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El actual proyecto tiene como propósito elaborar un manual de manipulación de 

alimentos para el Bar Cordillera Brasil, el cual se muestra en buenas  condiciones 

pero no cuenta con procedimientos técnicos, tomando en consideración esta 

problemática se procederá a entregar el manual a los trabajadores para que se 

apliquen las debidas correcciones y se las ponga en práctica, tanto en el bar y 

pasando por lo más imperante la salud e higiene de los manipuladores que juega en 

rol muy importante en la producción  de alimentos, pero el objetivo principal será 

entregar productos elaborados de primera calidad, satisfaciendo las necesidades de 

los clientes y que además se prestará un magnánimo servicio. Contando con un 

cambio positivo en el establecimiento se logrará modificar la percepción errada que 

tiene el consumidor de estos establecimientos, ya que en su gran mayoría no cuentan 

con los instrumentos ni herramientas necesarias para brindar un buen servicio como 

se lo dispone la Ley Orgánica de Defensa del Consumidor en el numeral 7 del 

artículo 23 “El Estado garantizara el derecho a disponer de bienes y servicios 

públicos y privados, de óptima calidad; a elegirlos con libertad, así como a recibir 

información adecuada y veraz sobre su contenido y características;” 

Considerando que el servicio y la alimentación es lo más preponderante que se 

distribuirá en este comercio se aplicar de inmediato la información proporcionada a 

través del manual para su inmediata ejecución. 
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ABSTRACT 

 

The manual was produced in Quito. 

The current project has as purpose to elaborate a manual of manipulation of foods for 

the Bar Cordillera Brazil, which is in good condition but lacks technical procedures, 

taking into account the problematic one will proceed to deliver the manual to the 

workers so that they apply the correct corrections and put into practice, both in the 

bar and going through the most prevailing health and hygiene of the manipulators 

that plays a very important role in the production of food, but the main objective will 

be to deliver products made of first quality , satisfying the needs of the clients and 

that in addition a magnanimous service will be lent. Counting on a positive change in 

the establishment will be able to modify the mistaken perception that the consumer 

has of these establishments, since most of them do not have the instruments or tools 

necessary to provide a good service as provided by the Organic Law of Defense of 

the Consumer in numeral 7 of article 23 "The State shall guarantee the right to 

dispose of public and private goods and services of the highest quality; to choose 

them freely, as well as to receive adequate and truthful information about their 

content and characteristics; " 

Considering that the service and the food is the most preponderant that will be 

distributed in this trade, the information provided through the manual will be 

immediately applied for its immediate execution 
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INTRODUCCIÓN 

En el Ecuador el gobierno de turno se ha inclinado para potenciar el turismo como 

eje principal y básico con un modelo de desarrollo sostenible y sustentable con el 

gran aporte económico del estado. Se pretende y mejorando paulatinamente el 

ingreso de  dinero extranjero al país y evitar que el mismo salga, saneando la deuda 

fiscal que aprieta, y por sobre el resto de intereses y no el menos importante, pero 

que es de vital importancia la creación de empleos estables seguros y bien 

remunerados que tengan al empleado y al empleador en un constante ganar y ganar. 

También el estado ha declarado al turismo como motor central y arteria principal del 

gobierno, la misma que plantea la creación de políticas de competencias y 

responsabilidades específicas y la llamada de recursos innumerables instancias 

estatales en consenso con las entidades de carácter privadas, mixtas y varias 

organizaciones de la comunidad civil . 

Pero por otra parte se debe comprender que el turismo ha ido creciendo de manera 

vertiginosa durante los últimos tiempos, y que consigo involucra y arrastra varias 

actividades como son a los artesanos, transporte, comunicación, hoteles, agricultura, 

ganadería, restaurantes a entidades financieras es decir el turismo está presente en 

todos lados y participa de manera activa y productiva en todos los sectores de la 

economía, la misma tiene un gran impacto en la contribución a la sociedad  y a las 

arcas del estado aportando con el producto interno bruto PIB, por lo que se menciona 
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que la actividad turística aún es incipiente es decir todavía le falta el plus la inversión 

el apoyo, para que se pueda hablar de un verdadero aporte y quizá a futuro pensar 

que podría ser un apetencia turística y ya no se pueda depender de el oro negro es 

decir el petróleo que dependeremos todavía del, pero con el plan de tour 2020 se 

pretende hacer realidad en el futuro solo poder obtener nuestro capital con el turismo 

e ingresar divisas extranjeras y que las mismas sean empleadas para el desarrollo del 

país y mejor en infraestructura en superestructura potencializando nuestro entorno 

asiendo en lugar más atractivo para el disfrute de los 

extranjeros.(MINTUR,2013,PARR1) 

También se han recibido varios reconocimientos turísticos a nivel Ecuador entre los 

más destacados a nivel internacional, Ecuador mejor destino verde del mundo, Quito 

destino líder de Sudamérica y el producto insignia y más representativo el chocolate 

Pacari que obtuvo nada menos que 14 distinciones en los Chocolate Awards, 

también la Atenas del ecuador como mejor destino de aventura, el tren de lujo líder 

de Sudamérica y el prestigioso diario The New York Times menciono a Ecuador 

como un paraíso por descubrir.(EL UNIVERSO,2014,PARR 1) 

Inversión privada para la hotelería en Ecuador principalmente en la región costa, esto 

explica que en lo turístico Ecuador está por buen camino por que es el punto de 

atracción de inversionistas privados que confían y se dan cuenta el potencial turístico 

que representa esta nación y los futuros réditos que tendrán si invierten  con la 

creación de hoteles resorts, hoteles de lujo, hoteles asequibles, pero estos inversores 

son de grandes cadenas internacionales como Windham Hotel Group es la más 
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grande del mundo en su poder con más de 7.500 hoteles alrededor del globo 

terráqueo. 

En la promoción turística a nivel intencional ecuador ha participado en las más 

prestigiosas ferias y exposiciones del mundo en países como Alemania, España, 

Londres, Brasil, Argentina, México, E.E.U.U, Singapur y Colombia dándose a 

conocer a estos niveles y en estas regiones el ecuador ha podido transmitir y vender 

su idea  del turismo y nada más que apuntar a mostrar nuestra basta cultura la 

naturaleza esto es posible gracias al ministerio de turismo MINTUR está encargada 

de trabajar en las ferias internacionales, con el fin de poder captar la mayor cantidad 

de posibles inversionistas compradores interesados, en confiar en el producto 

Ecuatoriano y estableciendo entrevistas y relaciones laborales con la prensa que es 

de difusión masiva, también no se deja de lado a la parte asociaciones, agencias de 

viaje, líneas aéreas, medios de comunicación, sector hotelero ya reunido este gran 

contingente encabezado por el MINTUR se encarga de emprender planes 

estratégicos para poder dirigirse a los principales emisores de turistas entre los países 

más apetecibles en las ferias internacionales están: norteamericanos, asiáticos, 

europeos, Colombia y Perú estos son los principales focos de atención que se 

pretende captar par que el viajero visite invierta y vuelva a visitarlo. 

Con la campana que se propuso el gobierno se dio conocer sustancialmente el 

Ecuador a nivel internacional como destino turístico All You Need Is Ecuador todo 

lo que necesitas es Ecuador, comprendía de un video donde mostraba los cuatro 

mundos que posee nuestro país como lo es la región insular o Galápagos Costa 
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Andes y Amazonia en total fueron 19 ciudades del mundo donde se pretende 

posicionar al país como destino turístico de clase mundial.  

Contando con la presencia de los eventos deportivos el país también fue sede de 

varios torneos internacionales dado por hecho que además de contar con varias 

playas paradisiacas muy apetecidos por los surfistas y con su variada gastronomía  

El Ministerio De Educación Y Salud Pública En El Reglamento Sustitutivo para el 

funcionamiento de bares escolares del sistema nacional de educación nos menciona 

en el capítulo 1  Art.1.- los bares escolares son locales que se encuentran dentro de 

las instituciones educativas, autorizadas para la preparación y expendio de alimentos 

y bebidas, naturales y/o procesadas, que brindan una alimentación nutritiva, inocua, 

variada y suficiente.  

Con lo ya antes mencionado se pretende realizar la elaboración de un manual de 

manipulación de alimentos, para su aplicación, aprovechamiento y mejoramiento de 

los servicios que se brinda en el bar cordillera Brasil. 

El manual será empleado en el ITSCO Carrera de Administración Turística y Hotelera 

la misma que será aprovechada para obtener más conocimientos y ponerlos en 

práctica.  

Se procede con los estudios correspondientes sobre la manipulación de alimentos, 

pudiendo detectar que ciertos parámetros que son exigidos por el ministerio de 

educación y salud pública no están siendo cumplidos por el bar cordillera Art.5.-punto 

de expendio: local de reducidas dimensiones no mayor a 6 metros cuadrados 
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autorizado para el expendio de alimentos y bebidas, dispondrá de una cadena de frio, 

no requiere funcionamiento, pero está sujeto a control de las autoridades de salud 

correspondiente.  

En comprensión con este artículo, y denotando que no está siendo  acatado por el bar 

cordillera Brasil. La creación del manual pretende ser un gran aporte y beneficio, para 

el bar así se solucionara como primera instancia el tiempo que se emplea para poder 

adquirir el producto. 

El producto debe ser presentado con total asepsia y prontitud además que si expenden 

bebidas deben estar frías en su totalidad o calientes depende de que producto se trate, 

esto nos servirá para poder eliminar cualquier bacteria, que pueda llegar a afectarnos, 

y por ende una intoxicación o hasta caer enfermos. 

También exigiendo que nos entreguen los productos etiquetados estos pueden ser 

alimentos procesados o no ambos deben cumplir con su semaforización de esta manera 

estarán seguros, de que producto es idóneo para nosotros y saludable para poder ser 

consumido. 

Cumpliendo con todo lo indicado el bar cordillera Brasil será el pionero en aplicar las 

buenas prácticas de manipulación de alimentos, mejoraran la calidad de sus productos 

serán más apetecidos, y el manual se podría distribuir a la diferentes carrera del ITSCO 

para el beneficio de los estudiantes.        
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CAPÍTULO I 

1. 00 Antecedentes 

 

Plan de Elaboración de un Manual para el Bar Cordillera Brasil  ubicado en la ciudad 

de Quito provincia de Pichincha.     

Tema: MODELO DE UN MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS, HIGIENE Y 

SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA LOS BARES COMEDORES DE LAS 

PARROQUIAS ECLESIALES DEL CANTÓN CUENCA: APLICADO A LA 

PARROQUIA FÁTIMA.    

Autor: Anita Lucrecia Jara Campoverde  

Institución: Universidad de Cuenca  

Año: 2013 

Conclusión: De este modelo de manual tomaremos como muestra del capítulo 2 el 

diagnóstico del servicio de alimentos según el codex, haccp y poes. La  misma que 

servirá para elevar la calidad de los alimentos y su higiene.    

Tema: MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES.   

Autor: Melannie Fernández, Anita Riqueiros, Jhimena Charalla y Rubí Briones      

Institución: CALTUR -Perú  

Año: 2014 
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Conclusión: El presente documento aportara con el capítulo 1 con el tema 

construcción de instalaciones, la misma que ayudar a establecer el diseño del interior 

materiales, ventilación, iluminación.  

Tema: PROPUESTA DE MEJORAMIENTO PARA LA SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN LOS RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE OTAVALO. 

Autor: Gabriela Soledad Villagómez Bosmediano  

Institución: Pontificia Universidad Católica Del Ecuador Sede Ibarra  

Año: 2011 

Conclusión: De la presente tesis se tomará información, sobre inseguridad 

alimentaria capítulo 1 página 18-22 nos ayudar a la prevención de las enfermedades 

transmitidas por los alimentos (ETAs).   

Tema: MANUAL DE MANEJO HIGIÉNICO DE LOS ALIMENTOS   

Autor: Adrián Ávila Franco   

Institución: INOCUA Centro de formación continúa   

Año: 2014 

Conclusión: Para la aplicación de este manual nos guiaremos en el capítulo 7 la 

temperatura y la higiene en las fases de un servicio de alimentos.     

Tema: CONCEPTOS BÁSICOS EN BUENAS PRÁCTICAS DE 

MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS      

Autor: Frank Oliver Chigne Rivas   
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Institución: Consultor Gastronómico Y Hotelero    

Año: 2012 

Conclusión: De este manual tomaremos el tema enfermedades transmitidas por los 

alimentos en las que menciona infecciones parasitarias, intoxicaciones alimenticias, 

intoxicación por histamina y microorganismos.    

Tema: CONOCIMIENTOS Y PRÁCTICAS SOBRE HIGIENE EN LA 

MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS QUE TIENEN LAS SOCIAS DE 

COMEDORES POPULARES, DISTRITO DE COMAS AÑO 2013     

Autor: Jessira Patricia Walde Garro       

Institución: Universidad Nacional Mayor De San Marcos     

Año: 2014 

Conclusión: de esta tesis mencionaremos el aporte del capítulo 1 F.2.3 implicancias 

de la manipulación de alimentos en la salud, la misma menciona al ETA como 

principal causante de enfermedades.   

Tema: PLAN DE MEJORAS TÉCNICAS PARA LA MANIPULACIÓN Y 

CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS EN EL MERCADO MUNICIPAL DURÁN 

(SECTOR NAVE 2)     

Autor: Carmen Isabel Landeta Bejarano    

Institución: Escuela Superior Politécnica del Litoral     

Año: 2011 

Conclusión: nos apoyaremos en el aporte de esta tesis capítulo 1 recepción 

manipulación y conservación de alimentos pág. 31.      
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1.01 Contexto 

 

     A lo largo de varios años los restaurantes comedores y bares han tenido un rol muy 

importante dentro de la sociedad ya que están encargados de elaborar preparar y 

distribuir alimentos nutritivos y de buena calidad además de prestar un buen servicio, 

en transcurso del tiempo las exigencias también han ido en aumento como el presentar 

un menú con variedad menor costo más sabor mejores ingredientes, y en la procura de  

eliminar los alimentos dañinos e instaurar los nutritivos y saludables. 

Parte de este proyecto es el Bar Cordillera Brasil el mismo que lleva varios años 

operando específicamente en el Cantón Quito Provincia de Pichincha entre la Brasil y 

Gregorio Bermejo el interior del Instituto Tecnológico Superior Cordillera de la 

Carrera De Hotelería Y Turismo, el cual ofrece alimentos elaborados manualmente y 

los procesados es la razón por la cual es preferida por los estudiantes y profesores. 

El bar presenta el caso de la inexperta aplicación de las Buenas Prácticas de 

Manufactura, es por eso que es el candidato idóneo para la presentación aplicación y 

posterior aprovechamiento del manual de manipulación de alimentos, la aplicación de 

los conocimientos en la cocina y en el servicio será un valor agregado al bar, las 

consecuencias serían el aumento paulatino de comensales la fidelidad de los mismos 

y por ende mejores ingresos y clientes satisfechos que es el objetivo de la aplicación 

de este manual.  
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1.02 Justificación 

 

En la actualidad es motivante mirar a la gente que emprende su propio negocio con 

ganas de superarse y obtener un ingreso extra para sus hogares, pero a la misma vez, 

sabemos que tan capacitados están para empezar un negocio, o que tan bien conocen 

el mercado, para incursionar en el mismo, acaso poseen los suficientes 

conocimientos. 

No basta con tener las ganas de superación o el entusiasmo, la preparación integral y 

académica es necesaria, porque no es lo mismo a ver obtenido nuestros 

conocimientos de manera empírica que dentro de un aula. 

Para la aplicación de este manual, solo basta con la colaboración de los beneficiados 

que son los dueños del Bar Cordillera Brasil, dando paso así a su inmediata 

ejecución donde se pondría en práctica todo lo que reza el manual, desde que su 

producto o materia prima es recibida pasando por su selección, limpieza, cocción 

empacado y entrega final.     

La principal motivación de emprender con este proyecto de manual de manipulación 

de alimentos es  ponerlo a disposición del bar, estudiantes e ITSCO en general, de 

manera que se brinde la seguridad alimentaria y se mejore las condiciones de asepsia 

y servicio, presentando así un producto final bien elaborado, y que cumpla con todas 

las expectativas estándares de calidad que a la larga serán un a condicionante para 

los estudiantes que son los consumidores. 
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1.03 Definición del Problema central (matriz T) 

 

Padrón J. (1996) menciona que la definición de problemas es.   

 El punto de partida de una investigación es la existencia de una situación que ha 

llamado la atención del o los futuros investigadores y que a su juicio  requiere ser 

investigada para esclarecerla, mejorarla, hacer propuestas, resolverla, etc., es decir, 

para pasar a algún tipo de acción posterior. Esta parte inicial de toda investigación 

comienza al poner por escrito las razones por las que hay que realizar la 

investigación.  

La investigación es el problemas a resolver es donde planteamos las sugerencias para 

que la misma tenga resultados óptimos. 

Consiste en delimitar el problema a investigar indicando: las razones que originan la 

necesidad de investigar (a modo de introducción) enunciando el 

problema,  planteando las preguntas que más se destacan al plantearse el 

problema, justificando la necesidad de hacer la investigación. 

Indicando su viabilidad y su duración probable, finalmente, indicando el Objetivo 

general de investigación que se persigue y  los objetivos específicos con que se 

resuelve el objetivo general. 

El problema se pone un parámetro para saber si son realizables o se lo desecha pero 

mientras dure el proceso del proyecto, en la parte final del mismo se resuelve como 

última instancia el objetivo general.     
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      Tabla 1 Escalas 

1 Bajo 

2 Medio Bajo 

3 Medio 

4 Medio Alto 

5 Alto 

      Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

Esta tabla nos da el parámetro para medir posterior mente en la matriz de análisis T. 

esta tabla con  escalas marca desde la puntuación más baja con 1 que es  igual a bajo, 

y 2 es igual a medio bajo, 3 es igual a medio, 4 es igual a medio alto y por último la 

escala del 5 es la más alta puntuación y calificación esta equivale a alto.   
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Tabla 2 Matriz de análisis T 

Problema agravado Problema Central Problema resuelto 

- Desinterés de los 
propietarios por mejorar el 
servicio del bar cordillera 
Brasil 

- Insuficiencia de 
manuales de 
manipulación de 
alimentos. 

- Realización del manual de 
manipulación de alimentos 

Fuerzas impulsadoras I PC I PC Fuerzas bloqueadoras 

- Comunicar a los estudiantes 
sobre la implementación del 
manual. 

5 3 2 3 
- Déficit comunicación a los 

estudiantes  

- Proponer a los estudiantes 
exigir un servicio de calidad. 

3 4 2 4 
- Desconocimiento de los 

estudiantes sobre la calidad de 
los servicios. 

- Potencializar los productos 
del bar.   

5 5 4 4 
- Escasos productos nutritivos en 

el bar. 

- Promocionar los productos 
que ofrece el bar.  

3 4 2 3 
- Limitada promoción de los 

productos del bar. 

- Apoyo de las autoridades del 
instituto para la elaboración 
del manual. 

3 4 4 5 
- Poco interés de las autoridades 

para la elaboración del manual. 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

Matriz de análisis  T. sirve para identificar el problema central, problemas agravados 

y problemas resueltos, las mismas que se desglosan en fuerzas impulsadoras  y 

fuerzas bloqueadoras en medio aparecen con la letra I igual a la intensidad, PC igual 

potencial de cambio estas se refieren a  que tan probables pueden ser los cambios en 

positivo y negativo las mismas también ayudan a medir y colocar una calificación de 

acuerdo a nuestro criterio estas calificaciones se pueden efectuar con un rango de 1 

como el mínimo, 5 la nota máxima.    
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CAPÍTULO II 

2.00 Análisis de involucrados 

2.01 Mapeo de involucrados 

 
 
Figura 1 
Mapeo de involucrados   
Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Creación de un 
manual de 

manipulación 
de alimentos 

par el bar 
cordillera 

Brasil.  

Proveedor 
de 

alimentos .
Investigador

Proveedor 
de bebidas.

Empresario
s

Trabajadore
s 

Accionistas

Docentes 

Arcsa

Bar 
cordillera 

Brasil.

Itsco

Beneficiarios directos 

Beneficiarios indirectos 
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Análisis:  

Mapeo de involucrados, de manera clara primero el objetivo principal, y cuáles son 

sus beneficiarios directos e indirectos, cada  uno diferenciado por colores diferentes, 

ubicados en la parte superior los beneficiarios directos y en la parte inferior los 

beneficiarios indirectos.   

En la misma planteamos nuestro problema central al cual pretendemos dar 

soluciones, pero desde el principio intervienen los actores activos, es decir los 

involucrados, estas personas son básicamente  quienes obtendrán dividendos con el 

proyecto puede ser a corto mediano o largo plazo, donde encontraremos a mas 

involucrados pero en esta fase solo intervienen. 

Los beneficiarios directos son las personas que gozaran de los beneficios que 

aportara el manual de manipulación de alimentos estos son el ITSCO como prestador 

de servicios a los estudiantes como parte visible y fundamental del proyecto , el Bar 

Cordillera Brasil como proveedor de alimentos y bebidas par el consumo de los 

estudiantes , el proveedor de alimentos la empresa encargada de despachar los 

productos, el investigador que ejecutara su proyecto y de la misma manera se 

abastecerá de conocimientos y dará soluciones a los posibles problemas encontrados, 

el proveedor de bebidas que despachara bebidas gaseosas, isotónicas, energéticas y 

lo que requiera el bar. 

Mientras que los beneficiarios indirectos son aquellos que están involucrados con el 

proyecto pero no de manera directa  de tal manera que tendrán réditos pero no muy 
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perceptibles, como lo son el ARCSA los docentes, los empresarios, los trabajadores, 

los y los accionistas. 

 2.02 Matriz de análisis de involucrados 

    

 Tabla 3 Matriz de análisis de involucrados  

Beneficiarios Directos Indirectos % 

ITSCO X  20% 

Bar cordillera 
Brasil. 

X 

 

20% 

Proveedor de 
alimentos. 

X  10% 

Investigador 
 

X  5% 

Proveedor de 
bebidas 

X  10% 

ARCSA  X 5% 

Docentes  X 5% 

Empresarios  X 10% 

Trabajadores  X 5% 

           Accionistas  X 10% 

Total   100% 

      Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 Análisis:  

La tabla es un real indicador de que es lo que  nos aporta  cada  uno de los 

beneficiarios tanto los directos y los indirectos, la tabla además da porcentajes y los 

puntúa a los mismos,  bajo un rango del 1 al 99%, estos rangos también nos indican 

quienes son los que se llevan más réditos es decir quiénes son los más beneficiados 
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como lo explica la misma tabla,  y a quienes no les afecta demasiado y la suma de 

los mismos tendrá que arrojar el resultado del 100%.  

 

Tabla 4 Matriz de Análisis de Involucrados  

Actores 
involucrado

s 

Intereses 
sobre el 

problema 
central 

Problemas 
percibidos 

Recursos 
mandatos y 
capacidade

s 

Intereses 
sobre el 
proyecto 

Conflictos 
potenciale

s 

ITSCO 

Emplear el 
manual en los 
bares de las 
diferentes 
carreras. 

Desinterés 
para apoyar 
el proyecto. 

LOES, 
CES,CEAAC

ES, 

Aprovecha
miento del 

manual 
para su 
empleo. 

Postergar la 
aplicación 
del manual 

por 
demasiado 

tiempo. 

Bar 
cordillera 

Brasil. 

Implementació
n del manual 
para mejorar 
el servicio. 

Poco interés 
por el 

manual. 

A.R.C.S.A 
MSP 

 

Adquirir 
conocimie
ntos para 

su 
beneficio. 

Negación 
de uso de 
la totalidad 
del manual. 

Proveedores 
de 

alimentos. 

Abastecer con 
productos de 
calidad, para 
aumentar su 

pedido. 

Desconocimi
ento de 

alimentos 
nutritivos. 

Agencia 
nacional  de 
regulación, 

control y 
vigilancia 
sanitaria. 

Aumentar 
sus 

ventas. 

Irresponsab
ilidad en 

entrega del 
pedido. 

Investigador 
Dar solución 

con el manual. 

Escaso 
tiempo para 
elaborar el 

manual. 

Agencia 
nacional  de 
regulación, 

control y 
vigilancia 
sanitaria. 

Adjudicar
me de los 
beneficios 

del 
manual. 

Abandono  
del manual. 

Proveedores 
de bebidas. 

Abastecer con 
productos de 
calidad, para 
aumentar su 

pedido. 

Desconocimi
ento de 

alimentos 
nutritivos. 

Agencia 
nacional  de 
regulación, 

control y 
vigilancia 
sanitaria. 

Aumentar 
sus 

ventas. 

Irresponsab
ilidad en 

entrega del 
pedido. 

ARCSA 

Proveer de 
capacitación a 

los 
empleados.  

Desinterés 
acerca del 
manual.  

A.R.C.S.A 
MSP 

 

Aprovecha
miento y 
uso del 
manual. 

Desinterés 
para la 

aplicación 
del manual.  
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Docentes 

Promover a 
los 

estudiantes a 
consumir 

alimentos del 
bar. 

Desinterés 
por motivar a 
los alumnos. 

LOES, 
CES,CEAAC

ES, 

Emplear 
los 

conocimie
ntos 

adquiridos
. 

No 
aplicación 

del manual. 

Empresarios 

Recibir mayor 
información 

sobre el 
manual. 

Escasa 
información 
del manual.  

SRI,IESSS, 
MRL  

Capacitar 
a su 

personal  

Olvido y 
desuso del 

manual. 

Trabajadore
s 

Abastecerse 
de información 

sobre las 
técnicas de 

manipulación 
de alimentos. 

Poca 
información 

sobre 
manipulación 
de alimentos 

IESS,MRL 

Recibir 
cursos y 

capacitaci
ones. 

Desinterés 
en el curso 

recibido.  

Accionistas  

Dar 
soluciones a 

sus empresas 
con 

capacitacione
s  

No resolver 
los 

problemas 
presentados  

SRI,IESSS, 
MRL 

Priorizar 
las 

necesidad
es de la 

empresa y 
sus 

empleado
s. 

Posible 
despido del 
personal. 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:   

Matriz de análisis de involucrados esta es una de las tablas más completas ya que 

dentro de la misma se presentan varios temas como son actores involucrados  en la 

tabla presento a 10 involucrados directo e indirectos  están colocados en el inicio. 

Intereses sobre el problema central, esta columna indica quienes están fascinados por 

el proyecto y las intenciones que tienen por brindar soluciones para que la misma se 

ejecute con todo éxito beneficiando a todos y buscando por supuesto el beneficio 

personal. 

Problemas percibidos nos indica cuales serían las trabas que tendrá el proyecto para 

no poder ser ejecutado, o cuales  serían los actores que no están haciendo posible su 
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realización esto también se entendería como, el desinterés o no pretenden  la 

inversión para la elaboración del manual. 

Recursos mandatos y capacidades indica que por sobre la propuesta existen leyes que 

las amparan a la realización de la misma, es decir están avaladas bajo algún estatuto 

norma reglamento o mandato en la que se avalen los involucrados para  apoyar la 

propuesta o descartarla. 
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CAPÍTULO III 

                                             3.00 Problemas y Objetivos 

3.01 Árbol de Problemas 

 

Figura 2 

Árbol de problemas  
Elaborado por: Edwin Quijozaca  

Carencia de manuales de manipulación de 
alimentos par el bar cordillera Brasil.

Déficit de comunicación a los 
estudiantes 

Mala salud en los 
consumidores.

Desconocimiento de los 
estudiantes sobre la calidad de 

los servicios.

Escasos productos nutritivos 
en el bar.

Limitada promoción de 
productos en el bar.

Poco interés de las 
autoridades para la 

elaboración del manual.

Perdida de clientes.
Disminucion de las 

ventas.

No mejorarian los 
servicios.

Enfermedades con mayor 
frecuensia. 

CAUS

AS 

EFECT

OS 
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Análisis:  

El árbol de problemas se desarrolla gracias a la matriz de análisis t, específicamente 

del cuadro de fuerzas bloqueadoras, las misma nos responden a los problemas 

encontrados en el desarrollo del proyecto y estas las pasamos a nuestro árbol en la 

parte inferior esta denota todos los obstáculos que podrían detener el avance del 

proyecto, pero en la parte superior se colocan las posibles soluciones a las fuerzas 

bloqueadoras y en el centro el problemas principal.  

En la parte superior del cuadro las fuerzas impulsadoras se percibe abundante interés 

de las autoridades  para la elaboración del manual quiere decir que tiene el apoyo 

que es necesario para ser ejecutado, como segundo, amplia gama de productos 

nutritivos del bar como ejemplo surten con varios alimentos y de todo precios para el 

consumo de los estudiantes, tercero, buena promoción de productos del bar, es decir 

que se difunde la información de una buena alimentación para los consumidores, 

cuarto, provisto de conocimientos los estudiantes sobre la calidad de servicios, 

explica que poseen los conocimientos como normas de higiene y limpieza y la forma 

como deben receptar alimentos de calidad, quinto, excelente comunicación a los 

estudiantes . 

En fuerzas bloqueadoras tenemos limitada promoción de los productos del bar, 

déficit de comunicación a los estudiantes, poco interés de las autoridades para la 

elaboración del manual, desconocimiento de los estudiantes sobre la calidad de los 

servicios, escasos productos nutritivos en el bar. Este cuadro presenta las fuerzas 

impulsadoras transformadas en negativo lo contrario, es decir en fuerzas 
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bloqueadoras que no hacen posible la realización del proyecto por causas personales 

económicas o de intereses de parte.      

3.01 Problemas y objetivos 

3.02 Árbol de objetivos   

 

Crear un 
Manual de 

manipulación 
de alimentos.

Mejoramiento de 
servicios .

Buena 
promoción 

de productos 
en el bar.

Sin enfermedades

Buena salud en los 
consumidores.

Aumento en las 
ventas.

Fidelidad de  
clientes.

Excelente 
comunicació

n a los 
estudiantes.

Provisto de 
conocimiento

s los 
estudiantes 

sobre la 
calidad de 
servicios. 

Abundante 
interés de las 
auroridades 

para la 
elaboración 
del manual. 

Amplia gama 
de prductos 

nutritivos del 
bar.
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Figura 3 

Árbol de Objetivos 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Análisis:  

En el  árbol de objetivos se puede rescatar todo lo positivo del proyecto en ejecución, 

los datos planteados en la figura pertenece al árbol de problemas, de la anterior 

figura, del mismo extraemos parte vital como son de las causas y efectos 

transformados en positivos y del mismo propósito del proyecto cambiándolo 

quedando de esta manera. 

Buena promoción de productos en el bar como los alimentos que se expenden en el 

bar son conocidos y aceptados por los estudiantes y docentes que son sus 

consumidores principales, como siguiente amplia gama de productos nutritivos del 

bar estos deben ser productos que contengan el semáforo pero este en los menos 

posible presenten el color rojo y amarillo, y así como también fruta fresca y comida 

preparada en el mismo día, como tercero  abundante interés de las autoridades para 

la elaboración del manual denotando de esta manera que las autoridades están 

interesadas en velar por la salud y bienestar de la comunidad educativa, como cuarto 

provisto de conocimientos los estudiantes sobre la calidad de servicios, dando a 

entender que los alumnos estamos instruidos en la parte teórica y práctica sobre las 

normas de higiene que se aplica a los alimentos en qué estado se debe recibir los 

productos. Quinto, excelente comunicación a los estudiantes  que se dio a conocer 

con todo éxito la implementación del manual y está siendo aplicado por el bar para el 

beneficio de la comunidad. 
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Se presenta también con el mejoramiento de servicios, sin enfermedades, buena 

salud en los consumidores, aumento en las ventas, fidelidad de clientes, todo esto 

explica el cambio de positivo a negativo con sus respectivas causas y efectos. 

 

 

CAPÍTULO IV 

                                             4.00 Análisis de alternativas  

4.01 Matriz de análisis de alternativas 

 

   Tabla 5   Categorias  

1-5 Baja 

6-11 Media baja 

12-17 Media alta 

Mas 18 Alta 

     Elaborado por: Edwin Quijozaca 

     Análisis: 

La tabla de categorías se encuentra dentro del capítulo 4  la misma que engloba, 

análisis de alternativas y matriz de análisis de alternativas, también como referencia 

el capítulo Nº1 de donde se extrae la tabla de escalas misma que será usada en este 

presente capítulo. Categorías explica de manera muy corta pero concisa lo que se 

quiere expresar el investigador por medio de esta, su uso es de muy fácil 

comprensión, tiene cuatro rangos con su respectiva calificación partiendo así 1-5 

equivale a baja, 6-12 equivale a media baja, 12-17equivale a media alta y más de 18 

equivalente a alta, tenemos que recordar que si posterior a la calificación a arrojado o 
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media o alta nuestro proyecto es realizable, de caso contrario se cuenta con un 

proyecto que no es factible o simplemente ya está realizado.   

 



21 
 

 
 

 ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL BAR CORDILLERA BRASIL 

UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UNA  

MEJOR ATENCIÓN A LOS ESTUDIANTES. 

 
Figura 4 

Categorías  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Análisis: 

El árbol de objetivos se  reune toda la informacion y se unen los medios con los 

fines, de tal manera que cuando se  empiece la oracion con un verbo en infinitivio, 

pasamos a los siguientes cuadros que nos mencionan el impacto sobre el propósito, 

factibilidad tecnica, factibilidad financiera, factibilidad social, factibilidad politica la 

suma total de estos despues de haber sido calificado por medio de un rango de 1-5 

que equivale a bajo, 6-11 equivale a media baja, 12-17 equivale a media alta y por 

último más 18 tener en cuenta que si la calificacion obtenida nos dío como resultado 

bajo, quiere decir que nuestro proyecto no es viable se esta  perdiendo el tiempo 

tratando de ejecutarlo ya que no contaria ni con el apoyo de autoridades ni tampoco 

con la de los beneficiarios que en este caso serian los administradores del bar, dentro 

de la hipotetica calificación de un 6-11 que resulta a media baja, nos muestra que el 

proyecto  presenta alguna dificultad pero que es realizable y cuenta con el apoyo, en 

el rango de 12-17 que resulta media alta el proyecto también ejecutable es mejor aún 

que el anterior por que demuestra que posee el aval de los involucrados que es el 

caso de este proyecto que obtuvo un calificacion de media alta dando un resultado 

positivo par el investigador, si fuere en el caso de haber obtenido una calificacion de 

más 18 es decir alta , seria malo para el investigador esto demuestra que el el plan a 

ser puesto en marcha ya fue desarrollado por otra persona de tal manera que ya no se 

puede seguir con la investigacion, esto hace notar que tanto como el rango de baja y 

el rango de calificación de alta no son aconsejables ya que no se podría desarrollar el 

proyecto mientras que si obtenemos una calificacion de entre 6-17 el proyecto es 

viable y aplicable. 
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4.02 Matriz de análisis de impacto de objetivos 

 
Tabla 6 Matriz de análisis de impacto de objetivos 

O 
 

B 
 

J 
 

E 
 

T 
 
I 
 

V 
 

O 
 

S 
 

 

Factibilidad de 
lograrse  
 
A  M  B 
( 4- 2-1 ) 

Impacto 
en 
genero 
 
A  M  B 
( 4- 2-) 

Impacto 
ambient
al 
 
A  M  B 
( 4- 2-1 ) 

Relevanci
a  
 
 
A  M  B 
( 4- 2-1 ) 

Sostenibilid
ad 
 
 
A  M  B 
( 4- 2-1 ) 

Total
61 

punt
os 

El proyecto puede 
realizarse ya que 
cuenta con el aval 
del instituto.(4) 

Conforta 
la 
igualdad 
de 
género. 
(5) 

El 
espacio 
es 
adecuad
o para el 
trabajo. 
(6) 

Es 
aceptable 
para los 
beneficiari
os. (4) 

Promueve la 
participación 
del 
beneficiario 
y la 
comunidad. 
(3) 

22-32 
Baja       
 
 
 
 
 
 
 
33-44 
Medi
a 
Baja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
45-66 
Medi
a Alta 
 
 
 
 
 
67-88 
Alta 

Posee las 
herramientas 
tecnológicas para 
su desarrollo.(4) 

Hace 
más 
participati
va la 
mujer. (4) 

Los 
desechos 
inorgánic
os son 
reciclado
s. (5) 

Aporta a 
docentes y 
alumnos. 
(5) 

La 
comunidad 
aportaría 
con talento 
humano. (4) 

Es viable y 
conveniente para 
el bar.  (4) 
 

Incremen
ta el nivel 
de 
aprendiz
aje en la 
mujer. (4) 

Promuev
e la 
concienci
a 
ambiental
. (4) 

Los 
aportes 
son 
anhelados 
por los 
beneficiari
os. (3) 

Fortalece la 
organización 
de la 
comunidad.  
(2) 

12 Puntos  13 
Puntos 

15 
Puntos 

12 Puntos 9 Puntos 

Elaborado por: Edwin Quijozaca  
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Análisis:  

Dentro del cuadro de matriz de análisis de impacto de objetivos, primero se colocan 

los objetivos como los son factibilidad de lograrse, el impacto en género, el impacto 

ambiental, la relevancia, la sostenibilidad y al último la suma total de los mismo, 

también hay que recordar que los objetivos pueden ser puestos a consideración 

mínimo tres y como máximo hasta cinco, también en el cuadro se le agregará el 

nombre del tema que en este caso corresponde a elaboración de un manual de 

manipulación de alimentos en el Bar Cordillera Brasil ubicado en la ciudad de quito 

provincia de Pichincha con la finalidad de ofrecer un  mejor servicio a los 

estudiantes. Entonces dentro de factibilidad de lograrse se coloca que el proyecto 

puede realizarse por que cuenta con el aval del instituto explicando que el mismo 

tiene apoyo de las autoridades para  ser aplicada, también que posee las herramientas 

tecnológicas para su desarrollo es decir que cuenta con materiales tecnológicos 

programas para guiarse y que el mismo se lleve a cabo con rapidez es decir con la 

automatización que nos proveerá la tecnología, como tercero que es viable y 

conveniente para el bar ya que aumentaran sus ventas podrán fidelizar a los 

consumidores y de esta manera generar más ingresos. Dentro de impacto en género 

se resalta el aporte trascendente que cumple la mujer con su participación activa 

dentro de la sociedad. En impacto ambiental como ha influenciado el proyecto el 

lugar y las cosas que se hacen hay tanto en el entorno físico en lo cultural, en los 

social y como aporta. Relevancia resalta como es respondida las expectativas de los 

beneficiarios y que las mismas son prioridades para la comunidad y de manera en 
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general. Sostenibilidad que promueve la participación del beneficiario y la 

comunidad y  aporta con el talento humano de ser necesario. 

 

4.03 Diagrama de estrategias   

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ofrecer un mejor servicio de alimentos y 

bebidas  

Creación del Manual de manipulación de 

alimentos  

Estudio de mercado Propuesta Recolección de 

información  

Finalidad 

Propósito 
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Figura 5 

Diagrama de estrategias  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis: 

En la figura de diagrama de estrategias se puede  evidenciar, en la parte superior del 

mismo, la finalidad que no es más que ofrecer un mejor servicio a los estudiantes, y 

el propósito que sería la creación del manual de alimentos, seguidamente en la parte 

intermedia de la figura sugiere la recolección de información, estudio de mercado y 

la propuesta la misma debemos escribirla en la parte inferior de cada una por 

ejemplo debajo de estudio de mercado colocamos identificar los problemas esto se 

los puede realizar asiendo un estudio del investigador en el mismo sitio en este caso 

en el bar para evidenciar los problemas que aquejan al colectivo y tomará nota de 

todo lo que se pueda apreciar otra forma de recabar información seria por medio de 

encuetas directamente a los estudiantes que son los consumidores con los datos 

obtenidos se tendrá referencias más sólidas de los problemas persistentes. Identificar 

los antecedentes es decir revisar la información existente del lugar si no la hay 

tenemos que buscar artículos relacionados con nuestro tema de investigación, 

conseguir el apoyo del administrador del bar es una fase crítica por qué solo de él 

depende si desea  ser partícipe del proyecto y estar dispuesto a colaborar en lo que se 

-Levantamiento de 

información. 

-Impresión y entrega 

del manual en físico. 

Capacitar personal 

definir fechas 

cronograma de 

actividades   

 

-Identificar una 

muestra. 

-Estructuración de 

encuestas. 

-Aplicación de la E. 

-Tabulación de la E.  

-Identificar los 

problemas.  

-Identificar los 

antecedentes. 

-Conseguir apoyo del 

administrador del bar. 
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necesite si no lo es así no se puede avanzar con el proyecto tenemos que descartarlo. 

En estudio de mercado podemos identificar las muestras las mismas son recabadas 

con anterioridad con entrevistas encuestas donde obtenemos datos reales del 

problema, también la estructuración de las encuestas muestra de que manera están 

elaboradas las mismas si tienen preguntas cerradas con opciones múltiples o no.  

 

 
 

4.04 Matriz del marco lógico  
 

Tabla 7 Matriz del marco lógico  

Objetivos Indicadores 
Medios de 

verificación 
Supuestos 

Finalidad 

Aplicación de 
técnicas de 
manipulación de 
alimentos en el Bar 
Cordillera Brasil para 
mejorar la calidad 
del servicio. 

-Encuestas 
 
-Estadísticas 
  
-Entrevistas 

Mientras se 
mantenga un servicio 
de calidad se 
fidelizaran los 
consumidores.  

Propósito 

Crear al manual de 
manipulación de 
alimentos para que 
se dé el avance de 
un 50%en el 
2017.Entegar el 
manual en físico en 
un 100 % para el 
2018.  

-Encuestas 
 
 
-Entrevistas 

Con el uso y 
aprovechamiento del 
manual, se 
regenerara la 
manipulación de 
alimentos y brindara 
un servicio óptimo. 

Componentes 

Con un avance del 
60% en el 2017 se 
espera un 40 % de 
la propuesta para el  
2018 con el 
desarrollo de la 
titulación se lograra 
el 100% de la 
propuesta. 

-Tesis  
 
-Estudio mercado  
 
-Tutorías 
 
-Entrevistas  

Entrega y ratificación 
de Información 
verídica que 
evidencia su 
confiabilidad. 
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Actividades 

-Recolección de 
información $ 40 
 
-Encuetas $20 
 
-Tabulación $20 
 
-Entrevistas  $ 25 
 
-Capacitación $ 40 

-Proformas  
 
-Presupuesto de la 
tesis  
 

Mejorar las 
condiciones del 
establecimiento y de 
los alimentos que se 
expenden en el 
mismo.  

Elaborado por: Edwin Quijozaca  

 

 

Análisis:  

En la matriz de marco lógico la tabla número siete y el cuadro de marco lógico en el 

cual se presenta como detalle primero, los objetivos, indicadores, medios de 

verificación y supuestos de todos estos ítems se subdividen y cada uno posee un 

contenido muy detallado y explicativo de los que se trata en el desarrollo del 

proyecto. Tenemos la finalidad que detalla el aumento progresivo de la calidad de los 

servicios brindados en el bar para los consumidores se llenara la expectativa en este 

mismo año al 100% de lo planificado, lo cual también demando realizar encuestas a 

los estudiantes para medir la calidad de productos y de servicios recibidos en el bar 

para mejorarlos y hacer entrevistas personales a los dueños del bar par tomar en 

cuenta sus inquietudes y trasladarlos como información segura a este proyecto. En el 

propósito se entregara para este año el manual terminado en su totalidad a los 

gerentes del bar, igual que en la finalidad se hará  uso de encuestas y entrevistas para 

obtener datos verídicos, se pretende brindar un servicio de excelencia y calidad ya 

con la aplicación del manual y ejecución del mismo. 
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Su componente se basa en la recolección de información estimada en $40, $20 en la 

realización de la encuesta $20 el pago a las personas que trabajaron tabulando las 

encuestas $25 en el gasto de transporte, alimentación y uso de la web, y respectivo 

pago al capacitador por $40 la capacitación fue solo de elementos básicos en la 

manipulación de alimentos el pago fue muy económico ya que el capacitador es un 

colega, y se usaron proformas para saber los costos reales  como otro rubro 

importante el presupuesto de la tesis , con esto se mejoraran las condiciones 

prestadas por el establecimiento.    

 

 

CAPÍTULO V 

5.00 Propuesta 

 

ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN 

EL BAR CORDILLERA BRASIL UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO 

PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UN  

MEJOR SERVICIO A LOS ESTUDIANTES. 

Este proyecto se ha llevado a cabo, basado en las necesidades que tienen el 

consumidor de saber si el producto que se está sirviendo es de calidad está apto para 

el consumo, se encuentra en condiciones de inocuidad. Para saber las respuestas de 

todas estas interrogantes el investigador elabora un manual de manipulación de 

alimentos donde hace mención a las normas básicas a seguir por el manipulador al 

momento de receptar el producto, su selección, su puesta a punto, la cocción, el 

control hasta el momento de servir los alimentos. Es importante considerar que en 

este proyecto se promover la buena salud del manipulador y su higiene personal 
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dando varias pautas, cómo se debería realizar el correcto lavado de manos, el 

adecuado uso de su uniforme, no portar con objetos ajenos al trabajo, aplicar los 

estándares de calidad como el  POES (Practicas Operativas Estandarizadas 

Sanitarias) Y también resaltando la limpieza que debe imperar en el sitio de trabajo y 

los instrumentos a ser usados. Resaltar la  elaboración de alimentos y pasos a seguir, 

también las enfermedades que se podrían contraer de no aplicar correctamente los 

estándares de calidad, la posible contaminación de los mismos, las temperaturas 

adecuadas para todos los productos.  

5.01 Antecedentes de la herramienta o metodología que propone como solución  

 

En la búsqueda del resultado tenemos que:    

Un manual es un libro o folleto en el cual se recogen los aspectos básicos, 

esenciales de una materia. Así, los manuales nos permiten comprender mejor 

el funcionamiento de algo, o acceder, de manera ordenada y concisa, al 

conocimiento algún tema o materia. 

Existen, por ejemplo, manuales para el estudio de las matemáticas, la 

literatura, la historia, o la geografía. Ay, asimismo, manuales técnicos, que 

permiten comprender el funcionamiento de diferentes aparatos o dispositivos 

electrónicos. 

Del mismo modo, se encuentran manuales empleados para describir y 

explicar el funcionamiento de una empresa u organización (manual de 

procedimientos, de organización, de calidad, etc.), así como otro tipo de 

manuales, también relacionados con el campo organizacional, como los 
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manuales de identidad corporativa, de convivencia o administrativos, entre 

otros. 

La palabra manual también funcionar como adjetivo para designar aquello 

que es manejable o que se ejecuta con las manos, que exige habilidad con las 

manos o que es fácil de hacer o de entender, entre otras cosas. 

La palabra, como tal, proviene del latín manuālis, que significa ‘que se puede 

tomar con la mano’, o ‘que se lleva con la mano’. (7Graus, 2017, párr.1.10). 

7Graus (2017) En la definición del manual  

Explica que puede ser un libro o un folleto que la misma contiene 

información relevante y de fácil comprensión, esta información deberá ser   

enfocada de acuerdo a lo que necesitemos saber. 

Existen varios ejemplos de manuales como los dedicados a historia, 

investigación, desarrollo, literatura, geografía en fin una gran variedad de 

manuales puestos a nuestra disposición. 

También existen manuales dirigidos a explicar el funcionamiento de una 

empresa u organización es decir manual de procedimientos de calidad como 

es el caso de esta presente investigación que se trata de la elaboración de un 

manual de manipulación de alimentos donde damos pautas sobre el uso de las 

instalaciones, uso de materia prima (alimentos), higiene asepsia e inocuidad 

en los productos y servicios brindados.   

Entre los resultados obtenidos se mostró que: 

Manual de organización 
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El manual de organización es el documento en el cual son establecidas y 

precisadas las funciones del personal que conforma la estructura organizativa 

de una empresa. En este sentido, el manual de organización contiene una 

descripción clara y detallada de la estructura y de las unidades que integran 

una organización y todo lo relativo a sus responsabilidades, tareas, 

atribuciones, facultades y funciones. (7Graus, 2017, párr.1.11). 

7Graus (2017) La finalidad del manual de organización es lograr que exista 

una adecuada correspondencia funcional entre los diferentes puestos de una 

estructura organizativa y sus tareas, responsabilidades y atribuciones. 

Manual de procedimientos 

El manual de procedimientos es un documento que contiene la descripción 

las actividades que una empresa debe seguir para llevar a cabo sus tareas 

generales y cumplir con sus funciones. En él se recogen de manera detallada 

y descriptiva aspectos que van desde el orden secuencial de las actividades, 

hasta la sucesión de labores necesarias para la realización de un trabajo. Del 

mismo modo, comprende aspectos de índole práctica, como el uso de 

recursos (materiales, tecnológicos, financieros), y metodológica, como la 

aplicación de métodos de trabajo y de control más eficaces y eficientes. Los 

manuales de procedimientos, además, ayudan en la inducción de personal 

nuevo, describen las actividades de cada puesto, explican la relación con 

otras áreas asociadas, permiten una apropiada coordinación de actividades 

entre diferentes departamentos, etc. En definitiva, proporcionan una visión 

general de la empresa, sus actividades y sus funciones. 
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Manual de calidad 

El manual de calidad es un documento donde las empresas realizan una 

exposición clara y precisa del conjunto de procedimientos a los cuales se 

ciñen para alcanzar ciertos estándares de calidad mediante la adopción de los 

lineamientos establecidos en el Sistema de Gestión de Calidad (SGC). 

(7Graus, 2017, párr.1.12). 

 7Graus (2017) En él, son explicados los mecanismos de control y los 

objetivos de calidad que, por norma, persigue la compañía. Los estándares de 

calidad, por su parte, deben estar en consonancia con los procedimientos y 

requisitos exigidos por la norma ISO 9001, elaborada por la Organización 

Internacional para la Estandarización, que data de 2008, y que precisamente 

pretende regularizar este aspecto. 

Manual de bienvenida 

El manual de bienvenida, también llamado manual de inducción, es el 

documento mediante el cual una empresa comunica a un trabajador toda la 

información relevante relacionada con la empresa: su historia, objetivo, 

valores, misión y visión, las características que la diferencian de otras 

empresas semejantes, los productos o servicios que produce o comercializa. 

Además, ofrece otros datos de importancia, como un organigrama de la 

empresa, las funciones de cada cargo y los contactos de otros departamentos. 

Debe estar escrito en un lenguaje simple, claro y explícito, pues toda la 

información allí vertida, como política laboral, prevención de riesgos y 

recomendaciones sobre la conducta, tiene un valor contractual. 
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Manual de usuario 

Como manual de usuario se conoce el libro o folleto que contiene un 

conjunto de informaciones, instrucciones y advertencias relacionado con el 

de uso de un determinado producto o servicio. Se vale de un lenguaje simple, 

y emplea textos, imágenes,  diagramas y esquemas. (7Graus, 2017, 

párr.1.13). 

7Graus (2017) En ellos son detalladas y explicadas las funciones y las 

opciones disponibles del aparato. Los manuales de usuario son comunes, 

sobre todo, en electrodomésticos o dispositivos electrónicos, como teléfonos 

celulares, tabletas, microondas, televisores, etc. 

Al manual como significado a todo aquello que se ejecuta o se hace con las 

manos. Los manuales se dividen en: manual de organización, manual de 

procedimientos, manual de calidad, manual de bienvenida y manual de 

usuario. 

El manual de organización es un documento en donde constan todas las 

actividades que realizara un trabajador que conforma una empresa, la 

finalidad que tienen este documento es hacer saber al empleado cuales son las 

reglas a seguir las normas y disposiciones que debe acatar mientras 

pertenezca a la empresa. 

Manual de procedimientos este documento es el que contiene escrito de forma 

detallada las actividades que debe n ser cumplidas por un empresa activa 

tanto en lo financiero como lo legal, además este documento organiza las 
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áreas de trabajo y distribuye de recursos tecnológicos materiales y financieros 

a los empleados si se siguen los pasoso del manual el trabajo será más 

eficiente y eficaces. 

Manual de calidad es un documento que lo hace la empresa y donde exponen 

de manera clara y precisa una serie de conjunto y procedimientos que se 

aplicaron en la empresa para obtener el sello de calidad, (7Graus, 2017, 

párr.1.14). 

7Graus (2017) Manual de bienvenida o llamado manual de inducción es un 

documento este se le es entregado al empleado novel de la empresa donde se 

le explica las políticas privacidad y condiciones que tiene la empresa para 

con todos los empleados. 

Manual de usuario es un folleto o bien puede ser un libro que tiene 

información instrucciones y advertencias que se relacionen con algún temas 

que trate el folleto, podemos emplear lenguaje simple textos, imágenes, 

diagramas y esquemas en estas se explicar de manera detallas sobre lo que 

habla el manual como por ejemplo cuando adquirimos en televisor, celular o 

cualquier aparato electrónico o de uso dificultoso. En el empleo y uso del 

manual de manipulación de alimentos, el manual estará provisto de 

información relevante y oportuna para despejar cualquier duda  que se tenga 

en el uso de las normas (HACCP) "Análisis de Riesgos y de Puntos Críticos 

de Control" ("Hazard Analysis and Critical Control Points"  manipulación de 

alimentos, riesgos por contaminación cruzada, preparación y conservación de 

los alimentos, la higiene en la manipulación de alimentos, enfermedades 
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transmitidas por los alimentos (ETA), el uso de equipos y utensilios, 

contaminación cruzada, contaminación física, química, bilógica, uso del 

termómetro para el control de uso de temperaturas de seguridad, todas las 

dudas que se puedan presentar en el momento mismo del proceso elaboración 

y entrega del producto final. (7Graus, 2017, párr.1.15). 

 

 

 

5.01.01 Análisis FODA 

 

Sele García (2014) Menciona en su investigación 

FODA es una sigla que significa Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y 

Amenazas.  

Es el análisis de variables controlables (las debilidades y fortalezas que son 

internas de la organización y por lo tanto se puede actuar sobre ellas con 

mayor facilidad), y de variables no controlables (las oportunidades y 

amenazas las presenta el contexto y la mayor acción que podemos tomar con 

respecto a ellas es preverlas y actuar a nuestra conveniencia). 

En tal sentido, el FODA lo podemos definir como una herramienta de análisis 

estratégico, que permite analizar. El objetivo primario pasa por tener 

conclusiones sobre la manera en que el objeto a estudiarse se comporta 

mediante los cambios abruptos o mesurados que se le puedan presentar en 

donde tendrá que elegir oportunidad y amenaza o fortaleza y debilidad.    
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Elementos internos a la empresa y por tanto controlables, tales como 

fortaleza y debilidades, además de factores externos a la misma y por tanto 

no controlables, tales como oportunidad y amenazas.  

Son aquellas situaciones que provienen del entorno y que pueden llegar a 

atentar incluso contra la permanencia de la organización (Sele García 2014 

pág.2, 3,4) 

 

 

Tabla 8 Matriz del marco lógico  

        FACTOR INTERNO 
 
 
 
 
 
 
 
 
FACTOR EXTERNO 

FORTALEZAS DEBILIDADES 

Contar con productos de 
alimentos y bebidas. 

 
Poseer el talento humano. 

 
 

Escasos conocimientos y uso 
del manual. 

Limitado personal capacitado. 
 

OPORTUNIDADES Estrategia (Fo) Estrategia (Do) 

Uso de tecnologías  

Con la aplicación de la 
tecnología reduciremos el 

tiempo de entrega y 
despacho de los alimentos. 
Con el uso de tecnologías 
capacitaremos al personal  

Con el aporte de los avances 
tecnológicos adoptaremos 

modernos conocimientos sobre 
la manipulación de alimentos y 

su aprovechamiento. 

AMENAZAS Estrategia (Fa) Estrategia (Da) 
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Escaso apoyo por parte de las 
autoridades del instituto. 

Con el apoyo de las 
autoridades podremos 
abastecer al bar con 
productos seguros y 

confiables para el consumo. 
Con el aporte de las 

autoridades podremos contar 
con el personal capacitado.  

Con la dirección aporte de las 
autoridades y maestros se 

propagara la difusión y el uso 
del manual y sociabilizara con 

los estudiantes 
   

 Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

 

5.01.02 Investigación de Mercados 

 

Muñís (2017) Menciona que la investigación  

De mercados es la recopilación de la información sobre empresas  de manera 

sistemática, y que esta servirá de base para futuro poder tomar caminos 

correctos dentro del ámbito del marketing (Muñis 2017 pág., 4). 

CRECENEGOCIOS (2014) Nombra al investigación de mercados como un 

proceso en el cual se desarrolla un investigación para conocer las necesidades 

que puede presentar esta y posteriormente dar soluciones. 

Se clasifica en  tres tipos de mercado: 

 Investigación exploratoria 

Es una investigación no muy exhaustiva y puede tener un margen error, una 

típica  investigación es saber cuáles son los gustos y preferencias de los 

clientes. 

 Investigación descriptiva  
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Esta suele ser más completa que la antes mencionada porque la misma da 

soluciones, un ejemplo de investigación es cuando queremos saber el grado 

de aceptación de una marca o producto. 

 Investigación casual  

Este tipo de investigación busca justificar lo que quiere saber un tipo de 

mercado, un ejemplo cuando encontramos productos con grandes 

descuentos (Muñís 2017pág. 3, 5,6) 

 

5.01.03 Instrumentos de Investigación  

 

Contreras (2013) “encontró que los instrumentos son un estudio integral de un 

determinado lugar, como de una comunidad, que requiere la aplicación de 

instrumentos y técnicas de recolección como datos e información que permitirá 

profundizar en el estudio.” 

CRECENEGOCIOS (2014) Instrumentos son: encuesta, entrevista y la observación  

Encuesta hay de dos tipos la encuetas escrita y oral esta se denomina 

entrevista la encuesta está dirigida en forma de interrogación es decir de 

preguntas, las misma pueden varias dependiendo que es lo que necesitemos 

saber si es de algún producto calidad, satisfacción etc. Mediante este test se 

recogerán datos que sean de suma relevancia para el proyecto que se esté 

llevando a cabo. 
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Observación esta técnica se basa en observar a nuestros participantes, casos, 

acciones, o situaciones para recabar la mayor información relevante que sea 

de nuestro provecho para el proyecto de investigación.   

Etapas para el proceso de investigación:  

 Determinación para la necesidad de la investigación. 

Establecimiento de los objetivos de la investigación  

Determinación de las fuentes de información  

Selección y desarrollo de las técnicas de recolección de información   

(Contreras 2013 pág. 6, 7,8)   

5.01.04 Población y Muestra 

 

Arias (2006) En su opinión dice que las estadísticas por si solas simplemente no 

tienen ningún sentido, si estas no son consideradas o puestas en contexto de lo que se 

vaya a trabajar, por lo tanto es necesario conocer y entender los pasoso básicos de 

población y muestra para entender en que campo trabajaremos. 

Población es un grupo de individuos, objetos o medidas que presentan varias 

características similares que son visibles, cuando damos paso a la investigación 

siempre debemos recordar sus principales características y las más esenciales al 

tomar una población como objeto de estudio. 

Dentro de esta tenemos por ejemplo: 

Homogeneidad, tiempo, espacio y cantidad 
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Muestra esta se presenta como un subconjunto fijamente representativo de la 

población. También se reconoce que existen varios tipos de muestra 

independientemente de la que elijamos esta arrojara los resultados que se pretendan 

obtener del estudio de muestra poblacional. 

Sus ejemplos:       

Aleatoria, estratificada y sistemática (Arias 2006 pág. 5, 6,9) 

 

 

 

 

N=              N.pº.q (z)2  

            (N-1) (e)2 +p.q (z)2 

En donde  

n= tamaño de muestra 

N= población de universo 

P= probabilidad de éxito 50% 

q=probabilidad de fracaso 50% 

z=base nivel de confianza 95%  

e=margen de error 5% 
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n= 443*0.50*0.50 (1.95)2 

     (443-1) (0.05)2 +0.50*0.050 (1.95)2 

n= 443*0.25*3.80 

     442 *0.0025 + 0.25*0.050*3.80 

n= 420.85                                                    

     1105+0.95                                        

n= 420.85                   n=204.79                         n=205 

     2.05 

 

 

5.01.05 Análisis de la información 

 

Tabla 9 Género  

OPCIONES DATOS PORCENTAJES 

Masculino 101 49% 

Femenino 104 51% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca   
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Figura 6 

Género  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis: 

En la tabla de género entre hombre y mujeres existe un total de 205 estudiantes, la 

misma que se representa en un gráfico de pastel con un 51% de mujeres siendo el 

que impera por sobre los hombres, con un porcentaje del 49%, entonces existe una 

ligera ventaja de mujeres sobre los hombres. 

 

Tabla 10 

Edades  

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

17-22 145 71% 

23-28 60 29% 

TOTAL 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

49%
51%

GÉNERO

HOMBRES MUJERES
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Figura 7 

 

Edades 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Análisis: 

Nos muestra la tabla edades de rangos desde los 17 años hasta los 28 en adelante, 

mediante la representación en el gráfico de pastel nos muestra que el 29%le 

corresponde a 17-22, 71% corresponde a 23-28, la tabla refleja un respetable  

porcentaje de representatividad de los estudiantes que oscilan entre los 17 a 22 años, 

pero os que en realidad hacen supremacía los alumnos de mayor edad con 145 

representantes en total a diferencia del primero solo cuenta con 60 representantes 

quedándonos un total de 205 encuestados. 

Tabla 11 Pregunta Nº1 ¿CONOCE EL SIGNIFICADO DE BPM? 

 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Si 198 97% 

No 7 3% 

Total  205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

71%

29%

EDADES

17-22 23-28



45 
 

 
 

 ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL BAR CORDILLERA BRASIL 

UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UNA  

MEJOR ATENCIÓN A LOS ESTUDIANTES. 

 

Figura 8 

Pregunta Nº1  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

Mediante la encuesta realizada los estudiantes respondieron la pregunta nº1 que 

decía, conoce el significado de las buenas prácticas de manufactura, el resultado fue 

rotundamente positivo con un 97% de si, esto quiere decir que los estudiantes 

asimilan positivamente las materias impartidas por los profesores, por el 3% de 

respuesta negativa se puede mencionar que esas pequeñas porciones de estudiantes 

no están captando las materias impartidas, o simplemente no recuerdan. 

 

Tabla 12 Pregunta Nº2 ¿CONOCE USTED QUE TIPO DE ALIMENTOS SE EXPENDEN EN 
EL BAR?  

SELECCIONE TRES. 

Hamburguesas, Papas fritas, Snacks, Frutas, Golosinas, Bebidas, Postres y Otros 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

97%

3%

PREGUNTA Nº1

si no
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Hamburguesas 158 26% 

Papas fritas 96 16% 

Snacks 100 16% 

Frutas 27 4% 

Golosinas 113 18% 

Bebidas 86 14% 

Postres 10 2% 

Otros 25 4% 

Total 615 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 9 

Pregunta Nº2  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

En la pregunta nº2 se formula siguiente interrogante, ¿conoce usted qué tipo de 

alimentos se expenden en el bar?, mediante la representación de la gráfica de pastel 

se muestra la supremacía de las hamburguesas, papas fritas, snacks y golosinas son 

las más requeridas por los estudiantes, y por sobre el resto las que se encuentran casi 

siempre a su disposición, respondiendo a la pregunta otros contestaron, copias de 

libros, sobre manila, copias, y cartulinas , el bar además de proporcionar alimentos y 

bebidas, se podría decir que también es un pequeño bazar. También queda 

demostrado que la comida saludable no es prioridad para el consumo de los alumnos, 

ya que su presencia en las vitrinas es casi nula y es superada en presencia y consumo 

por la comida rápida o chatarra y con un apacible 14% son las bebidas hay que 

mencionar que en el bar no se expenden bebidas elaboradas sino más bien las que 

son de consumo masivo como bebidas hidratantes, jugos y gaseosas.     

Hamburguesas
26%

Papas fritas
16%Snacks

16%

Frutas
4%

Golosinas
18%

Bebidas
14%

Postres
2%

Otros
4%

PREGUNTA Nº2
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Tabla 13 Pregunta Nº3 Seleccione 3 características más importantes para usted al momento 

de escoger algún producto de comida rápida.  

 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Precio 81 13% 

Calidad de la comida 269 44% 

Variedad de productos 101 16% 

Atención rápida 65 11% 

Apariencia del negocio (imagen limpieza etc.) 99 16% 

Total        615 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 10 

Pregunta Nº3 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

 

Precio
13%

Calidad de la 
comida

44%

Variedad de 
productos
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Atención rápida
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16%
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Análisis: 

Pregunta nº3 dice seleccione 3 características más importantes para usted al 

momento de escoger algún producto de comida rápida, los estudiantes respondieron 

con un soberbio 44% que ellos apuestan a la calidad de la comida es decir que 

prefieren consumir alimentos que estén bien preparados y presten una imagen de 

inocuidad, muy por debajo le sigue dos inmediatos perseguidores cada uno con los 

mismos porcentajes del 16%, con variedad de productos los estudiantes además de 

consumir alimentos de calidad y con el mismo 16% la apariencia del negocio, esta 

interrogante es muy importante ya que si el bar presta todas las condiciones de 

higiene y salubridad entonces sus comensales estarán tranquilos porque en este lugar 

se expenden alimentos de alta calidad e invitan a degustar de sus productos 

ofrecidos, muy cerca tenemos a los precios con un porcentaje del 13% este también 

es un dato muy importante, este nos sirve para medir la oferta y demanda, si un 

producto elaborado es adquirido en el bar, y un producto similar también es 

comprado afuera del ITSCO. Se medirá por su calidad, sabor e imagen de ser el caso 

que el producto sea inferior al adquirido en el instituto el comensal optar por el 

producto del bar este puede ser de menor valor o de mayor valor que el otro, pero el 

precio se puede justificar con la calidad del producto es así, que los estudiantes 

prefieren consumirlos por su precio y calidad. En el último puesto pero no el menos 

importante en nuestra gráfica de pastel se representa con un porcentaje del 11% el 

valor más bajo, tenemos como pregunta, la atención rápida, al parecer a la mayoría 

de estudiantes no les importa esperar un poco por sus alimentos ya que los mismos 
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los pueden adquirir a escasos metros de sus aulas, esto les proporciona el tiempo 

suficiente como para poder comprarlos y consumirlos. 

Tabla 14 Pregunta Nº4 ¿Con que frecuencia consume alimentos en el bar? 1 a 2 veces a la 
semana,  3a 4 veces a la semana, todos los días y Nunca.              

 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

1 a 2 veces a la semana    100 46% 

3a 4 veces a la semana 100 47% 

todos los días 8 4% 

Nunca            7 3% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 11 

1 a 2 veces a la 
semana   

46%3a 4 veces a la 
semana
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3%Pregunta Nº4
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Pregunta Nº4 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Análisis:  

La pregunta cuatro nos dice ¿Con que frecuencia consume alimentos en el bar? 1 a 2 

veces a la semana, 3a 4 veces a la semana, todos los días y Nunca. Nuestros 

encuestados respondieron dentro de las cuatro pociones a elegir, como primer lugar 

se lo adjudicamos a 3 a 4 veces a la semana con un 47% esto nos quiere decir que 

casi el 50% de los encuestados consume alimentos a diario en el bar cordillera, posee 

una clientela un tanto fidelizada. 

Muy cerca en según do lugar con apenas un 46% solo con un punto menos los 

consumidores de 1 a 2 veces a la semana estos consumidores también prefieren 

consumir alimentos que se expenden afuera del instituto, en tercer ya muy alejado de 

los dos primeros. 

Se encuentra con apenas un 4% todos los días, a estos clientes se los puede 

denominar como fidelizados claro está que no tienen ninguna clase de beneficio por 

comprar sus alimentos todos los días en el bar, estos compradores como en su 

mayoría lo hacen porque el periodo de tiempo de receso es muy corto con apenas 20 

minutos, o también porque el bar está situado apenas escasos metros de las mismas 

aulas, otra opción es por la facilidad para llegar a el mismo, también por sus costos, 

variedad o productos que se expende, otra causalidad seria la comodidad que 

presentan los estudiantes y por su sedentarismo. 
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En último lugar y como cuarta opción la menos elegida por los encuestados se 

presenta con 3% la opción nunca según, datos verídicos de esta encuesta se deja ver 

que hay un grupo minúsculo que no ha aceptado o tal vez no le interesa o no le llama 

la atención comprar los productos del bar cordillera Brasil. 

Tabla 15 Pregunta Nº5 ¿Cree usted que los alimentos cocinados son manipulados 
correctamente? 

 
OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Si 101 49% 

No 30 15% 

Tal vez 9 4% 

Me es indiferente 65 32% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 12 

Pregunta Nº5 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

Si
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La pregunta 5 dice ¿Cree usted que los alimentos cocinados son manipulados 

correctamente? Un arrollador 49 % consideran que los alimentos son buenos, con un 

32% le da muy poca importancia a sus productos ellos prefieren solo comer, con un 

15% que es una cifra considerable se muestran escépticos a la comida que se 

expende, y con un 4% se muestra el tal vez les da lo mismo si sabe bien o se ve bien 

para ellos no importa la calidad ni el precio solo importa saciar su apetito.     

Tabla 16 Pregunta Nº6  ¿Considera usted que es importante cuidar su alimentación?  

 
OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Es muy importante  99 48% 

Es importante 95 46% 

Me es indiferente 11 6% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca

 

Figura 13 

Pregunta Nº6 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

La interrogante número seis menciona que ¿Considera usted que es importante 

cuidar su alimentación? En el primer podio responde, es muy importante con  un 

Es muy 
importante 

48%Es importante
46%

Me es indiferente
6% Pregunta Nº6
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48% por sobre todo cuidan sus hábitos alimenticios y preservan su salud en segundo 

lugar con un 46% dicen es importante tiene casi la misma relevancia del primero tan 

solo con menos importancia, y con un 6% se muestra, me es indiferente se podría 

decir que en este grupo se encuentran personas sedentarias o que por sus horarios, 

trabajos o tiempo les da poco interés por el cuidado de su salud alimentaria.  

 

Tabla 17 Pregunta Nº7  ¿Suele consumir alimentos saludables durante el día? 

 
OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Si 205 100% 

No 0 0% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 14 

Pregunta Nº7 

 Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

La pregunta siete nos menciona que ¿Suele consumir alimentos saludables durante el 

día? Con solo dos opciones de si o no se impuso con un 100% el si como gran 

Si
100%

No
0%

Pregunta Nº7
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ganador por sobre el no que no tuvo ningún voto,  mediante esta encuesta queda 

demostrado que el consumo de alimentos saludables es prioridad para los alumnos 

independientemente si los consumen en el bar alrededor de la institución o en su 

misma casa,  ya es moda comer saludable y con los avances tecnológicos y gracias a 

la web y sus distintas páginas con una infinidad de sugerencias para nosotros obtener  

información muy valiosa. 

Tabla 18 Pregunta Nº8  ¿Está conforme con el establecimiento donde se vende los 
productos? 

 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Si 111 54% 

No 7 3% 

Me es indiferente 87 43% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 15 

Pregunta Nº8 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis: 

Si
54%

No
3%

Me es indiferente
43%

Pregunta Nº8
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Pregunta número ocho ¿Está conforme con el establecimiento donde se vende los 

productos? con un aporte del 54%  y un sí rotundo les agrada el establecimiento, con 

un 43% dice me es indiferente dentro de este grupo se podría decir que lo que les 

importa es consumir y no como es su fachada del local solo les importa comer, en el 

último lugar tenemos a no con el 3% a pesar de ser pequeño es un rubro muy 

relevante , todo producto merece siempre renovarse para atraer más clientes y es lo 

que buscamos con la implementación del manual y de esta manera se eliminar esta 

inconformidad.  

Tabla 19 Pregunta Nº9 ¿Cómo le parece la limpieza, higiene del establecimiento? 

 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Malo 4 2% 

Bueno 174 85% 

Regular 27 13% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 16 

Pregunta Nº9 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  
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En la pregunta número nueve menciona ¿Cómo le parece la limpieza, higiene del 

establecimiento? Con un 85% los encuestados respondieron que les parece bueno 

aceptable la limpieza y cuidado con la que se maneja el bar, con el 13% se presenta 

el regular, los alumnos dan su percepción por lo que salta a simple vista esto nos 

hace pensar que existen anomalías en el cuidado y presentación del bar, pero con la 

aplicación del manual se estima poder eliminar esta calificación de regular par que 

sea buena, y en el último lugar se presenta el malo con un aporte del 2% en realidad 

no es significativa pero se eliminara paulatinamente esta percepción con la 

aplicación del manual.       

Tabla 20 Pregunta Nº10 ¿Considera usted que es necesario la utilización de uniformes en el 
bar? 

OPCIONES  DATOS  PORCENTAJES  

Si 56 27% 

No 71 35% 

Me es indiferente  78 38% 

Total 205 100% 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

Figura 17 
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Pregunta Nº10 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis: 

 Pregunta número diez ¿Considera usted que es necesario la utilización de uniformes 

en el bar? Los encuestados respondieron que si en un porcentaje del 27% la verdad 

es que la respuesta no es tan favorable al uso del uniforme, con un rubro importante 

en el segundo lugar el no con 35% a los estudiantes no les interese la presentación 

del personal lo que a ellos les importa es un buen servicio atención y comida de 

calidad, mientras que en el último puesto con un porcentaje superior al resto de un 

38% no les interesa si el personal porta con el uniforme. 

CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO 
 

Se llegó a la conclusión sobre el estudio de mercado realizado en el instituto superior 

cordillera el mismo que alberga al bar cordillera Brasil, y además es participe de este 

proyecto. Que el bar presta todas las condiciones para expender alimentos 

procesados y elaborados. 

En la pregunta genero tenemos a un amplio ganador  representando con estudiantes 

de 17 a 22 años de edad,  la encuesta está  encabezada  con un abrumador 71% de 

alumnos  estos son liderados por 145 personas En la segunda pregunta de edades se 

presenta con una gran desventaja los alumnos hombres y mujeres de la edad de entre 

23 a 28 con un 29% este grupo representa la minoría  de estudiantes. 

Como respuesta a la primera interrogante tenemos que ¿conoce el significado de 

BPM? Con un sí rotundo respondieron la mayoría de estudiante el porcentaje es del 

97%  estos resultados nos hacen pensar que la clases impartidas por los docentes son 
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correctamente asimiladas por los estudiantes, mientras que por el 3% de no se puede 

deducir que los alumnos lo olvidaron no comprenden la materia o simplemente no 

les interesa las materias dictadas. 

Como la segunda interrogante ¿conoce usted qué tipo de alimentos se expenden en el 

bar? Dimos nueve alternativas de respuesta de las que tenían que seleccionar 

únicamente tres respuestas el primer podio lo lideran las hamburguesas las preferidas 

por los alumnos con un porcentaje del 26%  notando que es la más apetecida por sus 

consumidores. 

La tercera pregunta decía Seleccione 3 características más importantes para usted al 

momento de escoger algún producto de comida rápida, en donde dimos cinco 

opciones y únicamente debía escoger solo tres la que supero a sus competidoras fue 

la calidad de comida con un porcentaje del 44% por sobre sus inmediatos 

competidores. Esto hace referencia sobre la salud y los comprometidos que están los 

consumidores por tratar de llevar una dieta sana y equilibrada al alimentarse con 

productos nutritivos y de calidad que expende el bar cordillera. 

Cuarta interrogante dice ¿Con que frecuencia consume alimentos en el bar? 1 a 2 

veces a la semana,    3a 4 veces a la semana, todos los días y Nunca los encuestados 

respondieron que 3 a 4 veces a la semana con un porcentaje del 47 % son 

consumidores que casi compran alimentos todos los días en el bar lo cual es bueno 

porque tiene una buena acogida. 

Quinta pregunta responde a,  ¿Cree usted que los alimentos cocinados son 

manipulados correctamente? Los encuestados respondieron con un 49 % si esto se 
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debe a la buena presentación que tienen los alimentos y a la manera que se los 

expende. 

Sexta interrogante dice ¿Considera usted que es importante cuidar su alimentación? 

con un 48 % respondieron los encuestados que es muy importante cuidar su 

alimentación ya que si en el bar se expende esta clase de productos nutritivos los 

alumnos no tendrían que buscar opciones lejos del bar sino que a la vez que 

consumen alimentos de calidad se alimentan sanamente . 

Básicamente para lo que nos sirvió estas encuestas fue para medir la calidad de 

satisfacción con el producto y los servicios brindados por el bar y con esos datos 

capacitar en lo que es un falencia para los dueños del bar y plasmarlo en un manual 

de manipulación de alimentos.    

5.02  Descripción de la herramienta y metodología que propone como solución  

 

El manual de manipulación de alimentos elaborado para el Bar Cordillera Brasil 

consta con los siguientes datos.   

Definiciones tales como las BPM. Buenas prácticas de manufactura. 

Las instituciones reguladoras como ARCSA. Agencia Nacional de Regulación, 

Control y Vigilancia Sanitaria.  

Se presenta también la misión y visión. 

Misión: Garantizará a los consumidores del ITSCO, alimentos con altos estándares 

de calidad y promover el consumo de alimentos naturales e ir  restando 
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progresivamente la ingesta de comida chatarra sobre los estudiantes además 

incentivar la práctica del deporte. 

Visión: Conservación del manual y uso prolongado de la misma constante 

renovación, aplicación de nuevas tecnologías y fomentar una cultura de seguridad 

alimentaria. 

Se muestra el índice donde es fácil ubicar la información que necesitemos. 

Tras seis páginas previas se muestra como unidad uno  manejo y elaboración de 

alimentos. 

Desinfección de alimentos es decir de la materia prima. 

Clasificación de la misma después de la limpieza se las separa para la puesta a punto. 

Cocción de cada uno de los alimentos por separado y sus respectivas temperaturas 

dependiendo del tipo de carne que estemos preparando para evitar la contaminación 

cruzada. 

Reposo cuando un alimento no ha sido consumido el mismo debe guardarse en un 

ambiente totalmente frio para evitar la proliferación de bacterias.  

Consideraciones en este punto es necesario tomar en cuenta la capacidad de carga de 

la refrigeradora donde se guarden los alimentos ya que el mismo no podría funcionar 

con normalidad por el exceso de alimentos en el mismo. 

APPCC O HACCP por sus siglas en ingles.  Análisis de Peligros y Puntos Críticos 

de Control, el análisis de puntos críticos donde se aplica un sistema inmunizador a 

los alimentos con los que trabajemos para evitar su posterior contaminación.  
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BPM   Buenas prácticas de manufactura el encargado es directamente el manipulador 

aplicando las normas sanitarias ya que de no hacerlo y por descuido podría causar 

contratiempos en el trabajo.   

Manipulador de alimentos es la persona más importante en el momento de la 

elaboración de un producto es el quien debe aplicar todas las normas sanitarias para 

evitar cualquier complicación la materia prima para así poder obtener un producto de 

calidad. 

Enfermedades de transmisión alimentaria se presentan las que son por sustancias 

químicas tales como el consumo de edulcorantes saborizantes etc. O la enfermedad 

por los microorganismos presentes en los alimentos. 

Alimentos contaminados esto sucede cuando los alimentos no están correctamente 

cocinados o que los alimentos crudos los se los mezcla con los cocinados estos son 

los principales factores para la proliferación de bacterias. 

Responsables de su reducción es el manipulador directamente ya que es el encargado 

de su proceso elaboración y entrega final del producto, basta con aplicar los procesos 

respectivos para preparar los alimentos y su correcta desinfección y obtendremos un 

producto de calidad.  

Alimento de riesgo alto son los que por su bajo grado de acidez son propensos a 

descomponerse con rapidez y esto produce la reproducción de microorganismos 

perjudiciales al ser humano. 
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Alimentos de bajo riesgo son los que por su alto grado de alcalinidad no es fácil su 

degrado,  también hay los alimentos secos y enlatados hasta que se los abre se los 

debe consumir por completo.  

En la unidad dos tenemos a la conservación de alimentos y  sus temperaturas 

adecuadas como la más importante la menor a cinco grados estos organismos no 

están muertos solo simplemente no crecen con mucha rapidez y dentro de cinco 

grados hasta los sesenta están en la etapa de reproducción es muy  peligrosa esta 

temperatura al consumir alimentos en este estado podríamos enfermarnos y lo peor 

en casos extremos hasta la muerte. 

Áreas de la cocina tales como la pastelería, cocina fría y cocina caliente en esto se 

preparan ensaladas postre y alimentos cocinados. 

Alimentos perecederos y los no perecederos, los tipos de carne su color olor y 

textura debemos aplicar los sentidos organolépticos para comprobar su verdadero 

estado del producto si es de calidad o rechazarlo por no presentar con los estándares 

de calidad exigidos. 

El estado en que se debe receptar la materia prima como las frutas enlatadas su 

verificación su recepción su contabilización y su posterior aceptación tras a ver 

superado los controles de calidad. 

En la unidad tres como eje principal la higiene del personal del manipulador su 

cuidado diario su presencia sus cuidados tanto dentro y fuera de las instalaciones 

donde se realice el trabajo. 
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Lavado de manos ante y después de a ver manipulado alientos crudos cocidos o el 

cambio de área el antes y después del baño o tocarse el rostro nariz boca cualquier 

parte del cuerpo que no deba estar en contacto con los alimentos. 

El uso adecuado de los uniformes para el personal debe presentarse siempre con 

pulcritud. 

Las condiciones debe estar limpia sin enmendaduras ni roturas con los zapatos 

correctos su cofia, mandil, limpiones, chaqueta etc. 

Cortes y heridas como se los debe tratar después del accidente ocurrido de ser 

necesario no contar con el accidentado hasta que su recuperación sea al 100% y en lo 

posible evitar que tenga contacto con los alimentos y el personal para evitar 

cualquier tipo de contaminación. 

Asepsia desinfección de los medios físicos tales como los pisos paredes menaje 

utensilios de cocina los trastos para que se realice la limpieza adecuada se debería 

seguir los pasos ya mencionados anteriormente para contar con un a área de trajo 

limpia y desinfectada alejad a de posibles contaminaciones por contaminantes ajenos 

al lugar de trabajo.       

Personal de limpieza son los encargados de velar por la limpieza de nuestra área de 

trabajo ellos aplican los programas de limpieza como el POES Procedimientos 

Operativos Estandarizados de Saneamiento,  para obtener los resultados requeridos  

Aplican los métodos de limpieza y productos para minimizar y eliminar los posibles 

focos de atracción para los insectos. 
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Reciclaje aplicamos el sistema ecológico para mantener la limpieza y el orden tanto 

dentro del área de trabajo como alrededor de la misma par no atraer a los agentes 

contaminantes.        

En la unidad cinco se presenta el control de plagas de preferencia se aconseja que los 

realicen los experto en la materia ya que ellos saben cómo combatir estas plagas 

molesta, pro tenemos unos datos básico para la ayuda, colocar  trampas para los 

roedores sellar posible pasos para el ingreso de las plagas instalas sistemas de 

limpieza diario eliminar focos de infección mantener los contenedores de basura 

alejados de esta área de manipulación de alimentos y que este lejos los servicios 

higiénicos. 

Unidad seis proceso y control tenemos a la recepción de mercaderías es decir de la 

materia prima su proceso el control el proceso la preparación y entrega del producto 

final. 

Equipos y utensilios deben ser de materiales resistentes a las altas temperaturas 

durables y no genéricas. 

Iluminación y ventilación debe contar con excelentes generadores de luz como 

lámparas de luz blanca de preferencia ahorradores de energía y la ventilación con las 

campanas respectivas y extractores de humo para evitar complicaciones. 

Materiales de construcción con esto se refiere a pisos paredes techos debe ser de 

materiales lisos y fáciles de limpiar para que estos no absorban grasa o no quede 

atrapada la mugre en los mismos esto nos significar la optimización de tiempo y 

recursos. 
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Diseño de las instalaciones el mismo debe constituir un espacio grande donde se 

puedan movilizar con facilidad un área dispuesta para cada trabajo sin que se 

acumule el personal y las cosas.   

5.03 Formulación del proceso de aplicación de la propuesta  

Logo Portada 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18 

Logo 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
 
 

La imagen que se presenta como  portada del manual de manipulación de alimentos 

fue colocada como principal, para demostrar lo divertido que puede llegar a ser el 

leer y comprender el contenido del mismo. 

Contenido del Manual de manipulación de alimentos 
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Figura 19 

Portada 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 20 

Caratula 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 21 

Definiciones  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 22 

Misión Visión  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 



71 
 

 
 

 ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL BAR CORDILLERA BRASIL 

UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UNA  

MEJOR ATENCIÓN A LOS ESTUDIANTES. 

 

Figura 23 
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Índice  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 24 

Índice Unidades 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 25 
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Unidad 1 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 26 
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Temperaturas de cocción  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 27 
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Consideraciones  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 28 
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Manipulación de alimentos  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 29 

Responsables 

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 30 
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Unidad II 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 31 
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Alimentos de bajo y alto riesgo 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 32 

Alimentos perecederos 
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 33 
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Estado de alimentos  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 34 

Unidad III    
Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 35 

Desinfección de manos     
Elaborado por: Edwin Quijozaca 



90 
 

 
 

 ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL BAR CORDILLERA BRASIL 

UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UNA  

MEJOR ATENCIÓN A LOS ESTUDIANTES. 

 

Figura 36 
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Desinfección de manos     

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Figura 37 

Unidad IV     

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 38 
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Limpieza y desinfección de pisos      

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 39 
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Limpieza y desinfección de menaje    

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 40 
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Personal de limpieza  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 41 
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Unidad V  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 42 
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Limpieza de plagas   

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 43 
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Unidad VI  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Figura 44 
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Optimización de servicio  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

 

CAPÍTULO VI 

                                             6.00 Aspectos administrativos  

6.01 Recursos 

 

Tabla 21 Recursos  

RECURSOS DETALLE 

RECURSOS MATERIALES  
 

Encuesta, 
Libreta, 
Revista, 
Manual,  
Catálogos, Libros, 
Proforma y esfero gráfico. 

RECURSOS HUMANOS  
 

Administradora Sra. Cecilia Guerra 
Investigador Sr. Edwin Quijozaca 
Tutor Ing. Friktzia Catherine Mendoza  
Lectora Lcda. Sylvia Mera   

RECURSOS TECNOLÓGICOS  
 

Web, pen drive, 
Celular, 
Cámara, 
Escáner,  
Copiadora y computadora. 

RECURSOS FINANCIEROS  
 

$230  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

El capítulo seis se presentan aspectos administrativos  y recursos, dentro de la tabla 

numero 22 recursos como principales tenemos a recursos y detalle, debajo de 

recursos tenemos los recursos materiales tales como encuesta la misma que se la 

realizo en el instituto cordillera la misma se encuentra reflejada en el capítulo 5 en 

análisis de información, tenemos a libreta para llevar apuntes y recabar información 

proporcionada por los administradores y seguimos con las revistas, estas nos 

proporcionan información de estudios de mercado y relacionada con manipulación 

de alimentos, de la misma manera se presenta el manual el mismo puede estar en 
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físico como los que se hallan en la biblioteca del instituto o digital como es en la 

mayoría de los manuales de donde se ha podido recabar información para poder 

servirnos de la misma y poner a disposición de los lectores, por supuesto los libro 

son de gran aporte la mayoría de donde se extrajo información fueron digitales de 

donde se recopilo valiosos datos, tanto como actuales y pasados. 

Se presenta a demás recursos humanos son de gran vitalidad e importancia para el 

desarrollo y ejecución de este proyecto           

6.02 Presupuesto 

 

Tabla 22 Presupuesto 

Detalle Valor 

Internet mensual $ 40 

Movilización $ 60 

Empastado $ 20 

Anillado  $ 15 

Resmas papel bond  $ 16 

Impresión color $ 19 

Impresiones b/n $ 21 

Tesis  $39 

Total $ 230 

Elaborado por: Edwin Quijozaca  

Análisis:  

Mediante la siguiente tabla de presupuestos se muestra el dinero invertido en la 

propuesta,  el mismo se refleja en cuadro de presupuestos como primer dato el 

internet utilizado mensualmente por el investigador este comprende de un valor de 
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$22, mensuales si a esto le multiplicamos por el semestre completo desde que se 

inició con el proyecto nos arroja un valor de $ 136 durante el proceso que consta de 

6 meses posteriormente se presenta la movilización este valor se obtuvo desde el 

inicio del periodo del semestre durante los 6 se meses el valor del pasaje es de 

$0.025 ctv. En todo el periodo es de $60 hasta que se culminó con el periodo 

académico el mismo finalizo en él, mes de marzo.    

6.03 Cronograma 

 

Figura 45 

Cronograma  
Elaborado por: Edwin Quijozaca 

Análisis:  

Mediante la tabla del cronograma podemos evidenciar el avance en cada capítulo y 

el  monitoreo del mismo, se puede decir que el cronograma ha cumplido con las 
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expectativas establecidas y la entrega de la tesis en el final de la fecha de marzo está 

terminada con un avance del  100%.    

 

 

CAPÍTULO VII 

                                             7.00 Conclusiones y Recomendaciones   

7.01 Conclusiones  

 

El estudio que se llevó a cabo en el Bar Cordillera Brasil el mismo que se encuentra 

ubicado en la parte interior del Instituto Cordillera de la Carrera de Administración 

Turística y Hotelera tuvo resultados positivos al aplicar el proyecto de elaboración 

del manual de manipulación de alimentos se han aceptado las sugerencias y 

recomendaciones para mejorar el servicio que se brinda en el bar. 

El manual que será entregado al propietario del bar para su inmediata aplicación, 

previa a la capacitación respectiva,  misma que permitirá aplicar las mejoras de 

servicio e inocuidad con la entrega de sus alimentos a los estudiantes, beneficiando 

así su servicio y la salud de los consumidores. 

La propagación de conocimientos e información es fundamental lo importante es 

orientar a los distintos bares del Cordillera para que ellos puedan hacer uso del 

manual de acuerdo a las necesidades particulares de esta forma el beneficio no solo 

seria para la Carrera de Turismo sino también para el ITSCO en general. 
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Se ha concluido con éxito la entrega del manual al bar Cordillera Brasil y además se 

reconoce la apertura que tuvieron los propietarios para el desarrollo del mismo 

quedando satisfechas ambas partes. 

 

 

7.02 Recomendaciones  

 

Se recomienda gestionar con las autoridades competentes del ITSCO para la 

ampliación del bar o ubicación del mismo lejos de los baños y las aulas. Todo esto 

con el fin de facilitar el flujo peatonal y comodidad de los trabajadores del bar y por 

seguridad. 

Se recomienda usar fichas técnicas que proporcionarán la información adecuada de 

la elaboración de productos terminados como: salchipapas, motes y chocho para que 

siempre obtengan producto de calidad. 

Se sugiere la implementación de canceles (armarios) para separar su ropa de calle 

con la del trabajo con el objetivo de mantener el orden y aseo. 

Se sugiere no expender producto o artículos que son de bazar, en el mismo lugar que 

se expenden los alimentos.  

Se sugiere aumentar paulatinamente productos naturales e ir eliminado los productos 

de consumo masivo como la comida chatarra. 

 Implementar botones de pánico en caso de producirse un incendio 
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Implementar personal de servicio para la jornada tanto como la matutina y la 

vespertina con el fin de mejorar la atención.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



105 
 

 
 

 ELABORACIÓN DE UN MANUAL DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL BAR CORDILLERA BRASIL 

UBICADO EN LA CIUDAD DE QUITO PROVINCIA DE PICHINCHA CON LA FINALIDAD DE OFRECER UNA  

MEJOR ATENCIÓN A LOS ESTUDIANTES. 
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Carta de Auspicio  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 2 
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Botiquín  

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uniforme   

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Anexo 3 

Fotografías 
 

 

 

Comedor   

Elaborado por: Edwin Quijozaca 

 

 

Comedor   

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Comedor y pasillos   

Elaborado por: Edwin Quijozaca 
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Anexo 4 

Proforma del empastado y borrador  

 

 

Anexo 5 

Encuesta 
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