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RESUMEN 

     El presente trabajo está enfocado en la creación de una Guía de procesos culinarios aplicado en 

5 menús cíclicos con productos de la huerta de la fundación mensajeros de la paz en la parroquia 

la unión cantón Santa  Isabel, para iniciar investigamos enfocándonos  primeramente en las 

falencias que puede tener esta fundación dentro del área de cocina y en lo que nuestra guía está 

enfocado, una vez que se realizó la investigación y nos haya dado los resultados procedimos a la 

creación de una guía con temas básicos para el personal que son empíricos, quiere decir que son 

personas que cocinan para el día a día, se procedió de igual manera a la creación de 5 menús de 4 

tiempos para los 5 días de la semana, teniendo en cuenta que los productos usados en el menú son 

productos locales de la zona del valle de yunguilla, una vez que la guía y los menús estuvieron 

creados procedimos a la entrega de la guía como también la explicación de los menús y de igual 

manera la degustación, por lo cual se tuvo un nivel de aceptabilidad muy alto por parte de la 

fundación mensajeros de la paz. 

Palabras Claves: Guía de producción culinaria, fundación mensajeros de la paz, cíclicos, santa 

Isabel, productos, Valle de Yunguilla. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT  

The present work is focused on the creation of a Guide of culinary processes applied in 5 

cyclical menus with products from the garden of the “Mensajeros de la Paz” in the parish of La 

Unión Canton Santa Isabel, To begin, we investigated focusing first on the shortcomings that this 

foundation may have within the kitchen area and what our guide is focused on, Once the 

investigation was carried out and it had given us the results, we proceeded to create a guide with 

basic topics for the personnel that are empirical, means that they are people who cook for the day 

to day, we proceeded in the same way to the creation of 5 menus of 4 times for the 5 days of the 

week, taking into account that the products used in the menu are local products of the Yunguilla 

valley area, Once the guide and the menus were created, we proceeded to deliver the guide as well 

as the explanation of the menus and in the same way the tasting, for which there was a very high 

level of acceptability on the part of the “Mensajeros de la Paz”. 

Key Word: Culinary Production Guide, messengers of peace foundation, cyclical, Santa Isabel, 

products, Valle de Yunguilla 
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INTRODUCCIÓN 

El siguiente trabajo investigativo presenta un breve análisis de las instalaciones en la 

“Fundación mensajeros de la paz” ubicada en el cantón Santa Isabel, en donde se ha permitido el 

ingreso del estudiante de la carrera de Gastronomía del Instituto Tecnológico Sudamericano, para 

la recolección de información necesaria para poder dar solución a una problemática presente en el 

campo de acción.  

Dicho de otro modo, se trabajará en conceptos respaldados por una investigación bibliográfica, 

para el presente trabajo y que además se podrá apreciar las razones de cómo fue su creación siendo 

esta una obra benéfica sin fines de lucro dedicada a la ayuda a niños con capacidades especiales, 

que no tienen un hogar y que a lo largo de los años se ha establecido con sucursales a nivel nacional 

e internacional con el único objetivo de ayudar a miles de niños con pocos recursos.  

Posteriormente se realizará una guía de producción donde se puede encontrar información 

valiosa de cómo obtener productos de calidad e inocuidad desde las normas de higiene del personal 

hasta un buen manejo de la materia prima dándole su respectivo valor alimenticio y a su vez 

mejorar la práctica de su elaboración sirviendo así esta guía en los procesos de transformación de 

los alimentos.  

Para finalizar se realizará una propuesta de elaboraciones que se validará y se dará a degustar a 

un grupo específico de personas en donde se hará evidente el uso respectivo de productos 

pertenecientes a la Zona de Santa Isabel y para un valor agregado a las preparaciones el uso de 

productos cultivados en la fundación es así como cada plato estará respaldados por la guía Básica 

de producción culinaria, detallando los procesos, temperaturas, cortes y usos de utensilios 

adecuados.  

 

 

 

 

 

 



 
 

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN  

 

Objetivo General  

Desarrollar una guía de producción culinaria, aplicada en cinco menús cíclicos, con productos 

de la huerta en la “fundación mensajeros de la paz “del Cantón Santa Isabel. 

Objetivos Específicos  

 Analizar el estado actual de las instalaciones de la fundación como también los productos 

de la huerta y las funciones que cumplen. 

 Recopilar información bibliográfica con temas referentes a las guías de procesos, higiene 

personal, calidad e inocuidad alimentaria almacenamiento y producción culinaria. 

 Diseñar una guía de producción culinaria en la fundación Mensajeros de la Paz. 

 Validar recetas estándar básicas para su utilización en el área de cocina y degustación del 

menú. 
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JUSTIFICACIÓN 

El presente trabajo, comprende la temática de estudio propuesta de una guía de producción 

básica culinaria aplicada en la creación de un menú cíclico haciendo usos de productos orgánicos 

en la fundación para será implementado hacia el uso del personal de cocina del lugar y que así los 

niños obtengan una alimentación variada mediante un menú establecido.  

Haciendo uso de los espacios del establecimiento en específico el área de la cocina a la que se 

llevara un control en los productos antes de ser usados para cada una de las elaboraciones como 

también un manejo optimo en la cocina acerca de los espacios como también con las temperaturas 

de los productos y cocciones, con esto se lograría que los productos y los espacios en cocina sean 

utilizados en su totalidad. 

 Por lo que la realización de este proyecto será en beneficio para el personal de cocina que 

podrán hacer uso de una guía como respaldo en las distintas elaboraciones a ejecutar y así lograr 

alimentos mejor ejecutados de una manera profesional dejando lo empírico y a su vez de servir 

como un apoyo para el nuevo personal que llegue a laborar en dicha fundación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

CAPÍTULO I 

PROBLEMÁTICA 

Hoy en día, cada vez más son las personas que se dedican laboralmente al servicio de 

restaurantes o cafeterías y muchas veces no son tomadas en cuenta las medidas de higiene de un 

producto que posteriormente será consumido es así como a nivel Mundial surge la problemática 

relativa a la calidad e inocuidad de los alimentos en donde según estudios de la Organización 

Mundial de la Salud (OMS), la frecuencia de los casos podrían ser de entre los 300 y 350 veces 

mayor de lo que los informes indicados (Hernandez L. F., 2021) . 

De este modo actualmente se considera que los alimentos son la mayor fuente de exposición a 

riesgos por la presencia de agentes patógenos, tanto químicos como biológicos, que afectan sin 

distinción el nivel de desarrollo de los países, existiendo aproximadamente 1 500 millones de casos 

que ocurren anualmente en el mundo, se estima que el 70 % son el resultado directo de la 

contaminación química o biológica que presentan algunos de los alimentos los cambios en los 

estilos de vida, son una de las causas principales del nuevo orden económico mundial (Hernandez 

L. F., 2021). 

 Sin duda la manipulación alimentaria se encuentra mayormente, vinculada directamente a los 

problemas sanitarios más importantes que amenazan a la población mundial, ubicando a 

Latinoamérica y el Caribe con el 5.9% como el mayor contaminante de alimentos presentado en 

2021. En Ecuador la inseguridad alimentaria y nutricional, específicamente crecería el 3% 

encontrando en sus regiones la Costa con el 37.9%, la Amazonia 33.9% y la Sierra con un 19.4% 

por lo tanto es fundamental controlar como cambiar la situación con el tiempo y como esta afecta 

la vida de millones de personas (Naciones Unidad de Ecuador, 2021). 

En relación a la problemática expuesta se ha tomado en cuenta el estudio de un campo de acción 

en el que se ha evidenciado este tipo de falencia dirigiéndonos así a la provincia del Azuay, cantón 

Santa Isabel, parroquia la Unión en donde la Fundación “Mensajeros de la Paz” dedicados a la 

ayuda social a niños menores de edad , ubicado en la vía Girón Pasaje y en donde se ha dado 

apertura a sus instalaciones a estudiantes del Instituto Sudamericano carrera de Gastronomía para 

dar una solución a las problemáticas encontradas internamente en su espacio de cocina (Naciones 

Unidad de Ecuador, 2021). 

Por otra parte tras una observación del lugar se pudo percatar que en el área de la cocina de la 

fundación no existe un menú óptimo para los niños y personal ya que no existe una variedad en 



 
 

sus preparaciones además que no se maneja un adecuado uso de técnicas de cocción, 

almacenamiento y el manejo de normas sanitarias básica en la materia prima , siendo el motivo 

que a veces dicha comida no es consumida en su totalidad y en ocasiones se adquiere los productos 

que no son usados ni ordenados según su categoría por lo que la vida útil del producto se ve alterada 

y por consiguiente se genera la famosa contaminación alimentaria. 

Como un aporte a la solución de las falencias antes mencionadas se ha tomado en cuenta la 

propuesta de una Guía de producción culinaria manejando temáticas referentes a la higiene y 

manipulación de alimentos, gestión de residuos, riesgos y medidas preventivas con el fin de ayudar 

al conocimiento básico del personal de la cocina y a nuevos que se integren a la funcionalidad del 

espacio culinario de la Fundación “Mensajeros de la Paz”. 

1.2 Preguntas de investigación:  

 ¿Cómo desarrollar una guía de producción culinaria? 

 ¿Cómo aplicar una guía de producción culinaria en 5 menús cíclicos? 

 ¿Cuál es la situación actual de las instalaciones de la fundación Mensajeros de la Paz? 

 ¿Qué información bibliográfica existe disponible acerca de la higiene y manipulación de 

alimentos? 

 ¿Cómo se puede diseñar una guía de producción aplicada en la cocina de la fundación? 

 ¿Qué actividad se pudiera realizar para poder validar las elaboraciones? 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

CAPITULO II 

2.1 MARCO REFERENCIAL 

      En el siguiente espacio se redactan datos generales del campo de acción que se ha tomado en 

cuenta para la presente investigación tal información que se mencionara a través de una descripción 

general a continuación. 

2.1.1 Datos informativos de la Fundación.  

Organización social sin fines de lucro, que propicia acciones integrales de prevención, 

restitución y exigibilidad de los derechos de los niños, niñas y adolescentes, jóvenes y sus 

familias; desde la dignidad de la persona como valor fundamental. 

 Cantidad de Niños Actualmente: 30 

 Teléfono: (07) 2262 – 837  

2.1.1.1 Fundadores de la Fundación 

 Proyecto director: Santa María de Quillosisa. 

 Presidente: Padre José Luis Sánchez.  

 Coordinador: Lcdo. Rosendo Loja.  

2.1.2 Zonas del Campo de Acción 

Ilustración 1  Zonas del campo de acción 

   

 

Fuente: Mendieta, H (2022). 

2.1.3 Logo Comercial 

Se le da el nombre a la Organización Fundación Mensajeros de la Paz en honor a los niños sin 

hogar por Santa María de Quillosisa.  



 
 

Logo comercial 

Ilustración 2 logo comercial 

 

 

 

 

 

Fuente: Mensajeros de la paz (2022). 

2.1.4 Delimitación de Ubicación 

Ubicado en el cantón Santa Isabel, provincia del Azuay parroquia Abdón Calderón- La Unión 

con dirección 1/2 Km de la Y de la Unión - Vía Girón Pasaje. 

Ilustración 3 Ubicación de la fundación Mensajeros de la Paz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google Maps, (2022). 

2.1.5 Reseña Histórica de la Fundación Mensajeros de la Paz 

 En la provincia del Azuay cantón Santa Isabel ubicado exactamente en la parroquia Abdón 

Calderón La Unión sector Quillosisa está ubicada la fundación mensajeros de la paz, esta 

fundación a nivel nacional se dedica a dar acogida a niños con capacidades especiales, por el 

momentos 30 entre niños y niñas tienen un lugar donde vivir, de igual manera los niños cultivan 

productos que son cosechados y varias ocasiones son llevados al cantón Santa Isabel a ser vendidos 

o intercambiados por otros productos.  



 
 

Santa Isabel un cantón que se ubica en la provincia del Azuay, en la parte alta del río Jubones 

más conocido como el valle de Yunguilla conocido por el clima templado ha hecho que este sea 

uno de los lugares perfectos para el descanso de personas quienes les cansa la cuidad y quieren 

pasar un fin de semana de relajación existen varios atractivos que atraen a turistas que les gusta 

disfrutar de un clima tropical, de igual manera se dedica a la producción agrícola por su variedad 

de cultivos como de tomate, pimiento, cebolla, papas, yucas, variedades de ajíes, dos tipos de 

camote uno de sal y otro de dulce, maíz, vainita, diferentes tipos de hortalizas, caña de azúcar, y 

una variedad de frutas . El clima del Valle de Yunguilla ha sido como uno de los mejores del 

Ecuador.  

 La fundación es creada con Mensajeros de la Paz – España, de la cual toma su nombre en base 

a los principios y filosofía compartidos a principios de los años 90 en el Cantón Santa Isabel, dicho 

esto llega a originarse proyectos sociales, educativos y también productivos todo esto con la ayuda 

del Padre José Luis Sánchez, por lo que procuraron dar solución a los derechos de niños, niñas y 

personas con problemas de discapacidad, ya que en el Cantón Santa Isabel existía una carencia de 

servicios sociales y no había una institución que ayude a personas que sufrían de maltrato, 

explotación laborar y abandono, con los años se fue brindando hogares a grupos de niño/as y 

personas con discapacidades que han sido abandonados, por lo que ayudaría brindado atención y 

posibilitando la reinserción comunitaria, social y hasta educativa (Rilda Morocho, 2016). 

 En el año 1996 el padre José Luis Sánchez dio inicio con la creación de una fundación para 

ayudar a niños, niñas y también a personas con discapacidades que eran abandonados por familias 

que no tenían los recursos dicho esto el Padre José Luis se ayudó del nombre de una fundación 

benéfica de España, por lo que crearon casas para acoger siendo esta una de las primeras y también 

única que sigue en pie y está ubicado en un sector llamado Quillosisa a 10 minutos del cantón 

Santa Isabel es conocida como la Granja. 

El padre Ángel García llega a fundar Mensajeros de la Paz en 1962, siendo el presidente, 

empezó trabajando en un orfanato ayudando a niños quienes estaban internos les brindo ayuda 

para que llegasen a sentir lo que es tener un hogar y sentir el cariño luego se inspiró para abrir una 

casa hogar para brindar ayuda social (Paz, 2001). 

Una vez creadas las casa-hogar se criaban niños y niñas algo que llego a revolucionar en 

España que esos años estaba mal visto, con los años se extendió por todo el país, con los años 

fueron creadas en varios países y los prioritarios fueron en América Latina, pasaron los años los 



 
 

proyectos creados por el padre Ángel García fueron intensificados siempre cuidando y 

respetando los derechos que en ese entonces eran vulnerables y no se respetaban por lo que se 

dedicó a trabajar en la protección y mejorar la vida de las personas con discapacidades físicas, 

también ayudaría a personas que sufrían violencias machistas, personas de otros países, y 

también familias con escasos recursos (Paz, 2001). 

2.1.5.1 Misión  

 La Fundación tiene como fin buscar y ampliar formas para que se pueda conseguir paz, así 

llegando a la solidaridad entre los distintos pueblos, personas etc., siempre y cuando procurando 

asistencia a los más necesitados de la sociedad. los valores que se vean reflejados como misión 

principal los derechos humanos y también sociales de las personas más desfavorecidas: así haya 

sucedido en la infancia, ha personas mayores, a mujeres también a jóvenes. 

2.1.5.2 Visión  

 El desarrollo humano tiene un decisivo carácter ético y cultural y aspiramos a que, a través de 

la solidaridad, y ya con el apoyo y todo el esfuerzo, gracias a todo es ayudara a que se produzcan 

cambios necesarios para el progreso social, con atención prioritaria a los sectores con más riesgo 

de exclusión social, esto ayudara a impulsar procesos de ayuda tanto en lo individual y como 

también en lo colectivo y generando mejores condiciones de vida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

2.2 MARCO TEÓRICO 

2.2.1 Normativas Alimentarias  

Las normas de seguridad alimentaria son de ayuda y también útiles para establecimientos que 

se dedican a la fabricación de productos por lo que estos deberán cumplir con las normativas de 

seguridad alimentaria así llegando a satisfacer a los consumidores con productos de calidad 

(Rentokil, 2020). 

2.2.2 Codex Alimentarius. 

La FAO y la OMS crearon una delegación del Codex Alimentarius en el año 1963, junto al 

programa de las normativas alimentarias, y con eso llegando a un nivel internacional y también las 

personas que llegan a formar parte de la cadena alimentaria estos tienen que cooperar así ayudando 

a garantizar la inocuidad de los alimentos, el Codex alimentario es una serie de normas y códigos 

a nivel internacionales, teniendo el objetivo de proteger el bienestar de los consumidores  y también 

productos que pueden ser comercializados de manera internacional, ya con eso el Codex con los 

años ha llegado a regular las industrias que se dedican a producción de los productos (FAO, 2018). 

2.2.3 Origen de las normativas alimentarias. 

La comisión que tiene el Codex Alimentarios inicia su creación en el año de 1963, esta se dio 

en un Diálogo Mundial de la Salud, que fue organizada por la Organización de las Naciones Unidas 

y también a esta estuvo la Organización Mundial de la Salud. Desde momento el objetivo ha sido 

desarrollar un programa relacionado con las normas alimentarias (Rentokil, 2020). 

2.2.4 El Codex Alimentarius  

Incluye reglamentos para los alimentos que son realizados en fábricas que son para distribuir al 

consumidor. Además, esta va de la mano con la higiene de los alimentos, aditivos, contaminantes, 

etiquetado y de igual manera las presentaciones de cada producto. Formando parte de las normas 

que contiene el CODEX, así existiendo códigos internacionales con prácticas generales para la 

higiene e inocuidad de los alimentos (Rentokil, 2020). 

2.2.5 BPM. 

 “Las BPM son procesos de higiene y manipulación, estas están constituidas por requisitos que 

son indispensables para poder comercializar en el mercado, y también es útil para para tener 

alimentos que sean inocuos y saludables” (INEN, 2015). 



 
 

“Buenas prácticas de higiene. Todas las prácticas referentes a las situaciones y medidas 

necesarias para así asegurar la inocuidad de los alimentos en todas las fases de la cadena 

alimentaria” 

2.2.6 Higiene del personal. 

La higiene del personal al manipular los alimentos deberá realizar un correcto lavado de manos 

con agua limpia y con jabón y desinfectarse antes y después de cada vez que se trate un producto, 

también deberían ducharse antes de entrar a su trabajo, de igual manera tener uñas cortas, no deben 

usar maquillaje ni tampoco el cabello largo y recogido, usar una malla evitando la caída del cabello 

en la producción de los alimentos (CDC, 2021). 

Ilustración 4 Lavado de Manos 

 

Fuente: OMS Recopilado por: Mendieta H. (2022). 

2.2.6.1 Normas básicas de higiene en los alimentos 

Las enfermedades producidas al consumir alimentos que no tiene un trato correcto son los que 

ocasionan síntomas como de diarrea p enfermedades graves como fiebre tifoidea o hepatitis, los 

más expuestos a estos síntomas son los niños y personas de la tercera edad, como también personas 

en estado de gestación ya que estas personas tienen un sistema inmune débil (CDC, 2021). 



 
 

2.2.6.2 Qué son los POES 

La sigla POES hace referencia a todos los Procedimientos Operativos Estandarizados de 

Saneamiento donde esta detallado como,  cuando y con qué regularidad se debe limpiar y 

desinfectar de igual manera debe utilizar registros para saber con qué frecuencia se limpia y 

desinfecta el establecimiento que manipula, procesa o expende alimentos, los POES llegan a estar 

escritos de los procedimientos que se usaran para dar mantenimiento al equipo y así tener  óptimas 

condiciones sanitarias que son para la producción de alimentos y así formando parte de una regla 

de seguridad alimentaria (Farm, 2020).  

2.2.6.3 Reglas para la preparación de alimentos 

 Elegir alimentos que son tratados con normas de higiene. 

 Los alimentos deben ser cocinados correctamente. 

 No guardar ni mezclar alimentos cocinados con los alimentos crudos. 

 Lavarse las manos antes y después de cada preparación. 

 Limpiar y desinfectar las mesas y lugares donde se apoyan los ingredientes. 

 Guardar correctamente los alimentos evitando roedores e insectos. 

 Uñas limpias y cortas. 

 Usar utensilios desinfectados. 

 Mantener cabello tomado o con cofia. 

2.2.6.4 Infección Alimentaria 

Es conocido como infección cuando el microorganismo infeccioso invade el sistema de una 

persona o animal, en el caso de infección alimentaria estas son causadas por virus y los síntomas 

más comunes llegan a ser: fiebre y nauseas (Benton, 2017). 

Intoxicación alimentaria: Se da cuando se ingiere comida contaminada, descompuesta o que 

no haya sido tratada con estándares de calidad. 

Contagio indirecto: Se da cuando las bacterias de un producto, ingrediente o preparación pasan 

a otros a través del aire o también con cualquier utensilio de cocina y los roedores e insectos son 

los principales causantes de este contagio. 

2.2.6.5 Importancia de la Manipulación de Alimentos 

El correcto trato que se da cuando se manipula los alimentos desde que estos son elaborados 

hasta que llegan a ser consumidos, todo esto tiene que ver con la salud de quienes consumen. Esta 



 
 

llega a notarse a veces con la falta de experiencia en manipular alimentos y así la producción de 

enfermedades que son trasmitidas por motivos de una mala cocción de alimentos , también la 

refrigeración y por congelar y descongelar los productos, para evitar problemas se debe tener una 

correcta higiene al momento de manipular ingredientes, principalmente se deben tomar medidas 

preventivas para evitar la contaminación y medidas de conservación de los alimentos evitando 

enfermedades que son originadas por los alimentos (Salud, 1993). 

2.2.6.6 La Contaminación de los Alimentos  

Los alimentos contaminados son los que llevan bacterias, virus que pueden de provocar 

enfermedades a personas que consumen productos mal tratados, por lo que un ingrediente 

contaminado no es igual a uno deteriorado cuando un alimento deteriorado se puede dar cuenta 

por su olor, sabor. La contaminación no se puede visualizar a menos que se tenga un microscopio 

(Sanz, 2017). 

Un alimento que está contaminado puede verse normal, por lo que a veces cometemos errores 

que está en estado y no contaminado por lo que creemos poder consumir, pero está lleno de 

bacterias (Larrosa, 2021). 

Un alimento puede estar: 

 Se llega a apreciar cuando un alimento está deteriorado y contaminado. 

 Se llega a apreciar un alimento deteriorado y no contaminado. 

 No se puede apreciar cuando un alimento está contaminado y no deteriorado. 

2.2.6.7 Enfermedades transmitidas por los alimentos 

Las enfermedades que son causadas por alimentos llegando a sufrir las personas en su salud por 

comer alimentos que han sido mal procesados, alimentos contaminados o que hayan sido expuestos 

a roedores etc. Se llegan a presentar con síntomas de diarrea, nausea, vomito, fiebre y hasta dolores 

abdominales, gran parte de las enfermedades son por causan de una persona o un animal (Benton, 

2017). 

2.2.6.8 Conservación de los Alimentos  

Gran parte de los alimentos podemos clasificarlos entre corta, larga, y mediana duración por lo 

que es útil saber y separar los alimentos que puedes echarse a perder (Benton, 2017). 

 Los de corta duración son lo que puedes durar hasta 48hrs después de ser abiertos sin 

refrigerar esto pasa más con la sección de los lácteos y derivados. 



 
 

 Los de mediana duración son lo que se pueden conservar de días hasta un límite de meses 

esto va más para las semiconservas y hortalizas etc. 

 Los de larga duración pueden conversarse por años cuando estos tienen un correcto 

ambiente de conservación. 

Desde la parte de higiene en la preparación del alimento: 

 Se debe usar alimentos en perfectas condiciones. 

 El manipulador debe tener las manos limpias y desinfectadas. 

 Los equipos de cocina y los utensilios deben estar limpios y desinfectados. 

 Aplicar técnicas de higiene para un correcto uso y preparación de los alimentos. 

Tabla 1 Métodos de conservación de alimentos en frio 

Método Tipo de Alimento Temperatura Tiempo de 

Exposición 

Refrigeración  Carnes y Aves 0-4°C 2 días 

Refrigeración Pescado 0-3°C 1 día 

Refrigeración Frutas y Verduras  7-10°C 5 a 7 días 

Refrigeración Lácteos 0-8°C 5 días 

Refrigeración Productos Cocinados 0-8°C 1a 3 días 

Refrigeración Huevos 2-4° C 2 a 3 semanas 

Congelación  Frutas -0,9 a 2,7°C Hasta 10 meses 

Congelación Lácteos -0,5°C Hasta 8 meses 

Congelación Verduras -0,8 a 2,8°C Hasta 10 meses 

Congelación Carnes y Aves -1.7 a 2,2°c Hasta 12 meses 

Fuente: Mendieta H (2022). 

 

 

 

 



 
 

2.2.6.8 Almacenamiento 

Ilustración 5 Almacenamiento de productos 

 

Fuente: FDA Recopilado por:  Mendieta H (2022). 

Cuando la persona encargada de almacenar los alimentos, ingredientes etc., esta persona debe 

guardar los productos en las secciones que corresponden a cada uno. Los productos que se deben 

congelar lo deben hacer en cámaras de congelamiento (Benton, 2017). 

Los lugares en los que se dedican a almacenar productos elaborados también productos frescos 

deberían cumplir con dichas reglas:  

 Tienen que ser construidos con materiales de fácil limpieza y desinfección. 

 Estos deben tener un espacio de 15 cm por encima del suelo. 

 No pasarse con la capacidad de almacenar los productos. 



 
 

 Llevar un registro de las temperaturas que genera cada lugar de almacenamiento y 

refrigeración. 

 Evitar dejar las puertas de los cuartos de refrigeración abiertas. 

 Todos los productos deben salir como van entrando, primero en entrar y primero en salir. 

 Los alimentos no deben ser almacenados en lugares cerca de baños, como también en lugares 

de aseo y vestidores (Peñaherra, 2010). 

2.2.6.9 Criterios para recepción de alimentos  

Ilustración 6 Conservación en refrigeración

 

Fuente: sistema universitario Texas- FDA. Recopilado por Homero M 

 

 



 
 

Temperaturas de recepción:  

 Carne fresca de res o de cerdo su temperatura ideal 5ºC. 

 Pollos temperatura de refrigeración es de -2ºC a 2ºC. 

 Productos lácteos y derivados 0ºC a 5º. 

 Verduras y carnes congeladas menor o igual a -18ºC (Peñaherra, 2010). 

1. Todos los alimentos que se reciben deben tener un lugar para la recepción por lo que esta 

debe estar limpia y desinfectada (Aizea, 2018). 

2. Los proveedores deben tener un recorrido sin tener contacto con lugares donde se están 

haciendo las elaboraciones (Aizea, 2018). 

3. los productos deben ser revisados por la persona encargada:  

 En el caso de las carnes estas no deben tener parásitos y la carne debe estar firme. 

 Las frutas deben tener un color perfecto y no deben mostrar golpes. 

 Los alimentos secos o enlatados estas no deben mostrar envases abiertos, con fisuras o 

golpes (Aizea, 2018). 

     4. Siempre se debe verificar la fecha de caducidad. 

5. Comprobar la temperatura de recepción para ello el uso de un termómetro. 

2.2.6.10 Criterios para la elaboración de alimentos  

El ser humano es el principal contaminante cuando prepara alimentos por eso se debe tener un 

cuidado especial al momento de manipular: 

Se deben lavar las manos con agua tibia y luego desinfectarse esto debe hacerse antes y después 

de cada que se entre en contacto con los alimentos: (Peñaherra, 2010) 

 Debe lavarse las manos cuando va al baño, cuando fuma etc. 

 Si se está en contacto con alimentos crudos se debe lavar las manos para poder entrar en 

contacto con otros alimentos. 

 Con las heridas se debe vendar la herida para evitar contacto con los ingredientes. 

 De igual manera cuando se está en contacto con animales. 

Las frutas se deben de desinfectar porque a veces estas son regadas con aguas que no son 

adecuadas porque se es recomendable limpiar, lavar y desinfectar. 

https://aizea.es/vida-util-de-los-alimentos-que-entendemos-por-caducidades-secundarias/


 
 

También es necesario hervir el agua bien sea para tomar o para hacer hielos, se debe mantener 

en el fuego por lo mino 10 minutos después que empezó a hervir (Peñaherra, 2010). 

Se debe cocinar perfectamente las carnes como pollo, res, cerdo, por lo general están 

contaminadas, los gérmenes mueren cuando la temperatura sobrepasa los 70°C en adelante 

(Peñaherra, 2010). 

Un alimento que haya sido cocinado perfectamente con las temperaturas no debe tener contacto 

con productos cocinados ya que eso es perfecto para la proliferación de bacterias (Peñaherra, 

2010). 

2.2.6.11 Control de Temperaturas  

La falencia de control de temperaturas de almacenamiento y también las temperaturas de los 

alimentos cocidos son los factores más comunes para la proliferación de bacterias, por eso se debe 

tener un correcto control de temperaturas que sobrepase 70°C con ese control de temperatura las 

bacterias no pueden proliferar, desde que se recibe la materia prima hasta que se elabora y se sirve 

se debe tener la temperatura correcta (Peñaherra, 2010). 

Tanto, así como los equipos que son de refrigeración y los equipos de son para cocinar deben 

tener un termómetro esto estará registrado la temperatura para que la persona que este a carga 

tenga conocimiento de lo que pasa (Peñaherra, 2010). 

Se debe considera ciertas recomendaciones para tener un correcto control de temperaturas 

dentro de un restaurante: 

 Controlar las temperaturas de almacenamiento. 

 Revisar las temperaturas de refrigeración. 

 Revisar las temperaturas de congelación. 

 Controlar las temperaturas de equipos de cocción. 

 Los productos que necesiten de refrigeración se deben guardar a una temperatura de 5°C 

 Los alimentos que estén congelados deben hacerlos entre los -12°C y -18°C. 

2.2.7 Factor de riesgo en procesos culinarios  

Los factores de riesgo que son por consumir alimentos mal tratados son:  

 Contaminación por bacterias, virus, parásitos. 

 Contaminación provocada por pesticidas, medicamentos, insectos y roedores. 

 Cuando ingiere productos tóxicos (Alfredo Martin Artacho, 2007). 



 
 

En todo esto podemos encontrar problemas y riesgos dentro de un espacio de cocina (Alfredo 

Martin Artacho, 2007). 

 La presencia de bacterias, gérmenes como también otros contaminantes en materias primas, 

productos de elaboración o cocidos etc. 

 La presencia de parásitos en los alimentos. 

 También la contaminación por productos de limpieza. 

2.2.8 Tipos de contaminación  

2.2.8.1 Definición 

Es una bacteria presente en los alimentos justo el momento de ser consumida, esta puede ser a 

causa de los procesos realizados en los cultivos como también en la cría de animales, como también 

la contaminación de los equipos de cocina que no son desinfectados o equipos que esta destinados 

a la elaboración de alimentos (Peñaherra, 2010). 

2.2.8.2 Contaminación Biológica 

Se da por la presencia de gérmenes, microrganismos que afecten y ayuden a la proliferación de 

bacterias, se dice que mayormente es por la falta de experiencia a cerca del manipulador de 

alimentos (Peñaherra, 2010). 

2.2.8.3 Contaminación Química 

Este tipo de contaminación se da porque a veces la comida entra en contacto con sustancias 

químicas, tanto puedes ser por desinfectantes, antibióticos, aditivos en fin (Peñaherra, 2010). 

2.2.8.4 Contaminación Física 

Este tipo de contaminación se da por la presencia de uñas, pestañas, madera, vidrio ETC 

(Peñaherra, 2010). 

2.2.8.5 Contaminación Cruzada 

Se da cuando la persona no se lava las manos, tampoco limpia los utensilios de cocina, o a veces 

alimentos crudos con alimentos que están listo para ser consumidos (Peñaherra, 2010). 

La Contaminación Cruzada Directa :Este tipo de contaminación se da cuando un alimento 

que está contaminado entra en contacto con un alimento que no, esto se produce cuando se llegan 

a mezclar alimentos cocinados con alimentos crudos que no requieren luego de una cocción 

(Peñaherra, 2010). 

La Contaminación Cruzada Indirecta: La contaminación cruzada indirecta es cuando un 

alimento contaminado a otro se da atreves de las manos, utensilios mesas y tablas de cortar, se da 



 
 

cuando un cortamos en una tabla un producto crudo y con la misma tabla usamos para cortar un 

producto cocinado (Peñaherra, 2010). 

2.2.9 Manual de control de procesos 

Es una herramienta que ayuda a quien esté haciendo uso, tiene una serie de actividades que son 

enfocadas a tener una mejor organización dentro de una cocina, fácil de interpretar y también 

ayuda a tener una un servicio de calidad a los clientes, teniendo alternativas para mejorar la 

satisfacción de los clientes (Llanos, 2017).  

2.2.10 Diseño y equipamiento  

Llamamos espacio de cocina de un hotel o restaurante, que es creada para preparar alimentos, 

la cocina en un lugar de mucho movimiento, con personal especializados en varias áreas y sin 

contar las largas horas de trabajo y estar sometido a mucha presión (Garces, 1999). 

En el área de cocina se manejan insumos, mientras sean usados correctamente generaras 

mejores ingresos, en la cocina esta debe manejarse con una materia prima de calidad, con precios 

accesibles teniendo en cuenta la distribución debe ser diferente, el platillo debe salir limpio y con 

buena calidad para así tener la satisfacción del cliente (Garces, 1999). 

2.2.10.1 Las características con las que debe de contar el espacio de cocina son: 

Iluminación: Con una buena visibilidad ayudando a un desarrollo óptimo de los trabajos en el 

área de cocina. Es necesario que la luz sea fuerte y no dejar espacios con sombras que pueden ser 

un problema al momento de elaborar preparaciones (Garces, 1999). 

Extracción-ventilación: Para esto es necesario tener extractores de humo que ayudan a la 

liberación de humos producidos en la cocina y con una buena ventilación que ayudara dentro del 

área de cocina (Garces, 1999). 

Instalaciones de agua: Es necesario que haya varias fuentes de agua dentro de la cocina con 

agua caliente y fría (Garces, 1999) . 

Paredes y techos: Las paredes deben ser con material no poroso esto ayudara a la limpieza que 

sea más fácil y rápida. (Garces, 1999). 

Aire acondicionado: Es impórtate tener ventilación que ayude a mejor la temperatura de la 

cocina ya que esta puede superar los 40°C, con una buena ventilación se asegura que el personal 

de trabajo rinda, sin ventilación la vida útil de los alimentos llega a reducirse (Garces, 1999). 



 
 

2.2.12 Que es una guía de producción 

La guía de producción culinarias es una herramienta que será de ayuda para que la persona que 

hará uso se familiarice con los conceptos, usos, pasos etc. Que es lo que se puede hacer en una 

cocina tenido un leguaje técnico permitiendo verificar conocimientos técnicos para personas que 

hagan uso de dicha guía (Ecuador, 2018). 

2.2.13 Que son las hojas de ruta en una cocina 

Las hojas de ruta es una serie de instrucciones que se va describiendo de forma ordenada los 

pasos para la realización de una elaboración, dicha hoja de ruta está compuesta por el nombre del 

plato, el gramaje de la preparación, e ingredientes, con posibles números de raciones utensilios 

que se va a usar y también el tiempo de elaboración que toma realizar la receta. 

Ilustración 7 Ejemplo de una hoja de Ruta 

 

Fuente: Mendieta H (2022). 

2.2.14 Menú 

Se trata de un conjunto de opciones que están disponibles, de las cuales esta se ordena siguiendo 

un orden especifico dependiendo de la preferencia del cliente, son ofrecidos en restaurantes que 

dan una serie de opciones que varían su precio, porciones y hasta varios elementos de 

acompañamiento.  

2.2.14.1 Planificación de un Menú  

Para elaborar un menú hay varios aspectos que se deben tener en cuenta, todo es el tipo de 

menú que se va a elaborar, a qué tipo de población va dirigida, y el tipo de servicio que se 



 
 

brindara, las reglas de calidad por parte de los productores y el servicio, como también la 

disponibilidad que los productores ofrecen, teniendo en cuenta los costos y tener un control 

adecuado de los menús y sus procesos (Zárate, 2015). 

2.2.14.2 Objetivos de la Planificación de Menús 

Los menús tienen varios objetivos de acuerdo con el tipo de servicio (Zárate, 2015). 

 Satisfacer por completo a los clientes. 

 Mantener dentro del presupuesto. 

 Establecer diversos pasos para la realización del servicio como: compra, estándares de 

producción, número para cuantas personas es la realización etc. 

2.2.14.3 Menú Cíclico Verdadero 

Este menú es una serie de menús que se van repitiendo de manera regular, este tipo de menú 

tiene una duración dependiendo el chef puede ser tan pronto que se repita sin que se canse el 

comensal (Larrosa, 2021). 

2.2.14.4 Que es un menú cíclico 

Es la elaboración de un menú durante un tiempo, con esto ayudara a que tanto las proteínas no 

sean las mismas si no se dé una sola vez a la semana, variando el valor nutricional, estos van 

rotando y son planificado por los días de la semana y también por periodos pre establecidos 

(Larrosa, 2021). 

2.2.14.5 Menú Cíclico a Saltos 

En este menú se ofrece de una manera regular con cuidado de no repetir ninguno el mismo día 

de la semana por eso es conveniente que la duración de este menú no sea repetitiva con los demás 

días de la semana (Aguilar, 2014). 

2.2.14.6 Menú Cíclico Partido  

Quiere decir que es un menú variado, pero con la diferencia que los comensales no dejen de 

recibir sus desayunos habituales que ingieren con normalidad (Hernandez A. J., 2015). 

2.2.14.7 Menú Cíclico al Azar 

Para este menú trata de que es una serie de menús no programados si la duración del menú es 

de 20 días este menú no será enumerado del 1 hasta el 20 por lo que se ofrecerá para un menú en 

cualquier día del ciclo de duración del menú. Cada menú estará enumerado por una letra del 

alfabeto y cuando se requiera un menú se escogerá al azar (Aguilar, 2014). 



 
 

2.2.14.8 Ventajas del Menú Cíclico 

 Tiene un gran numero donde variaran las preparaciones. 

 Genera un mayor de controlar los costos. 

 Con el menú cíclico se puede variar por temporada. 

 Facilita la preparación del personal en el área de cocina.  

 Ayuda a aprovechar más los desperdicios. 

2.2.14.9 Desventajas del Menú Cíclico 

 Si el menú está mal diseñado generara que el menú sea un poco aburrido para los comensales 

 Quien elabore el menú debe tener experiencia en ámbitos gastronómicos. 

2.2.15 Los macronutrientes 

Son nutrientes que llegan a cumplir funciones energéticas esto dado que la mayoría de 

nutrientes se debe implementar en las comidas diarias así ayudando a brindar la mayor parte de 

energía al cuerpo (varios, 2003). 

2.2.16 Definición de carbohidratos 

Los carbohidratos son la mayor fuente de energía principal para la dieta de una persona, los 

carbohidratos son consumidos por latinoamericanos, africanos etc., estos podemos encontrar en 

forma de almidones, diversos azucares estos están divididos en tres grupos:  

 Los monosacáridos: glucosa, fructosa, galactosa. 

 Los disacáridos podemos encontrar en la sacarosa, en lactosa y también la maltosa. 

 Los polisacáridos podemos encontrar en almidones, glucógeno (son de origen animal), 

celulosa (Salud, 1993). 

2.2.17 Las grasas  

Son nutrientes que están presentes en los alimentos que son ingeridos, son de ayuda para 

producir tejidos, nervios, hormonas etc. Las grasas pueden causar problemas a la salud se dice que 

si se consume grasa más de lo que el cuerpo necesita esta se acumulada por lo que el cuerpo 

empieza a notarse una leve subida de peso. Las grasas también ayudan a dar sabor a los alimentos 

y que a la vez contiene un mayor contenido de calorías (Benton, 2017). 



 
 

2.2.17.1 Grasas Insaturadas 

Las grasas insaturadas son grasas saludables para el cuerpo humano, por lo que la ingesta de 

estas grasas es óptima y no perjudican a la salud, estas grasas son: 

 Mono insaturadas: Estas grasas están presentes en aguacates, aceites de oliva, maní. 

 Poliinsaturadas: este tipo de grasa está presente en los de aceites vegetales. 

 Ácidos grasos omega: estos están presentes en pescados, bacalao, Salmon en fin  (Benton, 2017). 

2.2.17.2 Grasas saturadas 

Estas grasas están presentes en productos que son de origen animal, como las mantecas, también 

en los quesos y en la leche, estas grasas cuando son ingeridas en exceso estas aumentan el 

colesterol porque lo es perjudicial para la salud ingerir en exceso este tipo de grasa (Benton, 2017). 

2.2.17.3 Grasas Trans 

Por otro lado, las grasas trans son grasas dañinas para la salud del consumidor estas puedes 

producir enfermedades del corazón como también pueden aumentar el colesterol, estas podemos 

encontrar con comidas chatarras, margarinas, este tipo de grasa permanece en un estado sólido 

cuando son expuestos a altas temperaturas estas se forman en estado líquido (Benton, 2017). 

Tabla 2 Cuadro de calorías de consumo alimenticio de un niño 

Edad Calorías 

Bebe 1 año 900 calorías por día 

Niños de 2 a 3 años 1000 calorías por día 

Niños de 4 a 8 años 1200-1400 calorías por día 

Niños de 9 a 13 años 1400-1600 calorías por día 
Niños de 14 años o mas 1800-2200 calorías por día 

Fuente: Guiainfantil.com Recopilado por: Mendieta H (2022). 

 

 

 

 

 



 
 

CAPITULO III 

3.1 Metodología de investigación 

      La metodología dice ser la ciencia que ayuda a dirigir un proceso de forma eficaz, así 

llegando a alcanzar resultados esperados, esto provee a la persona que investiga una serie de 

conceptos que permiten tener una investigación eficiente en todos los procesos, esto ayuda a 

obtener procesos prácticos, teóricos con resultados excelentes (Cortez M. , 2004). 

3.1.1 Tipos de investigación  

      Los tipos de investigación pueden llegar a ser de diferentes enfoques, modalidades, que 

podemos usar para iniciar con una investigación, los diferentes tipos de investigación puede tiene 

un propósito de ayudarnos a descubrir y describir eventos, investigaciones etc. (Arias, 2020). 

3.1.1.1 Investigación aplicada  

     La investigación aplicada ayuda a dar soluciones a posibles problemas que se pueden 

presentar en la sociedad y también en el sector laboral, esto ayudara a generar nuevos 

conocimientos mediante investigación y también tomando en cuenta  que se ocupara un procesos 

entre la teoría y el producto, dado como resultado  (Se aplicara una guía de procesos culinarios 

aplicados en un menú cíclico de 4 tiempos con productos locales) esto ayudara al personal de 

donde se está aplicando dicha guía en conocimiento de procesos en cocinas etc. (Lozada, 2014). 

3.2. Tipos de investigación según su profundidad del objetivo del estudio 

En este apartado se darán a conocer los tipos de investigación referente al estudio 

exploratorio. 

3.2.1 Investigación exploratoria 

      Una investigación exploratoria es un estudio que se hace para explorar un entorno, algún 

problema o un servicio como también la posibilidad de un producto, no trata de una investigación 

que nos de datos exactos sobre el tipo de estudio que se ha logrado realizar, esto nos ayudara a dar 

una primera exploración no exacta ya que no se tiene informes que se hayan realizado 

anteriormente y que se puedan basar en ellos, este tipo de investigación se debe partir desde cero 

teniendo una primera aproximación que servirá para tener claro el tipo de estudio que se ha 

realizado y así tener información (Montoro, 2018). 



 
 

3.2.2 Tipos de investigación según datos empleados 

En el siguiente apartado se dará a conocer los tipos de investigación se aplica para mejorar la 

comprensión del estudio, especialmente cuando se debe realizar un proceso de recolección de 

datos. 

3.2.2.1 Investigación Cuantitativa  

     La investigación cuantitativa es la que nos permite analizar datos de forma numérica que 

estas hayan sido preestablecidas, con esta investigación nos ayuda a la interpretación de resultados 

correspondientes con enfoques numéricos y estadístico (Montoro, 2018). 

3.2.2.2 Investigación cualitativa 

     Investigación cualitativa trata de investigar sin mediciones numéricas por lo que estas son 

representadas estadísticamente, basándose en las preguntas de investigación en todo el proceso, 

esta investigación estará presentado e interpretado por gráficos, tablas  (Cortez M. , 2004). 

3.2.3 Investigación por su temporalidad  

En este apartado se dará a conocer la temporalidad de puesta en marcha de la guía de cocina 

en el actual campo de acción. 

3.2.3.1 Investigación longitudinal 

     Esta investigación se caracteriza observa el lugar donde se está haciendo el proceso de 

investigación por el tiempo que dure la investigación con el objetivo de poder observar si existen 

cambios en los problemas encontrado (Hernandez R. , 2012). 

3.3 Enfoque de investigación. 

      Quiere dar a conocer el estudio y como es su clasificación como es: el método cuantitativo, 

cualitativa o método mixto; así abarcan el proceso de investigación en todas sus etapas: desde que 

se llega a definir el tema y se empieza a la elaboración del planteamiento del problema, y así 

desarrollando la teoría, y a la vez definir las estrategias de la metodología y también la recolección, 

análisis e interpretación de los datos (Cortez M. , 2004). 

3.3.1 Método mixto 

     En este tipo de enfoque usamos las técnicas de cada método, pero por separado, hacemos 

entrevistas, realizamos entrevistas y así se podrá saber las opiniones del tema en cuestión, con las 

encuestas realizadas se puede llegar a ser útiles para hacer valoraciones numéricas, con fin de 

formular hipótesis que ayuden a confirmar procesos para obtener resultados precisos (Cortez M. , 

2004). 



 
 

3.3.2 Muestreo  

     Este tipo de investigación se apoya del muestreo como una serie de herramientas acerca de 

la investigación y su propósito principal es que llegue a establecer parte de los individuos que se 

debe estudiar (Avila, 2019). 

3.3.2.1 Muestreo por cuotas  

     Este tipo de muestreo donde se trata de formar grupos con características que la persona 

quien está haciendo el muestreo necesite, siendo esto un método rápido, útil en búsquedas de 

opinión que la persona que está aplicando este muestreo con personas que cumplas los requisitos 

deseados(Avila, 2019). 

3.3.3 Métodos de investigación  

     Los métodos de investigaciones es el conjunto que se va a aplicar para poder conocer un 

problema y así poder generar nuevas instrucciones o conocimiento en lo que se va a aplicar 

(Castillo, 2020). 

3.3.3.1 Método deductivo 

     En este método busca establecer una hipótesis que son basadas en el documento redactado 

de forma empírica (Arias, 2020). 

3.3.3.2 Método analítico  

     Este método es útil cuando se ejecutan trabajos de investigación ya que esta consiste en 

estudiar y verificar la obtención de material que sea de utilidad para la investigación (Arias, 

2020). 

3.4 Técnicas de investigación de campo 

     Las técnicas de investigación de campo tienen como objetivo recolectar, analizar datos que 

serán de importancia para obtener información del cual se está investigando (Arias, 2020). 

3.4.1 Entrevista 

     La entrevista es una manera de hacer un interrogatorio, esta caracterizado por realizarse cara 

a cara con la finalidad de obtener información relacionados con el problema que se está haciendo 

la investigación y también debe ser detallada por lo que siempre las pregunta deben ser abiertas y 

no se debe juzgar las respuestas de los entrevistados (Orozco, 2006). 



 
 

3.4.2 Encuestas  

      La información que se obtiene mediante las encuestas son datos estandarizados mediante 

un pequeño cuestionario de preguntas que reflejen la realidad por parte de los encuestado ya 

siendo datos exactos (Orozco, 2006). 

3.4.2.1 Encuesta cerrada  

     Este tipo de encuesta se realizan de con una sola alternativa de respuesta que estas pueden 

ser: de acuerdo, en desacuerdo, si, no  (Orozco, 2006). 

3.5 Técnicas de laboratorio 

En el presente espacio se dará a conocer las técnicas a utilizar como bitácoras, base de datos, 

hoja de ruta y hoja de costos con el fin de estandarizar las propuestas. 

3.5.1 Hoja de ruta  

     Las hojas de ruta es una serie de instrucciones que se va describiendo de forma ordenada 

los pasos para la realización de una elaboración, dicha hoja de ruta está compuesta por el nombre 

del plato, el gramaje de la preparación, e ingredientes. 

3.5.2 Bitácora  

     Una bitácora es un registro que se lleva con anotaciones de un trabajo esto va recopilando 

datos importantes donde se puede generar cambios hasta que después de varios intentos una sea 

la correcta con datos correctos (Del Moral, 2020). 

3.5.3 Ficha de costos  

     Es una ficha donde están valores por gramajes, pesos etc., esto ayuda a sacar el valor del 

plato o preparación que se está elaborando. 

3.5.4 Base de datos 

     Es un documento donde nos proporciona valores que son reales este documento está 

separado por secciones uno para carnes, lácteos. Verduras, hortalizas etc. Así llegando a ser más 

fácil de entender y buscar datos que en ese momento se pueda requerir. 

3.6 Instrumentos 

     En este método usa quien está investigando para recolectar información mediante pruebas, 

encuestas etc. (Gonzales, 2020). 

3.6.1 Encuesta cerrada 

      Este tipo de encuesta se realiza a la persona a quien se va a encuestar con preguntas de 

elección cerrada, si/no, satisfecho/insatisfecho, este tipo de encuesta está dirigido al personal de 

la fundación mensajeros de la paz. 



 
 

CAPÍTULO IV 

4.1 ANÁLISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS 

En la fundación benéfica mensajeros de la paz ubicado en el cantón santa Isabel, se llegó a 

elaborar una guía de procesos culinarios aplicando en un menú de 4 tiempos dado esto nos basamos 

en los productos locales y los mismo que son cosechados en dicha fundación, por lo que se 

procedió a hacer una investigación en busca del problema que presenta dentro de cocina por lo que 

se puedo apreciar que los cocineros son empíricos cocinan para el día a día y también se logró 

entrevistar y observar las falencias que tiene la fundación así teniendo una perspectiva mayor del 

problema, para después dar solución a los problemas dados. 

Se elaboró una guía de procesos con contenidos divididos en 3 etapas esto ayudara a que el 

personal tenga claridad de ciertos procesos que puede hacer dentro de una cocina, almacenamiento, 

residuos y en primeros auxilios. Teniendo en cuenta todas las falencias elaboramos el marco 

teórico basándonos en los problemas que se dieron en la fundación y que también nos ayudó a la 

creación de dicha guía esto será un material de apoyo para para los mismos, que responderá dudas 

con los contenidos claros y de manera que el lector o quien haga uso pueda entender lo que se 

trata. 

Dicho esto, el personal califico los parámetros que contiene la guía, teniendo contenidos claros 

y algo que no sean aburridos porque lo que el personal acepto de la mejor manera esta guía dando 

esto por los contenidos de la misma siendo de ayuda para personas nuevas que llegasen a trabajar 

o laborar eventualmente siendo de ayuda para un mejor procesos, técnicas y conocimientos para 

tanto del personal o el grupo favorecido, siempre y cuando haciendo uso de la guía correctamente. 

Los menús que se llegaron a elaborar es un menú de cuatro tiempos con los 5 días de la semana 

y creando los menús con los productos que son donados por terceras personas teniendo esto en 

cuenta los menús deben ser balanceados ya que los que van a consumir los platos serán los niños 

y también el personal por lo que es una buena opción variar de proteínas así el menú no sea aburrido 

y tendrá una buena acogida por parte de los niños, los menús están elaborados de 4 tiempos por lo 

que cada propuesta que fue degustada por las personas llego a tener una gran aceptabilidad por 

todos siendo esto que tanto como la guía la degustación y los menús que se dieron a conocer fueron 

calificados por la coordinadora dejando un grado de satisfacción muy bueno. 



 
 

CAPÍTULO V 

5.1 PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN 

Guía de producción culinaria, aplicado en 5 menús cíclicos con productos de la huerta de la fundación 

mensajeros de la paz, se llegó a realizar una investigación de campo en el cual evidenciamos falencias la 

más importante dentro del área de cocina que por falta de conocimientos en esta área las cocineras siendo 

empíricas no tienen un correcto orden en el ámbito de la cocina. 

Dicho esto tomamos la decisión de crear un diseño de guía de procesos culinarios en la cual esta tendrá 

datos que servirán de ayuda para el personal de cocina, esta guía se aplicó en 5 menús cíclicos del cual se 

tomó una preparación de cada menú para la degustación junto al personal de cocina y la coordinadora, al 

momento de la degustación se les explico poco a poco el contenido de la guía y también se les dio a conocer 

los menús que fueron realizados , luego de la degustación el personas quedaron satisfechos con la guía, los 

menús y con la degustación. 

Ilustración 5 Guía de producción culinaria 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

Fuente: Homero M (2022). 

5.2 Materia prima usada en los menús 

Tabla 3 Materia prima de los menús 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

- Pollo 

- Carne de chivo 

- Carne de res 

- Lomo de cerdo 

- Filete de tilapia 

- Lengua de Res 

-  Papas 
- Yucas 

- Camote 

- Guineo de seda 

- Huevos 

- Queso  

- Remolacha  

- Tocte  

- Vainitas 

- Guarapo  

- Col morada 

- Maduro  
- Aguacate 

 

 - Papas  

- Miel de caña  

- Harina de arveja 

- Perejil 

- Zuquini 

- Cebolla 

- Guanábana 
- Harina de machica  

- ajo 

- Mantequilla 

- Zapallo 

- Quesillo 

- Maracuyá 

- Limón 

- Eucalipto 

- Leche 

- Tuna 

- Higos 
- Hierbaluisa 

- Arroz 

 



 
 

   5.3 Métodos y técnicas aplicadas  

     Tabla 4 Métodos usados en las preparaciones 

Preparación Técnicas  Cortes  Tiempo   

Locro de tubérculos Sofrito/ sopa espesada Large dice/ brunoise 20 minutos 

Suprema de pollo Sellado/ horneado/  Fileteado  10 minutos 

Mousse de guarapo Gelificación/  N/A 20 minutos 

Bebida de tuna  Infusión  N/A 5 minutos 

Tigrillo  Hervido/ majado N/A 10 minutos 

Seco de chivo Estofado  Brunoise (vegetales) 30 minutos 

Dulce de higo Hervido/ reducción  N/A 18 hrs 

Bebida de maracuyá N/A N/A 5 minutos 

Muchines de yuca Fritura profunda  Rayado 10 minutos 

Lomo de cerdo Sellado/ horneado Chateaubriand  15 minutos 

Buñuelo  Fritura profunda N/A 10 minutos 

Chalupa Remojado N/A 5 minutos 

Sopa de harina de arveja Sopa espesa Large dice 15 minutos 

Filete de tilapia Plancha  Filete  7 minutos 

Agua de frescos Infusión  N/A 10 minutos 

Empanada de pollo Amasado/ horneado Dice  15 minutos 

Seco de lengua Estofado  Rodajas  20 minutos 

Dulce de zapallo  Reducción  Cubos  20 minutos 

guarapo N/A N/A 5 minutos 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

5.4 Fichaje de estandarización  

La estandarización, también conocida como normalización, es la adaptación de un determinado 

proceso, también de muchos, a una serie de normas o reglas de referencia; consideradas como 

estándar divididas en Fichas principales y Sub Fichas. 

5.4.1 Sub Bitácoras  

Tabla 5 Tabla Bitácoras menú 1 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

 

 Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

Tabla 6 

Bitácoras 
menú 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 



 
 

Tabla 7 Bitácora menú 3 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

 

Fuente: 

Homero M (2022). 

 



 
 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

Tabla 8 Tabla de base de datos 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 



 
 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

Tabla 9 Bitácoras menú 5 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

 Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

5.4.2 Hojas de ruta 

Tabla 10 Hojas de ruta menú  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

Tabla 11 Hojas de ruta menú 2 

 

Bebida de Maracuyá 



 
 

TIGRILLO 



 
 

SECO DE CHIVO 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

Tabla 12 Hojas de ruta del menú 3 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 



 
 

Tabla  



 
 

Tabla 13 Tabla menú 4 

 

 



 
 

 

 



 
 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

Tabla 14 Tabla menú 5   

 



 
 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

5.6 Fichas de costos  

Tabla 15 Fichas costos menú 1 

 

 

BEBIDA DE TUNA E INFUSION DE MENTA 

 

LOCRO DE TUBERCULOS 



 
 

 

 

Fuente: Homero M 

SUPREMA DE POLLO RELLENA 

MOUSSE DE GUARAPO 



 
 

Tabla 16 Fichas de costos menú 2 

 

 

 

 

BEBIDA DE MARACUYA 

TIGRILLO DE GUINEO DE SEDA 



 
 

 

 

 

 

SECO DE CHIVO 

DULCE DE HIGOS 



 
 

Tabla 17 Fichas de costos menú 3 

 

 

BEBIDA DE MACHICA 

MUCHINES DE YUCA 



 
 

 

 

 

LOMODE CERDO CON CHIMICHURRI 

BUEÑEULO CON MIEL DE CAÑA 



 
 

Tabla 18 Ficha de costos menú 4 

 

 

AGUA DE FRESCO 

SOPA DE HARINA DE ARVEJA Y CARNE DE RES 



 
 

 

 

 

 

 

 

FILETE DE TILAPIA Y UNA SALSA DE LIMON 

HELADO DE GUANABANA 



 
 

Tabla 19 Tabla costos del menú 5 

 

 

 

          BEBIDA DE GUARAPO 

EMPANADA DE POLLO Y PICO DE GALLO 



 
 

 

 

 

SECO DE LENGUA 

DULCE DE ZAPALLO 



 
 

5.4.3 Base de datos 

Tabla 20 Tabla de base de datos 

 

  



 
 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

CONCLUSIONES  

 Mediante el diagnostico se llegó a verificar que los conocimientos en cocina de la 

fundación mensajeros de la paz son muy empíricos, de igual manera las formas que 

almacenaban los productos no eran los correctos. Con la ayuda de libros, autores, se logró 

obtener una guía que esta dividida en 3 partes, siendo esto una ayuda tanto para el área de 

cocina, por lo que en base a la guía se aplicó un menú ciclos de cuatro tiempos basándonos 

en los 5 días de la semana. 

 Esta guía ayudara a variar el menú del que tenían en la fundación y a lograr tener más 

cuidado en la cocina desde su higiene, también a como tener un almacenamiento correcto 

en los productos y también en primeros auxilios una serie de recomendaciones que no se 

debe hacer, todo esto se logró con la participación y aceptación del personal de la fundación 

Mensajeros de la Paz. 

 La guía ya entregada se sugiere seguir los pasos que están establecidos en la guía de 

procesos culinarios ya que esto ayudará en aclarar más los conocimientos de la parte de la 

cocina o quienes estén en ella, ya que así se aprovechara al máximo los medios que están 

disponibles para las tareas que están realizando. 

 Se logro elaborar un menú cíclico de cuatro tiempos para los 5 días de la semana para el 

área de cocina en la fundación Mensajeros de la Paz lo que esto será de ayuda para el 

personal que está en el área de cocina, teniendo una gran aceptación por parte del personal 

logrando así la aceptación del menú. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

RECOMENDACIONES 

     El siguiente apartado se a redactado con la finalidad de dar nuevas sugerencias que aportan 

para la solución de la problemática expuesta en la presente investigación: 

 Con la aprobación de la guía de procesos culinarios, se debe elaborar un programa de 

capacitación dedicado al personal de cocina, para que tengan más claridad, así se llegara a 

que tengan un mejor conocimiento de todas las funciones que son realizadas en el área de 

trabajo. 

 Se recomienda a la fundación mantener un correcto orden y etiquetado de los productos los 

primeros en llegar y los primeros en ser consumidos así se evitará que los productos se 

echen a perder, de igual manera que el personal dentro de la cocina siempre este revisando 

la temperatura y así se podrá alargar la vida útil de los productos. 

 Aconsejar al personal de cocina usar uniforme correcto para las actividades que se logran 

hacer dentro del espacio culinario al momento de la elaboración de platos, como también 

la clasificación de productos que son donados por empresas terceras así evitando la su 

contaminación y caducidad. 

 Es necesario llevar una actualización de la guía de procesos agregando nuevos contenidos 

culinarios, ya que en la presente tesis se elaboró de acorde a las necesidades que llegó a 

presentar la fundación en dicho momento, permitiendo mejorar más aún los conocimientos 

del personal de cocina. 
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GLOSARIO 

Guía: Es un documento que contiene una serie de procedimientos para dar solución a una 

cosa, contiene un listado referido al tema que se necesita. 

Fundación: Se caracteriza por ser una organización que no genera beneficios, que hacen uso 

de aportaciones que realizan de terceras personas. 

Procesos: En un conjunto de elaboraciones o procesos que son ejecutados para transformar 

una materia en otra 

Cíclicos: En un proceso que regularmente se da cada cierto tiempo 

Menús: Es un conjunto de platos que están compuestos por una comida que ofrece un 

restaurante con precios fijos etc. 

Higiene: Es una medida de segura que se debe tener para conversar la salud y prevenir una 

serie de enfermedades. 

Mousse: Es una preparación parte de la repostería, esponjosa, dulce o a veces llevada a la 

parte de la sal, se da al mezclar una serie de ingredientes los principales claras montadas y 

gelatina. 

Reducir: Menorar la cantidad de una liquido usado en salsas y postres. 

Infusionar: Es la acción de mezclar un líquido con especias, hierbas aromáticas así 

adquiriendo el sabor y olor de las especias etc. 

Fritura profunda:  Es la preparación que se logra hacer con abundante aceite a una 

temperatura de 180°C, se logra cuando el producto empieza a dorar y a flotar en la parte alta del 

aceite. 

Estandarización: Es un proceso de ajustar características de un procedimiento con el 

objetivo que sea igual a un tipo de modelo etc. 

 

 



 
 

ANEXOS  

Ilustración 6 Formato de encuesta de satisfacción 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 



 
 

Ilustración 7  Encuestas de Satisfacción 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 

 

 



 
 

Ilustración 8 Entrega de Guía de procesos culinarios 

 

Fuente: Homero M 

 

Ilustración 9 Lugares de la fundación 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 



 
 

Ilustración 10 Encuesta Respondida 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

Ilustración 11 Menú cíclico de 4 tiempos 5 días 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 



 
 

 

Ilustración 12 Gráficos de las encuestas realizadas 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Homero M (2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Enlace Video YouTube  

https://www.youtube.com/watch?v=fbw2PLZy4bk 

 

https://www.youtube.com/watch?v=fbw2PLZy4bk

