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RESUMEN

Los servicios de alimentacion y bebidas (AA) son un elemento esencial en la promocion del
turismo, siendo el Mirador el Calvario una zona de interés turistico en Cuenca, por lo que, es
importante que los proveedores del area, ofrezcan productos de calidad, que cumplan a cabalidad
las normas de higiene y se aseguren la inocuidad de los alimentos. En este sentido, el presente
trabajo de investigacion, tuvo como objetivo disefiar un manual de operaciones para prestadores
de servicio en alimentos y bebidas en el Mirador el Calvario. Para lo cual se utilizé una metodologia
exploratoria con un enfoque mixto (cualitativo — cuantitativo), implementando el método Inductivo
— deductivo y aplicando técnicas de campo, bibliogréfica y experimental/laboratorio; para la
recoleccion de informacion se aplicd una encuesta a los proveedores del servicio con el fin de
obtener informacién que permitio disefiar el manual operativo; observando que aun cuando los
proveedores reconocen conocer los riesgos a la salud asociados con la preparacion de alimentos
y bebidas, no poseen un manual operativo que les sirva de guia; por otro lado, se desarrollé una
propuesta compuesta por 6 platos representativos de la gastronomia tradicional, que incluia el
caldo de gallina criolla, cuy asado, carne asada, mote pata, papas locas y logro de papas, cuyas
recetas fueron estandarizadas a partir del establecimiento de las bitacoras, ficha técnica, base de
datos y fichas de costos. Concluyendo que a través del manual operativo los proveedores del
servicio pueden disponer de un documento que les permita cumplir con los requerimientos de
manipulacién higiénica de alimentos, asegurando la calidad del producto final y por lo tanto, la
satisfaccion del turista, por otro lado, el desarrollo de la propuesta gastronémica sera esencial para
impulsar el turismo en la zona, asegurando el desarrollo social y econdémico de los pobladores del
Mirador el Calvario.

Palabras clave: gastronomia, manual operativo, Mirador el Calvario, turismo.



ABSTRACT

Food and beverage services (AA) are an essential element in the promotion of tourism, being the
Mirador el Calvario an area of tourist interest in Cuenca, so it is important that the providers in the
area offer quality products that fully comply with hygiene standards and ensure the safety of food.
In this sense, the objective of this research work was to design an operations manual for food and
beverage service providers at Mirador el Calvario. For which an exploratory methodology was used
with a mixed approach (qualitative - quantitative), implementing the Inductive - deductive method
and applying field, bibliographic and experimental/laboratory techniques; For the collection of
information, a survey was applied to the service providers in order to obtain information that allowed
the design of the operating manual; noting that even when suppliers acknowledge being aware of
the health risks associated with the preparation of food and beverages, they do not have an
operating manual to guide them; On the other hand, a proposal was developed consisting of 6
representative dishes of traditional gastronomy, which included Creole chicken broth, roast guinea
pig, roast beef, mote pata, crazy dads and potato achievement, whose recipes were standardized
from the establishment. of the logs, technical sheet, database and cost sheets. Concluding that
through the operating manual, service providers can have a document that allows them to comply
with the hygienic handling of food requirements, ensuring the quality of the final product and
therefore, the satisfaction of the tourist, on the other hand, the Development of the gastronomic
proposal will be essential to promote tourism in the area, ensuring the social and economic
development of the residents of Mirador el Calvario.

Keywords: gastronomy, operating manual, Mirador el Calvario, tourism.



INTRODUCCION

Los servicios de alimentacion y bebidas estan cada vez mas presentes en el cotidiano de
las personas, en particular en los contextos turisticos, con miras a atender las exigencias de las
condiciones de vida actual. Por lo tanto, estos lugares deben presentar condiciones higiénico-
sanitarias adecuadas, garantizando asi la seguridad de los alimentos con el objetivo de no
perjudicar la salud de los comensales.

En este escenario, la presente investigacion nace de la necesidad de disponer de un
procedimiento operativo que incorpore las actividades principales de estos prestadores de servicio,
incluyendo desde el proceso de compra hasta la entra al comensal del producto final, en el cual
se aseguren de cumplir los requisitos higiénicos-sanitarios para asegurar productos inocuos y
libres de contaminantes.

Considerando la particularidad de ofrecer el servicio en un entorno turistico, lo cual revela
aun mas la importancia de ofrecer alimentos con alto estandares de calidad y en cumplimiento de
la normativa higiénico-sanitaria, con el fin de asegurar productos inocuos ademas de presentar
una variedad gastronomico asociada a la cultura local.

En este sentido, la seguridad de los alimentos debe controlarse en todas las etapas de los
Servicios de Alimentos y bebidas, a través de la implementacién de un manual de operaciones, en
el cual se establece los procedimientos que deben ser adoptados para garantizar la calidad
higiénico-sanitaria en conformidad con la legislacion sanitaria; asi mismo su implementacion
también mejora la calidad y seguridad de los alimentos, reduce las quejas de los consumidores,
mejora el ambiente de trabajo, a la par que aumenta la productividad asi como la motivacion de

colaboradores.



Objetivos de la Investigacion
Objetivo General
Disefiar un manual de operaciones para prestadores de servicio en alimentos y bebidas
en el mirador el Calvario.
Objetivos Especificos
o Diagnosticar la problematica presentada en los servicios de alimentacion y bebidas de los
prestadores de servicio en el mirador del Calvario.
e Recopilar informacion bibliogréfica pertinente para la elaboracion del manual.
e Proponer el manual operativo con informacién recopilada, con el fin de desarrollar una
guia para el personal que labora dentro de las empresas.
o Elaborar una propuesta gastrondémica acorde a las necesidades del mercado turistico del
mirador el Calvario.
o Validar la propuesta desarrollada con los beneficiarios directos.
Preguntas de Investigacion
Con base en lo expuesto previamente se establecio la pregunta general como ;Sera
posible disefiar un manual de operaciones para prestadores de servicio en alimentos y bebidas en
el mirador el Calvario?, constituida a su vez por las siguientes preguntas especificas: ¢, Cual sera
la problematica presentada en los servicios de alimentacidn y bebidas de los prestadores de
servicio en el mirador del Calvario?, ;Cual sera la informacién bibliografica pertinente para la
elaboracion del manual?, ;Codmo sera el manual operativo con informacién recopilada?, ;Qué
elementos contendra una propuesta gastronémica acorde a las necesidades del mercado turistico

del mirador el Calvario? y ;La propuesta desarrollada sera aceptada por los beneficiarios directos?



Justificacion

La gastronomia puede actuar como un desencadenante del destino turistico, lo que
significa que los viajeros pueden elegir visitar un area en particular debido a las experiencias
gastrondmicas esperadas, en consecuencia, es un elemento que aumenta el numero de visitas,
logrando fortalecer este sector, derivando en una mejora de la situacion econémica local, ademas
de ser una importante fuente de empleos para los habitantes del sector, lo que permitira a la vez,
valorar las culturas locales reconociendo sus tradiciones y su aporte a la sociedad actual.

Sin embargo, los prestadores de este servicio deben estar al tanto de los requisitos para
las buenas practicas de manejo e implementarlos, de manera que puedan garantizar una
experiencia positiva para los visitantes, brindando a los turistas alimentos en condiciones
adecuadas consumidos, destacando que, la finalidad de un servicio de alimentacion no es
simplemente alimentar a las personas, sino alimentarlas bien, es decir, ademas de ofrecer
alimentos sabrosos, debe ser seguro desde el punto de vista higiénico-sanitario.

Por lo que, la presente investigacion se desarrolla con el fin de ofrecer a los prestadores
de este servicio, informacion sobre como desarrollar las actividades de preparacion de alimentos,
considerando aspectos de higiene sanitaria, lo que les permitira brindar alimentos seguros para el
consumo de los turisticas, quienes se sentiran tranquilos al consumir los productos sin temor a
enfermarse, dado que se prepararan en un entorno de calidad y que cumple con las normas
higiénicas-sanitarias establecidas. Adicionalmente, con la informacion recolectada en los
proveedores de estos servicios, se procedera a definir una propuesta gastrondmica acorde a las
necesidades del mercado turistico.

Esta investigacion se lleva a cabo, dado que a pesar de que la implementacion de normas
de higiene es un tema actual exigido por la legislacion vigente, muchos Servicios de Alimentacién,
incluido el Area de Alimentos y Bebidas en los contextos turisticos, ain no cumplen con los

requisitos exigidos por la misma. La falta de cumplimiento de estos items puede estar ligada al



desconocimiento de los profesionales técnicos acerca de las normas, asi como de los criterios
establecidos, o por el desapego de ellos, frente al manejo de un alimento seguro.

Esta informacion sera presentada en un manual de operaciones en el cual se describiran
los elementos requeridos para asegurar la garantia calidad de los alimentos preparados, ademas
de la formacion profesional, control de higiene y salud de los manipuladores, gestion de residuos,
entre otros, considerando que en muchos casos, el desarrollo de estos documentos no implica
inversiones elevadas, sino que solo representan cambios en los procedimientos, asi como en el
uso correcto de los materiales disponibles.

Destacando que, la falta de informacién, asi como de instrucciones secuenciales para la
realizacién de operaciones rutinarias especificas en la manipulacion de alimentos, se asocia con
las causas principales del incumplimiento de normas de higiene, o que a la vez impide identificar,
en muchos casos, las causas de las fallas. Por lo que, con la implementaciéon del manual de
operaciones se espera una disminucion en las no conformidades en los servicios de alimentacion,
cambios en el comportamiento de los gerentes, asi como de los manipuladores de alimentos,
mejoras en el ambiente de trabajo y especialmente en la calidad de los alimentos preparados.

En este sentido, Cuenca es un lugar del Ecuador que posee una tradicién gastronémica
importante ademas de multicultural, en la cual se incorporan variados ingredientes para su
preparacion, por lo que, puede servir de sustento para el desarrollo del turismo gastrondmico,
destacando que puede resultar particularmente relevante para potenciar los atractivos turisticos
del Mirador del Calvario, contribuyendo a la dinamizacién de la economia local y la mejora de la
calidad de vida de sus ciudadanos.

Finalmente, con los hallazgos del presente estudio se pretende lograr que los prestadores
de servicios en alimentos y bebidas, ofrezcan un producto de calidad, cumpliendo a cabalidad las
normas de higiene, asegurando a inocuidad de los alimentos, a través del desarrollo del manual

operativo, el cual puede servir de referencia para el desarrollo de proyectos turisticos



gastrondmicos en otras areas significativas del Ecuador, permitiendo lograr la satisfaccion de los
turistas, favoreciendo el retorno del mismo, asi como las buenas recomendaciones para su circulo
social. Los principales beneficiarios del proyecto, correspondera a los habitantes del Mirador del
Calvario, seguido de los turistas ademas de los proveedores de servicios turisticos tanto locales

como nacionales.



CAPITULO |: PROBLEMATICA

La gastronomia tradicional se refiere a la generacion de productos alimenticios vinculados
a los siguientes elementos: se preparan en area determinada a nivel nacional, regional o local, es
una mezcla autentica de ingredientes, se relaciona con el origen de la materia prima o el proceso
de produccidn, también puede asociarse con la longevidad de una comida o finalmente forman
parte del patrimonio gastronémico local (Reinder et al., 2019, p. 1).

En este sentido, la comida no tiene el Unico fin de sobrevivir, sino que es un elemento
cultural y a menudo, se considera un lente para comprender y apreciar la cultura local (Galvez et
al., 2017, p. 604). De tal manera, las personas con un fuerte interés en la gastronomia se
involucran no solo en comer la comida local sino también en su preparacion e investigar el
patrimonio culinario (Boesen et al., 2017, p. 74).

Esta situacion deriva en el turismo gastronomico, el cual adopta varias formas que
incluyen comer y beber en restaurantes locales, festivales y exposiciones gastronomicas, visitas a
fincas y centros de produccion de alimentos, mercados de agricultores, asistencia a clases y
demostraciones de cocina, estancias en casas de familia, clases de cocina casera y comidas en
los hogares locales. El turismo gastronémico es, por lo tanto, una forma de comercializar y calificar
los destinos turisticos, en pro de aprovechar el patrimonio culinario para el desarrollo turistico (Ellis
etal., 2018, p. 252).

Segun Vukolic et al. (2020) el turismo gastrondmico se define como una actividad de
investigacion y descubrimiento de la cultura, asi como de la historia de una localidad a través de
la comida, lo que influye en la formacién de experiencias inolvidables (p. 2). Siendo una de las
areas nicho del turismo patrimonial que permite establecer la conexién entre la comida con la
cultura anfitriona.

En este escenario, el turismo gastrondmico es aquel que enfatiza la gastronomia como la

motivacion primordial para los turistas, que incluye desde visitas a restaurantes solo para la



alimentacion basica, hasta la planificacion de todo el viaje basado en las actividades relacionadas
con la gastronomia (Pavlidis y Markantonatou, 2020, p. 2).

En otro orden de ideas, el turismo es la cuarta actividad no petrolera mas grande de
Ecuador, contribuyendo con mas del 5 por ciento del PIB del pais, asi como con la generacion de
una importante fuente de empleo, dado que, en 2019 408.800 ecuatorianos (5,2 por ciento de la
fuerza laboral total) dependian de esta actividad. No obstante, a pesar de los atractivos, el nimero
promedio de turistas que visitan el pais ha aumentado solo levemente durante la Ultima década y
la pandemia ha empeorado las cosas, derivando en que el turismo en Ecuador se haya estancado
casi por completo en los Ultimos dos afos (Gonzélez, 2022, parr 3-5).

Por lo que, fortalecer el turismo gastronémico puede ser un medio efectivo para mejorar
el numero de viajeros, logrando apalancar aun mas esta actividad, de tal modo que resulta
fundamental disponer de servicios de alimentos y bebidas que no solo ofrezcan el producto
gastrondmico local sino que lo realicen acorde a las normas de seguridad, con el fin de asegurar
la inocuidad de los alimentos asi como la prevencién de enfermedades, ofreciendo un servicio de
calidad que logre la satisfaccion del turista y lo invite a visitar nuevamente el sector.

Sin embargo, cabe sefialar que el cumplimiento de estédndares de calidad en los
prestadores de servicios de alimentos y bebidas resulta muy importante en los entornos turisticos,
dado que los turistas estan fuera de sus rutinas alimentarias; por lo que, este cambio es un posible
factor de riesgo para la aparicion de enfermedades de transmision alimentaria (ETA) lo cual no
solo causan problemas para la salud de los consumidores, sino que también son responsables de
desvalorizar el nombre de la empresa que produjo el alimento.

En este contexto, el Mirador del Calvario, se encuentra ubicado al sur de Cuenca, a 10
kilometros del Centro Histérico en la parroquia Turi, el cual en los Ultimos meses ha sido
reestructurado, siendo reinaugurado en diciembre del 2021, lo que ha derivado en un aumento del

flujo de turistas en la zona, activando la economia local. No obstante, con base en la observacion


https://www.sinonimosonline.com/en-otro-orden-de-ideas/

en conjunto con un estudio de campo, se determind que existen pocos servicios de comida y
bebidas que ofrecen productos propios de la gastronomia local; de igual manera se efectu6 una
entrevista al Lcdo. Fabian Quito del GAD Parroquial de Turi (Ver Anexo 1), en la cual indica que
en la actualidad en el sector, solo se encuentran disponibles unos kiosquitos que ofertan comida
rapida, sefialando que existe poco interés de los visitantes por la comida gastrondmica local; asi
mismo destaco que aun cuando estos proveedores fueron capacitados brevemente en relacién a
temas de higiene ademéas de manipulacion de alimentos, las preparaciones no cumplen con las
normas de higiene, asi mismo no poseen capacitaciones en servicio como en atencion a los
clientes, ni en preparacion de alimentos; lo cual puede afectar la satisfaccion del turista ademas
de la calidad del servicio.

Para el desarrollo del presente proyecto, también se ha considerado la informacién
obtenida de la materia proyecto integradores de saberes, en la cual se obtuvo los lineamientos
para el desarrollo de los diferentes contenidos requeridos en el documento, evaluando los
aspectos de comunicacion, presentacion y analisis de la problematica.

Ademas, como la promocidn y garantia de la seguridad alimentaria viene incorporados en
los planes estratégicos de los gobiernos, se esta exigiendo mayores condiciones higiénicas asi
como practicas de manipulacién asi como de preparacién de alimentos en Ecuador, resaltando la
importancia de la calidad en conjunto con el control, que incluye principios generales de higiene
de los alimentos y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), como base para la implementacion
efectiva del Sistema de Andlisis de Alimentos.

Estos aspectos previamente identificados, pueden ser subsanados a través del disefio de
un manual de operaciones, que contribuya a mejorar los conocimientos de las empresas que
prestan este tipo de servicios, en términos de manipulacion de alimentacién, considerando
aspectos como BPM (Buenas Practicas de Manufactura), HACCP (Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control), PEPS (Primeras Entradas, Primeras Salidas),con lo cual se espera lograr una



reduccion de riesgos para el consumo humano, al ofrecer alimentos seguros con elevados
estandares de calidad e inocuidad alimentaria.

En este contexto, se considera pertinente para mejorar la atencion al turista; desarrollar
un manual de operaciones para prestadores de servicio en alimentos y bebidas en el Mirador el
Calvario, que contenga una propuesta gastrondmica tradicional, que permita aumentar el nimero
de prestadores de servicio con conocimientos en la gestion segura de alimentos, que cumplan a
cabalidad con los requerimientos higiénicos asi como sanitarios relacionados con la manipulacion
de alimentos, con lo cual se espera asegurar que se suministre un servicio de calidad, que permita

satisfacer las necesidades del sector turistico local.
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CAPITULO IIl: MARCO REFERENCIAL

A continuacién, se presenta el marco referencial que incluye el conjunto de constructos
tedricos relacionados con el tema de estudio, que incluyen los antecedentes, asi como el desarrollo
investigativo previo para las variables de gastronomia, turismo, calidad, seguridad alimentaria y
demas conceptos vinculados a los objetivos general, asi como los especificos propuestos.
2.1 Marco Teérico

A continuacién, se muestran los resultados de la revision fundamental de las teorias
existentes que sirve como hoja de ruta para desarrollar los argumentos que se utilizaran en la
presente investigacion.
2.1.1 Gastronomia Tradicional

La gastronomia se define frecuentemente como el arte de cocinar y el buen comer; sin
embargo, esto es solo una parte de la imagen completa. Muchos expertos afirman que la
gastronomia es el estudio de las conexiones entre la cultura con la comida (Chang et al., 2018).

Asi mismo, gastronomia y cocina son conceptos diferentes, siendo la cocina no es solo
un proceso, sino también un resultado, asociado con la acumulacion de los platos resultantes de
la coccion que incluye las herramientas, técnicas de elaboracidn aplicadas a los ingredientes y
productos, para crear un resultado que muestre sus caracteristicas, dando lugar a diferentes
categorias, ademas de variados tipos de cocina. La cocina tradicional es uno de estos tipos
mientras que la gastronomia se considera como un concepto mas amplio porque incluye la
estrecha asociacion de la comida, las actividades relacionadas con la comida en conjunto con las
practicas culinarias como parte de la gastronomia (Mendoza et al., 2020).

La gastronomia tradicional refleja una cultura junto con el estilo de vida, la comida y las
diferentes préacticas culturales de los habitantes de una region. A su vez, la tradicién se deriva de
la cultura del lugar, la comida, el arte, los rituales asi como las vivencias de un pueblo (Hernandez

y Huete, 2021).



11

Experimentar la gastronomia es una atraccion importante junto con otras actividades
turisticas que pueden afectar la eleccién del destino, la satisfaccion general ademas de la intencién
de volver a visitar de los turistas. Dado que la gastronomia local es de facil acceso a través de los
turistas, ya que es una parte inseparable de los productos de cualquier destino, la comida local se
convirtié en un elemento integral de la experiencia turistica (Hernandez et al., 2021).

Los restaurantes tradicionales se definen como aquellos que utilizan técnicas ancestrales
y que basan su oferta en la cocina tradicional de su localidad. Dichos restaurantes revitalizan la
produccion de ingredientes locales, el sabor de la cocina regional, la tradicion gastrondmica vy la
experiencia gastrondmica de los consumidores. Los autores han demostrado como los
restaurantes tradicionales enfatizan la importancia de la comida local y atraen a los visitantes
(Chen et al., 2020).

La comida local también representa costumbres, asi como patrimonios intangibles que
dan como resultado las caracteristicas Unicas del destino, logrando que el turismo gastronémico
representa un mercado turistico emergente para muchos paises y regiones que crea una fuente
Unica de ventaja competitiva para los destinos turisticos (Chang et al., 2018).

Segun Morales y Cordova (2019) los destinos conscientes del papel de la comida en su
éxito turistico han comenzado a utilizar sus potencialidades gastronomicas en sus promociones y
posicionamiento en el mercado turistico como elemento de identidad nacional.

Destacando que, en el proceso de consumir ademas de experimentar
productos/ingredientes de origen local o cultivados tradicionalmente, los visitantes adoptan los
valores asociados con los codigos de identidad locales que satisfacen la mayoria de sus
expectativas cuando se trata de experiencias culturales, en consecuencia hoy en dia, los
establecimientos tradicionales acaparan la importancia de la restauracién como fuente de

patrimonio y cultura, favoreciendo el turismo gastrondmico (Dimitrovski y Crespi, 2018).
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2.1.1.1 Productos Gastrondémicos Ecuatorianos. La comida ecuatoriana es conocida
por su patron culinario versatil que difiere desde las tierras altas hasta las regiones costeras. Desde
platos preparados con papas, frijoles, hierbas en las ciudades de la sierra hasta mariscos y
especias con leche de coco cerca de las zonas costeras, pronto descubrira que los principales
restaurantes y hoteles tienen mucho que ofrecer. Combinando la mayoria de sus platos con
especias latinas, te enamoraras de las especialidades del pais (Nature Galapagos & Ecuador,
2013).

Entre los principales platos se tiene:

2.1.1.1.1 Caldo de Gallina Criolla. Su preparacion se inicié en Ecuador como resultado
de la introduccidn de los espafioles en el siglo XVI, sin embargo, se cree que este tipo de platos
eran elaborados desde tiempos prehispanicos, con el paso del tiempo se sirve en ocasiones
especiales e inclusive como un medio para atender ciertas enfermedades y de manera cotidiana
también. Su preparacion incluye aparte del ave, otros ingredientes como yuca, papa, cebolla,
zanahoria y arroz (Patrimonio Alimentario del Ecuador, 2016).

2.1.1.1.2 Cuy Asado. Este es uno de los platos mas tradicionales de la comida andina,
especificamente de los Andes Centrales, su origen se asocia con la época prehispanica. El cuy ha
sido parte de la sociedad rural en el Ecuador desde la época precolonial. Las granjas familiares
los crian y los preparan minuciosamente con condimentos especiales, su uso es especialmente
importante en las fiestas tradicionales andinas como el Inti,

2.1.1.1.3 Raymi. Tarda unos 60 minutos en asarse. El cuy se sirve con papas, ensalada,
maiz acompafiado DE aguacate. La carne es rica en proteinas, baja en grasas y colesterol,
ademas tiene un sabor similar al del conejo. El cuy viene en varias presentaciones, servido frito
(chactado o frito), asado (asado) o asado (al horno) (Nature Galapagos & Ecuador, 2013).

2.1.1.1.4 Carne Asada. Es un plato de carne de vacuno que se cocina en un horno.
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2.1.1.1.5 Mote Pata. Tiene su origen en la ancestral tradicion culinaria de la Atenas del
Ecuador, el origen de este nombre es la palabra “patazhca”, la cual es una hibridacién kichwa —
cafari que significa “mote muy cocido”, este producto es un delicioso caldo de cerdo, considerado
un plato tipico de las provincias de Azuay y Cafar, en el Ecuador. Esta rica comida de origen
campesino, incluye mote, chorizo ademas de cerdo para su preparacion (Ministerio de Turismo,
s.f.).

2.1.1.1.6 Papas Locas. Corresponde a la unién de papas cocinadas, arroz, huevo duro
ademas de cuero de cerdo ademas del infaltable mote. La historia de este preparado criollo no
tiene una fecha de origen definida, pero sus ingredientes revelan un mestizaje cultural entre
América y Europa, segun investigaciones (El Universo, 2019).

2.1.1.1.7 Locro de Papas. Elaborado en tiempos precolombinos por los pobladores de la
zona. Uno de los platos mas conocidos de la sierra ecuatoriana ademas de la gastronomia
ecuatoriana es, sin duda alguna, el locro de papas. Es una deliciosa sopa de papa que puede
llevar queso o cuero, acompafiada de algunos ingredientes que pueden ser el aguacate o el maiz
tostado. Es una sopa cremosa, ademas su sabor es tan bueno para todo aquel que la prueba que
sin duda es un verdadero manjar para probar si estas de visita en Ecuador. Un dato importante
acerca de este delicioso plato ecuatoriano, es que si decides no ponerle los ingredientes como
queso o chicharrdn es una gran opcion también vegetariana ademas de una alternativa saludable

vegana (Nature Galapagos & Ecuador, 2013).

2.1.2 Procesos y Técnicas Gastrondmicas

Los tres tipos de técnicas de coccion son la coccion con calor seco, la coccidn con calor
humedo y la coccién combinada. Cada uno de estos métodos usa calor para afectar los alimentos
de una manera diferente. Todas las técnicas de coccién, desde asar a la parrilla hasta cocinar al

vapor, se pueden agrupar bajo uno de estos tres métodos, siendo los principales los que se
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describen a continuacién (Studential, 2022). En la Tabla 1, se esquematiza los principales

procesos Y técnicas gastrondmicas:

Tabla 1

Procesos y técnicas gastronomicas

Proceso

Descripcion

Hornear

Freir

Asado

Grill

Al vapor

Caza
furtiva

A fuego
lento

Esto implica aplicar un calor de conveccion seco a su comida en un ambiente
cerrado. El calor seco involucrado en el proceso de horneado hace que el exterior
de los alimentos se dore y mantiene la humedad atrapada.

Esto significa cocinar la comida con grasa; hay varias variaciones de freir: Freir,
donde la comida se sumerge completamente en aceite caliente, Salteado, donde se
frie la comida muy rapidamente a fuego alto en una sartén engrasada, Sartén, donde
los alimentos se cocinan en una sartén con aceite; y Saltear, donde se dora la
comida por un lado y luego por el otro con una pequefia cantidad de grasa o aceite.
Freir es una de las formas mas rapidas de cocinar los alimentos, con temperaturas
que suelen oscilar entre los 175 y los 225 °C.

Es basicamente una forma de coccion a altas temperaturas, en la que los alimentos
se vuelven mas secos y dorados por fuera debido a la exposicién inicial a una
temperatura de mas de 500 °F. Esto evita que la mayor parte de la humedad se
cocine fuera de los alimentos.

Esta es una forma de coccion rapida, seca y muy caliente, donde los alimentos se
colocan bajo un intenso calor radiante. Puede usar varias fuentes de calor para asar
a la parrilla: lefa, carbon, llama de gas o calefaccion eléctrica. Antes de asar a la
parrilla, la comida se puede marinar o sazonar. Un método similar al asado a la
parrilla es el asado a la parrilla, donde la fuente de calor se origina en la parte
superior en lugar de en la parte inferior.

Esto significa cocinar la comida en vapor de agua sobre agua hirviendo. Para ello,
es Util contar con una vaporera, que consiste en un recipiente con el fondo perforado
colocado encima de otro que contiene agua. El vapor sube a medida que el agua
hierve, cocinando la comida en el recipiente perforado de arriba.

Esto involucra una pequefia cantidad de liquido caliente, idealmente a una
temperatura entre 160 y 180F. El liquido de coccidn suele ser agua, pero también
se puede utilizar caldo, caldo, leche 0 zumo. Los alimentos comunes cocinados por
la caza furtiva incluyen pescado, huevos y frutas.

Esto implica cocinar liquido encima de una estufa en una olla o sartén. Debe llevarse
a cabo a fuego lento y verd que aparecen burbujas en la superficie del liquido a
medida que se cocina el plato.
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Tabla 1

Procesos y técnicas gastronémicas (Continuacion)

Proceso Descripcion

Asar ala parrilla ~ Similar a la parrilla, la fuente de calor proviene directamente de la parte
superior. Deberia poder ajustar la configuracién de su horno para asar, pero
tenga cuidado, ya que este método de coccion funciona rapidamente y su
comida podria quemarse facilmente. Los platos favoritos para asar incluyen
pollo, carne de res y pescado.

Blanqueamiento La comida se cocina parcialmente y luego se sumerge inmediatamente en
agua helada para detener el proceso de coccion. Se pueden escaldar todo
tipo de verduras, incluidas las judias verdes, los esparragos y las patatas.

Estofado Primero, la comida se saltea 0 se chamusca, y luego se hierve a fuego lento
en liquido durante un largo periodo de tiempo hasta que esté tierna. Los
asados y guisos se pueden cocinar de esta manera si contienen alimentos
mas grandes, como patas de ave.

Guisado Una vez mas, la comida se saltea o0 se chamusca primero y luego se cocina
en liquido, pero normalmente se utilizan ingredientes méas pequefios, como
carnes picadas o verduras.

Nota. Técnicas y procesos gastronomicos que se consideran para la elaboracion de procesos y
técnicas gastronomicas para la preparacion de alimentos. Tomado de Studential, 2022

2.1.3 Mercado Turistico

El turismo es una industria altamente impulsada por los servicios, con caracteristicas
Unicas que la distinguen de otras industrias. A diferencia de otras industrias, el turismo contiene
multiples productos o servicios que requieren la cooperacion de varios proveedores. Cada una de
las empresas proveedoras individuales involucradas contribuye al desarrollo de un producto
turistico, pero a menudo no es posible que una empresa individual proporcione todo el producto
por si sola. La industria del turismo es, por tanto, un sector heterogéneo que consta de diferentes
campos de productos que de alguna manera estan vinculados (Vos, 2020).

A menudo, el turismo se considera simplemente como un sector comercial 0 una industria,
pero también se puede definir a través de un enfoque de movilidad y puede percibirse como un
determinante importante de las economias de los paises, dado que en la actualidad sigue siendo
una fuente importante para la generacion de empleo e ingresos en los sectores formal e informal

(Garcia et al., 2020). Dado que en las condiciones modernas el turismo es la fuerza impulsora del
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desarrollo econdémico de muchos paises, el uso del potencial turistico esta recibiendo cada vez
mas atencion (Song et al., 2019).

En la era de la globalizacién, las naciones del tercer mundo comenzaron el turismo para
hacer avanzar su economia, promover la paz, desarrollar recursos humanos ademas de reducir el
nivel de pobreza; el turismo ayuda a mejorar las oportunidades de empleo y también los ingresos,
lo que puede ser de gran importancia economica para la poblacion local, en términos de empleo,
la comunidad local podria ampliar sus ingresos asi como su condicion socioecondmica, lo que
podria conducir a un mejor nivel de vida. El turismo mejora el desarrollo de la comunidad local y
ayuda a reducir la pobreza (Manzoor et al., 2019).

La industria del turismo, como todos los demas sectores de la economia mundial, es un
sistema complejo con entradas ademas de salidas, cuya formacidén estd significativamente
influenciada por el entorno externo. Dada la influencia significativa de factores externos, en
particular la pandemia de COVID-19, el desarrollo acelerado de las tecnologias de la informacién,
cambios en las condiciones climaticas de cada pais, cambios rapidos en los gustos de turistas asi
como la ampliacién de la gama de servicios turisticos, es cada vez es mas dificil mantener ventajas
competitivas en los mercados nacionales y mundiales de servicios turisticos; ademéas de asegurar
el desarrollo de la industria turistica del pais (regién) (Dogru et al., 2020).

Una caracteristica positiva de la industria es que el turismo tiene una capacidad
asombrosa para reanudar rapidamente sus actividades, aunque de esta manera una gran cantidad
de empresas turisticas quiebran. Para evitar las consecuencias negativas del impacto de los
factores ambientales sobre la industria en general, asi como de las empresas turisticas en
particular, es necesario convertir las crisis en factores motivadores para que las entidades de la
industria utilicen sus ventajas competitivas en funcién de maximizar el potencial turistico existente
en la region. También incluye la cooperacion transfronteriza entre regiones turisticas (Batyk y

Rzeczkowski, 2020).



17

El principal criterio para determinar el nivel de aprovechamiento del potencial turistico de
la region (territorio) es el grado de satisfaccion de las necesidades de los turistas, es decir, el
numero de oportunidades ofrecidas, asi como aprovechadas en el consumo de los recursos
turisticos, es decir, recursos naturales, antropogénicos, beneficios culturales, histéricos, sociales,
entre otros (Shpak et al., 2021).

Alo largo de la ultima década, el turismo se ha convertido en un elemento importante para
mejorar diversos aspectos de un pais, aprovechando la gastronomia como un elemento recursivo,
ya que la comida funciona como metéfora de la construccion, expresion de la identidad étnica y
cultural. En esta linea, Ellis et al. (2018) indican que los alimentos se utilizan a menudo para el
desarrollo rural, por lo tanto, desempefian un papel destacado como interés principal en el turismo.

2.1.3.1 Sector Turistico en Ecuador. El turismo es un sector importante en la marcha de
la economia internacional, la recuperacion de la coyuntural crisis econdmica, asi como en la
reduccion de la pobreza. En Ecuador es la cuarta fuente de ingresos no petroleros, después del
banano, lo que muestra la relevancia del sector para la economia ecuatoriana. El Plan Nacional
de Turismo 2030 identifica el turismo sostenible como una de las estrategias para el desarrollo
econdmico, asi como social del Ecuador (Espin y Rodriguez, 2021).

Uno de los retos mas importantes a los que se enfrentan los responsables politicos asi
como los administradores de turismo, es determinar si la gestion del turismo responde a los
principios de la sostenibilidad, dado que los destinos que utilizan sus recursos naturales para el
desarrollo turistico deben acordar, entre los actores locales, las politicas en conjunto con las
practicas necesarias para gestionar, de manera sostenible el desarrollo de las actividades

turisticas en su fragil entorno natural (Espin y Rodriguez, 2021).
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2.1.4 Turismo Cultural

La cultura de un destino ha sido un atractivo importante para los visitantes desde la Gran
Vuelta a Europa que tuvo lugar en el siglo XVIII. Mientras que en el siglo XVIII la cultura era algo
que solo consumian las élites, hoy en dia la cultura es un objeto de consumo masivo que
comprende alrededor del 40% del turismo mundial. En el turismo cultural la motivacién esencial
del visitante es experimentar, aprender, descubrir, consumir los atractivos, asi como los productos
culturales tangibles e intangibles en un destino turistico (Richards, 2018).

El turismo cultural no solo constituye la forma méas eficaz medios para promover la
comprension asi como la visibilidad de la identidad cultural de un pais o una region, mientras se
contribuye al desarrollo econémico, social de regiones menos desarrolladas, sino también es una
forma de turismo; dado que no invoca una presion excesiva sobre entorno el natural, social,
humano o construido, provocando alteraciones del mismo, como ocurre con otras formas comunes
de turismo de masas; el turismo cultural tiene varios aspectos, tanto tangibles como intangibles,
como las obras de arte, el lenguaje, la gastronomia, el arte, masica, arquitectura, lugares,
monumentos historicos, festivales eventos culturales, religion, educacién asi como la vestimenta

(Moira et al., 2016).

2.1.5 Calidad del Servicio

Segun Palacios et al. (2021) la calidad del servicio se define como el nivel de satisfaccién
que produce un evento o experiencia de acuerdo con las necesidades o expectativas individuales,
propone cinco componentes principales para analizar la calidad del servicio turistico: atractivos,
barrios, instalaciones, servicios, accesibilidad, imagen del destino y tarificacion. Los atractivos
ademas de barrios del destino son elementos que en gran medida determinan la eleccion de los
turistas también motivan la visita a este destino, incluyen atractivos tanto naturales como

artificiales.
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Las instalaciones y servicios incluyen alojamiento, restauracion, transporte, deportes u
otras actividades ademas de puntos de venta turistica. La accesibilidad incluye elementos
relacionados con el transporte y su infraestructura. La imagen del destino es la interpretacion
subjetiva de la realidad por parte del turista, el quinto componente, asi como el precio permite
medir la calidad de los diferentes servicios. Por otro lado, Mohaidin et al. (2017) considera otros
atributos que se deben tener en cuenta: la seguridad, armonia del entorno, la capacidad de realizar
el servicio prometido de manera confiable ademas de precisa.

El aumento de la demanda gastrondémica ha impactado en el punto de vista, asi como en
las expectativas del turista medido en determinados aspectos, como la calidad de la comida
ademas de la higiene. Esta consideracion es particularmente importante para el turista
gastrondmico, ya que planifica viajes, permanece mas tiempo ademas gasta mas dinero
discrecional cuando viaja (Williams et al., 2019). Segun Aimohaimmeed (2017) la calidad de la
higiene afecta significativamente la satisfaccion del cliente, lo que respalda que la higiene en el
servicio de alimentos, es una de las tres consideraciones principales cuando los consumidores
eligen un lugar para cenar.

El aumento de la concienciacidn, ademas del conocimiento de los consumidores sobre la
calidad y la seguridad de la comida callejera puede contrarrestar las practicas de higiene
inadecuadas en diferentes establecimientos (Wiatrowski et al., 2021).

Este factor es vital en los restaurantes operados por grupos étnicos, con tasas
significativamente mas altas de inspeccidn y violaciones criticas debido a practicas que pueden
involucrar técnicas 0 métodos que no estan validados por los sistemas regulatorios locales (Harris
et al., 2015). Por lo tanto, segln Impraim et al. (2018) la educacién regular, asi como la
capacitacion profesional, tienen un impacto significativo en la seguridad alimentaria y las practicas
higiénicas de los proveedores de servicios de catering también en los gerentes de restaurantes en

la industria del turismo.
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2.1.6 Calidad Sanitaria en Restaurantes

En cuanto a la calidad en el turismo gastronomico, el manejo de ingredientes y platos
procesados, incluye una amplia variedad de medidas de seguridad que previenen inconvenientes
como intoxicaciones alimentarias ademas de la desvalorizacion higiénica en todo el mundo.
Destacando que, en los ultimos afios, las personas se han preocupado méas por la seguridad
alimentaria asi como de la higiene sanitaria (Guadalupe et al., 2022).

Segun ARCSA (2015) todos los alimentos recibidos en una cafeteria o restaurante deben
estar adecuadamente protegidos y manipulados para evitar adulteraciones no intencionales. Para
ello, establece puntos de control, medidas de precaucion que se enfocan segun el tipo de alimento,
temperaturas Optimas, asi como sistemas de almacenamiento. Por lo tanto, un sistema regulatorio
de inocuidad alimentaria eficaz ademas de creible sigue siendo un papel de importancia critica en
la politica publica.

En los establecimientos de restauracién es fundamental mantener un personal bien
preparado y formado con buenas practicas de fabricacién (BPF) (Mahfud y Lastariwati, 2019).
Debido a esto, el incumplimiento de los protocolos de control e higiene de los alimentos, asi como
el HACCP en el turismo gastrondémico, pueden contribuir a la aparicién de enfermedades (Tsitsifli
y Tsoukala, 2019).

Heo y Bae (2020) afirman que un sistema de certificacion de grado de higiene puede
ayudar a los clientes a realizar un seguimiento de la calidad sanitaria ademas de controlar aun
mas los establecimientos de alimentos. En este caso, el gobierno debe proporcionar la politica
pertinente para los restaurantes certificados, la educacion, asi como el desarrollo de medios de

promocion pertinentes para los clientes.
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2.1.7 Seguridad Alimentaria

La seguridad alimentaria es una preocupacion mundial, de importancia para muchas
empresas de procesamiento de alimentos, asi como de reguladores debido a los continuos brotes
de enfermedades transmitidas por los alimentos en conjunto con la seguridad microbiolégica
inconsistente de los productos alimenticios.

21.7.1 Sistemas de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA). Los desafios
incesantes de la seguridad alimentaria requirieron el desarrollo, asi como la implementacion de
sistemas de gestion de seguridad alimentaria (SGSA), ya que las empresas ven esto como una
puerta de entrada para mejorar el desempefio de la seguridad alimentaria. Como tal, se han
implementado estandares publicos, asi como privados para disefiar SGSA, como I1SO, BRC y
FSSC, para mitigar estos desafios de seguridad alimentaria. Estos SGSA comprenden politicas
ademas de guias de inocuidad de los alimentos para desarrollar procedimientos operativos
estandar y programas de capacitacion, asegurando asi el cumplimiento de regulaciones (Manning,
2018).

Sin embargo, estos SGSA tienen deficiencias para garantizar un mejor desempefio de la
inocuidad de los alimentos, ya que todavia hay problemas con el desempefio de la inocuidad de
los alimentos en las economias desarrolladas, asi como en las que se encuentran en desarrollo/en
transicion (Marder et al., 2019). Esto se debe a que el desempefio de estos SGSA depende de su
aplicacion ademas de su utilidad, asi como del contexto en el que se encuentran las
organizaciones. Ademas, el conocimiento como la comprension limitados de las personas que
implementan el sistema, la capacitacion inadecuada en higiene y seguridad alimentaria, la falta de
rendicion de cuentas ademas de los recursos inadecuados también contribuye a la ineficacia del
SGSA (Manning, 2018).

Con mayor frecuencia, los SGSA se consideran el sistema documentado formal, asi como

necesario, que no refleja realmente la forma en que se implementan en la practica real (Griffith et
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al., 2017). La infectividad del SGSA se remonta a practicas de comportamiento (p. €j., practicas
inadecuadas de manipulacion de alimentos, negligencia e incumplimiento de los requisitos de
higiene y seguridad alimentaria) del personal de estas industrias asi como una gestion deficiente

(Watson et al., 2018).

2.1.7.2 Enfermedades de Transmision Alimentaria. Las enfermedades transmitidas por
los alimentos son un problema de salud publica cada vez mayor responsable de una morbilidad,
asi como de mortalidad considerables. Se estima que 600 millones de personas en todo el mundo
enferman después de consumir alimentos contaminados, ademas 420 000 pierden la vida a diario,
lo que resulta en al menos 33 millones de muertes de personas sanas cada afio (King et al., 2017).

En los paises en desarrollo, la aparicion de enfermedades transmitidas por los alimentos
se ve agravada por los bajos niveles de higiene, la falta de agua potable adecuada, las
instalaciones de almacenamiento de alimentos contaminados e inapropiados, la falta de educacion
sobre la inocuidad de los alimentos, el equipo contaminado, los alimentos de fuentes inseguras y
la coccién inadecuada (FAO, 2018).

Ademas, con la actual pandemia del coronavirus (COVID-19), los manipuladores, asi
como los consumidores de alimentos, corren un mayor riesgo que nunca de contraer una infeccion
a través del contacto con las superficies de la cocina y los alimentos manipulados por personas
infectadas (Liu et al., 2020). En consecuencia, los gobiernos de los paises en desarrollo ademas
de los formuladores de politicas, requieren esfuerzos globales en colaboracién, financiacion,
concienciacion ademas de compromiso para gestionar este problema (World Health Organization,
2020).

Entre las causas de las enfermedades transmitidas por los alimentos, se encuentra la
inclinacién del consumidor hacia un alimento, asi como la disposicion de un lugar para comer que

los exponga a innumerables riesgos, entre los que se incluyen los productos materiales
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consumidos, el comportamiento ademas de la actitud de los empleados del establecimiento de
servicio de alimentos, en conjunto con el entorno (caracteristica tangible en el momento de la
compra) en el que se preparan y sirven los alimentos (Serrem et al., 2021).

Por lo tanto, el ambiente de comida es un punto de referencia para establecer si un
establecimiento de servicio de alimentos proporciona alimentos seguros o0 no (Szakaly et
al., 2020). Como lo han indicado numerosos estudios, sus conocimientos y habilidades practicas
en temas de seguridad alimentaria son limitados, por lo que ponen en peligro su salud al ponerse

en riesgo de contraer enfermedades transmitidas por los alimentos (Stratev et al., 2017).

2.1.8 Cadena de Procesos en el Area de Prestadores de Servicio en Alimentos y Bebidas
2.1.8.1 Sistema de Procesos Operativos del Area de Servicio en Alimentos y
Bebidas. La planificacién de las instalaciones de servicio de alimentos es mas compleja que
muchos otros tipos de proyectos de planificacion. Esto se debe a algunos de sus caracteristicas
Unicas, incluidas las siguientes (Anguita, 2016):
e Laamplia variedad, eleccion y grados de materias primas disponibles.
e Laalta caducidad de algunas materias primas.
e Lagran variedad de semielaborados y preparados disponibles.
e La caducidad del producto final.
e Larotacién rapida de algunos alimentos, por ejemplo, los articulos que se entregan frescos
por la mafiana se pueden preparar ademas de servir al cliente a la hora del almuerzo, y
los ingresos se acumulan por la tarde.
e El producto rara vez se lleva al cliente, el cliente tiene que ir al producto para comprarlo y
consumirlo, generalmente en el local.
e El producto no se puede almacenar por ningun periodo de tiempo.

e Se puede atender a una amplia variedad de clientes dentro del mismo establecimiento.
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e Puede haber una variedad de métodos de produccién y servicio en funcionamiento en
cualquier salida.
2.1.8.2 Componentes de los Procesos Operativos del Area de Servicio en Alimentos

y Bebidas. Segun Mapud (2019) los procesos operativos comunes son:

2.1.8.2.1 Procedimientos para el Salon (Atencion al Cliente). La experiencia de comer
depende de todo, desde la decoracidn, iluminacidn, musica hasta la temperatura, entonces
el personal de atencion al cliente debe tener sistemas establecidos para mantener cada
uno de estos elementos, asi como también deben manejar indicadores o parametros para
ajustarlos de acuerdo con las condiciones variables, considerando las posibles quejas de
los clientes. También este personal del salén es responsable de cuidar las necesidades
de los clientes, que va desde asignarles asientos a tiempo, tomar su orden, llenar sus
vasos con agua (si aplica el caso), entregar su comida cuando esté lista, asegurarse de
que la comida, asi como el servicio sean lo mas satisfactorios posible para ellos.
2.1.8.2.2 Procedimientos en Cocina y Bodega. Este personal es responsable de ordenar
ademas de almacenar el inventario, preparar los ingredientes, ejecutar 6rdenes y
mantener la cocina limpia durante su turno, asi como al finalizar la jornada diaria. Por tanto,
son los responsables de mantener hojas de calculo o formatos de estilo, indicando lo que
poseen en conjunto con los requerimientos, ademas de colocar los articulos
frecuentemente usados en los lugares mas accesibles, permitiendo un espacio adecuado
asi como suficiente para la rotacién de los insumos. Incluso, deben asegurarse de que los
ingredientes estén listos cuando se necesiten ademas se debe hacer limpieza adicional al
final del turno.
2.1.8.2.3 Coordinacion del Salén con la Cocina. Deben existir sistemas establecidos
para coordinar el trabajo de los(as) meseros(as) asi como el personal de cocina, ya que

los(as) primeros(as) deben entregar érdenes a la cocina de manera puntual, aparte los
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cocineros 0 chefs deben completar todas las érdenes en un ticket al mismo tiempo,
ademas deben tener formas para comunicar a los meseros que sus ordenes estan listas,
también los meseros deben comunicarse con el personal de cocina acerca de aquellas
necesidades especiales de un cliente, tales como alergias a algun alimento o condimento,
ademas cuando surjan algunas dificultades, el personal de servicio deben trabajar juntos

para resolverlas de la manera mas eficiente posible.

2.1.8.3 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Los
procedimientos operativos estandar, o SOP, son cruciales para el éxito de la produccién de
alimentos seguros, no contaminados en una instalacion. Los SOP son documentos, asi como
protocolos escritos sobre como su instalacion manejara y producira alimentos de manera segura.
Documentan las operaciones de rutina dentro de la instalacion para garantizar que los empleados
realicen esas operaciones de manera consistente ademas de correcta (LOG10, 2022).

Los procedimientos operativos estandar (POE) de los procesos industriales para lograr
eficiencia, calidad, asi como uniformidad en el desempefio existen desde hace mucho tiempo. Los
POES aseguran que el usuario opere siguiendo procesos consistentes que cumplan con los
estandares de las mejores practicas. Ademas, el uso de POES garantiza que los procesos se
revisen de forma regularmente ademas que los investigadores dentro o fuera del mismo grupo o
instituto puedan reproducir o reutilizar los resultados para ampliar el estudio, asi como para otros
estudios. A pesar de su importancia, la necesidad del uso de estandares en la investigacion en
ciencias de la vida ha surgido como crucial para la calidad y la reproducibilidad de los resultados

de la investigacion solo en los dltimos afios (Hollman et al., 2020).
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2.1.8.4 Beneficios de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Los POES no son solo pautas generales. Deben incluir detalles especificos
sobre como se ejecutaran los procedimientos operativos estandar de seguridad alimentaria y
cuales serén los pasos discretos de la tarea. Por estas razones, brindan los siguientes beneficios
(LOG10, 2022):
2.1.8.4.1 Estandarizacion y Consistencia. Las instrucciones paso a paso de un POES
ayudan a crear estandarizacion, asi como consistencia dentro de las operaciones de las
plantas de produccion de alimentos. Cuando haya establecido POES, ya no se encontrara
con situaciones en las que algunos empleados realizan una tarea de una manera y otros
la realizan de otra.
2.1.8.4.2 Claridad. Si algunos empleados no se estan desempefiando como deberian, la
razon puede ser que no entienden lo que se espera de ellos. Un POES ayuda a
proporcionar claridad ademas de brindar a los empleados el conocimiento necesario para
hacer su trabajo como se espera.
2.1.8.4.3 Errores de Comunicacion Reducidos. Tener POES reduce los errores de
comunicacion dentro de sus instalaciones porque todo esta escrito. Si un capacitador o
gerente se equivoca, o si los empleados no recuerdan todo lo que dijo un gerente, los
empleados pueden consultar el POES, donde se escriben todos los detalles correctos.
2.1.8.4.4 Responsabilidad. Un POES crea responsabilidad dentro de una instalacién o
departamento porque establece expectativas, pasos claros y documentados. Los
empleados sabran exactamente qué se espera de ellos, como hacerlo, asi como el plazo
en el que debe suceder.
2.1.8.4.5 Establecimiento del Uso De Mano de Obra y Suministros. Un POES ayuda a
un lugar de trabajo a establecer los requisitos de mano de obra y materiales necesarios

para realizar las tareas de rutina.
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2.1.8.4.6 Creacion de Dispositivos de Seguridad. Si un POES incluye una lista de
verificacién que los empleados deben poner sus iniciales, la lista de verificacion puede
servir como una forma de verificar dos veces que se hayan completado todas las tareas
necesarias.
2.1.8.4.7 Capacitacion y Entrenamiento mas Eficientes. Si existen protocolos escritos,
pueden ser Utiles para capacitar a los nuevos empleados. Ayudan a garantizar que no se
omita informacién esencial en la capacitacion, ademas aseguran que los empleados
nuevos Yy antiguos reciban la misma informacién no contradictoria.
2.1.8.5 Pasos para el Disefo de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). Los SOP mejor escritos no sirven de nada si los empleados no los siguen
de manera consistente. Tomar los siguientes pasos puede ayudar a garantizar que se sigan los
POES (Padayachee y Munro, 2020):
2.1.8.5.1 Organice una Reunién de Capacitacion. Un paso que puede tomar es realizar
una sesion de capacitacién sobre los nuevos POES. En la capacitaciéon, puede
implementarlos ademas de asegurarse de que todos los empleados sepan lo que deben
hacer para seguir los POES correctamente. Enfatice que seguirlos no es opcional. Tenga
copias escritas de los nuevos POES disponibles para que los empleados los revisen y se
los lleven para una revision adicional.
2.1.8.5.2 Realice Breves Reuniones de Actualizacion. Periddicamente, realice
actualizaciones sobre los POES. Este paso es particularmente importante cuando ha
introducido nuevos procedimientos recientemente. La celebracidn de breves reuniones de
actualizacién también puede ayudar a poner al dia a los nuevos empleados y mantener

informados a los empleados a largo plazo sobre los nuevos desarrollos.
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2.1.8.5.3 Cree Listas de Verificacion. La creacion de listas de verificacion que los
empleados deben iniciar impone un sentido de responsabilidad entre los empleados al
pedirles que demuestren que han completado todas las tareas requeridas.

2.1.8.5.4 Incluir Razonamiento. Es més probable que los empleados sigan los POES si
entienden las razones de los protocolos. Decir a los empleados la secuencia de pasos
detallados que deben seguir sin explicar por qué deben seguirlos es probable que genere
confusion y recortes. Pero explicar por qué los pasos son criticos puede ayudar a los
empleados a sentirse mas involucrados en los procedimientos. Idealmente, cada POES
incluiria una descripcion de la politica que explica por qué es importante.

2.1.8.5.5 Realice una Revision Anual. Al menos una vez al afo, revise sus POES y
realice las actualizaciones necesarias. Los cambios de codigo, los nuevos equipos y los
informes de nuevos brotes de enfermedades pueden ser motivo para cambiar sus POES.
Ademas, evalle qué tan bien estan funcionando ademas de cémo podria simplificarlos,
hacerlos mas efectivos y aumentar el cumplimiento de los empleados.

2.1.8.5.6 Use un Lenguaje Claro y Conciso. Los POES deben escribirse en un estilo
que resulte facil de leer para cualquier persona con un conocimiento basico de la industria.
Es probable que el uso de un lenguaje verboso y demasiado técnico, detalles excesivos o

construcciones complicadas conduzca a una disminucion del cumplimiento.

2.1.9 Manuales operativos

Los manuales operativos es un conjunto de instrucciones escritas que describen el
proceso paso a paso que se debe seguir para realizar correctamente una actividad de rutina, los
cuales deben seguirse exactamente de la misma manera cada vez para garantizar que la
organizacion se mantenga consistente ademas de cumplir con las regulaciones de la industria y

los estandares comerciales. Las principales ventajas de los manuales operativos implican que
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pueden beneficiar a una empresa al reducir los errores, aumentar la eficiencia, rentabilidad, crear
un entorno de trabajo seguro, generar pautas sobre como resolver problemas y superar obstaculos
(Romero y Zambrano, 2020).
2.1.9.1 Elementos del Manual Operativo. El manual de operaciones debe incluir
(Romero y Zambrano, 2020):
2.1.9.1.1 Pagina del Titulo. Indica el titulo del proceso para quién esta destinado (la
funcion especifica, el departamento, el equipo o la agencia), su nimero de identificacion,
los nombres, asi como las firmas de las personas que prepararon y aprobaron el manual.
2.1.9.2.2 Tabla de Contenido. Proporciona facil acceso a las distintas secciones de los
manuales extensos.
2.1.9.3.3 Una Lista Paso a Paso de los Procedimientos. Incluye explicaciones del
objetivo de la tarea, funciones, responsabilidades, requisitos reglamentarios, terminologia,
descripciones de o que se debe hacer para completar cada paso y una discusion de las
decisiones que se deben tomar.

En la Tabla 2, se muestra la funcién y caracteristicas de los tipos de manuales principales:

Tabla 2

Tipos de manuales

Tipo de manual  Descripcion

Viene con informacion detallada sobre la marca y las construcciones de la
maquina, informacion de mantenimiento y protocolos de emergencia sobre lo
que se debe hacer si persisten ciertas situaciones con el equipo.

Ayuda a las personas a usar un sistema o dispositivo en particular.
Manual del Proporciona instrucciones tanto para usuarios calificados como no calificados
usuario para la configuracion, operacion y mantenimiento de un producto. Puede
tener precauciones, asi como pautas de problemas.

Los manuales de operacion también son manuales que se encuentran junto
al equipo. Aqui, estos manuales actiian como guias sobre como puede operar
la maquina. Describe instrucciones para los técnicos sobre como manejar el
dispositivo y operarlo correctamente. Garantiza que el equipo funcione
correctamente y de forma segura por parte del personal.

Manual de
servicio

Manual de
operacion
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Tipos de manuales (Continuacion)

Tipo de Descripcion

manual

Manual de
capacitacion

Manual de
politicas

Manual de
organizacion

Manual de
practicas
administrativas

Contiene instrucciones para mejorar la calidad de las tareas y procesos
realizados. Su objetivo es ensefiar, asi como mejorar las habilidades de los
empleados. Puede ser utilizado como documento de referencia en el lugar de
trabajo o por un capacitador para revisar el material.

Contiene lineamientos de politicas, reglas, resoluciones, asi como los
procedimientos de una empresa. Ayuda a la gerencia a manejar el negocio
ademas de la toma decisiones; regula el curso del desarrollo de una empresa.
Es un documento que orienta a los miembros de una organizacion oa los
empleados de una empresa para desempefiar sus funciones con eficacia. Por
lo general, contiene los procedimientos operativos estandar para realizar
operaciones de manera segura para crear productos y brindar servicios.
Brinda métodos estandar para que el personal cumpla con las funciones
logrando que cooperen de manera efectiva. Puede contener instrucciones
para diferentes departamentos o pautas para la correspondencia corporativa.
A veces, puede contener instrucciones sobre cdmo mejorar los conocimientos
y habilidades del empleado.

Nota. Informacion correspondiente a tipos de manuales. Tomado de Nice, 2020

2.1.9.2 Ventajas de los manuales operativos. Los manuales tienen las siguientes

ventajas (Vivanco, 2017):

o 2.1.9.2.1 Simplificar la aplicacion de politicas y procedimientos. Las reglas simples y

claras siempre son mas faciles de entender y seguir. De esta manera, simplifica la gestion

diaria al permitir que sus gerentes confien en este manual para aplicar de manera efectiva

las politicas y procedimientos vigentes. El manual del empleado también se convierte en

una herramienta indispensable para preparar tus revisiones anuales de desempefio, ya

que te proporciona elementos clave que deben formar parte de este proceso, como la

gestion de las ausencias y tardanzas, el codigo de vestimenta, etc.

e 2.1.9.2.2 Util en el Trabajo Diario. Un manual contiene detalles de reglas, procedimientos

y reglamentos que ayudan a los empleados a comprender el funcionamiento de la
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empresa. Los empleados seguiran faciimente la rutina después de leer el manual, lo que
facilitara el trabajo diario.

e 2.1.9.2.3 Evitar Conflictos. El manual se convierte en un documento de referencia para
facilitar el seguimiento con el personal, apoyar la aplicacién de politicas y procedimientos
y promover una gestion objetiva y justa de los empleados.

o 2.1.9.2.4 Util para los Nuevos Empleados. Piense en sus primeros dias en un nuevo
trabajo. El estrés esta ahi, porque quieres causar una buena impresion para integrarte
rapidamente en el equipo y demostrar tus habilidades. EI manual se convierte en una
herramienta de referencia para el empleado que quiere domar su nuevo entorno de
trabajo. También es una herramienta muy practica para supervisar la bienvenida de un
nuevo empleado, si su empresa no ha tenido la oportunidad de implementar un proceso
de integracion méas elaborado.

o 2.1.9.2.5 Decisiones Rapidas. Estructurar esta informacion en un manual del empleado
alienta a su equipo a revisar el documento antes de hablar con usted al respecto, y acelera

enormemente el proceso de revision de politicas y procedimientos que estan en marcha.

2.1.10 Normativas Nacionales Referentes a Prestadores de Servicio en Alimentos y
Bebidas

En Ecuador, las normas son administrados por una entidad nacional denominada Servicio
Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), que busca preservar la seguridad, asi como la salud de las
personas, animales, plantas, asi como el medio ambiente y la seguridad nacional (INEN, s.f.).

Con el apoyo del INEN, la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia de
Alimentos (ARCSA) actua como el principal ente fiscalizador del pais para asegurar la aplicacion
de una serie de normas y procedimientos estandar, con el objetivo de preservar la excelente

calidad e inocuidad de los alimentos para el consumo humano (ARCSA, 2015).
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Posteriormente, como organismo especializado en el control directo de los
establecimientos de restauracion, se encuentra el Ministerio de Turismo del Ecuador, el cual busca
apoyar la promocion turistica de diversas localidades, asi como preservar ciertos estandares de
calidad en diversas areas afines (MINTUR, s.f.). En la Tabla 3, se muestra el resumen de

normativas nacionales referentes a prestadores de servicio en alimentos y bebidas:



Tabla 3.

Normativas nacionales referentes a prestadores de servicio en alimentos y bebidas

Marco legal

Articulo

Consfifucién  del
Ecuador

Ley del Sistema
Ecuatoriano de la
Calidad

Resolucidn
ARCSA-DE-067-
2015-GGG.

o Art 12- El derecho humano al agua es fundamental e irrenunciable. El
agua constituye patrimonio nacional estratégico de uso publico, inalienable,
imprescriptible, inembargable v esencial para la vida.

» Art 13.-Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritives; preferentemente
producidos a nivel local v en correspondencia con sus diversas identidades y
fradiciones culturales.

e Art 32 - Lasalud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacién
se vincula al ejercicio de ofros derechos, entre ellos el derecho al agua, la
alimentacion, la educacidn, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los
ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir,

» Art 361 .- El Estado ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad
sanitaria nacional, sera responsable de formular la politica nacional de salud, y
normara, regulara y controlara todas las actividades relacionadas con la salud,
asi como el funcionamiento de las entidades del sector.

e Titulo I, Objetiva y ambito de aplicacion. Art. 1.- Esta Ley tiene como
objetivo establecer el marco juridico del sistema ecuatoriano de la calidad,
destinado a: i) regular los principios, politicas y enfidades relacionados con las
actividades vinculadas con la evaluacion de la conformidad, que facilite el
cumplimiento de los compromisos intemacionales en ésta materia; i} garantizar
el cumplimiento de los derechos ciudadanos relacionados con la sequridad, la
proteccion de la vida y la salud humana, animal y vegetal, la preservacion del
medio ambiente, la proteccion del consumidor contra practicas enganiosas y la
correccion y sancion de estas practicas; v, i) Promover e incentivar la cultura
de la calidad y el mejoramiento de la competitividad en la sociedad ecuatoriana.
o Titulo I, Objetivo y ambito de aplicacian. En su articulo 2 establece como
principios del sistema ecuatoriano de la calidad, los siguientes: 1. Equidad o
frato nacional - Igualdad de condiciones para la transaccidn de bienes y
servicios producidos en el pais e importados; 2. Equivalencia - La posibilidad
de reconocimiento de reglamentos técnicos de ofros paises, de conformidad
con practicas y procedimientos internacionales, siempre y cuando sean
convenientes para el pais; 3. Parficipacion - Garantizar la participacion de todos
los sectores en el desarrallo v promocidn de la calidad. ;4. Excelencia- Es
obligacién de las autoridades gubermmamentales propiciar estandares de calidad,
eficiencia técnica, eficacia, productividad vy responsabilidad social, y, 5.
Informacién - Responsabilidad de las enfidades que conforman el sistema
ecuatonano de la calidad en la difusion permanente de sus actividades.

« Titulo Il. Normativa técnica sanitaria para alimentos procesados, plantas
procesadoras de alimentos, establecimientos de distribucién, comercializacion,
fransporte v establecimientos de alimentacion colectiva.

» Capitulo ll. De los alimentos procesados elaborados en lineas de
Produccion Certificadas con Buenas Praclicas De Manufactura: Art. 39 -
Certificado de Buenas Practicas de Manufactura segin linea de produccion. -
Los alimentos procesados elaborados en lineas de produccion certificadas con
Buenas Practicas de Manufactura no requieren obtener la notificacion sanitaria.
« Capitulo Il De las buenas practicas de Manufactura. Art 72- Los
establecimientos donde se realicen una o mas actividades de las siguientes:
fabricacion, procesamiento, envasado o empacado de alimentos procesados,
podran obtener el certificado de Buenas Practicas de Manufactura.

33
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Marco legal Ariculo
Ley Organica de e FEl articulo 8 literales a, b, ¢ Son deberes individuales y colectivos en
Salud. relacidn con la salud, en el literal a menciona; Cumplir con las medidas de

prevencidn y control establecidas por las autoridades de salud; en el b;
Proparcionar informacion oportuna y veraz a las autoridades de salud, cuando
se trate de enfermedades declaradas por la autoridad sanitaria nacional como
de notificacion obligatoria v responsabilizarse por acciones u omisiones que
pongan en riesgo la salud individual v colectiva; en el c; Cumplir con el
tratamiento y recomendaciones realizadas por el personal de salud para su
recuperacion o para evitar riesgos a su entomo familiar o comunitario.

+ Ariculo 129- El cumplimiento de las normas de vigilancia y control
sanitario es obligatoric para fodas las instituciones, organismos
establecimientos pablicos v privados que realicen actividades de produccidn,
importacidn,  exportacidn, almacenamiento, transporte,  distribucidn,
comercializacion v expendio de productos de uso y consumo humano.

Feglamento « Articulo 1. El objeto del presente reglamento es regular, clasificar,
Turistico De categonizar, confrolar y establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad
Alimentos Y turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional.

Bebidas « Art 17 - Requisitos obligatorios. - Son los requisitos minimos que deben

cumplir de forma obligatonia los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas a nivel nacional a excepcién debia provincia de Galapagos, sea cual
fuere su clasificacion o categoria. Los requisitos obligatonios estaran
contenidos en los anexos B-C-D-E-F-G-H que son parte integrante del presente
reglamento. En caso de que el establecimiento no cumpla con estos requisitos
dentro de los plazos establecidos por la Autoridad Macional de Turismo, no
podra registrarse y se procedera con el proceso administrativo conforme a la
normativa vigente.

Nota. Elaboracién propia, 2022

2.1.11 Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctivas de Higiene

La Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO) es una federacion mundial de
organismos nacionales de normalizacion (organismos miembros de ISO). Un hibrido del Sistema
de Gestion de Calidad ISO 9001, el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
ISO 22000 se ha desarrollado como una solucién internacional para mejorar la seguridad
alimentaria en la industria alimentaria. ISO 22000, también conocido como Sistema de gestién de
seguridad alimentaria (FSMS), es un estandar internacional auditable (Panghal et al., 2018).

La norma técnica ISO/TS 22002-2 profundiza en los requisitos previos para la seguridad
alimentaria durante la preparacion de alimentos (las GMP para catering). Estandariza el correcto
proceder de varios puntos pertinentes a la manipulacion, procesamiento de alimentos, asi como

las areas de trabajo para preservar la inocuidad de los alimentos en los establecimientos de
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restauracion de alimentos. Algunas de estas regulaciones son areas de trabajo. edificios;
distribucion de instalaciones, equipos; flujos de circulacion humana, estructuras internas,
accesorios; almacenamiento de alimentos, embalaje, materiales de embalaje; productos quimicos
no utilizados en los alimentos; condicion asi como calidad de los servicios basicos (agua, aire,
energia); deposito de basura; higiene personal, saneamiento de equipos/instalaciones; equipo de
saneamiento; gestion de materiales comprados; medidas de prevencion de la contaminacion
cruzada y control de plagas (ISO, 2013).

Ademas, ARCSA aborda la mayoria de los aspectos mencionados anteriormente en
cuanto a la inocuidad e higiene alimentaria de las preparaciones para evaluar a los restaurantes y
cafeterias como sistema regulatorio en el Ecuador, incluyendo BPM, aspectos sanitarios, legales,
a través de la norma ARCSA-DE-067-2015 -GGG, parte Ill y el Instructivo Externo para la
Evaluacion de Restaurantes/Cafeterias IE-E.2.2-42 (ARCSA, 2015).
2.2 Marco Contextual

La presente investigacion se desarrollé en el Mirador del Calvario, se encuentra ubicado
al sur de Cuenca, a 10 kildmetros del Centro Histérico en la parroquia Turi, durante el periodo de
noviembre a marzo del afio 2022-2023. El mirador se ubica en la ciudad de Cuenca, que se
constituye como una zona de encuentro entre culturas, comerciantes, eventos de connotacion
religiosa y de importancia turistica nacional, especificamente en la parroquia Turi, el Mirador fue
construido en la Alcaldia de Pedro Cérdova Alvarez en el afio de 1979 — 1983, su ubicacion
geografica hace que este sea un lugar de encuentro en la poblacion, ademas al haber sido la plaza
frontal de la iglesia sugiere toda una connotacion religiosa, en el cual se visualiza de forma
panoramica toda la ciudad; siendo una zona que es frecuentemente visitada por los turistas
(Amoroso y Solarte, 2014). En el contexto de estudio, se determin6 que en la actualidad en el

Mirador del Calvario se dispone de seis (6) proveedores de servido de alimentos y bebidas.
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2.3 Marco Conceptual

a)

b)

Alimento preparado: Producto elaborado, semi elaborado o crudo, destinado al
consumo humano que requiera o0 no mantenerse caliente, refrigerado o congelado, y
se expende de forma directa al publico para su consumo inmediato (MINTUR, 2018a).
Ambulante: Persona Fisica o natural, emprendedor, quien para si mismo o con
dependencia o asociacién con un tercero, prepara y expende alimentos frescos,
procesados o semi procesados en la via publica o en cualquier lugar que no sea fijo
o permanente (MINTUR, 2018a).

Comida rapida: Modalidad en la que toda la oferta de alimentos y bebidas se
encuentra lista para su consumo o requiere de un tiempo reducido de terminacion,
donde lo habitual es que la toma de comanda, facturacion y la retirada del pedido por
el consumidor se realicen en el mostrador. Contaminacion: Introduccién o presencia
de cualquier peligro biolégico, quimico o fisico, en el alimento, o en el medio
alimentario (MINTUR, 2018a).

Contaminacién cruzada: Es la introduccién involuntaria de un agente fisico, bioldgico,
quimico por: corrientes de aire, traslados de materiales, alimentos contaminados,
circulacion de personal, contacto directo o indirecto con alimentos crudos, entre otros
aspectos; que puedan comprometer la higiene o inocuidad del alimento (MINTUR,
2018a).

Consumidor: Toda persona natural o juridica que como destinatario final adquiera,
utilice o disfrute bienes o servicios, o bien reciba oferta para ello (MINTUR, 2018a).
Desinfeccién: Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a instrumentos y superficies
limpias en contacto con el alimento con el fin de reducir los microorganismos
indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente a la

calidad e inocuidad del alimento (MINTUR, 2018a).
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Establecimiento turistico de alimentos y bebidas: Son los establecimientos
permanentes, estacionales y/o mdviles donde se elaboran, expenden comidas
preparadas y/o bebidas para el consumo, que cumplan con los pardmetros
determinados en el presente reglamento, ademas que se encuentran registrados ante
la Autoridad Nacional de Turismo (MINTUR, 2018a).

Manipulacion de alimentos: Todas las operaciones realizadas por el manipulador de
alimentos como recepcion de ingredientes, seleccion, elaboracion, preparacion,
coccidn, presentacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, servicio,
comercializacion, consumo de alimentos y bebidas (MINTUR, 2018a).

Principio PEPS (Primero en entrar - Primero en salir): Consiste en un método de
evaluacién de inventarios, que se refiere a la rotacion de productos almacenados
cuyas siglas significan "primero en entrar, primero en salir", Este principio se aplica
con el fin de evitar que los productos o articulos permanezcan en almacenamiento por
periodos largos, sin ser utilizados o consumidos (MINTUR, 2018a).

Principio PCPS (Primero en caducar - Primero en salir): Consiste en un método de
evaluacion de inventarios, que se refiere a la rotacién de productos almacenados
cuyas siglas significan "préximo en caducar, primero en salir". Este principio se aplica
con el fin de consumir o distribuir los productos, seleccionando primero los que se
encuentran cercanos a caducarse (MINTUR, 2018a).

MenU: Instrumento de comunicacién, venta de alimentos y bebidas, listado de los
platos que constituyen la oferta gastronémica de un establecimiento al consumidor

(MINTUR, 2018a).



38

CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION
A continuacién, se describe la metodologia en la cual se sustenta la presente
investigacion, para lo cual se define el enfoque, tipo de investigacion, corte, instrumentos, técnicas
aplicadas para la recoleccion de informacion, asi como la estrategia para el procesamiento de
datos. Definido segun Jilcha (2019) como los procedimientos o técnicas especificas que se utilizan
en el proceso de identificacién, seleccion y procesamiento de datos sobre un tema en particular.
En un trabajo de investigacion, el tipo de investigacion permite al lector, validar los procesos de

adquisicion de datos y por lo tanto establecer la confiabilidad de los hallazgos del estudio.

3.1 Tipo de investigacion

La investigacion exploratoria como su nombre lo indica, explora la viabilidad y la relevancia
de un estudio futuro, en el cual se analiza una situacion, fenémeno o problema en un contexto de
escala pequefia. Por lo que, el investigador considera pertinente, explorar el tema o problema,
ademas de sus diferentes elementos previo a iniciar el estudio principal (Ramos, 2020). La cual
sera aplicada en el proceso de elaboracién de la guia operativa sustentado en los datos que se
recolectaran en el entorno de investigacion. Asi mismo, se considera de tipo experimental, la cual
es definida por Libreries (2015) como aquella en la que se realiza la manipulacién de una variable

independiente.

3.2 Enfoque de investigacion

La presente investigacion encuadra con el enfoque mixto, que se comprende como
cualitativo - cuantitativo, definido por Dawadi et al. (2020) como el tipo de investigacion que tiene
sus propios supuestos filoséficos, asi como métodos de investigacion. Como metodologia, incluye
suposiciones filoséficas para proporcionar instrucciones para la recopilacion, el analisis de datos

de multiples fuentes y naturaleza en un solo estudio.
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En este sentido, el objetivo de la investigacion cualitativa es el desarrollo de conceptos
que ayuden a comprender los fendmenos sociales en escenarios naturales, dando el debido
énfasis a los significados, experiencias ademas de las opiniones de todos los participantes,
utilizando para tal fin encuestas o grupo focales entre otras estrategias. Mientras que la cuantitativa
tiene como objetivo desarrollar y emplear modelos matematicos, teorias o hipotesis relativas a los
fendmenos para cuantificar la variaciéon de determinada situacion, tema, evento o fenémeno
(Kandel, 2020).

Con respecto al presente estudio, se aplicara una encuesta a los proveedores del servicio
para recoger informacion relacionada con la manipulacion de alimentos, que posteriormente sera

analizada para obtener el manual de operacion requerido.

3.3 Métodos

Los métodos de investigacion corresponden a las diversas técnicas utilizadas para el
desarrollo del estudio que sustentan la interpretacion de los datos recopilados y que permitiran
emitir las conclusiones sobre los datos de la investigacion (Bouchrik, 2022).
3.3.1 Método Inductivo - deductivo

La diferencia entre estos tipos de razonamiento, es que el inductivo tiene como finalidad
es generar una teoria, por otro lado, el deductivo su fin es la de probar una teoria existente; por lo
que, el primero se sustenta en observaciones especificas a amplias generalizaciones, mientras
que en el segundo caso esta situacion se presenta de forma inversa (Rodriguez y Pérez, 2017).
En este sentido, cuando los cientificos realizan un proyecto de investigacién comienzan con un
estudio inductivo (desarrollando una teoria), el cual le continua una investigacién deductiva para

confirmar o invalidar la conclusion.
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3.4 Técnicas

Son un conjunto de procedimientos de naturaleza metodoldgica y sistematica cuyo fin es
asegura la operatividad de la investigacion (Universidad La Concordia, 2020). En el presente
estudio, se utilizaron las siguientes técnicas:
3.4.1 De Campo

El método de investigacion de campo, se presenta cuando los datos del estudio se
obtendran directamente de la fuente, por lo tanto se consideran como primarios, que en el caso
del presente estudio corresponde a los proveedores de servicio de alimentos y bebidas en el
Calvario lo cual concuerda con lo establecido por Soukup et al. (2016) que implica que el
investigador se sumerge en un entorno para observar a los participantes o al grupo de interés en
su contexto natural del mundo real. Entre las técnicas asociadas al método de campo, se tiene la
observacion, encuesta y entrevista. Las técnicas de campo aplicadas en el presente estudio
corresponden a:

3.4.1.1 Observacion. Este método corresponde segun Diaz (2013) se refiere a la accién
de observar los fendomenos en estudio, con el fin de obtener la informacion requerida para
posteriormente analizarla como parte del proceso de investigacidn; permite la adquisicidn de datos
desde la fuente. En este contexto, en el presente estudio se utiliza la observacion como
herramienta para la recoleccién de datos a partir de fotografias, apuntes ademas de notas sobre
el fenémeno estudiado y su problematica.

3.4.1.2 Entrevista. Es una herramienta cualitativa que permite consultar a profundidad
con base en preguntas estructuradas, asi como en las respuestas libres con personas que se
considera que tienen un conocimiento particular sobre el tema de interés. La entrevista
semiestructurada generalmente se lleva a cabo en un entorno cara a cara que permite al
investigador buscar nuevos conocimientos, hacer preguntas ademés de evaluar fenémenos desde

diferentes perspectivas, permitiendo conocer en profundidad los factores influyentes y las
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consecuencias del entorno de trabajo actual (Jilcha, 2019). En este contexto, la aplicacion de la
entrevista en el presente estudio, tendra dos enfoques:

o Entrevista al representante del GAD, Lcdo. Fabian Quito del Gad Parroquial de Turi, para
conocer la problematica en estudio y la necesidad asociada con el desarrollo del presente
estudio, enfocadas en la caracterizacion de las variables e hipotesis planteadas sobre los
procesos operativos e higiénicos en los proveedores de servicio de alimentacion y bebidas
en el area de investigacion, para lo cual se aplic una entrevista semiestructurada con
preguntas abiertas (Anexo 1).
3.4.1.3 Encuesta. La encuesta se define como el instrumento a través del cual es posible

recoger informacién de una muestra de individuos que sustentan una investigacion y con base en
estos datos, se puede aplicar estrategias cuantitativas (aplicando cuestionarios cuyas respuestas
requieran valores numéricos), y cualitativas (p. ej., cuando el cuestionario posee preguntas de tipo
abierto), 0 ambas estrategias, que se califican como métodos mixtos (Ponto, 2015).

En general, las encuestas son una técnica de investigacion que permite obtener datos
sobre atributos, cualidades o acciones de una poblacion a través del disefio de un conjunto de
preguntas, que pueden aplicarse a la persona directamente, o ser enviadas por correo, a traves
de Internet y por teléfono, cuyo objetivo es obtener informacion adecuada para el analisis
estadistico, por lo que se debe establecer como se seleccionan a los encuestados, ademas, el
disefio de las preguntas, el tipo, tamafio de la muestra y los recursos disponibles influyen en el
disefio del cuestionario.

En el presente estudio, la aplicacién de la encuesta tendra como fin permitir la adquisicion
de informacion, para el desarrollo del manual operativo el cual sera aplicado a los proveedores del
servicio (Tabla 4), ademas, se aplicaré una segunda encuesta (Tabla 5) con el fin de evaluar la

aceptacion de la propuesta gastrondmica desarrollada, las cuales seran aplicadas a una poblacion
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seleccionada de forma estratégica, que corresponde a los proveedores de AA en el area de

estudio:

Tabla 4.

Encuesta para obtener informacion sobre el manual operativo

-, ol ACDIPAMA o Secretaria de
—y S”ﬂﬂ”[ﬂlﬂﬂ”ﬂ,, '..? e i

Buenos dias/ tardes soy egresado del Instituto Tecnologico Sudamericano y estoy
realizando una investigacion, agradecemos su colaboracion para responder las
siguientes preguntas:

1.- ¢ usted conoce y entiende los riesgos a la salud asociados con la preparacion de
alimentos y bebidas?

Sl NO
2.- ; Cuéndo se reciben los alimentos, que tipo de control se efectuan?
Si No
Propiedades organolépticas
Peso
Costos

Fechas de caducidad

3.- ¢Utiliza implementos de seguridad como guantes, mallas, mandil, durante la
preparacion de alimentos?
Sl NO

4.- ; Conoce usted sobre las buenas préacticas de manejo alimentario?
S NO

5.- ¢ Ha sido capacitado en buenas préacticas de manejo alimentario?
Sl NO

6.- ¢ Usted esta dispuesto a utilizar un manual operativo, para asegurar la calidad de
los alimentos?
Sl NO

Nota. Elaboracién propia, 2022

A continuacion, se muestra el modelo de encuesta para evaluar la aceptacion de las

propuestas gastronomicas:



43

Tabla 5.

Encuesta para evaluar la aceptacion de las propuestas gastronémicas

=_.' 7 ACDIAAMA o Secretaria de
yr —%4 S””AM[”I”A’I”@ ’..? Bcack Supaics

Buenos dias/ tardes soy egresado del Instituto Tecnolégico Sudamericano y estoy
realizando una investigacion, agradecemos su colaboracion para responder las
siguientes preguntas:

1.- Considera ud, que la propuesta gastrondmica presentada es atractiva para el
turismo gastronémico

Sl NO

2.- Segun su criterio califique los platos que integran la propuesta gastronomica.
Plato Bueno Medio Malo
Caldo de gallina criolla
Cuy asado

Carne asada

Mote pata

Papas locas

Logro de papas

3.- Incorporaria la propuesta gastrondmica a su menu actual
Sl NO

Nota. Elaboracién propia, 2022

Poblacion y muestra

Segun Gumpili y Vipin (2022) la poblacion corresponde al conjunto integral de elementos
sustanciales que integran la investigacion, y que pueden ser personas y/o objetos, cuya seleccion
se establece con base en las caracteristicas definidas por criterios de muestreo propios de la
investigacion; y comprende tanto la poblacion objetivo y accesible; este ultimo se presenta cuando
no es posible por alguna razon estudiar la totalidad de la poblacion, por lo que, se procede a
seleccionar un subconjunto de la poblacién que sea capaz de representarla de forma adecuada;
este subconjunto se define muestra; en la cual se debe asegurar que todos los individuos posean
la misma probabilidad de ser elegidos; y el tamafio de la muestra, corresponde al total de

participantes o elementos seleccionados e incluidos en el estudio.
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En el presente estudio, la aplicacion de la encuesta se efectu6 a los 10 proveedores de

AA que se encuentran ubicados en el Calvario, dado que la poblacién es pequefia, y es posible

muestrearla en su totalidad, se considero la muestra como el 100% de la poblacion objeto de

estudio y la cual tuvo como objetivo por un lado conocer la percepcion de los proveedores con

respecto al manual operativo y por otro lado, validar la aceptabilidad de la propuesta gastrondmica.

3.4.2 Bibliografico

Boon (2022) lo define como cualquier método de investigacion que requiera recopilar

informacién de materiales publicados, ademas, se considera como revisiones sistematicas de

literatura que permiten compilar y analizan datos bibliograficos. Segun Nishkala (2021), sus

principales caracteristicas son:

Se efectua una profunda revision documental que permita determinar el estado del arte
correspondiente a un tema que se estudia.

Esta definido por un proceso sistematico, formado por actividades de recolectar,
seleccionar, analizar y presentar resultados consistentes con la investigacion.

Involucra procesos de cognitivos de alta complejidad, como el analisis, y deduccién.

Se ejecuta de forma secuencia y ordenada, sustentado en objetivos especificos.

Su objetivo final es el desarrollo del conocimiento.

Es una estrategia que apoya el proceso investigativo, a la vez que reduce la probabilidad
de realizar estudios que ya se hayan ejecutado previamente.

En este contexto, para el desarrollo del presente estudio se efectuara una recoleccion y

andlisis de informacién y constructos teérico que sustenta el disefio del manual de operacion para

proveedores de servicios de alimentos y bebidas y permitira sustentar el desarrollo de la propuesta

gastrondmica. Entre las técnicas que se asocian al método bibliografico se tiene la técnica de
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referencias bibliograficas, fichas bibliograficas y citas parafrasis. Entre las técnicas asociadas con
el método bibliografico aplicadas en el presente estudio, se tiene:

3.4.2.1 Bibliograficas. Consiste en la presentacion de los datos de donde se tomd la
informacion y se entiende como la "direccion” de una fuente, con lo cual se otorga reconocimiento
al autor y verifica la autenticidad y la legitimidad de sus ideas y percepciones, permitiendo al lector
identificar la fuente original de informacién referenciada o citada por un autor en el cuerpo principal
del texto. El uso de referencias bibliograficas demuestra el valor de un trabajo especifico en una
variedad de revistas y disciplinas a lo largo del tiempo (Hernandez F. , 2013). Las referencias
estaran insertadas en el presente documento junto a cada mencién efectuada considerando el
formato APA 7ma edicién y se compilaran en el apartado de referencias bibliograficas.

3.4.2.2 Fichas bibliograficas. En este instrumento por lo general se incorpora: 1) el autor
del libro, 2) el titulo del libro del que obtuvo la informacion, 3) la editorial, 4) el afio y, finalmente,
5) el medio de origen.

3.4.2.3 Citas / parafrasis. Una cita es la redaccion exacta del material de origen (ya sea
escrito 0 hablado). Las citas coinciden con la fuente original palabra por palabra. Una parafrasis
es una reafirmacion detallada en sus propias palabras de un material fuente escrito o, a veces,

hablado (Purdue University, s.f.).

3.4.3 Experimental/ Laboratorio

Las investigaciones experimentales corresponden a estudios en los cuales, a través del
disefio de una prueba justa, las variables son manipuladas, controladas y medidas de forma activa,
como resultado del esfuerzo del autor, en recoger datos que serviran de evidencia de respaldo o
para refutar una relacién causal, ademas se debe determinar cdmo una variable afecta a un grupo
e Incluir todas las partes de un experimento (Sirisilla, 2022). En el presente estudio, se empleara

el método experimental para el disefio de la propuesta gastronémica, que contendra el conjunto



46

de platos y sus preparaciones. Entre las técnicas que se asocian con el método experimental
/laboratorio se tiene la base de datos, bitdcora y fichas estandar. Entre las técnicas
experimental/laboratorio aplicadas en el presente estudio se tiene:

3.4.3.1 Base de datos. Consisten en el conjunto de elementos informativos asociados a
la investigacion y que se ordenan sistematicamente, para su posterior procesamiento y analisis,
que permitira la validacion de hipotesis y la determinacion de las conclusiones de la investigacion
(Malavassi, 2012). En este sentido, en el presente estudio, esta técnica sera utilizada como parte
del desarrollo de la propuesta gastrondmica, para la compilacion de los datos relacionados con la
definicién de las proporciones para la elaboracion de los platos, asi como para la gestion de los
costos.

3.4.3.2 Bitacora. Es un instrumento para la recoleccion de datos, que consiste en un
cuaderno en el cual se va registrando paulatinamente datos derivados de la investigacion, en este
caso experimental como observaciones, las hipétesis, hallazgos, ideas y deméas elementos que
puedan surgir y se desarrolla de forma cronolégica con el proceso investigativo (Universidad de
las Américas Puebla, s.f.). En el presente proyecto, esta técnica permitira la estandarizacion de
los platos que integrara la propuesta gastrondmica, al permitir llevar un registro de todas las
acciones, observaciones y elementos que se presentaran durante la elaboracion de los mismos.

3.43.3 Fichas estandar. La ficha, es una herramienta en la cual se registra
principalmente procesos y procedimientos relacionados con la investigacion, este instrumento
permitira el desarrollo del menu de la propuesta, dado que se presentara elementos propios de la
preparacion como tiempo, tipos y cantidades de materia prima, entre otros.
3.5 Metodologia de Trabajo

e Aplicacién de los instrumentos disefiados, se efectuard una encuesta a los seis

proveedores del servicio.
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e Andlisis de la informacién. se efectuard a través del software Excel, sustentado en la
estadistica descriptiva (medias, frecuencias y porcentajes)

e Desarrollo del manual de operaciones: incluira la introduccion y el conjunto de
procedimientos de operaciones que aseguraran a los proveedores del servicio ofrecer un
producto de calidad e inocuo.

e Presentacion de la propuesta gastrondmica: contendra los siguientes elementos;

3.5.1 Planificacion
Permitira establecer las bases para la implementacion en el contexto turistico local
de la propuesta; e incluira las siguientes subfases:
3.5.1.1 Diseno. Consiste en la definicion de los platos que integraran la propuesta y las
técnicas a utilizar, asi como la materia prima.
3.5.1.2 Socializacion. Consiste en efectuar actividades para dar a conocer el proyecto
tanto entre los proveedores del servicio como entre los turistas, y se requerira el apoyo del GAD.
3.5.1.3 Capacitacion. En esta etapa se impartira capacitaciones a los proveedores del
servicio tanto de la preparacion del plato como de las normas de higiene correspondientes, para
obtener un producto de alta calidad.
3.5.2 Ejecucion
Corresponde a la implementacion de la propuesta por los diferentes proveedores
del servicio en el Mirador. Contemplara las siguientes subfases;
3.5.2.1 Introduccion. Inicio de las actividades de preparacion e introduccion del plato con
la informacién gastrondmica local correspondiente.
3.5.2.2 Desarrollo. Consumo de los platos por parte de los turistas

3.5.2.3 Cierre. Evaluar si la propuesta es atractiva para los turistas.
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3.5.3 Monitoreo y control
Consistira en la Ultima fase del proyecto y requerira implementar medio para verificar en
el largo plazo, si la propuesta gastronomica es aprobada por los turistas o requiere
mejoras, y estara compuesta de las siguientes subfases:
3.5.3.1 Inicial. Establecer medios para obtener informacion del interés de los turistas
3.5.3.2 Proceso. Analizar la informacidn recolectada
3.5.3.3 Final. Proponer mejoras

3.5.3.4 Validacion. A través de la encuesta.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 Encuesta para obtener informacién sobre el manual operativo

Para disefiar el manual operativo, se procedié a aplicar una encuesta a los 10 proveedores
de servicios de AA en el Mirador el Calvario, con el fin de determinar los conocimientos que poseen
sobre los riesgos a la salud derivados de la inadecuada manipulacion de alimentos, su nivel de
capacitacion en este tema y el nivel de implementacién de buenas préacticas, en pro de ofrecer un
servicio de calidad.

1.- ¢ Usted conoce y entiende los riesgos a la salud asociados con la preparacion

de alimentos y bebidas?
Figura 1
Resultados sobre si los proveedores de servicio conocen sobre los riesgos a la salud asociados

con la preparacion de alimentos y bebidas

Usted conoce y entiende los riesgos a la salud
asociados con la preparacién de alimentos y
bebidas

0%

= Si = No

Nota. Elaboracién propia, 2022
El 100% de los encuestados, conoce y entiende los riesgos a la salud asociados

con la preparacién de alimentos y bebidas.



2.- ;Cuando se reciben los alimentos, que tipo de control se efectiian?

Tabla 6.

Tipos de control de alimentos

Variables Si No
Propiedades organolépticas 75% 25%
Peso 75% 25%
Costos 100% 0%
Fechas de caducidad 100% 0%

Nota. Elaboracién propia, 2022
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Los resultados muestran que los costos y la fecha de caducidad son los mas

importantes para los proveedores de servicio de alimentos y bebidas en el Mirador el

Calvario.

3.- ¢ Utiliza implementos de seguridad como guantes, mallas, mandil, durante la

preparacion de alimentos?

Figura 2

Resultados sobre si utilizan implementos de seguridad durante la preparacion de alimentos

Utiliza implementos de seguridad durante la

preparacion de alimentos

Nota. Elaboracién propia, 2022
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Los resultados muestran que el 75% de los proveedores de servicio de alimentos
y bebidas en el Mirador el Calvario, utilizan implementos de seguridad como guantes,

mallas, mandil, durante la preparacion de alimentos.

4.- ; Conoce usted sobre las buenas préacticas de manejo alimentario?

Figura 3

Resultados sobre si conocen sobre las buenas préacticas de manejo alimentario

Conocen sobre las buenas practicas de manejo
alimentario

= Si = No

Nota. Elaboraci6n propia, 2022

Los resultados muestran que el 75% de los proveedores de servicio de alimentos
y bebidas en el Mirador el Calvario, conocen sobre las buenas practicas de manejo

alimentario.

5.- ¢ Ha sido capacitado en buenas préacticas de manejo alimentario?
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Figura 4

Resultados sobre si han sido capacitados en buenas practicas de manejo alimentario

Han sido capacitados en buenas practicas de
manejo alimentario

= Si = No

Nota. Elaboracién propia, 2022

Los resultados muestran que el 75% de los proveedores de servicio de alimentos
y bebidas en el Mirador el Calvario, no han sido capacitados en buenas préacticas de

manejo alimentario.

6.- ¢ Usted esta dispuesto a utilizar un manual operativo, para asegurar la calidad
de los alimentos?
Figura 5

Resultados sobre la disposicion a utilizar un manual operativo

Disposicion a utilizar un manual operativo

0%

= Si = No

Nota. Elaboracidn propia, 2022
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Los resultados muestran que el 100% de los proveedores de servicio de alimentos
y bebidas en el Mirador el Calvario, estan dispuestos a utilizar un manual operativo, para

asegurar la calidad de los alimentos.

4.2 Encuesta para evaluar la aceptacion de la propuesta gastronémica
Para validar la propuesta gastronémica, se procedié a aplicar una encuesta a los 10
proveedores del servicio de AA, en el cual se presentan los diferentes platos que la integran,
obteniendo informacion sobre si les parece atractivo para el turista, si les gusta cada uno de los
platos preparados y si la incorporarian a su menu actual:
1.- Considera ud, que la propuesta gastronémica presentada es atractiva para el turismo
gastrondmico
Figura 6

Resultados sobre lo atractivo que es la propuesta para el turismo gastronémico

La propuesta gastrondmica presentada es
atractiva para el turismo gastronémico
0%

uSi = No

Nota. Elaboracién propia, 2022

Los resultados muestran que el 100% de los encuestados, considera que la
propuesta es atractiva para el turismo gastrondémico, lo que revela el gran interés que
puede conllevar este proyecto para incrementar los niveles de turismo en el Mirador del

Calvario.
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2.- Segun su criterio califique los platos que integran la propuesta gastrondmica.

Tabla 7.

Encuesta para evaluar la aceptacion de las propuestas gastrondmicas

Plato Bueno Medio Malo
Caldo de gallina criolla 100%
Cuy asado 100%
Carne asada 100%
Mote pata 100%
Papas locas 100%
Logro de papas 100%

Nota. Elaboracién propia, 2022

Los resultados muestran que el 100% de los encuestados, califico los platos que
integran la propuesta gastrondmica como buena, que incluia el caldo de gallina criolla, cuy

asado, carne asada, mote pata, papas locas y logro de papas.

3.- Incorporaria la propuesta gastronémica a su menu actual

Figura 7

Resultados de si incorporaria la propuesta gastronémica a su menu actual

Incorporaria la propuesta gastrondmica a su menu
actual

= Si = No

Nota. Elaboracion propia, 2022
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Los resultados muestran que el 75% de los encuestados, incorporaria la
propuesta gastrondémica a su menu actual, lo que revela la gran aceptacion de la
propuesta entre los proveedores de alimentos y bebidas en el area de estudio.

En general los resultados muestran que los proveedores del servicio AA en el
Mirador el Calvario, validaron la propuesta gastronémica, considerando que su
incorporacion puede resultar atractiva para los turistas que visitan la zona, ademas de

representar la cultura del lugar; y en su mayoria la incorporaria a sui menu actual.
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION
5.1 Manual Operativo
El manual operativo tiene como objetivo, optimizar las actividades que se llevan a cabo en
los proveedores de servicio de AA, asegurando la inocuidad de los alimentos y la calidad del

producto final. En el Anexo 2, se muestra el manual operativo propuesto.

5.2 Propuesta Gastronémica

La presente propuesta surge con el fin de identificar los platos tradicionales que lograran
posicionar a Ecuador y particularmente al Mirador del Calvario, como un destino gastronémico
unico, por lo que, para estandarizar el menu, se desarrollé las fichas técnicas, de costo, bitacoras
y una base de datos de la materia prima utilizada y finalmente se aplicé una encuesta, para validar
la aceptacion de la propuesta por los proveedores de servicio de AA en el Mirador el Calvario.

5.1.1 Bitacoras de la Propuesta Gastronémica

A continuacién, se presentan las bitacoras gastronémicas de los platos que integran la
propuesta, y en las cuales se describe la informacién necesaria para la preparacion del mismo,
sefialando paso a paso cada una de las actividades, técnicas de coccién y las pruebas
correspondientes, para cumplir a cabalidad con las propiedades organolépticas deseadas.

Bitacora del caldo de gallina criolla. En esta presentacion se modificd principalmente el
volumen de cebolla.

Bitacora del cuy asado. En esta presentacion se modific el uso de cilantro.

Bitacora del mote asado. En esta presentacion se modific el uso del ajo.

Bitacora de las papas locas. En esta presentacion se modifico el uso del pimiento.

Bitacora de la carne asada. En esta presentacion se modific el tiempo de coccién de la
carne asada.

Bitacora del locro de papa. En esta presentacion se modificé la incorporacion de la leche.
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Bitacoras para caldo de gallina criolla
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Bitacora 1 para caldo de gallina criolla

Nombre del plato Caldo de gallina criolla N° de Bitacora 1 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones

organol | coccid | coccion | de conserv | conserva | regener | servido

épticas | n cocc | acion cion acion

i6n
Gallina | 1 Kg Textura: | Cocid | 120°C | 2 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C El sabor
criolla Blando | o hora | acion miento acido de
Ajo 35 | aor Color: S 4°C la cebolla
Apio 25 | gr blanco esta muy
Pimient | 25 | gr Sabor: presente
0 Salado
Cebolla | 10 | gr Olor:
0 gallina
Cilantro | 30 | gr
Perejil | 30 | gr
Cebolli | 30 | gr
n
Bitacora 2 para caldo de gallina criolla

Nombre del plato Caldo de gallina criolla N° de Bitdcora | 2 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones

organol | coccid | coccion | de conserv | conserva | regener | servido

épticas | n cocc | acion cion acion

i6n

Gallina | 1 Kg Textura: | Cocid | 120°C | 2 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C NO se
criolla Blando | o hora | acion miento percibe
Ajo 35 | gr Color: s 4°C el sabor
Apio 25 | gr blanco acido
Pimient | 25 | gr Sabor: que
0 Salado aporta la
Cebolla | 20 | gr Olor; cebolla
Cilantro | 30 | gr gallina
Perejil | 30 | gr
Cebolli | 30 | gr
n
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Bitacora 2 para caldo de gallina criolla

Nombre del plato Caldo de gallina criolla N° de Bitdcora | 3 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
i6n
Gallina | 1 Kg Textura: | Cocid | 120°C | 2 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Adecuad
criolla Blando | o hora | acion miento 0 para la
Ajo 35 | g Color: s 4°C presenta
;\iF;T‘]‘?emo gg 9: blanco cion al
Cebla 40 gr Sabor: consumi
Cilantro 30 gr Salado dor
Pereji 30 | gr Olor:
Cebollin | 30 | gr gallina
Nota. Elaboracion propia, 2022
Tabla 9
Bitacoras para cuy asado
Nombre del plato | Cuy asado N° de Bitacora | 1 | Fecha | 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccid | coccion | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
i6n
Cuy 63 | gr Textura: | Asado | 140°C | 45 Refriger | 1 dia Calenta | 60 °C Fuerte
3 duro min | acion miento sabor
Papa 63 | or Color: 4°C amargo,
chola 5 oscuro picante
Mote 20 | or Sabor:
0 Salado
Ajo 50 | gr Olor:
Comino | 60 | gr
Sal 55 | gr
Achote | 30 | gr
Nombre del plato | Cuy asado N° de Bitacora | 2 | Fecha | 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccid | coccion | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
i6n
Cuy 63 | gr Textura: | Asado | 140°C | 45 Refriger | 1dia Calenta | 60 °C El sabor
3 duro min | acion miento a comino
Papa 63 | gr Color: 4°C sigue
chola 5 0SCUro dominad
Mote 20 | gr Sabor: 0 el
0 Salado sabor del
Ajo 50 | gr Olor: cuy final
Comino | 45 | gr
Sal 55 | gr
Achote | 30 | gr
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Nombre delplato | Cuy asado N° de Bitacora | 3 | Fecha | 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
i6n
Cuy 63 | gr Textura: | Asado | 140°C | 45 Refriger | 1dia Calenta | 60 °C Adecuad
3 duro min | acion miento 0 para la
Papa 63 | gr Color: 4°C presenta
chola 5 oscuro cion  al
Mote 20 | gr Sabor: consumi
0 Salado dor
Ajo 50 | gr Olor:
Comino | 25 | gr
Sal 55 | gr
Achote | 30 | gr
Nota. Elaboracién propia, 2022
Tabla 10
Bitacoras para el mote asado
Nombre del plato Mote asado N° de Bitacora 1 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccid | coccion | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
i6n
Achote | 15 | gr Textura: | Cocid | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Fuerte
Cebolli | 30 | gr suave 0 min | acién miento sabor
n Color; 4°C acre,
Ajo 50 | gr amarillo provenie
Lomo 45 | gr Sabor: nte del
de 3 acido ajo
cerdo Olor:
Cebolla | 35 | gr cerdo
Mote 45 | gr
3
sal 10 | gr
comino | 5 gr
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Nombre del plato Mote asado N° de Bitdcora | 2 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
ién
Achote | 15 | gr Textura: | Cocid | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Perdi6
Cebolli | 30 | gr suave 0 min | acién miento bastante
n Color: 4°C sabor
Ajo 5 |or amarillo
Lomo |45 | gr Sabor:
de 3 insipido
cerdo Olor:
Cebolla | 35 | or cerdo
Mote 45 | gr
3
sal 10 | gr
comino | 5 gr
Nombre del plato Mote asado N° de Bitdcora | 3 Fecha 19/02/2023
Ingredi | Pe | Unid | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
entes so | ad isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
épticas | n cocc | acion cion acion
ién
Achote | 15 | gr Textura: | Cocid | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Adecuad
Cebollin | 30 | gr suave 0 min | acion miento 0 para la
Ajo 10| g Color: 4°C presenta
'c‘g:zg de | 453 | or amarillo cion  al
Cebola | 35 | or Sabor: consumi
Mote 453 | gr Salado dor
sal 10 [agr Olor:
comino 5 gr cerdo
Nota. Elaboracién propia, 2022
Tabla 11
Bitacoras para papas locas
Nombre del plato Papas locas N° de Bitacora 1 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
ién
Papa 800 | gr | Textura: | Sofrito | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Sabor
Cuero 200 | gr | suave fcocid min | acion miento excesiva
0 Color: 0 4°C mente
Cebolla | 250 | gr | amarillo fuerte
Apio 60 ar debido a
Cilantro | 60 | gr los
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Perejil 60 gr | Sabor: pimiento
Pimient | 80 gr | fuerte s
0s acido
Arroz 454 | gr | Olor:
Sal 15 ar
Agua 2 It
Nombre del plato Papas locas N° de Bitacora | 2 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones

da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido

d | épticas |n cocc | acion cion acion

i6n
Papa 800 | gr | Textura: | Sofrito | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Se
Cuero 200 | gr | suave [cocid min | acién miento mejoro el
0 Color: 0 4°C sabor

Cebolla | 250 | gr | amarillo con la
Apio 60 gr | Sabor: incorpora
Cilantro | 60 | gr | acido cion de
Perejl | 60 | gr | modera orégano,
Pimient | 80 | gr | d0 pero ain
0s Olor: se siente
Arroz 454 | gr el sabor
Orégan | 15 or dominant
o e de los
Sal 15 ar pimiento
Agua 2 It S
Nombre del plato Papas locas N° de Bitacora 3 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones

da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido

d | épticas |n cocc | acion cion acion

i6n
Papa 800 | gr | Textura: | Sofrito | 120°C | 75 Refriger | 2 dias Calenta | 70 °C Adecuad
Cuero 200 | gr | suave [cocid min | acién miento o para la
0 Color; 0 4°C presenta

Cebolla | 250 | gr | amarillo cion  al
Apio 60 gr | Sabor: consumi
Cilantro | 60 | gr | Salado dor
Perejil | 60 | gr | Olor:
Pimient | 40 ar
0s
Arroz 454 | gr
Orégan | 15 ar
0
Sal 15 ar
Agua 2 It

Nota. Elaboracién propia, 2022




Tabla 12

Bitacoras para la carne asada
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Nombre del plato Carne asada N° de Bitacora 1 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
i6n
Arroz 800 | gr | Textura: | Sofrito | 140°C | 2 N/A N/A N/A 70°C El tiempo
Lomo 200 | gr | dura [cocid min de
falda de | 0 Color; 0 para coccion
res amarillo la de la
Frejol 250 | gr | Sabor: cam carne no
Aguacat | 60 | gr | Salado e es
e Olor: adecuad
a, carne
poco
cocida
Nombre del plato Carne asada N° de Bitacora | 2 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes ) ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
i6n
Arroz 800 | gr | Textura: | Sofrito | 140°C | 15 N/A N/A N/A 70°C El tiempo
Lomo 200 |gr | DURA | /cocid min de
falda de | 0 Color: 0 para coccion
res amarillo la de la
Frejol 250 | gr | Sabor: carn carne no
Aguacat | 60 | gr | Salado e es
e Olor: adecuad
a, carne
muy
cocida
Nombre del plato Carne asada N° de Bitacora 3 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
i6n
Arroz 800 | gr | Textura: | Sofrito | 140°C | 6a8 | N/A N/A N/A 70°C Adecuad
Lomo 200 | gr | suave [cocid min 0 para la
falda de | 0 Color; 0 utos presenta
res amarillo para cion  al
Frejol 250 | gr | Sabor: la consumi
Aguacat | 60 gr | Salado carn dor
e Olor: e
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Bitacoras para el locro de papa
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Nombre del plato Locro de papa N° de Bitacora 1 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
i6n
Papas 454 | gr | Textura: | Sofrito | 120°C | 40 Refriger | 1dia Calenta | 70 °C La
Cebolla | 35 gr | suave Icocid min | acion miento presenta
Ajo 10 gr | Color: 0 4°C cion
Queso 40 gr | amarillo queda
Aguacat | 25 | gr | Sabor: muy
e Salado liquida, le
Leche 40 ml | Olor: falta
Cilantro | 15 | gr consiste
Achote |25 | ml neia
Nombre del plato Locro de papa N° de Bitacora | 2 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes ) ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas |n cocc | acion cion acion
i6n
Papas 454 | gr | Textura: | Sofrito | 120°C | 40 Refriger | 1dia Calenta | 70 °C La
Cebolla | 35 gr | suave [cocid min | acién miento presenta
Ajo 10 [ gr | Color: 0 4°C cion  del
Queso 40 gr amarillo plato,
Aguacat | 25 gr | Sabor: queda
e Salado muy
Leche [ 550 [ ml | Olor: espeso y
Cilantro | 15 | gr con
Achote |25 | ml mucho
sabor a
leche
Nombre del plato Locro de papa N° de Bitdcora | 3 Fecha 19/02/2023
Ingredie | Pes | U | Caracter | Métod | Temper | Tie | Método | Tiempo Método | Temper | Observa
ntes 0 ni | isticas 0 de | aturade | mpo | de de de aturade | ciones
da | organol | coccié | coccién | de conserv | conserva | regener | servido
d | épticas | n cocc | acion cion acion
ion
Papas 454 | gr | Textura; | Sofrito | 120°C | 40 Refriger | 1dia Calenta | 70 °C Adecuad
Cebolla 35 gr | suave fcocid min | acion miento 0 para la
Ajo 10 1ar | Color: |o 4°C presenta
Queso 4019 | amarillo cion  al
Aguacate | 25 gr .
Leche 50 1 mi | Sabor: consumi
Cilantro 15 gr | Salado dor
Achote 25 ml | Olor:

Nota. Elaboracién propia, 2022
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5.1.2 Fichas Estandarizadas de la Propuesta Gastrondmica

Este documento tiene como objetivo, recoger y presentar toda la informacion requerida
para la preparacion del plato, sefialando en particular cantidades, procedimientos de preparacion
y los procedimientos y es considerado un documento esencial para los proveedores de AA, dado
que permite a los trabajadores preparar de forma eficiente el plato correspondiente.

5.1.3 Estandarizacion de la Propuesta Gastrondmica

Los procesos de estandarizacion, permite la creacion de procesos y técnicas que describe
los pasos que deben cumplirse para lograr el mismo producto, cumpliendo con parametros
organolépticos establecidos para satisfacer el gusto del cliente.

5.1.4 Ficha Técnica de la Propuesta Gastronémica

Es un documento en el cual se presentan los procesos sefialando las técnicas,
temperaturas y tiempo de preparacion; para la elaboracién de la ficha, se debe desarrollar en
primera instancia un cuadro para el registro de datos como cantidades, medidas, tipos de corte
usados, la forma de preparacion y demas elementos, incluyendo toda la informacion que se
necesite para que cualquier persona pueda preparar el plato; ademas, se debe efectuar una
estimacion de costos para determinar el valor que se debe pagar del plato.

5.1.5 Base de Datos de la Propuesta Gastronomica

Este documento permite establecer el costo por kilo de cada uno de los ingredientes que
se requieren para la preparacion de los platos que integran la propuesta; incorpora informacion
sobre los proveedores, cantidad, desperdicio y peso neto de los productos, factor de mermas, y
en caso de que se obtenga, alguna observacion. A continuacion, se muestra la base de datos

correspondiente a la propuesta gastronémica elaborada:
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A continuacidn, se muestra la base de datos correspondientes a la propuesta gastrondémica desarrollada:
Tabla 14

Base de datos

Presentaci st
Grup | Ingredien i Proveed o, | Fact 0 Observacio
. o6n De % f
[¢] te Final or or |lIngredien nes
Compra .
te Final

Feria
Cuy Pesada libre
Gallina
criolla Empacado | EIAKI 921 1,09 10,04
Cerdo | EMPACd0 | (o o7 | 103 | 1425
Cuero Empacado Sup:(airma 100 1,00 150
Lomo
falda de | Empacado S”pf(’irma 94| 106 | 593

res

Cilanto | Atado | &8 741136 | 489
libre

Perji | Atado | €M@ 80 | 125 | 450
libre

Yuca | Unidag | Feria 69| 145 | 181
libre

Cebolla . Feria

oty | Unidad | T2 88| 114 | 520
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Pimiento | Unidad | on@

libre

. Feria

Ajo Funda libre

. . Feria

Aji Unidad libre

. Feria

Aguacate | Unidad libre

. . Feria

Apio Unidad libre

Cebolin | Atado | Fen@

libre

Feria

Papa Funda libre

Lacteos

Leche Funda Nutri

Queso Funda Coral

Arroz Funda Coral
Pasta de

mani Funda Coral

Frejol Funda Coral

Mote Pelado Coral

Pimienta | ¢ da | Bl AKi

negra
Achiote Funda El Aki

1,11 0,88
1,01 2,22
1,02 2,05
1,16 5,80
1,10 2,19
1,05 7,88
1,06 1,27
1,05 1,00
1,00 4,40
1,00 1,10
1,00 2,54
1,00 0,40
1,00 0,37
1,00 | 20,83
1,00 2,60
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Comino Funda El Aki
Orégano | Funda Coral
Tienda

Huevos | Algranel del
Barrio
Tienda

Sal Funda del
Barrio

Nota. Elaboracién propia, 2022

1,00 9,60
1,00 | 15,62
1,00 2,40
1,00 1,10
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5.1.6 Fichas Estandar de la Propuesta Gastronémica
A continuacion, se muestra la hoja de ruta correspondiente a la propuesta gastrondmica
elaborada:

Tabla 15

Ficha estandar para la preparacion del caldo de gallina

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS R i e e T St
SUDAMERICANO w7 SUDAMERICAND.

Tipo de Plato: Fuerte Caldo de Gallina Criolla
Nombre
1.000 gr Gallina Criolla
35 gr Ajo
25 gr Apio
25 gr Pimiento
40 gr Cebolla
30 gr Cilantro
30 gr Perejil
30 gr Cebollin
40 gr Sal
450 gr Yuca
| MISE EN PLACE:
Gallina criolla En octavos | Ajo brunoise
Apio Brunoise | Pimiento Brunoise
Cebolla N/A Cebollin brunoise
Yuca En octavos

Bowls (pequefos y medianos), cacerolas, sartén, pinzas, cucharetas, malinillo.
PREPARACION:
1. Colocar las presas de gallina es una cacerola con bastante agua, dejamos ebullicionar.
2.Incorporamos el ajo, sal, comino, apio, cilantro, cebolla, pimiento.
3. Agregamos la yuca dejamos que se cocine una hora.
4. Picamos e incorporamos el cebollin y el cilantro.
5.Terminada la preparacion rectificamos sabores
6. Reservamos la preparacion y servimos, acompafiado de mote, cilantro, cebollin, opcionales papas.

Esta preparacion no contiene condimentos industriales.
Este caldo por lo general se cocina alrededor de 2 horas.

Nota. Elaboracién propia, 2022



69

Tabla 16

Ficha estandar para la preparacion de cuy asado

INSTITUTO OB TECHOLOOA S

= SUAMERICAND

P

T

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. Und. Nombre
633 gr Cuy
635 gr Papa chola
200 gr Mote
50 gr Ajo
25 gr Comino
55 gr Sal
30 gr Achiote
MISE EN PLACE:
Cuy g;g:\l,zg Papa chola Enteras
Mote N/A Ajo N/A

Bowls (pequefos y medianos), cacerolas, sartén, pinzas, cucharetas.
PREPARACION:

1.Un dia con anticipacién se alifia al cuy.

2. Colocamos al cuy en un palo, se lo cocina dandole vueltas constantemente.

3.Colocamos achote en un recipiente. Lo vamos incorporando al cuy completamente

4. Dejamos cocinar alrededor de uno 40 a 50 minutos

5. Pasando 45 minutos el cuy debe estar cocinado completamente. Lo sacamos con ayuda de unas hojas de
lechuga.

6.Dejamos reposar, el cuy se lo sirve con papa, mote.

PREPARACION:

1.Procedemos a cocinar la papa chola, con agua, sal y ajo.
2.Realizamos un refrito de aceite de color, cebolla y ajo.
3.Colocamos las papas cocinadas y salteamos.

4. Incorporamos cilantro, rectificamos sabor.
5.Reservamos y servimos.

PREPARACION:

1. Dejamos en agua el mote pelado.
2. Al siguiente dia, cocinamos por unas 2 a 3 horas, hasta que este suave.
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I |
Nota. Elaboracién propia, 2022

Tabla 17

Ficha estandar para la preparacion de las papas locas

M0 INSTITUTO OB TECNOCO0UR
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO a1 SUDAMERICAND

Papas locas
Cant. Und. Nombre
800 gr Papa
2000 gr Cuero
250 gr Cebolla
60 gr Apio
60 gr Cilantro
60 gr Perejil
40 gr Pimientos
454 gr Arroz
15 gr Orégano
15 gr Sal
2 It Agua
36 gr Pasta De Mani
MISE EN PLACE:
|TécnicasdeCotte: ]
Papa Macedonia Cuero Macedonia
Cebolla Brunoise Apio N/A
Cilantro Brunoise Perejil Brunoise

Bowls (pequefios y medianos), cacerolas, sartén, pinzas, cucharetas.
PREPARACION:

1.Realizamos un sofrito, colocamos el arroz, colocamos agua, dejamos cocinar por 35 minutos.

2. Realizamos un refrito, con cebolla, achiote y colocamos las papas.

3.. En una cacerola cocinamos el cuero, en otra cacerola aparte cocinamos la carne de cerdo.

4. A la preparacién de la papa, incorporamos el cuero, rectificamos sabor, colocamos pasta de mani, dejamos
cocinar.

5. Cocinar un huevo

6. Una vez lista la preparacion dejamos reservar
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I |
Nota. Elaboracién propia, 2022

Tabla 18

Ficha estandar para la preparacion de la carne asada
ML INSTITUTO O TECHOLOOUS
= niiiegicig A

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. Und. Nombre
200 gr Arroz
180 gr Lomo Falda De Res
60 gr Frejol
25 gr Aguacate
69 gr Ajo
25 gr Comino
5565 gr Sal
30 gr Achiote
5 gr Pimienta
MISE EN PLACE:
|Tecnicas deCorte: |
Arroz N/A Lomo falda de res Fileteado
Frejol N/A Aguacate Fileteado

Bowls (pequefios y medianos), cacerolas, sartén, pinzas, cucharetas.
PREPARACION:

1.Colocamos el alifio en las carnes que incluye sal, pimienta, ajo. Dejamos reposar por 20 minutos.
2.Realizamos un refrito para el arroz, colocamos sal, agua y dejamos cocinar aproximadamente 30 minutos
3.Cicinamos el frejol, realizamos un refrito (sal, pimienta, comino, ajo), dejamos espesar, colocamos cilantro,

rectificamos sabores.
4. Proceder a cocinar las carnes. Selladas las carnes damos la vuelta por 6 a 8 minutos aproximado.

5.Finalizada la preparacion reservamos las carnes.

Tener en cuenta los términos de las carnes.

Nota. Elaboracién propia, 2022
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Tabla 19

Ficha estandar para la preparacion de locro de papas
M NSTITUTO OF TECNOLOOUS
= Sitifeiiciig A

Locro de papas

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Cant. Und. Nombre
454 gr Papas
35 gr Cebolla
10 gr Ajo
80 ar Queso
25 gr Aguacate
450 m| Leche
15 gr Cilantro
I 25 m| Achiote
MISE EN PLACE:
| Técnicas deCorte: |
Papas Porcion Cebolla Brunoise
Perejil Brunoise Queso Porcién
Aguacate Fileteado Cilantro Brunoise
Perejil Brunoise

Bowls (pequefos y medianos), cacerolas, sartén, pinzas, cucharetas.
PREPARACION:
1. Realizamos refrito con cebolla, ajo y achiote. Colocamos las papas para que se cocine

2. Ala preparacion anterior incorporamos leche dejamos espesar.
3. Lista la preparacion dejamos reposar por unos minutos

Tener en cuenta los términos de las carnes.

Nota. Elaboracion propia, 2022
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En este documento, se presenta la cantidad, unidad de medida de materia prima utilizada

para cada plato que integra la propuesta, ademés de los costos por kilo correspondiente, el

gramaje y demas elementos, con lo que se espera estimar el costo de la receta.

Tabla 20

Ficha de costos caldo de gallina criolla

INETITUTO D8 TERONOL OCGIAR

= 7 SUDAMERICANG

Costos:

Caldo de Gallina Criolla

TR

Ariel Edmundo Arias Barros

1705

20

1 1.000 Gallinacriolla | 9,23 9 23 Empacado 1.090,00 1,09
2 35 gr Ajo 2,20 0,08 Funda 35,35 1,01
3 25 gr Apio 2,00 0,05 Unidad 27,50 1,10
4 25 gr Pimiento 0,79 0,02 Unidad 21,75 1,11
5) 40 gr Cebolla 4,57 0,18 Unidad 45,60 1,14
6 30 gr Cilantro 3,60 0,11 Atado 40,80 1,36
7 30 gr Perejil 3,60 0,11 Atado 37,50 1,25
8 30 gr Cebollin 7,05 0,21 Atado 31,50 1,05
9 40 gr Sal 1,10 0,04 Funda 40,00 1,00
10 450 gr Yuca 2,50 1,13 Funda 652,50 1,45
[
1,67

Nota. Elaboracién propia, 2022




Tabla 21

Ficha de costos cuy asado

P I

74

Costos: Cuy Asado

Ariel Edmundo Arias Barros

759,60

1 633 | gr Cuy 2,3 1,46 Pesada 1,20
2 635 | gr | Papachola 1,2 0,76 Funda 673 1,06
3 200 | gr Mote 1,1 022 Pelado 200 1,00
4 50 | or Ajo 22 0,11 Funda 51 1,01
5 25 | gr | Comino 96 0.24 Funda 25 1,00
6 55 | gr Sal 1,1 0,06 Funda 55 1,00
7 30 | gr | Achiote 2,6 0,08 Funda 30 1,00

Nota. Elaboracion propia, 2022

1,76




Tabla 22

Ficha de costos mote de papa

P I

75

Costos: Mote de papa

Ariel Edmundo Arias Barros

1 15 ar Achiote 2,60 39,00 Funda 15,00 1,00
2 30 ar Cebollin 7,05 0,24 Atado 31,50 1,05
3 10 ar Ajo 2,20 0,24 Funda 10,10 1,01
4 453 | gr Lomo de 13,79 6,25 Empacado 466,59 | 1,03
cerdo
5 35 ar Cebolla 4,57 0,24 Unidad 39,90 1,14
6 453 | gr Mote 1,10 0,24 Pelado 453,00 | 1,00
7 10 ar sal 1,10 0,24 Funda 10,00 1,00
[ 1011] 7,24
4,34

Nota. Elaboracion propia, 2022
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Ficha de costos papas locas

INSTITUTO D8 TECNOLOOIA

= 7 SUDAMERICAND.

1

76

Costos:

Papas locas

Ariel Edmundo Arias Barros

1 800 gr Papa chola 1,20 0,96 Funda 848,00 1,06
2 2.000 | gr Cuero 1,50 3,00 Empacado | 2.000,00 | 1,00
3 250 | gr Cebolla 4,57 1,14 Unidad 285,00 | 1,14
4 60 ar apio 2,00 0,12 Unidad 66,00 1,10
5 60 gr Cilantro 3,60 0,22 Atado 81,60 1,36
6 60 ar Perejil 3,60 0,22 Atado 75,00 1,25
7 40 ar Pimientos 0,79 0,03 Unidad 44,40 1,11
8 454 | gr Arroz 1,10 0,50 Funda 454,00 | 1,00
9 15 gr Orégano 15,62 0,23 Funda 15,00 1,00
10 15 gr Sal 1,10 0,02 Funda 15,00 1,00
11 2 It Agua N/A N/A N/A N/A N/A
12 36 gr | Pasta de mani 5,07 0,18 Funda 36,00 1,00

3756

Nota. Elaboracion propia, 2022

1,99




Tabla 24

Ficha de costos carne asada

INSTITUTO D8 TECNOL

P I

77

Costos:

Carne asada

Ariel Edmundo Arias Barros

6159

10

Nota. Elaboraciéon propia, 2022

1 200 gr arroz 1,10 0,22 Funda 200,00 1,00
9 180 | or Lomo falda de 11,20 2,02 Empacado | 190,80 | 1,06
3 60 ar F:f:‘jsol 0,80 0,05 Funda 60,00 | 1,00
4 25 gr Aguacate 5,00 0,13 Unidad 29,00 1,16
5 69 ar Ajo 2,20 0,15 Funda 69,69 | 1,01
6 25 gr Comino 9,60 0,24 Funda 25,00 1,00
7 5.565 | gr Sal 1,10 6,12 Funda 5.565,00 | 1,00
8 30 gr Achiote 2,60 0,08 Funda 30,00 1,00
9 5 gr Pimienta 20,83 0,10 Funda 5,00 1,00
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Tabla 25

Ficha de costos locro de papa

o |

Costos: Locro de papa

Ariel Edmundo Arias Barros

1 454 | gr Papas 1,20 0,54 Funda 481,24 | 1,06
2 35 ar cebolla 4,57 0,16 Unidad 3990 | 1,14
3 10 ar ajo 2,20 0,02 Funda 10,10 | 1,01
4 80 ar queso 4,40 0,35 Funda 80,00 1,00
5 25 ar aguacate 5,00 0,13 Unidad 29,00 1,16
6 450 | ml leche 0,95 0,43 Funda 450,00 | 1,00
7 15 ar cilantro 3,60 0,05 Atado 20,40 1,36
8 25 ml achote 2,60 0,07 Funda 25,00 1,00
| 1004 [Pesototalrecetalg) | 175 |
1,05

Nota. Elaboraciéon propia, 2022



Tabla 26

Cronograma de actividades

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

A E® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS - Siorretior ol
=27 SUDAMERICAND. = et
Diagrama de Gantt
D ., Nov 2022 Dic-23 ene-23 feb-23 mar-23 abril-23
Actividades Responsables Inicio Fin ‘('l;‘l‘:;‘)’“ s|s[s[s[s[s[s[s[s[s[s[s|s[s[s[s|s[s[s[s|s[s[s[s
112|3|4(1]|]2|3]|4|1]|2|3|4|1]|2|3|4|1]|]2]|3|4]|1]2]|3]|4
Aprobacién del proyecto Director de Carrera 10/11/2022 12/11/2022 2
Diagnosticar la problemética presentada
en los servicios de alimentacion y bebidas L
de los prestadores de servidio en el Autores de la Investigacion | 12/11/2020 | 22/11/2022 10
mirador del Calvario
Analizar  los datos  recolectados o
correspondientes a la problemdtica Autores de la Investigacion | 12/11/2020 | 22/11/2022 10
Levantamiento de informacién
correspondiente a la aplicacion de la | Autores de la Investigacion | 22/11/2022 | 2/12/2022 12
encuesta
Recopilar  informacion = bibliogréfica | » oo e Ia Investigacien | 31212022 | 1811212022 15
pertinente para la elaboracion del manual.
Desarrollo del marco tedrico del trabajo | Autores de la Investigacion | 3/12/2022 | 18/12/2022 15
t[:aes:j?"o del marco metodologico del | s de la Investigacion | 311212022 | 1811212022 15
Disefiar el manual operativo con o
informacién recopilada. Autores de la Investigacion | 19/12/2022 | 07/1/2023 20
Revision del manual operativo propuesto | Autores de la Investigacién | 07/01/2023 | 12/1/2023 5
Disefiar una propuesta gastrondmica
acorde a las necesidades del mercado | Autores de la Investigacion | 12/1/2023 30/1/2023 18
turistico del mirador el Calvario.
Desarrollo de la bitacora y la base de | » oo de fa Investigacion | 301/2023 | 5/2/2023 5
datos correspondiente a la propuesta
Elaboracién de la Ficha tecnica Autores de la Investigacion | 06/2/2023 10/2/2023 4

79



Presentacion de la ficha gramajes y

costos Autores de la Investigacion 11/2/2023 13/2/2023 2
Latdar la propuesta desarrollada con 105 | autores de la Investigacion | 13/2/2023 | 16/2/2023 3
eneficiarios directos.

Procesamiento de la informacion Autores de la Investigacion | 30/1/2023 | 16/02/2023 16
Discusion de resultados Autores de la Investigacion 16/2/2023 19/2/2023 3
Presentacion de la tesis Autores de la Investigacion | 20/2/2023 2212/2023 5
Aprobacién de la tesis Cuerpo De Revisores 22/2/2023 23/2/2023 1

Defensa Autores de la Investigacion | 24/2/2023 25/2/2023

Nota. Elaboracién propia, 2022
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CONCLUSIONES
Como resultado del diagnéstico en el mirador del Calvario, se observd que debido a la
restructuracion a la cual fue sometido se incremento el flujo de turistas en la zona, no
obstante, existen pocos servicios de comida y bebidas que ofrecen productos propios de
la gastronomia local, ademéas estos proveedores fueron capacitados brevemente en
relacion a temas de higiene y manipulacion de alimentos, las preparaciones no cumplen
con las normas de higienes; lo cual puede afectar la satisfaccion del turista y la calidad del
servicio.
Por otro lado, los resultados de la revision bibliogréfica efectuada, se puede establecer
que una de las medidas pertinentes para mejorar la prestacion del servicio de AA, es
desarrollar un manual operativo, por otro lado, se determiné la relevancia que conlleva
para los paises, la gastronomia tradicional.
El disefio del manual operativo se desarrollé con base en la informacidn recolectada en
las encuestas aplicadas a los proveedores del servicio y en el cual se definen los
protocolos para atencion, seguridad industrial y riesgos en la cocina, lo que permitira
disponer de una guia para asegurar la elaboracidén adecuada de productos.
Para la elaboracion de la propuesta gastronomica, se efectud una bitacora que permitid
determinar pruebas para cada plato, obtenido finalmente la definicion de la materia prima
requerida, la cantidad, técnica de preparacion y deméas elementos que sustentaron la
estandarizacion de las recetas, lo que resulta esencial para la preparacion de las mismas,
por los proveedores de servicio en el mirador el Calvario.
Para validar la propuesta desarrollada, se procedié a encuestar a los proveedores del
servicio; obteniendo altos indices de aceptabilidad, y determinando que la propuesta es

viable para su implementacion lo que aumentaré el turismo gastronémico en el area.
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RECOMENDACIONES
A nivel institucional, se recomienda socializar estos resultados en otras areas turisticas,
en las cuales se disponga de una gastronomia tradicional que puede desarrollarse en
funcion de promover este tipo de turismo tanto a nivel local como nacional.
A nivel técnico, se recomienda a los proveedores del servicio de AA, que estandaricen
todas las recetas y platos que actualmente disponen en su menu dado que sera un
documento de gran valor para la empresa y sus trabajadores, asegurando alcanzar altos
estandares de calidad, evitando errores en la preparacion de los alimentos y asegurando
la repetitividad del sabor y presentacion de la receta.
A nivel tedrico, es importante concientizar a los trabajadores de servicios de AA sobre los
riesgos a la salud, relacionados con la mala gestion de los alimentos, proporcionando
informacién detalla de riesgos y enfermedades derivadas, lo que conllevara a una mejor

constancia en la aplicacién del manual operativo propuesto.
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ANEXOS

Anexo 1. Entrevista Lcdo. Fabian Quito del Gad Parroquial de Turi.

En el Mirador el Calvario se inaugur6 el 3 de diciembre del 2021 donde se hizo la
explotacion del espacio.

Preguntas de la entrevista:

¢ Aparte de comida rapida existe otras preparaciones?

En el mirador hay unos kiosquitos que ofertan comida répida como: (Café, humitas,
tamales, salchipapas, tipo secos, arroz relleno con pollo, cuy asado, pinchos 0 como son conocidos
los chuzos, manzanas caramelizadas, obleas, fresas con chocolate, espumillas), este tipo de
comida se vende dentro del mirador y sus alrededores, también supo aclarar que temporalmente
funciona una pequefia cafeteria.

Fabian Quito nos supo aclarar que es duefio de un pequefio restaurante que se llama
Rosita Canela, tienen area de cafeteria, tamales humitas, etc.; que se encuentra justo en la entrada
del mirador, el espacio es grande, amplio parqueadero, algunas preparaciones como es caldo de
gallina criolla, caldo de patas, algunos platos tipo parrilladas, estas preparaciones ya no se siguen
vendiendo por lo que llevaba mucho tiempo de preparacion, se tenia que trabajar con muchos
temas de marquetin, sobre todo las preparaciones entonces no era alta la satisfacia de la
demanda.

Pero en si el mirador se activa de lunes a domingo desde las 5 de la tarde hasta altas
horas de la noche.

¢ Tienen conocimiento de Higiene y manipulacién de alimentos?

En el sector en el mirador, con el Gad parroquial de Turi, el afio anterior se hizo una

capacitacion general con toda la parroquia con el “ARCSA” ellos llegaron e hicieron una exposicion
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de la correcta manipulacion de alimentos e incluso se les entrego certificados, en ese entonces no
participaron quienes ahora estan proponiendo dar los servicios en el mirador el Calvario.

Se podria decir que se puede trabajar con un tipo taller con los emprendedores con los
que trabajan en manipulacion de alimentos.

¢,Como son las preparaciones de la comida?

Las preparaciones en si no cumplen con las diferentes normas de higiene, porque en si
los espacios son improvisados, en los diferentes kiosquitos se ve que con la misma mano que se
cobra se prepara los alimentos, no cumplen cadenas de frio, técnicas de conservacion, en si no
se puede evidenciar una correcta manipulacion.

¢ Han tomado en cuenta la comida tradicional?

Si se ha tomado en cuenta, pero se ve que no es lo que el publico quiere, entre fines de
semana llegan algunas parejas, jovenes ellos buscan otro tipo de fructos quieren algo de cerveza,
tipo bar, cocteles, ellos quieren tomar bebidas alcohdlicas, canelazo, entonces no es el fuerte lo
que va con nuestra cultura. En si ya hay espacios delimitados de la ciudad como es Ricaurte,
Barabon que son espacios gastronémicos conocidos, el hecho de ser mirador no cuenta con esa

caracteristica.

¢ Han recibido capacitaciones en servicio y atencion a los clientes?

Algunos esfuerzos se han hecho con el Gad parroquial, pero en la mayor prioridad no, en
este afo en si no hemos trabajo con ese tema, han venido otras priorizaciones.

¢ Han recibido capacitaciones en preparacion de alimentos?

En preparacién de alimentos estaban haciendo con el Instituto Superior Sudamericano los
talleres en las instalaciones de la Universidad, pero mas bien ahora queremos retomar, si se han

dado algunas elaboraciones en cafeteria, como es: capuchino, macacino.
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Anexo 2. Manual Operativo

cnNOoLOoGIcOo

'S5 SUDAMERICAND.

CUENCA - ECUADOR

Ariel Arias

Instituto Superior Tecnolégico Particular
SUDAMERICANO

Manual Operativo para
prestadores de servicios de
alimentos y bebidas del
mirador "El Calvario".

TURI, CUENCA - ECUADOR

Introduccioén

QuiN lercad

El presente manual estd destinado a mejorar las BES
operaciones de los restaurantes, que en la actualidad @
se brinda en el mirador

"El Calvario" que estd ubicado en la parroquia de Turi,

el cual estd aproximadamente a 10 k del centro  cons’
histérico de Cuenca. El ingreso se realiza por el sector
Carmen de Guzho.

vvvvvvvv

QOFEIE Azuay - Colegio de
zZuay

9 tectos del A:

2 3 ¥ / ¥ bl e Qres
Este mirador ofrece una mirada increible de la ‘
ciudad, conjuntamente con una gastronomia

a
tradicional de la sierra, recuerdos, textiles y mucho i
mds. Es un espacio ideal para la deguste de visitantes San Pablo 2 P
a

locales, nacionales e internacionales.
(Google maps, 2023)
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Servicio al cliente

Es el soporte que se brinda a los
clientes, en tres tiempos:

1-. Antes
2-. Durante -
3.- Después

El objetivo es ofrecer deleite a
los comensales.

n

Limited (s. f.)

Protocolo de recepcion

1.El objetivo es dar una impresién
positiva.

2.Dar un saludo cordial lo mé&s pronto

posible, al momento de ||egar el

cliente.

|
0 servi
4

\

1‘\

’ 5 Califica nuestre cio
3.Generar empatia con el cliente.
4.Dirigir al cliente a la mesa asignada

o una mesa limpia y desocupada.

(Freepik, 2019)
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Protocolo de servicio a la mesa

|
ng& 1.Saludar, al cliente.

2.Entregar el mend en sus manos
(importante tener un contacto visual)
3.Tomar el pedido (usando la comanda)

4.Servir al cliente (los platos deberdn
salir al mismo tiempo)

o 5.Visita de cortesia
6.Ofrecer postre, café o vocativo.

(Access to this page has been denied, s. f.)

l Saludo a los |
| clientes |

= 30D

(Chica moda visita restaurante,
platos pedidos, camarero sirve a
clientes, s. f.)

(123RF, s.f.) (Cémarero de dibujos animados
png imagenes | PNGWing, s. f.)

| Toma de | |Entregade| | | vVistade |
| pedido | | pedido | | cortesia I
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Protocolo de cierre

&

Entrega de la cuenta,
no debe exceder de
5 minutos la entrega,
después de haber

sido solicitada

Finalizar la atencién
agrqdecer a los

. 4
: #
clientes, por Seguimiento y
preferlrnos e fidelizacién enviar \
invitarlos a regresar futuras

promociones, estar (s-1)

pendiente de mi
cliente en fechas
especiales.

Tips para un mejor servicio
« Focalizate en el cliente.

« No te saltes el protocolo.
« Trabaja en equipo.

« Soluciona los problemas
de manera rapida.

¢ Escucha los comentarios y
sugerencias de los clientes.

Cuevas (2020)
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irdezoto (2018) [
¥

- 5¢] i‘ ¥
- | 7.SERVIRAL -

CLIENTE
Verdezoto (2018)

Seguridad Industrial

Conjunto de normas obligatorias
establecidas para evitar o minimizar, los
riesgos que puedan efectuarse en los

&mbitos industriales.

Evitar los perjuicios derivados, de la
actividad industrial e incluso las

enfermedades OCUpO.CiOI’]O.IeS.
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Seguridad en el trabajo

La segurido.d gastronémica tiene como
principa| objetivo resguardar el
correcto desarrollo de las tareas que se
llevan a cabo en el interior de la cocina

y cuidar la integridad de cada una de

las personas que conforman el equipo

de trqbajo.

(Access to this page has been denied, s. f.-b)

Principales riesgos en la cocina

» Cortarte al rebanar o picar alimentos.
» Irritacién en los ojos al picar alimentos.
» Contaminacién cruzada.

» Fuego causado por grasa o migas.

+ Resbalarse sobre algo derramado.

* El establecimiento se pueda quemar.

» Temperaturas altas

(Freepik, 2020)



Cortadura

g

Quemadura Cortéz (2016)

Consejos de seguridad

« Apague los quemadores no siendo usados.
o Evite ropa suelta y mantenga las
mangas abrochadas al  trabajar l“ll
alrededor de la estufa, horno, u otras ‘%
madquinas. “H -
» Evite salpicar agua a la freidora. e K

* Siempre utilice la canasta, y sumerja la -

comida lentamente al usar la freidora.

(Chef, La Cocina, De Dibujos Animados imagen png - imagen transparente descarga gratuita, s. f.)
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Manejo de corto punzantes

 El cuchillo se utiliza siempre
con la mano derecha y en
compatfia del tenedor.

e Un cuchillo solo se debe
utilizar para cortar alimentos

y nunca se lleva a la boca.

(Tipos de cuchillos, cuidados y
usos en la cocina, 2021)

Consejos del fuego

Instalar sistemas

IJ . de prevencion
/ Rs «'F' SN
| LLT) /)

7
./ Uniformes
e — @ con resistencia
— — alfuego
Dar mantenimiento a CQNSEJOS
extractores para evitar
altas temperaturas

L= i rﬁ\) -
Revisar continuamente | sAuDA '
instalacions de gas

(Consejos para prevenir incendios en restaurantes, s. f.)
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Protocolo en caso de incendios

* Siun sartén se prende fuego, ctbralo con una tapa para extinguir las llamas y apague
el quemador. Deje el sartén tapcdo hasta que esté comp|etc1mente frio.

* Nunca use harina o agua para apagar el Fuego de un sartén.

. Si el fuego estd en el horno, apague el fuego y mantenga la puerta cerrada hasta que
el fuego se apague.

« Si tiene la mds |igera duda sobre cémo combatir un pequefio incendio, no lo intente.
[So.|ga! Cuando so.|go., cierre las puertas detrés de usted para ayudo.r a contener &l
Fuego.

¢ Llame al 9-1-1 desde afvera de la casa.
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Protocolos para quemaduras

« Si no hay rupturas en la piel.

« Deje correr agua fria sobre la zona de la
quemadura o sumerja la zona en agua fria (no
helada).

» Mantenga la zona en el agua durante al
menos de 5 a 30 minutos.

« Una toalla limpia, himeda y fria también
ayuda a reducir el dolor.

« Acudir al sub centro mds cercano.

Botiquin de primeros auxilios

« Apédsitos estériles para limpiar y cubrir heridas
abiertas.

« Cinta adhesiva para fijar gasas o vendgjes.

« Tijera para cortar gasas y vendas o la ropa
de la victima.

« Antisépticos, yodo povidona, agua oxigenada

+ Alcohol para prevenir infecciones.

(First Aid Only - Kit de primeros auxilios
para 10 personas, funda, s. f.)
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Higiene y manipulacién de alimentos

» Conjunto de normas, pautas y procedimientos.
« Se deben seguir para asegurar la inocuidad e idoneidad de los alimentos.
« El objetivo es preservar la salud del consumidor respetando estos principios.

En todas las etapas de la cadena alimentaria.

Uniformes
Cuidado del la higiene del personal

+ Uniformes: llevar un uniforme limpio todos los dias y que solo se debe usar en
el lugar de trabgjo.

+ Delantales: utilizar diferentes delantales completos en diferentes estaciones
de preparacién.

+ Guantes: utilizar diferentes guantes desechables, para la manipulacién de
alimentos crudos y cocinados.

+ Zapatos: utilizar solo zapatos antideslizantes y cubiertos completamente.

* Gorros: llevar el pelo recogido y siempre cubierto con un gorro.
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K
i

Concejos

« Mantener las ufias cortas y limpias

» Mantén tu cabello y barbas ordenado y
limpio, el cabello largo debe ser recogido.

+ Lavarse las manos frecuentemente y a fondo
con jabén.

» Trabajar en una superficie limpia.

« Usar diferentes tablas de cortar y cuchillos

<. 1-b) de pldstico para la comida cocida y cruda.



Sanitizacion
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5

Humedezca Aplique Frote Frote (90‘%} Coloque la
las manos suficiente d& sus circularmente % mano derecha
con agua. jabén. ~ manos hacia atras y encima del

Para cubrir palma a hacia delante dorso de la
/ toda la @ palma. con la yema \ mano
superficie de de los dedos izquierda, los
las manos. de la derecha dedos y
para con la viceversa.
izquierda y
viceversa.
3 Aprete el Enjuague con Seque las Use la toalla Manos
é‘ pulgar agua desde manos con desechable limpias
izquierdo con los dedos una toalla para cerrar protegen
la mano hasta la \\* desech:ble la llave. huibstra
i o secador.
de{:z(lzza, mufieca. B / SALUD.
circularmente N
y haga lo /

mismo en la
otra mano.

Hee (s. f.)

Manipulacién de alimentos

» Evitar la contaminacién.

» Separar alimentos e ingredientes.

» Cocinar durante periodos de tiempo y
temperaturas adecuados.

» Almacenar bajo las condiciones

adecuadas.

» Utilizar agua limpia y potable.

(Freepik, 2020)
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Almacenamiento

e Es importante mantener un
lugar adecuado para cada
producto.

e Es muy importante mantener
una higiene adecuada en la

nevera.

(123RF, s. f.-b)

Contaminaciéon Cruzada

Es IO. transferencia de

microorganismos como bacterias,

Carne cruda (contammada)

virus y pardsitos, desde alimentos Tablaimpia

crudos o sin desinfectar hacia

alimentos que estdn listos para el

consumo humano. w
Se cortan ji tadas
conla tablay el <u<hillo <onlaminados ‘

servido (¢

(Contammacnén Ambiental, 2021)

Tabla zomammada
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Tipos de Contaminacién Cruzada
— CONTAMINACION CONTAMINACION ——

DIRECTA INDIRECTA

a) 3
/ o B
L

7 Tabla limpia Carne cuda (contaminada)

st ~
(3] (4
\
Carne cruds coraminada) en
CONtacto con tomates frescos. -
4 L
{

7 Tabla contaminada Sect prtan tomates desinfectados
con tabla y cudvilo contaminados

Capacitaciones (2021)
« Directo: entre un producto crudo y un producto cocinado.

« Indirecto: a través de las manos del manipulador o mediante material de cocina, como

utensilios, trapos, al cortar con el mismo cuchillo un pollo crudo y una lechuga limpio.

Temperaturas de cocién

Alimentos Temperatura interior (°C)
Carne de res 74°C 3 minutos

Pollo 74°C 20 minutos

Carne de cerdo 63°C 60 minutos

Papas 100 *C 30-45 minutos
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Manejo de basura

e lLos contenedores de basura en
restaurantes deben ser a prueba de
goteo, de agua y de plagas.

e Contar con una tapa que ajuste
perfectamente.

¢ Deben ubicarse fuera del
establecimiento o lo mds |ejos posib|e
del 4rea de preparacién de comida.

e Se debe evitar su contacto con los

alimentos

v« Recetas

TR




Caldo de gallina criolla

(Elaboracién propia, 2023)

Preparacion
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Cant. Und. Nombre
1 gr Gallina criolla
35 gr ajo
25 gr apio
25 gr pimiento
40 gr cebolla
30 gr cilantro
30 gr perejil
30 gr cebollin

1. Colocar las presas de gallina es una cacerola con bastante agua, dejamos

ebullicionar.

2. Incorporamos el Ajo, sal, comino, Apio, cilantro, cebolla, pimiento.

3. Agregamos la arveja, zanahoria y el arroz, dejamos que se cocine una hora.

4. Colocamos la papa, picamos el cebollin, cilantro.

5. Terminada la preparacién rectificamos sabores

6. Reservamos la preparacién y servimos, acompafiado de mote, cilantro, cebollin,

opciona| papas.
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Papas locas
____ INGREDENTES: |

Cant. Und. Nombre
800 gr Papa

2000 gr Cuero
250 gr Cebolla
60 gr apio
60 gr Cilantro
60 gr Perejil
40 gr Pimientos
454 gr Arroz
15 gr Oregano
15 gr Sal

2 It Agua

(Elaboracién propia, 2023)

Preparacion

1. Realizamos un sofrito, colocamos el arroz, colocamos agua, dejamos cocinar por 35 minutos.
2. Realizamos un refrito, cebolla, aceite de color, colocamos la papa.

3. En una cacerola cocinamos el cuero, en otra cacerola aparte cocinamos la carne de cerdo.
4. A la preparacién de la papa, incorporamos el cuero y la carne de cerdo, rectificamos sabor,
colocamos pasta de mani, dejamos cocinar.

5. Cocinar un huevo

6. Una vez lista la preparacién dejamos reservar

7. Servimos el arroz dorado, con las papas con cuero y acompafiado con huevo.
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Carne asada

Cant. Und. Nombre
200 gr arroz
180 gr Lomo falda de res
60 gr Frejol
25 gr Aguacate

(Elaboracion propia, 2023)

Preparacion
1. Colocamos el dlifio en las carnes y chorizo, sal, pimienta, gjo. Dejamos reposar por
20 minutos.
2. Redlizamos un refrito para el arroz, colocamos sal, agua y dequos cocinar
aproximadamente 30 minutos
3. Cocinamos el fre’jo|, realizamos un refrito, dejamos espesar, colocamos ci|c1ntro,
rectificamos sabores.
4. Proceder a cocinar las carnes.
5. Selladas las carnes, damos la vuelta por 6 a 8 minutos aproximcldo.

6. Finalizada la preparacién reservamos las carnes.
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Locro de papas
_ INGREDIENTES: |

Cant. Und. Nombre
454 gr Papas
35 gr cebolla
10 gr ajo
40 gr queso
25 gr aguacate
150 ml leche
15 gr cilantro
25 ml achote

(Elaboracién propia, 2023)

Preparacion

1. Realizamos refrito con cebollg, ajo y achote. Colocamos las papas para que se

cocine
2. A la preparacién anterior incorporamos leche, dejamos espesar.
3. Lista la preparacién, dejamos reposar por unos minutos

4. Servimos con aguacate, queso y cilantro.



17

Cuy asado

Cant. Und. Nombre
633 gr Cuy
635 gr Papa chola
200 gr Mote
50 gr Ajo
25 gr Comino
55 gr Sal
30 ar Achote

5. Pasando 45 minutos el cuy debe estar cocinado comp|etamente. Lo sacamos con
qyudct de unas hojus de |ec|1ugc1

6. Dejamos reposar, el cuy se lo sirve con papa, mote

7. Procedemos a cocinar la papa chola, con agua, sal y qjo.

8. Realizamos un refrito de aceite de color, cebolla y gjo.

9. Colocamos las papas cocinadas y salteamos.

10. Incorporamos cilantro, rectificamos sabor.

11. Reservamos y servimos.

12. Dejamos en agua el mote pe|cd0

13. Al siguiente dia, cocinamos porunas?2 ad horas, hasta que esté suave.



Mote pata
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Cant. Und. Nombre
454 gr Papas
35 gr cebolla
10 gr ajo
40 gr queso
25 gr aguacate
150 mi leche
15 gr cilantro
25 ml achote

Preparacion

1. Colocar la carne de cerdo en una cacerola con suficiente agua, condimentamos con sal y

gjo. Se deja cocinar por 40 minutos.

2. Realizamos un refrito de cebolla, gjo, y carne de cerdo, colocamos agua. Minimo 15

minutos.

3. Incorporamos a la preparacién anterior el mote y el frejol, dejamos cocinar.

4. Rectificamos sabores
5. Dejamos cocinar por 20 minutos

6. Reservamos, incorporamos cebollin.
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Anexo 3. Registro fotografico de la aplicacion de las encuestas para el desarrollo

del manual operativo
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Anexo 4. Registro fotografico de la aplicacién de las encuestas para la validacion

de la propuesta gastronomica




123




124

Anexo 5. Registro fotografico de las actividades
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