 

Recalentar los alimentos sobrantes a 75° o hasta que se produzca vapor.  

No preparar los alimentos crudos y recién cocinados en la misma área ni 

utilizar los mismos utensilios. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 41, 42) 

_Recomendaciones y guías básicas para la preparación artesanal de 

alimentos.   

Las recomendaciones que se deben seguir para la preparación de alimentos 

de forma artesanal son las siguientes:  

Verificar la higiene de la materia prima  

Lavar los envases que se van a utilizar 

Llevar un adecuado control de temperaturas 

Siempre mantener los productos recién hechos debidamente almacenados  

Por lo general preparar cantidades pequeñas (Herrera & Troyo, 2011, págs. 

44, 45) 

_información sobre hipersensibilidad en alimentos y principales alimentos 

que causan esta hipersensibilidad. 

Las alergias por lo general no se consideran una enfermedad transmitida 

por alimentos, sin embargo, estas se producen por lo ingesta de alimentos 

que llegan a contener componentes que constituyen una respuesta al 

sistema inmunológico.  
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Algunas personas llegan a consumir uno de estos alimentos en pocas 

cantidades y al instante presentan reacciones de hipersensibilidad, en 

ocasiones estas llegan a ser graves y pueden producir la muerte. Estos 

síntomas pueden ser leves como el sarpullido o picazón o sudoración y 

graves como problemas para respirar, sarpullidos y pérdida de conciencia 

entre otros más. La mayoría de la hipersensibilidad se produce por el 

consumo de estos 8 alimentos: mariscos, huevo, maní, nueces, soya, 

pescado, proteínas de trigo y leche. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 44, 45) 

_Reflexión y actividades.  

Que son los microrganismos 

Para que y por qué es importante conocer sobre los microorganismos.  

Como afectan los microorganismos a los seres humanos.  

Que son las enfermedades alimentarias. 

Cuáles son los síntomas que producen las enfermedades alimentarias.  

Cuál es el medio por el cual se puede prevenir una enfermedad alimentaria  

 

CAPÍTULO II 

_Las alteraciones y los métodos de como conservar los alimentos.  

Los alimentos alterados son aquellos los cuales tienen una mala apariencia y sus 

características han variado como su color, olor, sabor.  

_Tipos de alteraciones 

Como es que se alternan los alimentos, estos se pueden alterar por 2 

factores  
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los internos los cuales se pueden alterar así mismos o sea por los factores 

internos y los factores externos los cuales pueden ser alterados por plagas, 

luz, frio, calor, humedad es decir por factores externos. (Guevara & 

Cancino, 2008 , pág. 2) 

Los factores internos. - un ejemplo para tener en cuenta y claro es sobre la 

maduración de las frutas, estas cuando son recolectadas de su lugar de origen, 

estas siguen viviendo y en ella siguen ocurriendo varios procesos internos como la 

madurez, la respiración y la transpiración. La fruta solo se la puede ingerir cuando 

está en su estado óptimo por lo general dentro de una semana ya se puede observar 

que la fruta está podrida.  

Los factores externos. – 

Biológicos una vez que los productos estén recolectados su proceso de 

alteración se llega acelerar, pero es más rápido aun cuando la superficie del 

producto está dañada ya que así los microorganismos pueden entrar para 

llegar a alterarla. Un ejemplo también es la leche de la vaca, la cual al 

momento de su extracción esta se llega a contaminar por la piel de la vaca 

o por los utensilios mal lavados o si no por el aire al momento de salir de la 

ubre de esta.  

Como se llega a identificar si existe la presencia de microorganismos, es 

necesario saber que los microorganismos están presentes en todos los 

lugares es por esto que no se extraña que se encuentren en los alimentos no 

en todos, pero si en su gran mayoría. Un ejemplo de cuando un alimento 

está contaminado por microrganismos:  
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Cuando las cascaras de las naranjas están muy suaves 

Cuando en las superficies del pan se encuentran restos de moho 

Cuando el huevo huele a podrido o esta negra 

Cuando la carne llega a oler mal 

En si cuando los alimentos llegan a presentar características fuera de lo 

normal que no son propias de este.  (Guevara & Cancino, 2008 , pág. 3) 

Los insectos y los roedores pueden alterar los alimentos. – ya que estos son 

muy destructivos estos donde se encuentren llegan a causar cualquier tipo de daño, 

ya que estos transportan muchos tipos de microorganismos en todo su cuerpo y 

entrar en contacto con los alimentos estos se llegan a contaminar.  

Físicos. – las alteraciones de los alimentos por factores físicos normalmente se 

originan por las alteraciones de las estructuras internas de los alimentos de tal 

manera que llegan a originar la entrada de miles de microrganismos.  

Por el calor o por el frio. – cuando se aplica una cierta cantidad de calor la cual 

no es la adecuada, la apariencia del alimento se llega a ver afectada. Por parte el 

frio en cambio cuando es aplicado en exceso y en una forma que no es la adecuada 

llega a deteriorar los alimentos. Esto es fácil de ver ya que cuando en alguna 

cascara existe una grieta estos pierden su color por lo general. (Herrera & Troyo, 

2011, págs. 49, 50)    

Por la humedad o la sequedad que existe. – en ambientes donde prevalece la 

humedad los microorganismos se llegan a reproducir fácilmente como los hongos, 

bacterias y las levaduras.  
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Por raspones o heridas. – las lesiones ocurridas a través de una ruptura de un 

alimento llegan a ser ocasionadas por el mal manejo o el mal embalaje del 

alimento o por el impacto de algún golpe haciendo que esto afecte la calidad del 

producto ya que aumentara la entrada de microrganismos.  

La luz llega alterar los alimentos. – esta llega alterar el valor nutricional de 

varios alimentos al momento de destruir sus vitaminas, es por esto que algunos 

alimentos que se llegan a exponer demasiado a la luz se provoca que se vuelan 

rancios y otros llegan a perder su color.  

Por el oxígeno del aire. – cuando llegamos a pelar una cascara de algún alimento 

estos exponencialmente se llegan a encontrar con el oxígeno haciendo que este 

adquiera un oscurecimiento enzimático. 

Químicos. – “las sustancias químicas muchas veces llegan alterar los productos 

estas pueden ser agregadas de forma intencional o por accidente por lo general los 

agentes químicos”. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 51)    

_Tipos de conservaciones.  

En si no es fácil llegar a retardar las alteraciones de los alimentos que estos 

producen, pero es necesario saber y conocer las características propias de 

cada alimento y los factores los cuales se debe combatir, hay varios 

aspectos los cuales no son tan complicados como: 

Proteger los alimentos contra insectos. 

Proteger los productos que son sensibles a la luz. 

Siempre almacenar los alimentos en lugares con una humedad adecuada. 

No aplicar demasiado frio o calor a los alimentos siempre lo necesario. 
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Siempre controlar la maduración de las frutas  

Y siempre preparar los alimentos con los mejores ámbitos y técnicas de 

higiene. 

También tenemos varias formas para conservar los alimentos y estos no se 

alteren rápido a estos métodos se los denomina métodos de conservación, 

gracias a estos métodos (Guevara & Cancino, 2008 , pág. 5) 

La pasterización. – este tratamiento elimina los microrganismos patógenos que se 

encuentran en ciertos alimentos la temperatura que se utiliza para es de 62°. 

Esterilización comercial. – “este tratamiento se utiliza para eliminar esporas las 

cuales producen el botulismo, la temperatura mínima es de 120°”. (Guevara & 

Cancino, 2008 , págs. 5, 6, ) 

Métodos de conservación por frio. – este método por lo general no elimina 

muchos organismos, pero sin embargo algunas bacterias y parásitos mueren al 

durante la congelación, esta también llega a detener la multiplicación de los 

microrganismos. 

La refrigeración. –  

Es un método de corto plazo por días dependiendo de la naturaleza del 

alimento, la temperatura ideal es de 0° y de 5° donde el producto se llega a 

mantener fresco y se llega a retardar la multiplicación de los 

microrganismos estos retardan la reproducción de microrganismos, en si se 

llega a recomendar en los alimentos empacados mas no en los alimentos de 

consumo inmediato. (Guevara & Cancino, 2008 , págs. 11, 12) 
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_Reflexión y actividades.   

Como se pude prevenir la alteración de los alimentos en su medio de trabajo 

Cuál es el significado de alimentos alterados  

Cual es medio por el que ocurren las alteraciones de los alimentos 

Cuáles son las medidas de prevención para evitar las alteraciones de los alimentos 

Que es un método de conservación 

CAPÍTULO III 

_Hábitos de higiene que se debe tomar en cuenta. 

Las personas encargadas de manipular alimentos desempeñan una función 

primordial en el laborar de preservar la higiene de los alimentos durante sus etapas 

de preparación, envasado, distribución, almacenado, venta y servicio. Tenemos 

dos tipos de contaminación directa e indirecta las cuales los manipuladores de 

alimentos pueden transferir microorganismos a través de secreciones de la boca, de 

la nariz y el oído. Y a través de la piel y heridas o través de las manos si estas no 

son lavadas adecuadamente.   (Eva, 2015, pág. 1) 

_la contaminación que existe por parte del manipulador de alimentos. 

Por lo general las personas que laboran manipulando alimentos pueden 

contaminar a la gente cuando: 

Cuando presentan síntomas de enfermedad  

Tienen alguna herida 

Llegan a tener contacto con objetos o sustancias que contaminan sus manos 

No cumplen con las normas de higiene adecuadamente   

(Eva, 2015, pág. 1) 
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_información sobre las normas de higiene que se deben seguir. 

Las personadas encargadas de manipular alimentos por lo general juegan 

un papel muy importante con las actitudes para corregir las situaciones que 

se presenten ya que es definitiva para evitar las enfermedades y la salud de 

los clientes. La prevención de contaminación de alimentos es fundamental 

en la higiene del manipulador de alimentos es vital importante practicar el 

buen habito de la higiene personal. (OMS & OPS, 2016, pág. 16) 

 

_listado de las normas a seguir. 

_Siempre al momento de iniciar una actividad verificar que el uniforme este 

limpio 

_Siempre tener en cuenta que el uniforme de trabajo sea el adecuado 

_El uniforme debe ser por lo general de color claro 

_Cuando se retire de lugar de trabajo quitarse el delantal  

_Mantener los zapatos limpios  

_Cubrir el cabello con redecillas o gorros  

_Siempre quitarse todo tipo de joyas relojes u otros objetos 

_Está totalmente prohibido elaborar alimentos con estos objetos 

_Siempre tener en cuenta que las joyas que se utiliza en las manos no pueden ser 

desinfectadas, mientras se labora los alimentos, existe la posibilidad que se 

desprenda un fragmento de la joya en los alimentos, quietarse el maquillaje y no 

usar esmalte de uñas. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 58, 59) 
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_Higiene y el cuidado que se debe tomar en las manos. 

Por lo general las manos son la parte del cuerpo por donde entran la 

mayoría de microrganismos y es por esto que se debe tomar mayor cuidado 

en estas.  

Siempre mantener las manos limpias y desinfectadas antes de preparar un 

alimento 

Siempre tener las uñas cortas y limpias  

Si se tiene algún vendaje en las manos siempre usar guantes limpios para 

evitar cualquier propagación de organismos dañinos en el alimento Al 

momento de utilizar guantes siempre tener en cuenta que no se considera 

un sustito del lavado de manos, solo se los debe utilizar una vez y al 

momento que se lleguen a romper reemplazarlos. (OPS & OMS, 2016, pág. 

16) 

 

Cuando se llegue a trabajar con los alimentos el control de manos va referido 

a lo siguiente:  

No rascarse las manos con la cabeza  

No tocar su frente con las manos, porque existe presencia de sudor 

No toque sus dedos con las orejas, nariz o boca 

No llegue a tocar objetos que pueden llegar a estar contaminados 

_información acerca de la limpieza e higiene personal. 

Siempre bañarse todos los días, recuerde que un cuerpo sudoroso o sin una higiene 

adecuada es propenso atraer microrganismos patógenos.  
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Siempre mantenerse afeitados todas las partes de su rostro por lo general (Herrera 

& Troyo, 2011, pág. 60) 

 

_variadas normas que se deben tomar en cuenta. 

Nunca se debe masticar chicle o fumar en las áreas de trabajo  

No es permitido beber o comer en el área mientras se labora los alimentos 

Si los manipuladores de alimentos requieren catar algún alimento que esté 

finalizado, siempre cumplir con normas que se establezca 

Tener en cuenta siempre, que por ningún motivo los encargados de 

manipular alimentos no pueden tratar estos, si están enfermos ya que 

representa un riesgo para la salud de los comensales. 

 El personal tiene el derecho de comunicar al encargado sobre la situación 

en la que se encuentre. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 61) 

Normas de higiene  

Baño diario 

Cabello siempre corto o recogido 

El uniforme siempre limpio 

Nada de joyas ni de maquillaje en caso de las mujeres  

Nada de barba o bigotes en el caso del hombre  

_momentos en los cuales se debería lavar las manos e importancia. 

Después de llegar a tocarse la nariz, la boca, el cabello  

Luego de estornudar o soplarse la nariz  

Luego de tocar alguna área infectada o algún área sanitaria 
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Luego de tocar algún equipo de trabajo  

Después de ir al servicio higiénico sanitario 

Luego de haber trabajado con los alimentos crudos 

Luego de fumar, beber o comer 

Antes de regresar al área de trabajo o luego del receso  

Y cada vez que usted considere necesario 

_procedimiento e imágenes textuales de como lavarse las manos.  

Mojarse las manos  

Aplicar el jabón y frotárselo en las manos 

Lavarse debajo de las uñas, entre la palma y el dorso de las manos 

Enjuagarse hasta los codos 

Cercarse con toallas de pape 

 (Herrera & Troyo, 2011, págs. 62, 63) 

_Actividad y reflexiones.  

Con qué frecuencia se debe lavar las manos 

Cuales normas se debe aplicar y cuáles son las razones  

Como se puede prevenir la transmisión de microorganismos  

 

CAPÍTULO IV 

_Controles que se debe utilizar al momento de la elaboración de alimentos. 

Para que los alimentos y productos que obtengamos sean de una calidad 

alta siempre es necesario optar por adquirir materia que cumpla requisitos 
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necesarios para adquirirlos, es por ende que se debe controlar la materia 

prima que se utilizar.  

La inocuidad de los alimentos siempre dependerá del estado en el que se 

encuentre la materia prima que lleguemos a utilizar. 

 Por lo tanto, es indispensable verificar el cumplimiento de ciertas 

especificaciones, es necesario establecer ciertos criterios para la aceptación 

de proveedores de los alimentos y tener claro algunas especificaciones de 

calidad. Las especificaciones deben de ser del conocimiento tanto de la 

empresa proveedora como como de las personas, o del personal de la 

empresa o servicios de alimentación. (OPS & OMS, 2016, pág. 19) 

_Selección de materia prima e importancia.  

La inocuidad alimentaria final dependerá de la adecuada selección de la materia 

prima que elijamos para la elaboración y preparación de alimentos.  

Siempre tener en cuenta cuales son las características que se deben evaluar cuando 

se compre o reciba alguna materia prima, 

Como se ha especificado anteriormente la empresa debe contar con ciertas 

especificaciones descritas.  

Cuando se hace la selección de algún producto tener en cuenta:  

El color y el olor 

La precedencia 

La textura 

La higiene 

El precio, el tamaño  
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La forma 

La higiene 

El estado del empaque y la información de la etiqueta. (OMS & OPS, 2016, pág. 

25) 

 

_Características que se debe tomar al momento de seleccionar productos 

alimenticios. 

Selección de abarrotes. – siempre que se los seleccione tener en cuenta que estos 

se venden ya empacados por lo tanto las características que se debe tomar son 

estas: 

Las condiciones en las que se encuentra el empaque 

La fecha de vencimiento y la de producción 

Las características del alimento, las grasas y los aceites no deben tener olores 

rancios o fuera del lugar, el pan no debe tener presencia del moho o telarañas.  

Selección de frutas. – estas por lo general deben tener una textura libre de 

cualquier cortadura y debe estar firme al tacto, deben estar empacadas en canastas 

plásticas limpias o en bolsas plásticas siempre con aberturas. 

Selección de leche y los derivados de la misma. – al momento de comprar 

productos lácteos tener en cuenta  

La leche y otros similares deben estar pasterizados 

Los envases siempre en buenas condiciones  

La fecha de vencimiento que esté vigente  

Siempre tener en cuenta que estén en refrigeración  
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Siempre verificar que este en buen estado 

Siempre optar que estos no presenten sabores ni olores extraños 

Selección de carnes. – al momento de comprar carnes tener en cuenta: 

El color, que sea rosado o rojo brillante 

El olor que sea característico del producto 

La textura que sea firme y jugosa.  

Selección de pollo. – al momento de seleccionar pollo tener en cuenta a la compra 

lo siguiente: 

Color rosado brillante 

Que el olor sea el característico del producto 

Siempre tener en cuenta los aspectos que detonan la descomposición como, partes 

pegajosas debajo de las alas, color oscuro en las puntas de las alas.  

Selección de pescado. – al momento de seleccionar pescado o mariscos tener en 

cuenta lo siguiente:  

El color que sea el natural de la especia que se va a elegir 

El olor que sea fresco y característico de la especie  

La textura que sea firme, elástica y resistente al momento de presionar con los 

dedos. (Vasquez Galvez, 2011) 

Tipos de almacenamiento para los alimentos. 

Para conservar los alimentos seguros es muy importante que sean estos 

almacenados adecuadamente. Ya que así evitaremos el crecimiento de 

microorganismos en los alimentos. Hay varios tipos de almacenamiento entre estos 
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tenemos y los de mayo importancia: la refrigeración, y almacenamiento en seco 

(SPOON FOUNDATION, 2018, pág. 1)  

_Consejos sobre el almacenamiento de los alimentos. 

Las carnes rojas, el pollo, el pescado, los productos lácteos y los vegetales se 

deben almacenar bajo temperaturas de 0° a 5°   

La temperatura de la cámara de congelación debe estar en un mínimo de 18°c 

aproximado y la bodega debe de estar en una temperatura ambiente. 

(HOLA.COM;, 2013, pág. 1) 

_Controles que se debe aplicar al momento de elaborar los alimentos. 

La humedad. – esta se debe controlar mediante el almacenamiento de los 

productos ya que si esta es elevada se acelera la reproducción de los 

microrganismos y esta a su vez atrae a insectos y así deterioran a los alimentos.  

La luz. – la luz del sol por lo general cuando llega directamente a los productos 

esta provoca que descoloren a los productos con rapidez 

La ventilación. – se debe destinar un espacio que tenga una adecuada ventilación 

para que mantenga una temperatura necesaria.  

Acondicionamiento. - el área o los lugares donde se almacenará los productos 

deben estar frescas, secas y ventiladas para poder almacenar los productos deben 

estar a una altura de menos de 19 centímetros arriba del piso y separados de las 

paredes. (OMS & OPS, 2016, pág. 19) 

La limpieza. -  según (OMS & OPS, 2016) se debe mantener un ambiente donde 

se pueda trabajar limpio, para así evitar cualquier propagación de 
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microorganismos, por lo general la limpieza siempre debe de ser periódica y 

siempre necesaria. (Pág. 20) 

La independencia. – se es recomendable que los productos estén almacenados por 

categorías y en áreas separas esto para evitar la contaminación por olores u otros 

elementos.  

Siempre tener en cuenta que los productos químicos y elementos de la misma 

naturaleza estén separados total mente de los productos de consumo, siempre es 

recomendable que los cuartos de almacenamiento posean un espacio suficiente 

para que se facilite la limpieza. (OMS & OPS, 2016, pág. 22) 

Consejos los cuales es recomendable seguir para evitar una contaminación 

cruzada: 

_Siempre separar las carnes que estén crudas de los alimentos que estén ya 

cocinados o estén listos para ser servidos y consumidos  

_siempre se deberá lavar las manos con agua y con jabón antes de elaborar los 

alimentos 

_al momento de realizar compras siempre guardar las carnes de aves y de pescados 

por separado 

_por lo general colocar las carnes crudas en recipientes cerrados 

_siempre usar utensilios y recipientes distintos cuando se manipulen alimentos 

_siempre mantener todas las áreas de trabajo y los utensilios limpios (Katz , 2016)  

Controles por los cuales se debe aplicar al momento de elaborar alimentos  
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Siempre es importante tener en cuenta las medidas apropiadas para 

prevenir la transmisión de enfermedades alimentarias siempre tener en 

cuenta:  

Contar con una buena higiene personal 

Durante la elaboración de los alimentos el transporte y la comercialización 

de los mismos se deben tomar 2 medidas o más:  

Evitar a como dé lugar la contaminación cruzada  

Evitar el abuso de temperaturas 

Un ejemplo simple que se puede dar por contaminación cruzada es cuando 

un microorganismo presente en algún alimento crudo pasa a uno cocinado 

o listo para ingerirse, esta acción de traspaso de microrganismos pudo darse 

atravez de las manos o de los utensilios empleados para elaborar el 

alimento. (OMS & OPS, 2016, págs. 11, 12, 13) 

_Consejos para evitar una contaminación cruzada. 

Siempre mantener limpios los equipos y las áreas donde se elaboran los 

alimentos 

Siempre cambiar de delantal o uniforme 

Lavar y desinfectar los utensilios  

No mezclar los sobrantes de las comidas  

Los alimentos de crudos no deben entrar en contacto con alimentos cocidos 

 Siempre mantener los alimentos cocidos aparte de los alimentos crudos  

Siempre que se pruebe algún alimento hacerlo con utensilios limpios. 
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Siempre usar platos limpios para servir alimentos. (Herrera & Troyo, 2011, 

pág. 79) 

_Abuso de temperaturas.  

Siempre que los alimentos preparados dejados a temperaturas inadecuadas 

los crecimientos de microorganismos son inevitables y favorecen a su 

reproducción a esto denominamos abuso de temperatura.  

Ejemplos sobre el abuso de temperatura:  

-cuando ciertos alimentos no alcanzan su temperatura ideal para la 

eliminación de microorganismos.  

-al momento de servir un alimento a temperatura ambiente por mucho 

tiempo. 

Siempre tener en cuenta que se debe controlar la temperatura y el tiempo.  

La mayoría de hongos, levaduras, mohos y bacterias crecen cuando los 

alimentos están expuestos a temperaturas de 5°c y 60° es por esto que se 

necesitar evitar a los alimentos a exponerse a estas temperaturas por mucho 

tiempo. Si se mantienen los alimentos mucho tiempo a estas temperaturas 

esto hará que se propaguen los microbios a tal grado que podrían provocar 

una enfermedad alimentaria. Es por esto que se debe mantener los 

alimentos a temperaturas menos de 5° o mayores a 60°. (OMS & OPS, 

2016, pág. 13) 

_Uso del termómetro. 

es recomendable el uso del termómetro ya que con este podremos medir la 

temperaturita de los alimentos y así verificaremos si los alimentos están 



                   83 
 

 Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que labora 

en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.   

bien cocidos o están en una temperatura helada adecuada, es importante 

indicar que los termómetros miden la temperatura de la unidad, pero no 

miden la de los alimentos.  

 Se debe tomar en cuenta que las únicas formas de saber si la temperatura 

es la suficientemente alta para disminuir los microorganismos causantes de 

enfermedades son las siguientes:  

Siempre tomar la temperatura en distintos lugares del alimento, en especial 

si el alimento tiene una forma irregular. 

Siempre mezclar los alimentos cuando su consistencia se lo permita.  

Si son productos empacados en bolsas u otros, la temperatura se la debe 

tomar doblando la bolsa alrededor de la punta del termómetro.  

 En los productos congelados se debe medir mediante la colocación del 

termómetro en la punta de entre dos paquetes.  

No ubicar el termómetro cerca del hueso puede causar una lectura 

incorrecta 

Y nunca utilizar termómetros de vidrio para tomar la temperatura de los 

alimentos.  

Los termómetros siempre se deben desinfectar y secar  

El termómetro se debe lavar con agua a temperatura ambiente 

Para desinfectar use algodón con alcohol  

(Herrera & Troyo, 2011, págs. 82, 83)  
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_Consejos para evitar el abuso de las temperaturas. 

La congelación. – es ideal que los alimentos se mantengan congelados a una 

temperatura de -18°c esto con la finalidad de mantener las características 

sensoriales adecuadas al momento de descongelar el producto, esta a su vez 

detiene el crecimiento de las bacterias no las elimina si el alimento se llega a 

descongelar las bacterias vuelven a multiplicarse.  

Cocción. – “los alimentos en especial los crudos de origen animal llegan a 

contener muchos microorganismos patógenos, es por esto que se debe preparar los 

alimentos lo más cercano posible al tiempo o momento de consumo”. (Jimenenez, 

2014, págs. 7, 9) 

Durante los momentos de cocción de los alimentos, las temperaturas 

internas del alimento deberán alcanzar los siguientes valores: 

Los huevos deben hervir a una temperatura de 63°  

Las carnes molidas de res, cerdo, y otras se deben hervir a una temperatura 

de 68°  

La carne molida de ave en 74° 

La carne de res en una temperatura de 63° 

Los pollos y los pavos a una temperatura de 74°  

Pescados y los mariscos a una temperatura de 63°  

Mantener estas temperaturas de cocción ayudaran a que el número de 

microrganismos disminuya en gran parte (Herrera & Troyo, 2011, pág. 85) 

 

 



                   85 
 

 Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que labora 

en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.   

_Almacenamiento de alimentos cocinados. 

Es importante mantener protegidos los alimentos de cualquier tipo de 

contaminación que exista.  

Si los alimentos que se preparan en ese momento no son consumidos 

inmediatamente se recomienda que se los enfrié la más pronto posible para 

posteriormente recalentarlos.  

Para los alimentos que son sobrantes se recomienda que el recalentamiento deba 

efectuarse lo más rápido posible a una temperatura de 75°. 

Siempre mantener las áreas de exhibición de los alimentos limpias. (Estudio 

Nacional de Aprendizaje. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 88) 

_Reflexione, Actividades. 

Por qué es importante hacer una buena elección de materia prima 

 Porque es importante el almacenado de los productos alimenticios 

Si usted es la persona encargada del almacenamiento de los productos cuales son 

las condiciones que usted cree conveniente para mantener la calidad de los 

alimentos.  

Cuáles cree que son las principales medidas que se debe aplicar cuando prepara 

alimentos o los sirve.  

 Como se podría evitar una contaminación cruzada 

Describa 2 prácticas que a su criterio propicien o provoquen el abuso de la 

temperatura en algunos alimentos.  

Cuál es la importancia de controlar la temperatura y el tiempo de elaboración de 

los alimentos.                                      
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CAPÍTULO V 

_Conceptos sobre limpieza y desinfección. 

Según (GUADALIMP , 2018) “los conceptos de limpieza y desinfección son muy 

diferentes puestos a que no siempre cuando nos referimos a algo que esté limpio 

necesariamente se tenga que creer que esta desinfectado”. (Pág. 1)   

 -Concepto de limpieza: cuando se realiza el proceso de limpieza generalmente 

por razones estéticas como el caso de manchas, desperdicios entre otros, El 

concepto de salud se define como un conjunto de operaciones que permiten 

eliminar todas las suciedades que estén al alcance de la vista en una superficie. 

(GUADALIMP , 2018, pág. 2) 

-concepto sobre la desinfección: la desinfección es un método por el cual se 

elimina y se suprimen en gran parte los organismos patógenos que abundan en 

todas las superficies, los procesos de desinfección empiezan por la utilización de 

algún producto químico con acción desinfectante. En parte se considera un buen 

desinfectante aquel que no sea toxico ni corrosivo para la salud del ser humano. 

(GUADALIMP , 2018, pág. 3) 

_Limpieza de equipos y su respectiva desinfección. 

Según el reglamento sobre la higiene de los productos alimenticios se debe 

establecer la obligatoriedad en la empresa alimentaria de mantener un 

sistema de autocontrol basado en el análisis de peligros y puntos de control 

crítico. Uno de los principales aspectos esenciales del sistema es la higiene, 

limpieza de equipos y utensilios así como de instalaciones ya que de estas 
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dependerá la calidad de los productos. (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, 

pág. 1)       

_Limpieza y control de plagas. 

En parte las plagas constituyen una amenaza para la inocuidad alimentaria, 

llegan a producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que 

favorecen la proliferación de estas, es por este motivo que se debe optar 

buenas prácticas de higiene para evitar la formación de un medio que pueda 

conducir a la aparición de plagas. Según las naciones unidas para la 

alimentación y la agricultura en el código internacional de prácticas y 

principios generales de la higiene de los alimentos, se puede reducir al 

mínimo las probabilidades de infestación mediante un saneamiento, la 

inspección de los materiales introducidos y una buena vigilancia, y así 

evitaremos la necesidad de utilizar plaguicidas. (EMPRESA & LIMPIEZA, 

2018, pág. 19) 

_El porqué de desinfectar y limpiar. 

La limpieza y la desinfección son operación las cuales están dirigidas a 

combatir la proliferación y las actividades de los microrganismos que 

llegan a contaminar los alimentos, la limpieza es la ausencia de la suciedad 

y su propósito principal es disminuir o exterminar los microrganismos. En 

cambio, por su parte la desinfección puede llegar a definirse como la 

eliminación de las bacterias que están en el medio ambiente. Los 

programas de limpieza y desinfección deben asegurar que las instalaciones 

estén limpias y seguras. (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pág. 4) 
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_Programas de limpieza, desinfección y puntos críticos. 

Los programas de desinfección por lo general tienen relación con la 

ejecución de los análisis peligrosos y de los puntos críticos de control, es 

por esto que cada empresa tiene su propio programa de limpieza y 

desinfección, se debe vigilar constantemente y de manera eficaz cuando se 

prepare por escrito programas de limpieza y se deberá especificar puntos 

importantes como elementos de equipo, utensilios, superficies, 

responsabilidades de tareas particulares, métodos y frecuencias de limpieza 

y medidas de vigilancia.  (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pág. 9) 

_Procedimientos de limpieza y desinfección. 

En general la limpieza y la desinfección pueden realizarse utilizando varios 

métodos tanto químicos como físicos, los procedimientos de limpieza y 

desinfección pueden consistir en: eliminar los residuos de las superficies, 

aplicar soluciones de detergente para despegar las capas de suciedad y de 

bacterias, aclarar con agua para eliminar los restos de detergente y 

desinfectar en profundidad la zona o el equipo de trabajo si así lo requiere.  

(EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pág. 12) 

_Características y condiciones de los equipos de trabajo.  

Las grasas y residuos no grasos y las apariciones de flora bacterianas como el 

moho entre otros son las más comunes con las que se llega a encontrar en 

cualquier área donde se traten o elaboren alimentos y puedan dar lugar a 

contaminaciones como la salmonella, estafilococo, coli y entre otras bacterias, este 
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problema se presenta principalmente en los denominados puntos críticos es por 

ende que se presentara operaciones de limpieza adecuadas como:  

_las superficies los pavimentos y las paredes se deben limpiar a diario, primeo 

eliminando residuos aplicando un eficaz detergente.  

_las planchas, las freidoras y filtros se deben limpiar constantemente con 

productos desengrasantes específicos para superficies en contacto con los 

alimentos.  

_los útiles de trabajo y las maquinas desmontables se deben limpiar 

constantemente o luego de su uso, es conveniente el uso de desinfectantes 

regularmente.  

_los lavaderos se deben limpiar diariamente con detergentes permitidos.  

_los cubos de basura se deben limpiar diariamente y se deben desinfectar 

semanalmente.  

_Siempre hacer el área del piso adecuadamente.  

La tarea diaria garantizara la higiene de los establecimientos, aunque lo habitual es 

aplicar un sistema específico para cada industria. (EMPRESA & LIMPIEZA, 

2018, pág. 15) 

 

_Métodos y recomendaciones para la limpieza de los equipos de trabajo. 

En la actualidad se cuanta con varias normas claras sobre las características 

principales que debe tener los equipos de trabajo para manejar los 

alimentos.  
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De esta manera se asegurará que los alimentos no representen un peligro 

para el consumidor.  

Entre las características primordiales se encuentran las siguientes:  

Todas las superficies de trabajo por lo general deben de ser de acero 

inoxidable  

Si se utilizan superficies de trabajo de plástico asegurarse que sea un 

plástico aprobado para el uso de la elaboración de alimentos.  

Los utensilios de madera por lo general no son recomendados 

Deben de ser fabricados con materiales que no generen contaminación con 

los alimentos 

Los equipos deben estar instalados de manera que sean fácil de usarlos 

Se debe realizar un proceso adecuado de mantenimiento de acuerdo a los 

programas de limpieza y desafección establecidos. (OMS & OPS, 2016) 

_Métodos distintos que también se pueden aplicar en la limpieza de los 

equipos de trabajo. 

Existen dos tipos de métodos básicos para limpiar los utensilios la manera manual 

y la manera mecánica haciendo que estos sean igual de satisfactorios si se los 

realiza adecuadamente.  

La limpieza manual: esto se requiere que exista una estación de lavado que 

disponga de 2 comportamientos, así como servicio de agua fría y caliente.  

_Siempre raspar los utensilios para quitar los residuos de alimentos y enjugar con 

abundante agua, restriegue con una solución de detergente o jabón para lavar 

platos y al final enjuague con agua tibia.  
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La limpieza mecánica consiste en: realizar el proceso de lavado en 

máquinas de este tipo, pero por lo general se siguen los pasos básicos de la 

limpieza manual. La persona encargada de la limpieza mecánica debe estar 

entrenada para conocer cada parte y función de la maquina lavadora de 

platos, siempre asegurase que este bien instalada, que halla agua para el 

enjuagué, y que la temperatura sea la adecuada. (Herrera & Troyo, 2011, 

págs. 105, 106)  

Métodos por agua caliente. – este método destruye totalmente los 

microorganismos presentes en los equipos de trabajo, si el proceso se lo 

realiza manual se sumerge los utensilios en agua caliente, se recomienda 

que la temperatura sea de 77° durante treinta segundos y si se cuenta con 

una máquina de limpieza se recomienda que la temperatura para desinfectar 

sea de 82° o 90°c. 

_Por otro lado existen también los desinfectantes que el método de 

eliminación de microorganismos sea más efectivo. Existen gran variedad 

de productos químicos que pueden llegar a eliminar los microorganismos. 

Pero sin embargo muchos no son recomendados por que entran en contacto 

con los alimentos. Es por esto que es importante el manejo adecuado de 

estos productos.  

Los procedimientos para el manejo seguro de estos productos son los 

siguientes:  

Siempre guardar los recipientes o envases etiquetados. 
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Está totalmente prohibido utilizar otros embaces para guardar productos de 

limpieza o de desafección. 

 Siempre almacenar los productos en estantes o armarios aislados 

exclusivamente para estos. Los controles de estos productos serán solo por 

los encargados que sean responsables de su uso. Siempre mantener un 

archivo que contenga las fichas de los productos que se utilizan y siempre 

respetar las medidas de precaución. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 108, 

109) 

_Estructura sobre los programas de desinfección y limpieza.  

El programa de limpieza recuerde que son necesarios para la limpieza y 

desinfección de toda la planta de trabajo ya que estos aseguraran que se lleve a 

cabo todos los procesos idóneos y adecuados.  Para estructurar y elaborar un 

adecuado programa de desinfección y limpieza es necesario plantearse 5 

preguntas:  

 Que es lo que se necesita limpiar y desinfectar 

 Como se debe limpiar y desinfectar 

 Cuál es la frecuencia con la que se debe desinfectar y limpiar 

 Quienes son las personas responsables de limpiar y desinfectar  

 Cuando se debe aplicar el proceso respectivo.  

¿Qué es lo que se necesita limpiar y desinfectar? 

En si todo lo que es áreas de trabajo, mesas, pisos, paredes, equipos y utensilios, 

este programa de limpieza y desinfección debe de ser planteado con tiempo.  

¿Cómo se debe limpiar y desinfectar? 
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Esto se lo realiza claramente por las personas encargadas y que tengan 

conocimientos sobre esto, estos servirán de guía ya que indicaran paso a paso la 

forma en que se realiza las tareas de esta actividad   

¿Cuál es la frecuencia con la que se debe desinfectar y limpiar? 

Por conveniencia la limpieza y desinfección se la debe realizar al inicio y al final 

de cada turno de trabajo o cuando se cambien los productos durante su 

preparación.  

¿Quiénes son las personas responsables de limpiar y desinfectar?  

Son todas las personas encargas y que tengan conocimiento sobre la ejecución del 

programa de limpieza y desinfección es por esto que deben estar debidamente 

entrenadas. Con la finalidad que cumplan un buen trabajo. 

¿Cuándo se debe aplicar el proceso respectivo?  

Se debe aplicar el proceso respectivo cada vez que sea necesario o cuando 

se lo solicite.  

En la estructura del programa los factores importantes son el de involucrar 

directamente al personal de limpieza para realizar el control y la 

verificación adecuada, es conveniente realizar muestreos aleatorios de los 

equipos de trabajo, utensilios, superficies de trabajo e instalaciones e 

incluso en los alimentos. (Herrera & Troyo, 2011, págs. 111, 112) 

_Guía y manejo de los desechos. 

Se debe tomar medidas apropiadas para la remoción y el almacenamiento 

de los desechos, no se debe permitir la acumulación de desecho en las áreas 

de trabajo donde se manipulan los alimentos y en las áreas de 
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almacenamiento de los alimentos u en otras áreas de trabajo o en zonas 

circundantes. Los sitios que están recomendados para almacenar los 

desechos siempre deberán estar adecuadamente limpios. Se debe señalar 

que las industrias encargadas de elaborar alimentos requieren una enorme 

cantidad de agua, ya que es usada principalmente como ingrediente en 

distintas recetas alimentarias, también es un agente de limpieza, también 

sirve para hervir y enfriar y acondicionar materias primas y es por esto que 

es precisamente uno de los principales problemas la cantidad de agua 

residual continuamente producida en las plantas elaboradoras de alimentos. 

Es de vital importancia vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiento, 

verificar de forma periódica el entorno y las superficies que entran en 

contacto con los alimentos y examinarlos con regularidad. (EMPRESA & 

LIMPIEZA, 2018, pág. 19)   

_Guía y manejo acerca de las grasas y aceites. 

Los ingredientes son las claves en la cocina o en aquello donde se procesan 

los alimentos, estas son la grasa y los aceites, se ha preguntado cómo 

eliminarlos ¿?  

Tome en cuenta lo siguiente:  

-Nunca tirar el aceite por los desagües  

-depositar el aceite o las grasas en botellas, una vez llenas  

Se las deposita en la basura. (Herrera & Troyo, 2011, pág. 116) 

_Actividades, reflexiones. 

1. ¿Por qué es importante limpiar y desinfectar?  
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2. ¿Cuál es la diferencia entre limpiar y desinfectar?   

3. ¿Cómo hay que limpiar los utensilios y equipos?  Explique los dos métodos de 

lavado que existen.  

4. ¿Cuáles son los dos métodos de desinfección más usados en la industria de 

alimentos y en los servicios de alimentos?  

5. ¿Qué condiciones hay que controlar cuando se desinfectan equipos o utensilios?  

6. ¿Cómo se hace un programa de limpieza y desinfección en un establecimiento 

de alimentos?  

7. ¿Por qué es importante controlar las plagas en los establecimientos de 

alimentos?  

8. Si Usted es la persona responsable del control de plagas en su empresa: ¿Qué 

sugerencias generales o medidas preventivas aplicaría para evitar el ingreso de 

plagas al local?  

9. Analice su lugar de trabajo y verifique: ¿Qué facilidades higiénicas son 

deficientes y cómo podrían afectar la calidad higiénica de los alimentos que se 

manipulan y procesan?  

10. ¿Por qué es importante contar con un buen procedimiento para el manejo de 

desechos?  

ANEXOS. 

Recetas caseras las cuales puede preparar en casa y aprovechar para su bienestar y 

el de su familia  

Sopa de Zapallo y Vegetales 

            (Rinde para 4 porciones) 
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1 taza de zapallo picado. 

1 taza de vegetales mixtos al gusto. 

½ taza de arveja tierna. 

2 rodajas de queso. 

2 litros de agua. 

1 cucharadita de aceite vegetal de maíz, girasol, soya, canola, etc. 

½ cebolla blanca media finamente picada. 

Cilantro al gusto. 

1 de ajo finamente picado. 

½ cucharadita de sal yodada. 

Preparación: 

Colocar a fuego lento una olla con os 2 litros de agua, agregar el zapallo (pelado y 

picado en cuadritos) y dejar hervir por 20 minutos, hasta que se suavice. 

Agregar en medio de la cocción, los demás ingredientes (arveja, vegetales)  

Finalmente, agregar la cebolla y el ajo; cocinar próximamente 5 minutos más. 

Mover la preparación constantemente, con una cuchara, para evitar que se asiente. 

Finalizar la cocción agregando el cilantro picado. Cuando esté listo. Apagar el 

fuego y añadir el queso para servir. (Quito Secretaria de Salud, 2008) 

Pastel de amaranto 

(Rinde para 10 porciones)  

INGREDIENTES 

Harina de trigo 1 tz 

Harina de amaranto 1 tz 
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Harina de avena tz 

Amaranto 1 tz 

Azúcar 1 tz 

Puré de plátano 3/4 de tz 

Vainilla 1 cdita. 

Leche de almendra 1/2 lt. 

Polvo para hornear 2 cdas. 

Aceite de coco 1/2 tz 

Arándanos al gusto 

Nuez al gusto 

Papel encerado 

Preparación: 

Batir los plátanos con el azúcar, aceite, vainilla y la leche. 

Mezclar los ingredientes secos junto con los arándanos y la nuez,   

Agregar al batido anterior y mezclar hasta integrar bien. 

Colocar la mezcla en un refractario con papel encerado y hornear por 50 minutos. 

(Quito Secretaria de Salud, 2008) 

Leche de Soya 

(Rinde para 16 porciones) 

Ingredientes: 

1 libra de soya en grano 

1 pizca de sal yodada 

1 cucharada de azúcar morena 
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4 litros de agua caliente 

1 cucharada de avena 

Preparación: 

Un día antes de la preparación, dejar la soya en remojo con abundante agua 

Al día siguiente, lavar los granos y ponerlos a hervir por una hora. Después botar 

el agua en la que hirvió. 

Licuar la soya con agua hervida muy caliente (para 1 libra de soya, 4 litros de 

agua) 

Cernir en dos coladores o cernir dos veces. 

El líquido cernido es la leche de soya, hervir nuevamente por 10 minutos y agregar 

la sal y la avena. 

Se puede licuar con fruta de temperada antes de servir. (Quito Secretaria de Salud, 

2008) 

Arroz de Quínoa  

(Rinde para 2 porciones) 

Ingredientes: 

1 taza de quínoa lavada. 

2 tazas de agua. 

2 cucharadas de cebolla blanca finamente picada. 

1 diente de ajo, machacado. 

1 cucharadita de aceite vegetal maíz, girasol, soya, canola, etc. 

Sal yodada al gusto (con moderación). 

Preparación: 
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Colocar en una olla o cacerola el agua a fuego moderado hasta que hierva y añadir 

la quínoa lavada. 

Cocinar aproximadamente por 15 minutos, agregando sal, cebolla y el ajo picado. 

Tapar la preparación hasta que el agua se seque. Se recomienda el consumo de 1 

taza de arroz de quinua más 1 de ensalada de tomate riñón, pimiento verde y 

zanahoria amarilla rayada. (Quito Secretaria de Salud, 2008) 

Ensalada nutritiva  

(Rinde para 2 porciones) 

Ingredientes: 

1 taza de lengua de vaca (planta) picada. 

1 taza de tomate riñón picado. 

¼ de taza de cebolla paiteña finamente picada. 

2 rodajas de queso fresco. 

2 cucharadas de aceite de oliva. 

¼ de taza de jugo de limón. 

Sal yodada al gusto. 

Preparación:  

Mezclar y servir.  

(Quito Secretaria de Salud, 2008) 

 

5.03 Formulación del proceso de aplicación de la propuesta 

 Se quedó de acuerdo en que la entrega del manual de manipulación de alimentos 

para los empleados del restaurante Instant Food Service S.T con la dueña del 
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restaurante, la señora Savina Isabel Torres Toro para que se realice la respectiva 

entrega luego de la aprobación del manual por parte del tutor encargado de 

supervisar el proceso de elaboración del mismo. La fecha de entrega se la estima 

para los primeros días del mes de marzo y la entrega del manual se la realizara de 

manera presencial a los trabajadores, luego de su jordana de trabajo, teniendo 

como testigo la dueña del lugar para no causar ningún inconveniente  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14  

Logo de la empresa  

Elaborado por: Antony Tipan 
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Figura 15 

Video  

Elaborado por: Antony Tipan 

 

 

Figura 16  

Red social 

Elaborado por: Antony Tipan 
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Figura 17 

Portada 
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Figura 19 
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Figura 20 
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Figura 23 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Figura 109 

Página 93 
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Figura 113 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Elaborado por: Antony Tipán 

Figura 114 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Figura 116 
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Figura 117 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Página 106 

Elaborado por: Antony Tipán 
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Elaborado por: Antony Tipán 

Figura 121 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Elaborado por: Antony Tipán 

Figura 122 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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Figura 125 
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Elaborado por: Antony Tipán 
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CAPITULO VI 

6.00 Aspectos administrativos 

6.01 Recursos 

 Tabla 23: Recursos   

 Recursos 
Recursos económicos $ 235,86 Dólares americanos  

Recursos tecnológicos Celular 
Cámara 
Internet 
Laptop 
Impresora 
Copiadora 

Recursos humanos Investigador: Antony Tipan 
Diseñador: Julio Ayala 
Administradora y Gerente 
General Savina Torres  
Tutor: Msc. Esteban Campos de 
Janon 
Lector: Silvia Mera 
Personal de cocina 

Recursos Materiales Manual  
Empastado 
Copias  

Recursos tiempo 6 Meses 
Octubre-Abril 

 Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: En la presente tabla nos permite apreciar todos los aspectos 

administrativos que hemos utilizado para la construcción de este proyecto y los 

recursos que en determinado tiempo los hemos puesto en ejecución con la ayuda 

de personas que han sido fuente de información y aprendizaje teniendo en cuenta 

los recursos materiales que se ha necesitado para la creación del proyecto y el 

tiempo invertido en este. 
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6.02 Presupuesto 

Tabla 24: presupuesto 

Presupuesto de Aplicación de la propuesta 

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

Impresión de la 

tesis  

1 $45 $45 

Elaborado por: Antony Tipan 

Análisis: el presupuesto que se utilizó para la impresión y el empastado de la Tesis 

tuvo como costo final $45 

Presupuesto del proyecto 

Tabla 25: presupuesto del proyecto  

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL 

Manual de 
manipulación de 
alimentos 

6 $28.70 $172.20 

   IVA 12% 

TOTAL $192.86 

Elaborado por: Antony Tipan. 

Análisis: En estas tablas podemos determinar el presupuesto de la aplicación de la 

propuesta y el presupuesto del proyecto. 
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6.03 Cronograma 

          Tabla 26: Cronograma   

          Elaborado por: Antony Tipan  

Análisis. - esta tabla nos muestra el cronograma que se ha llevado a cabo durante 

el desarrollo del proyecto según actividades correspondientes, realizadas en las 

fechas establecidas. 

 

 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

2017 2018 

ACTIVIDAD OCTUBRE 
NOVIEMBR

E 
DICIEMBR

E ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO 

Presentación tema                                                                 

Aprobación del tema                                                                 

ACTIVIDADES                                                                 

CAPITULO   I                                                                 

Contexto                                                                  

Justificación                                                                  

problema central                                                                 

CAPITULO   II                                                                 

Mapeo involucrados                                                                 

Matriz involucrados                                                                 

CAPITULO   III                                                                  

Árbol de problemas                                                                 

Árbol de objetivos                                                                 

CAPITULO   IV                                                                 

Matriz de análisis                                                                 

Impacto de objetivos                                                                 

Diagrama estrategias                                                                  

Matriz marco lógico                                                                 

CAPITULO   V                                                                 

Antecedentes de la 
herramienta                                    

  

                             

Descripción de la 
herramienta                                    

  

                             

Formulación de la 
propuesta                                     

        

                        

CAPITULO   VI                                                                 

Recursos                                                                  

Presupuesto                                                                  

Cronograma                                                                  

CAPITULO   VII                                                                 

Conclusión                                                                  

Recomendación                                                                  

Acta aprobada por el 
tutor                                                                 

Acta aprobado por el 
lector                                                                 

Entrega proyecto                                                                 

Aprobación horarios                                                                 

Entrega al tribunal                                                                 



                   152 
 

 Elaboración de un manual de manipulación de alimentos para el personal que labora 

en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito, 

Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.   

 

 

CAPÍTULO VII 

7.00 Conclusiones y Recomendaciones 

7.01 Conclusiones 

La seguridad alimentaria es una preocupación constante de todas las 

organizaciones sanitarias, los cuadros de enfermedades asociadas a una imperfecta 

selección, conservación, manipulación y preparación de alimentos son frecuentes y 

muchos de estos casos llegan a ser graves, estos llegan a ser destacados por sus 

frecuentes intoxicaciones e infecciones los cuales son transmitidos por los 

alimentos, uno de los microorganismos más frecuentes en los alimentos es la 

Salmonella, esta bacteria con mayor frecuencia provoca la salmonelosis la cual es 

transmitida a través del agua o de los alimentos, produciendo fiebre, escalofríos y 

dolor abdominal (MedilinePlus, 2017, pág. 1) 

Otras bacterias que llegan a producir infecciones transmitidas por los alimentos 

con una mayor frecuencia igualitaria a ala de la Salmonella es la bacteria del 

Escherichi coli esta produce nauseas o vómitos, fuertes cólicos abdominales, 

diarrea liquida con mucha sangre, cansancio y fiebre y la del Campylobacter, esta 

llega a producir síntomas como dolor abdominal con cólicos, fiebre, náuseas, 

vómitos, y diarrea acuosa, además por el mal tratamiento de los alimentos o mal 

conservados se transmiten otras enfermedades como el Botulismo, la listeriosis 

entre otras. (MedlinePlus, 2018) 
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La seguridad de los alimentos y la salud de los clientes depende de las correctas 

prácticas en todas las cadenas alimentarias, desde su producción hasta cuando 

llegan a ser servidos en una mesa, pero sin embargo el punto que llega a ser más 

débil de esta cadena en lo que a la transmisión de enfermedades e infecciones se 

trata, es la manipulación, preparación y la conservación de los alimentos.  

El manual pretenderá informar de una manera eficaz a los empleados del 

restaurante para que estos se capaciten y prevean las enfermedades que se pueden 

llegar a causar por la mala manipulación de alimentos, es por esto que se elaboró 

un manual completo, eficaz y fácil de comprender para los destinatarios y así estos 

pongan en marcha lo aprendido las más pronto posible para así mejorar la calidad 

de los productos ofrecidos y estos lleguen sanos y libres de cualquier enfermedad. 

7.02 Recomendaciones   

 Se debería tomar en cuenta que los establecimientos encargados de distribuir 

alimentos deben contar siempre con personal apto para manipular alimentos y 

estos a su vez deberían capacitarse cada 6 meses mientras este laborando en un 

entorno donde tenga que manipularlos.Es importante tener en cuenta normas 

básicas e importantes como el correcto etiquetado de todos los alimentos, la 

conservación de los mismos los cuales deben conservarse de acuerdo a las normas 

y exigencias que establece su etiquetado y consumir lo más antes posible antes de 

su fecha de caducidad o de consumo preferente.  

Se debería tener en cuenta puntos importantes como el buen funcionamiento del 

frigorífico donde se almacenan los alimentos que necesitan refrigeración, 

mantenerlo limpio con espacio suficiente para los alimentos, ubicándolos a los 
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alimentos crudos y cocinados en diferentes bandejas y en recipientes cerrados o 

también pueden estar envueltos. Tomar en cuenta que no se debe de congelar los 

alimentos descongelados anteriormente. Es de vital importancia la conservación de 

los huevos y de los alimentos que son elaborados con estos en una nevera, estos 

alimentos por lo general deben consumirse inmediatamente tras su elaboración y 

los restos que no son consumidos preferiblemente deben eliminarse o mantenerse 

en una nevera y consumirlos lo más antes posible. Tener en cuenta que se deberá 

mantener las superficies, los espacios y utensilios utilizados para la conservación 

de alimentos, preparación o manipulación de alimentos siempre limpios y 

desinfectados. El manipulador de alimentos siempre deberá tomar en cuenta que 

debe cuidar de sus prácticas higiénicas, lavándose frecuentemente las manos y si 

tiene alguna herida esta deberá estar cubierta por un vendaje impermeable.     

Utilizar siempre ropa distinta mientras esté preparando alimentos, contar con 

varios uniformes para poder laborar la semana adecuadamente, los delantales y 

paños que se utilizan en la cocina deben lavarse constantemente al final de su 

jornada, los rollos de papel de cocina son una muy buena alternativa desde el 

punto de vista sanitario, los manipuladores de alimentos están obligados a cumplir 

con todas las normas y requisitos de formación y de control de buenas prácticas 

exigidas por las empresas distribuidoras de alimentos.  
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ANEXOS 

Carta aval  
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Encuestas realizadas a los empleados y clientes  
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  Entrega del manual a la colaboradora principal del restaurante  
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Entrega del manual al personal de cocina 
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Entrega del manual al personal del restaurante.   
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Proforma 
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Proforma 
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UKUND 
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