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RESUMEN

El presente proyecto de titulacion, busca proponer un plan de mejoramiento de
procesos en el area de alimentos y bebidas del Food Truck “La Cosecha” ubicado

en la provincia de Pichincha.

En el Capitulo I, se fundamentara teéricamente el desarrollo de este proyecto de
titulacion y para esto, es un requisito realizar una revision bibliogréafica, que utiliza
fuentes de alto valor academico que permitan avalar la informacion como libros,
internet o revistas. El desarrollo del capitulo iniciara de forma general, hasta

culminar en una forma especifica sobre el tema necesario.

En el Capitulo Il, se realizard un andlisis de la situacion actual de la empresa en
donde se obtendran como resultados, datos generales y datos especificos del
Food Truck "La Cosecha”, que puedan permitir conocer el medio en el que se
desempenia y su posible impacto en el mismo. Esta etapa también sera conocida

como fase de diagnéstico.

En el Capitulo Ill, se desarrollara un andlisis situacional de los procesos
operacionales utilizados en el Food Truck “"La Cosecha”, de esta manera, sera
posible evidenciar los errores y posibles errores que seran plasmados en este

punto.

En el Capitulo IV, se desarrollard la propuesta de mejoramiento para el Food
Truck "La Cosecha™ qué, segun el autor de este proyecto de titulacion, ayudara

a optimizar sus procesos de produccion y servicio.

Por ultimo, en el Capitulo V, se procederda a desarrollar estandares para la
creacion de un manual de operaciones en el cual el autor del presente proyecto,
sugerird una serie de cambios que son posibles implementar en el proceso de

operacion del Food Truck “La Cosecha.



ABSTRACT

The following titling project seeks to improve the operational processes in the
food and beverage area of the "La Cosecha" food truck, located in the province

of Pichincha.

Chapter I, is theoretically based in the development of this project and for this, it
is required to make a bibliographical review, which uses sources of high
academic value that will allow the validation of the information like books, Internet
or magazines. The development of the chapter will initiate in a general manner,

culminating in a specific form on the necessary topic.

In chapter I, we will carry out an analysis of the current situation of the company
where we will obtain as results, general and specific data of the food truck "La
Cosecha", which will allow us to know the environment in which it works and its

possible impact in it. This stage will also be known as the diagnostic phase.

In chapter Ill, we will develop a situational analysis of the operational processes
used in the food truck "La Cosecha", which will make it possible for us to point

out the errors and possible errors that will be reflected throughout this chapter.

In chapter IV, we will develop a proposal for the improvement of the food truck
"La Cosecha", which, according to the author of this project, will help optimize its

production and service processes.

Finally, in chapter V, we will develop standards for the making of a manual of
operations in which the author of this project, will suggest a series of changes
possible to implement in the process of operation of the Food Truck "La Cosecha.
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INTRODUCCION

El siguiente proyecto de titulacion, desarrollado como plan de mejora para la
estandarizacion de procedimientos de alimentos, bebidas y productos del Food
Truck "La Cosecha’, nace de la necesidad continua que existe en el medio de
los alimentos y bebidas de innovarse y adaptarse a satisfacer las necesidades
de consumo de sus clientes. Al ser un emprendimiento gastrondmico que nacié
sin una orientacion profesional, existen algunos vacios que necesitan ser

cubiertos y tomados en cuenta para alcanzar la calidad deseada.

JUSTIFICACION

En el area de alimentos y bebidas, se han desarrollado nuevas vias de
comercializacion de productos alimenticios, en el Ecuador, la tendencia
americana de Food Trucks creada en Texas a finales del siglo XIX ha tenido una
gran acogida, promoviendo asi la creacion de varios puestos moviles de comida,
la mayoria de los mismos se encuentran realizando estas actividades de
comercio sin base en una normativa. En la actualidad, el municipio de la ciudad
de Quito, ha desarrollado una normativa para este creciente mercado de
establecimientos mdviles, y se promueve el ajuste de los que estan funcionando
a dichas normas. El Food Truck “La Cosecha” cuenta con procesos empiricos
para desarrollar sus platos, no cuentan con procesos estandarizados para su

replicacion, pero manejan buenas practicas de manufactura.

CAMPO DE ESTUDIO

Empresas de Alimentos y Bebidas.



OBJETO DE ESTUDIO

Plan de mejoramiento.

ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

El Food Truck "La Cosecha”, que inicié sus actividades el 17 de Julio del 2016
en la ciudad de Quito, en un inicio tomando ubicacién en las calles Whymper &
Alpallana y en la actualidad en la explanada del "MAGAP", nace con la idea de
desarrollar un proyecto de emprendimiento juvenil que brinde alimentacion sana,
de calidad y con un costo bajo, pese a que el establecimiento se encuentra
realizando actividades econdémicas no esta fundamentado en la nueva normativa
para Food Trucks del Ecuador, desarrollada el 4 de octubre del 2016. ¢Se
promueve la utilizacibn de alimentos organicos? ¢De qué manera se ve
beneficiada la economia de los pequefios proveedores? ¢ Coémo se desarrolla en

la sociedad el nuevo plan normativo para Food Trucks?

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el segundo trimestre del 2016, se crea un proyecto gastronémico movil
conocido como “La cosecha Food Truck™, sin una normativa que rija esta
actividad econdmica; debido a esto la empresa se encuentra al momento en un
vacio legal que atenta con su permanencia en el mercado ¢De qué manera, el
instaurarse la normativa creada en el Ecuador, mejorara la estabilidad del

negocio?



OBJETIVO GENERAL

Proponer un plan de mejoramiento en el area de alimentos y bebidas para el
Food Truck "La Cosecha” ubicado en la ciudad de Quito, basandose en el

reglamento de funcionamiento para Food Trucks vigente en el Ecuador.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Fundamentar teéricamente la normativa para Food Trucks en el Ecuador

basado en el area de alimentos y bebidas del Food Truck “La Cosecha’.

2. Diagnosticar la situacion actual del Food Truck “La Cosecha” basado en
la normativa para Food Truck vigente en el ecuador con relacion al area

de alimentos y bebidas a través de un blue print.

3. Proponer un blue print optimizado para el mejoramiento del area de

alimentos y bebidas del Food Truck "La Cosecha".

4. Disefiar un manual de buenas practicas de manufactura para el area de

alimentos y bebidas del Food Truck “"La Cosecha’.



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

A continuacién, en la Tabla 1 se puede observar los métodos de investigacion

aplicados para este proyecto de titulacion.

Tabla 1

Métodos de Investigacion

ETAPAS METODO TECNICAS RESULTADO
Fundamentar Analitico- Revision Obtener Bases
tedricamente  Sintético Bibliografica tedricas sobre BPM,
los procesos estandarizacion y
y normativas legislacion de Food
a Truck en el Ecuador.
implementar.

Inductivo Blue Print Datos actuales del
Diagnosticar  Deductivo Entrevistas Food Truck “La
el entorno Cosecha”.
actual del
negocio.

Sintético Blue Print Bases de propuesta
Propuesta Hipotético- Actualizado de mejora para el

Deductivo Food Truck ‘la

Cosecha’.

Sintético Fichas de Propuesta de mejora

Disefio Modelacion resumen para el Food Truck

“"La Cosecha”




RESULTADOS ESPERADOS DE LAS METODOLOGIAS DE INVESTIGACION

FUNDAMENTACION TEORICA. -

En esta primera etapa, ha sido utilizado el método analitico-sintético. Método que
segun Cesar Augusto Bernal “estudia los hechos, partiendo de la
descomposicion del objeto de estudio en cada una de sus partes para estudiarlas
en forma individual (analisis), y luego se integran esas partes para estudiarlas de
manera holistica e integral(Sintesis)” (Bernal, 2010). De esta manera, se puede
realizar un analisis profundo sobre el entorno de los Food Trucks. Para esto, es
un requisito realizar una revision bibliografica, la cual es una técnica que utiliza
fuentes que permitan avalar la informacién como libros, internet o revistas. De
tal manera se obtendran bases teodricas fiables sobre legislacién, requisitos,
permisos, normativa y procesos necesarios para el funcionamiento y venta de

alimentos y bebidas.

DIAGNOSTICO.-

Para esta segunda parte, el método utilizado sera inductivo-deductivo qué segun
Cesar Bernal es "Método de inferencia que se basa en la logica y estudia hechos
particulares, aunque es deductivo en un sentido (parte de lo general a lo
particular) e inductivo en sentido contrario (va de lo particular a lo general) ~
(Bernal, 2010). Por consiguiente, se utilizaran entrevistas, por observacion y un
blue print como técnicas. De esta manera se obtendran como resultados datos

actuales del Food Truck "La Cosecha’.



PROPUESTA. -

En esta tercera parte, los métodos a utilizar seran Sintético e Hipotético-
Deductivo, que segun Cesar A. Bernal el método sintético hace referencia a
“Integrar los componentes dispersos de un objeto de estudio para estudiarlos en
su totalidad” (Bernal, 2010). Mientras que el método Hipotético-Deductivo ~
Consiste en un procedimiento que parte de unas aseveraciones en calidad de
hipétesis y busca refutar o falsear tales hipotesis, deduciendo de ellas
conclusiones que deben confrontarse con los hechos™ (Bernal, 2010). Como
técnica se utilizara un blue print optimizado que ayudara a formar bases de

propuesta de mejora para el Food Truck "La Cosecha”.

DISENO.-

En esta cuarta parte, los métodos a utilizar seran el sintético qué, segun Cesar
A. Bernal dice qué " Integra los componentes dispersos de un objeto de estudio
para estudiarlos en su totalidad™ (Bernal, 2010). y el método de modelacion que
segun Gastén Pérez hace referencia al "Proceso mediante el cual se crea una
representacibn o modelo para investigar la realidad” (Pérez, 1996). Por este
motivo, se procedera a la creacion de un manual de procesos optimizado con

una capacitacioén costeada.

IMPACTOS SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL

Apegado al plan Nacional del buen vivir, el presente proyecto gastronémico
busca controlar la inocuidad de alimentos para consumo humano, basandose en

la normativa establecida para Food Trucks en el Ecuador.



CAPITULO | FUNDAMENTACION TEORICA

1 INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.1 Historia y evolucion industria de alimentos y bebidas a nivel mundial

En este primer enfoque, se debe conceptualizar el término de “Industria
Alimentaria” que ~ Se ha venido utilizando para determinar a la Agrupacion de
actividades relacionadas al procesamiento, envasado y comercializacion de

productos alimenticios” (Malagi€, 1998, pag. 67.2).

En la antigtiedad el hombre se dedicaba a la caza y recoleccidn de alimentos; se
sabe que nuestros antepasados en algun lugar de la historia, se toparon con el
fuego y empezaron a dominarlo, pero no se sabe a ciencia cierta quien fue el
primer cocinero. Se han encontrado vestigios del "Homo-Erectus que proviene
del griego Homo que significa igual y del latin Erectus que significa Levantado™
(Real Academia Espafiola, 2014).; mientras que segun Richard Wrangham “El
proceso de cocinar alimentos fue un escalon en el desarrollo del proceso de

evolucion humana” (Wrangham, 2009).

Se ha venido desarrollando la industria de alimentos y bebidas a lo largo de la
historia, a lo largo del tiempo a partir de la antigua Grecia donde se juntaban
agrupaciones de individuos con una religion, idioma y creencias en comun.
(Tomoda, 1993). Dentro de la naturaleza, no todo lo producido puede consumirse
sin un tratamiento previo; dadas estas caracteristicas, la industria de los
alimentos y bebidas recurre a métodos que permitan transformar los productos
en inocuos para el ser humano, tratando de preservar la mayoria de sus
cualidades. A través del tiempo, la Industria de Alimentos y Bebidas ha ido
evolucionando y transformandose de una actividad artesanal sin control a una

cadena alimenticia mundial; la agricultura, pesca y ganaderia son las principales



actividades en el tiempo que sufren una transformacion e ingresan a desarrollar

su industrializacion. (Fraga & Garcia, 2009).

En el desarrollo de la edad media segin Andrew Smith se pudo encontrar que
no tenian un lugar destinado para el servicio de alimentos dentro de los reinos o
castillos, por este motivo se encuentran vestigios de mesas rusticas elaboradas
con caballetes y una larga madera, qué, al no tener una habitacién destinada
Unicamente para el servicio de alimentos se los ubicaba o localizaba en las
habitaciones mas amplias del lugar; de esta manera de servir alimentos nace la

tan conocida frase "Poner la mesa’. (Smith, 2006).

A través de la historia, la industria de alimentos y bebidas ha sufrido cambios de
gran indole, debido a este proceso evolutivo se tiene un registro de que el primer
lugar dedicado a la industria de restauracion o restaurante inicié en Francia con
Dossier Boulanger. En el frente del restaurante, se ubicaba una leyenda en latin
gue decia " Venite adme omnes qui stomacho laboratoriatis et ego restaurabo
vos” (Schraemli, 1982). y lo particular de su traduccion al espafiol es su
significado el cual es ” Venid a mi todo aquel estbmago que clame angustiado

gue yo lo restauraré” (Schraemli, 1982).

1.2 Historia y evolucion Food Truck a nivel mundial

Al rededor del mundo, dentro de la industria de alimentos y bebidas, existen
diversas manifestaciones gastrondmicas que pueden ser reconocidas como
“Comidas Callejeras”, que se diversifican dependiendo el lugar de atencién,
capacidad de atencién, cantidad de racion y precios. La mayoria de puestos
ambulantes ofrecen por un bajo costo, una atencion informal con pequefios
platos servidos para el momento. El término "Food Truck™ se remonta en Texas
hace mas de 200 afios que en ese entonces fueron conocidos como "Chuck
Wagon™ y que fueron el resultado de que los granjeros deban recorrer largas



cantidades de desierto plagadas de nativos, que en ese momento resultaba muy
peligroso y preferian llevar alimentos en conteiner con algunas especias y

paraban para cocinarlos y procesarlos. (Carceller, 2016).

Segun Bénédict, un escritor gastronémico por excelencia “La comida callejera
es, antes que nada, un fendbmeno urbano y los puestos de comida se
multiplicaron alli donde hubiese cierta actividad: calles transitadas, mercados,
canales, etc.” (Beaugé, 2012). Debido a estos movimientos y tendencias
alrededor del mundo, se han venido multiplicando estos llamados “"Food Truck”
con diversas opciones y ofertas gastronoOmicas como un nuevo tipo de cocina de

disfrute casual. (Carceller, 2016).

Segun la (FAO) se refiere a comida ambulante a "Todos los productos, comida y
bebida, listos para comer, preparados y/o vendidos por comerciantes en las
calles o lugares publicos similares” (Food and Agriculture Organization of the
Nations, 1991). Partiendo de este punto a nivel mundial, se han instaurado varios
puestos moviles de comercio de alimentos mejor conocidos como “Food Trucks”
y ha llamado el punto focal de expertos en la industria de alimentos y bebidas,
debido a que en paises en vias de desarrollo esto ha representado un incremento
en el emprendimiento de familias de escasos recursos, alcanzando asi la forma

para poder generar ingresos y alimentarse diariamente. (Carceller, 2016).

1.3 Tendencias actuales de consumo de alimentos

En el sector de alimentos y bebidas, especificamente en la subdivision de
restauracion, se ha venido desarrollando un nuevo movimiento dentro de los
habitos alimenticios de los comensales debido a que, en la Ultima década, se ha
promovido el aprovechar la mayor parte del tiempo como un habito y una forma
de ser de los nuevos trabajadores, y esto ha permitido buscar nuevas formas de

llegar hacia los clientes por parte del sector. La globalizacién, la "Aculturacion
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culinaria” (Marquez, 2013)., y nuevas tendencias de consumo de alimentos se
han disefiado e ingeniado para ayudar a esta tendencia de valorar el tiempo del
comensal y producir alimentos que puedan ser provisionados de manera rapida

con un minimo tiempo de espera. (Barrena, Garcia, & Lépez-Mosquera., 2016).

Se ha desarrollado una tendencia hacia lo organico, lo vegetariano o lo vegano,
de esta manera es posible distribuir las teméaticas para los puestos ambulantes
de comiday con esto se logra diversificar el mercado y ofrecer mas de una opcién

para el comensal.

1.4Buenas practicas de manufactura en el area de alimentos y bebidas

Se conoce como buenas practicas de manufactura a las: * Practicas generales
de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado vy
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas
y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion ~ (Ministerio de Salud
Pablica del Ecuador, 2002).; dichas BPM fomentan y ayudan al auge de la
cadena de valor de un producto y su gestion de calidad.

1.5 Tipos de Food Trucks

Existen dos tipos de Food Trucks, el primero es en el que se vende o
comercializa comida ya preparada pero no es un medio de movilidad para la
misma sino un puesto de venta; y el segundo es un puesto de venta de comida

pre-elaborada para la venta. (Garcia, 2015).
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1.6 Calidad

Se reconoce y define como un término con aparicién reciente en el medio, su
aplicacion y perfeccionamiento se encuentra fundamentado en procesos

instaurados de acuerdo a las necesidades.

El proceso de mejoramiento de calidad se define como la incorporacién de
acciones destinadas a la correccion de falencias que nacen en una organizacion
0 empresa, se promueve el uso de estrategias destinadas para valorar y dar

soportes en tiempo real a un requerimiento. (Harrington, 1993).

Se promueve la existencia de un ciclo de 7 etapas conectadas una tras otra para
alcanzar un ciclo de mejoramiento, de esta manera podemos redactarlos de la
siguiente manera: "Elecciéon de oportunidades, cuantificar y subdividir, analizar
causas bdsicas, plantear metas objetivas, definir y valorar respuestas,

implementar y capacitar, garantizar y auditar’ (Gémez Bravo, 1992)

En base a la implementacion de nuevas técnicas y estrategias, existes diversas
formas de calificarlas, pero vamos a basarnos en su clasificacion por su tiempo
de accion y valoracion; estas son inmediatas, a corto y a largo plazo. Autorizar
un seguimiento continuo va a determinar un mayor control y efectividad en

rendimiento de la empresa.

Las bases para gestion de calidad se vinculan a empresas que tienen hambre
de crecer y de modernizarse. En el siglo XXI se concretan principios para dicha

gestidon (Asociacion Espafiola para la Calidad, 2002).

Segun Jesus Beltran (1998), enfatiza qué, para poder controlar y gestionar la
calidad se necesitan medidores de desempefio en relacion al propdsito
establecido, es decir, se necesita contar con un pasado prescrito y relacionarlo

con un avance del presente, para asi poder encaminarlo a las metas objetivas.

De la misma manera, hace un punto de critica para el desenvolvimiento de la

gestion de calidad y prioriza que: “"No significa alcanzar la perfeccion, al contrario;
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desarrolla, mantiene y disefia calidad en un producto o servicio”™ (Beltran
Jaramillo, 1998).

No obstante, no se debe dejar de ver a la empresa como un conjunto de procesos
relacionados entre si; ya que, una representacion gréafica de la empresa mejora
la comunicacion, promueve el interés y modela una cadena de procedimientos a
seguir. La comunicacion de procesos mas conocida y compartida, es la

jerarquizacién y su dependencia. (Pérez Fernandez de Velasco, 2009)

1.7 Food Trucks en el Ecuador

En los dultimos 5 afios en el Ecuador, se han implementado varios
emprendimientos de comida mdévil llamados Food Trucks, en donde la facilidad
de movilidad de los mismos ha sido uno de sus grandes puntos de critica y
aprovechamiento. El poder ubicarse en una zona de alto indice de poblacién
econdmicamente activa sin pagar altas cantidades de dinero por la ubicacion
dentro de la urbe; ha sido uno de los mayores puntos discutidos por la sociedad

y el medio de alimentos y bebidas.

1.8 Normativa para establecimientos moéviles en Quito 2017

Segun la resolucion A011 del Doctor Mauricio Rodas Espinel (2017)., en su
funcidon como Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito resuelve "Emitir la
resolucion administrativa sustitutiva a la resolucion No. 028 de fecha 26 de
septiembre de 2016~ en la cual se explican los procedimientos administrativos
para la obtencion de la Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de
Actividades Economicas(LUAE). Dicha resolucién puede ser localizada como
Anexo 1. El siguiente proyecto de titulacion se apegara a la normativa operativa
del area de alimentos y bebidas de la RESOLUCION No. SA-DGCA-NT00i-2016
presentada por la Secretaria de Ambiente, la misma que se encuentra como

Anexo 2.
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CAPITULO Il

2 ANALISIS SITUACIONAL DE LA EMPRESA

El Food Truck "La Cosecha” nace con la idea de un joven emprendedor en la
ciudad de Quito, que al ver la oportunidad de crear su propio negocio y la gran
acogida que tuvieron estos centros de comida moviles, decidi6 incursionar en el
departamento de alimentos y bebidas deseando que su plato favorito llegue a
sobresalir. El choclo desgranado con queso fue la inspiracion de este proyecto
alimenticio. Comenz06 a funcionar el 17 de julio del 2016 en las calles Whymper
y Alpallana en la ciudad de Quito y tiene menos de un afio en el mercado. Desde
el 30 de Julio del 2016, fecha en la que ocurrié un festival de Food Trucks en la
parte trasera del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
(MAGAP); el Food Truck desarrolla sus actividades en el mismo sector. Puede
ser contratado para todo tipo de eventos privados y ha recibido varias
invitaciones para que se ubique fuera de competencias deportivas y ferias. El
mercado en el cual "La Cosecha” quiere ser pionera, es el medio en el que le sea
posible desarrollar una alimentacion sana, de calidad y que pueda ser consumida
por todas las personas. Es una prioridad explotar el nicho de mercado de
alimentos sanos y de calidad para deportistas, esto puesto que, en el Ecuador,
este mercado ha venido tomando un gran lugar dentro de los consumidores de
alimentos. Segun estudios, en los ultimos diez afios la humanidad "Presta mucha
atencion a su salud adoptando conductas y pautas en las que se equilibran las
costumbres diarias con una serie de habitos y practicas regulares que garantizan
una calidad de vida saludable. Entre ellas, las actividades fisicas y el deporte”

(Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2009).
El menu que la cosecha ofrece, consta de 3 pasos:

La base es choclo desgranado con queso mozzarella, se procede a elegir una
proteina entre res, pollo o chicharron; y posteriormente se elige las salsas, que
pueden ser: guacamole, salsa de ajo, salsa verde, mapa huira, salsa de

albahaca, salsa de queso o la salsa picante.
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2.1 Misién actual

La Cosecha es una empresa cuya mision es crear un habito de alimentacion
saludable y nutritiva, a través de un Food Truck y en base a la gastronomia

ecuatoriana.

2.2 Vision actual

Brindar un producto y un servicio de excelente calidad a sus clientes.

2.3 Objetivos

—  Ser lideres en el mercado, local, nacional e internacional de acuerdo
al giro del negocio.
— Aportar al medio ambiente a través de materia prima e insumos

biodegradables.

2.4 Estructura organizacional

LA COSECHA

ATENCION AL
SETTE PRODUCCION
] ]
[ | ] [ | ]
JEFE REPRESENTANTE
SERAHIBRTAL e EMPLEADO 1 EMPLEADO 1 EMPLEADO 2 EMPLEADO 3

Figura 1: Estructura organizacional Food truck "La Cosecha”




Descripcion de funciones
Jefe Operacional. -
- Encargado de realizar las compras
- Atencidn al cliente y ventas
- Realizar mantenimientos al Food Truck
- Coordinar produccién de alimentos
- Cajero
Representante legal. -
- Persona facultada para representar a la compafia con su firma
- Atencidn al cliente y ventas
- Pago de obligaciones
- Encargado de llevar contabilidad
- Cajero
Empleado 1. -
- Atencion al cliente y ventas
- Produccién de alimentos
- Cajero
- Limpieza del Food Truck
Empleado 2. -
- Produccién de alimentos
- Limpieza centro de produccién

- Recepcion de alimentos

15
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Empleado 3. -

Produccién de alimentos

Limpieza del centro de produccion

Recepcion de alimentos

Manejo y organizacion de eventos

2.5 Andlisis foda

A continuacion, en la Tabla 2, se puede observar el analisis FODA de "La
Cosecha” Food Truck; en la misma tabla, se conectaran las variables para crear
posibles estrategias para poder salir adelante de algun problema que pueda

darse con dichas posibilidades en concreto.



Tabla 2

Analisis FODA del Food Truck "La Cosecha”

MATRIZ
FODA

FORTALEZAS

Hp wnN PR

Menu de facil comprension.
Personal entrenado.
Marketing en Facebook.

No se paga arriendo por ser
local propio.

Disponibilidad de transporte
particular para entregas.
Precios econdmicos.

El producto base se

encuentra todo el ano.

DEBILIDADES

. La empresa no cuenta con una

linea de crédito

. La empresa no cuenta con una

pagina web oficial

3. Mala designacion de cargos.

. La empresa es relativamente

nueva en el servicio de

alimentacion.

. La capacidad instalada de la

empresa es limitada.

. Laempresa no cuenta con base

de datos de sus clientes.

17



OPORTUNIDADES
1. Apoyo por parte del gobierno
parala creacion de empresas.
2. Nicho de mercado nuevo.
3. Existen varios proveedores.

4. Demanda de producto.

FO
F704 (Capacidad negociar con
proveedores)

F502 (Llegar a eventos de clientes que
la competencia no puede llegar)

F105 (Platos de calidad con ligeros
cambios en acompafantes)

F305 (Fidelizar clientes y fomentar el
marketing boca-oreja)

F702 (Crear platos para todo tipo de
evento tematico)

F705 (Dar a conocer la empresa a

clientes potenciales)

DO

D101 (Creacién de lineas de crédito para
pequefios emprendedores)

D502 (Opcion de un amplio mercado de
clientes)

D402 (un nuevo servicio con nuevos
productos genera un valor agregado)
D304 (Mejor control directo del gerente
hacia proveedores)

D501(Menor necesidad de capital para
gasto del personal)
D202(Implementacién de paginas en
redes frecuentadas por clientes con buen

status econémico)

AMENAZAS
1. El clima de incertidumbre que
se vive en Ecuador frena las

inversiones.

FA
F6A5(tener los mejores precios para

enfrentar la alta gama de

competidores)

DA

D1A5(Adquirir materia prima en efectivo,
para tener mejor precio que la
competencia)

18



El aumento de impuestos ha
hecho que la industria deba
aumentar los precios de venta.
No existe grandes barreras
para el ingreso de nuevos
competidores.

Las tendencias de consumo
cambian esporadicamente

de

. Amplia cantidad

competidores.

F7A5 (La innovacién nos permite ser
mejores que los competidores en
nuestra rama).

F5A3(El servicio a domicilio es un plus
para el negocio)

F2A4 (La calidad de servicio ayuda a
tendencias de los

satisfacer las

clientes).

D2A1 (Crear un sitio web oficial para
promocionar e incentivar las inversiones
del negocio).

D5A5(Tener una capacidad limitada nos
lleva a tener una diferenciacion ante la

competencia)

19
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2.6 Ventaja competitiva

El Food Truck "La Cosecha’ obtiene una ventaja competitiva sobre sus
competidores al optimizar sus tiempos de servicio; el poder ofrecer un alimento
consumido y potencialmente atractivo para la mayoria de clientes que buscan
alimentos sanos, de calidad y baratos. "La Cosecha” ha sido participe en varios
eventos deportivos debido a que los atletas buscan una fuente de energia
saludable, de rapida absorcion y que no sean pesados para el estbmago del

competidor.

2.7 Método

El presente plan de mejoramiento tomaré un enfoque en el area de alimentos y
bebidas del centro de produccion del Food Truck “La Cosecha”, ya que, al
seguir la reglamentacion de establecimientos méviles de alimentos en Quito,
propone tener un centro de produccion diferente del punto de venta en el caso
de Food Trucks (Alcaldia de Quito, 2017).

2.7.1 Entrevista

Técnica antigua para obtener informacion de otra persona, en donde se

desarrolla una comunicacién entre las partes (Grawitz, 1984).

2.7.1.2 Tipos de entrevistas

Segun Grawitz (1984) es posible clasificar las entrevistas segun su
“Continuidad™; es decir, desde las que admitieren un polo maximo de libertad y

profundidad, hasta las opuestas completamente.
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En 1984, M. Grawitz clasifica a las entrevistas de la siguiente manera (Figura 2)
“1.-La entrevista clinica (psicoanalisis, psicoterapia)

2.- La entrevista profunda

3.- La entrevista de respuestas libres

4.-La entrevista centrada o focused interview

5.-La entrevista de preguntas abiertas

6.-La entrevista de preguntas cerradas ".

1750

1 2 3 4 9 6

Figura 2. Tipos de preguntas para entrevistas

Tomado de: Grawitz, M. (1984). Métodos y técnicas de las ciencias sociales.
México: Editia Mexicana.

2.7.1.3 Aplicacion de entrevistas

Las entrevistas fueron realizadas a 6 personas en la ciudad de Quito, a los 18
dias del mes de abril del 2017. Dichas entrevistas fueron aplicadas en dos
formatos, uno disefiado para expertos en el ambito de alimentos y bebidas; vy el
segundo, en funcion del cliente interno de la empresa, es decir, los empleados.
En este proyecto se utilizaran preguntas abiertas y cerradas en las entrevistas,
ya que, ofrecen informacion Uutil, permite formular varias preguntas en poco
tiempo, se puede comparar las entrevistas facilmente y permite el control de las

mismas (Gonzalez Zamora, 2012).
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Para lograr una muestra significativa y representativa del entorno observado, se
procedié a equiparar el nimero de trabajadores en el area de produccion con el
namero de expertos para lograr una muestra equitativa al 50 %, es decir, poder
contar con una posicion equiparada de resultados en caso de existir desacuerdos
y poder decidir en funcién de la mayoria. En el area de produccion trabajan tres
personas constantemente, por tal motivo, se procedid a solicitar el mismo
ndamero de expertos en el area de alimentos y bebidas. La entrevista se realizé
de forma personal, en el centro de produccion del Food Truck “La Cosecha’;
ubicado en las calles Sabanilla y Real Audiencia, en el sector norte de la ciudad.
A continuacion, en la Tabla 3 y Tabla 4, podemos observar la consolidacion de

los resultados obtenidos de dichas entrevistas.



Tabla 3

Consolidacién de entrevistas a expertos
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Pregunta Entrevistado Entrevistado  Entrevistado
No 1 No 2 No 3
Daniel Velasco Marco Salazar Miguel
(Experto) (Experto) Paredes
(Experto)
1
¢cLas personas que Si Si Si
manipulan alimentos
estan capacitadas para
ello?
2
.Se observa el uso de Si Si Si
un procedimiento
estandar?
3
¢,Como sugeriria usted Establecer Colocar los Optimizar
gue se desarrolle el colores de procesos en tiempos de
proceso de MISE EN tablas para las paredes trabajo.
PLACE? diferentes para que todos
productos puedan
trabajar en
sintonia
4
¢Observa que se sigue No No No

una receta estandar?
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5

Segun su observacion: No No No
¢Se respetan tiempos

de coccién para cada

alimento?

6

.Se observa que el Si Si Si
trabajador se guia en

una lista de

procedimientos para

enfriar los alimentos?

5

.Se utilizan Si Si Si
recipientes que

mantengan la

inocuidad de los

alimentos?

8

¢,Cémo podria usted

Empacandolos

Empacandolos

Empacéandolos

mejorar la forma de alvacio al vacio al vacio
almacenar los

alimentos?

9

¢Cree usted que se Si Si Si
siguen correctamente

los pasos para enfriar

el producto cocido?

10

.Se respetan Si Si Si

condiciones de riesgo

en alimentos cocidos?
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11
iSe observa la Si Si Si
utilizacion de un
procedimiento general
para el
recalentamiento de
alimentos cocidos?
12
¢Sugiere algun cambio  Se puede La frescura Enfatizar el uso
al procedimiento de preservar mejor lograda en la de empaques
recalentamiento de los sabores coccion, se la vacio, son
alimentos? recalentando en puede mas
empaques al mantener manejables.
vacio recalentando
el producto en
sumersion de
agua tibia
13
.Se observa el uso de Si Si Si
medidas estandar para
porcionar los
alimentos?
14
¢Cree usted que el Completamente Si Si

personal de servicio se
encuentra capacitado
para atencion al

cliente?

Si




Tabla 4

Consolidado de entrevistas realizadas a empleados
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Pregunta Entrevistado Entrevistado Entrevistado
No 1 No 2 No 3
Fausto Reyes Ana Aguilera Amparo
(Jefe (Empleada) Aguilera
Operacional) (Empleada)

1

¢Usted esta capacitado Si Si Si

para manipular

alimentos?

2

(Existe un manual de Si Si Si

procedimientos para

MISE EN PLACE?

3

¢,Cémo se podria Mejorando Designando Estableciendo

optimizar el proceso de tiempos de pre tareas sectorizacion

MISE EN PLACE? produccion de productos

4

¢Sigue usted unareceta No No No

estandar?

5

¢Cree usted que los Si Si Si

tiempos de coccién son
los Optimos para cada

alimento?
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6

¢Sigue una lista con el Si Si Si

paso a paso para

almacenar los

alimentos?

7

¢,Coémo almacena los Se colocan en En recipientes Se utiliza

alimentos cocidos? recipientes plasticos recipientes
plasticos uno plasticos, y se
al lado de otro extienden

sobre el mesoén

8

¢Como podria usted Recipientes Recipientes Recipientes

mejorar la forma de masgrandes mas grandes mas grandes

almacenar los

alimentos?

9

¢ Qué pasos sigue para Depende el Segun el Apegada al

enfriar el producto? producto, se manual de manual de
sigue un procedimientos procedimientos
manual para cada

alimento
10
¢De qué forma ordena Proteinas en Proteinas en la Proteinas en la

los alimentos para su

enfriamiento?

la parte baja y
salsas en la

superior

parte baja vy
salsas en la

superior

parte baja vy
salsas en la

superior

11

¢Sigue un
procedimiento general
los

para recalentar

alimentos cocidos?

Si

Si

Si
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12
¢,Coémo se podria Recipientes Recipientes Recipientes
mejorar el proceso de mas amplios mas amplios mas amplios

recalentamiento?

13

JUtiliza medidas Si Si Si
establecidas para

porcionar los

alimentos?

14

.Se encuentra usted Si No Si

capacitado para brindar

atenciéon al cliente?
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2.7.2 Observacion

2.7.2.1 Aplicacion de observacion

Este proceso se desarrollé el dia 18 de abril del 2017 por David Ricardo
Cartagena Escobar, fue aplicado de tal manera que, pudiese dar a conocer uno
0 mas errores en el proceso de produccion de alimentos que a simple vista, no
puede ser apreciado. Se toma en cuenta varios aspectos que pueden afectar a
la calidad de producto final. A continuacion, en la Tabla 5, se utilizara una mezcla
de las fichas de observacion realizadas de la planta de produccion de alimentos
en relacién a materiales, equipos y accesorios de produccién en donde 1" se

considera la calificacion mas bajay "5" la mas alta.

Se utilizara un formato similar al ubicado como anexo Il dentro del Anexo 1 de
este proyecto y sera desarrollado de tal manera que, sea posible llegar al objetivo

de este proyecto de titulacién.

Tabla 5

Materiales, equipos y accesorios

Cadigo Cuestion Calificacion Observaciones

Equiposl ¢Se pueden montar y 5 Ninguna

desmontar los aparatos con

facilidad?
Equipos 2  ¢Existen mesones de acero 5 Se debe regular
inoxidable? la altura
Materiales ¢Se limpian las repisas de 4 Se debe mejorar
1 almacenamiento interna vy la limpieza con

externamente? una desinfeccion
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Materiales ¢ Se respeta el color de tabla No existe
2 para cada producto? distincién por
colores
Materiales ¢Existe espacio debajo de Son de facil
3 estantes para poder ser movilidad.
limpiados con regularidad?
Accesorios ¢Se organizan ollas vy Ninguna
1 sartenes de manera
adecuada?
Materiales ¢ Existe una limpieza Ninguna
4 adecuada de hornillas?
Equipos 3  ¢Las maquinarias son de facil Ninguna
uso?
Accesorios ¢lLa cocina se encuentra Ninguna
2 organizada?
Accesorios ¢lLas herramientas y Ninguna
3 accesorios se guardan
correctamente en su lugar?
Equipos 4 ¢Se encuentran en estado Son equipos
optimo los equipos? nuevos
Materiales ¢Cual es el estado de los Se debe prever
5 envases plasticos donde se el cambio de

almacenan los alimentos?

estos materiales.
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CAPITULO III

3 ANALISIS DE LOS PROCESOS

En el siguiente capitulo, se puede observar los procesos que se vienen aplicando
en el Food Truck "La Cosecha’. El area a intervenir del negocio es el area de
produccion de alimentos en su centro de acopio. Como producto de la
recopilacion de resultados de los métodos de obtenciébn de informacion

explicados en el capitulo I, se puede proseguir con el siguiente plan de mejora.

3.1 Mapa de procesos actual

A continuacioén, en la Tabla 6, es posible comprobar el mapa de procesos actual
de la empresa. Se puede observar todos los procesos que ocurren desde la
produccion del alimento, hasta el momento en que el cliente lo solicita y su
servicio; cabe recalcar que en dicho blue print se pueden encontrar algunos
errores al momento de la produccion de alimentos. Seran sefialados con color
rojo el punto anterior al error o posible error encontrado por el autor, de esta
manera, se podra identificar claramente en el desarrollo del proceso dicha

falencia.



Tabla 6

Blue print actual de "La Cosecha”

Ingreso pedido

Servicio

A

MISE EN PLACE | COCCION | ALMACENANAR | ENFRIAMIENTO | RECALENTAR | SERVICIO
- Participacion de los clientes
Cliente
Toma de pedido Entrega de Zona de visibilidad
pedido (Front House)

Alimentos —>
Rectificar

Procesar Reservar

[

Reservar

Reservar

Recalentar

Reservar

Tareas entre bambalinas
(Back House)

 SEE——

Mesén
Ollas
| —
. ( )
Hornillas Meson

Tablas
de picar

| —

Mesdn

Refrigerador

Congelador

Calentadores

industriales

Cuchara
plastica

Elementos tangibles de produccion
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3.2 Errores y posibles errores

A continuacion, en la Tabla 7, se pueden evidenciar los errores y posibles errores
que suceden en las diferentes etapas de produccién del Food Truck “La
Cosecha’, los cuales son un resumen de las entrevistas realizadas y del proceso
de observacion. Los formatos de dichas entrevistas se encuentran adjuntas
como Anexo 3y Anexo 4 al final del proyecto. Se puede inferir que, debido a la
novedad, al proceso de actualizacion y generalizacion de procesos para el
funcionamiento de Food Trucks en el Ecuador, capacitaciones para
manipulacion de alimentos y diferentes recomendaciones para la formacion de
este emprendimiento gastrondmico; fue de gran dificultad reconocer los errores
y posibles errores a simple vista, por tal motivo, en colaboracion con el
conocimiento de los expertos entrevistados en esta ocasion, se ha creido

prudente desarrollar procesos de produccion mucho mas impecables y técnicos.



Tabla 7

Identificacion de errores y posibles errores
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ETAPA PRODUCTIVA

ERROR

POSIBLE ERROR

MISE EN PLACE

Manejo inadecuado de

colores en tablas

COCCION

No existe receta
estandar para
produccion

No se utilizan
termémetros para medir
temperatura interna de

alimentos

ALMACENAMIENTO

Falta de eficiencia en el
envase de
almacenamiento

(Contenedor plastico)

ENFRIAMIENTO

Mal aprovechamiento
de los espacios en las

zonas de refrigeracion

RECALENTAMIENTO

El envase no ayuda el
recalentamiento total

del producto

EMPLATADO

Envases hechos de

plastico, se puede
utilizar envases de

espuma Flex para

reducir contaminacion.

OBSERVACION

No se desinfectan los

alimentos

No se desinfecta

equipos ni mobiliario
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CAPITULO IV

4 PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

En este apartado, seran puntuadas algunas sugerencias que desarrollaran una
mejora en el Food Truck "La Cosecha’, sea en su ambito operacional como en

Su parte organizacional.

4.1 Propuesta de mision

Somos un emprendimiento gastrondmico que brinda alimento de calidad,
nutritivo y saludable, promoviendo el consumo de alimentos nacionales al

alcance de toda la poblacion.

4.2 Propuesta de vision

Ser en 3 afos en Quito, la marca de Food Trucks pionera en la industria de
alimentos y bebidas, generando plazas de empleo en diferentes lugares de la

provincia.

4.3 Propuesta de estructura organizacional

Se propone que se maneje la estructura organizacional actual, debido a que al
nicho de mercado que esté llegando "La Cosecha”, no prioriza ni requiere de una
ampliacion de la capacidad instalada del Food Truck; de esta manera, también
se vela por generar un margen de ganancias mas alto. Cabe recalcar que las

funciones que cada uno adopta, son las mismas del apartado 2.4 de este
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proyecto. Sin embargo, es de vital importancia delegar funciones a los

empleados de forma equitativa.

LA COSECHA

ATENCION AL
e PRODUCCION
] ]
[ | ] [ | ]
JEFE REPRESENTANTE
SR — EMPLEADO 1 EMPLEADO 1 EMPLEADO 2 EMPLEADO 3

Figura 3: Propuesta de estructura organizacional

4.4 Mapa de procesos optimizado

A continuacion, en la Tabla 8, se puede observar la propuesta de mapa de
procesos a seguir en el Food Truck "La Cosecha’. Se encuentran resaltados en

color naranja, los cambios sugeridos para la optimizacién del proceso.



Tabla 8

Blue print optimizado de "La Cosecha”

MISE EN | COCCION ALMACENANAR ENFRIAMIENTO RECALENTAR SERVICIO
PLACE
] Participacion de los clientes
[ Cliente
| Toma de pedido I Entrega de Zona de visibilidad
pedido (Front House)
| Ingreso pedido I
| Servicio |
. | Tareas entre bambalinas
IMI A|iment05 Rectificar —> . Alimentos
| Limpiar | sabores (Back House)
~ Seguir receta
| Desinfectar I estandar Recalentar a bafio maria
Cocinar
( ) | Elementos tangibles de
, Fundas de Mesd
Mesdn empaque al eson L A0LH roduccion
Ollas vacio £ espuma flex | | P
k ) L J
Cuchillos Refrigerador
Calentadores industriales Cuchara
i Empacadora al ‘oti
Tablas de picar por Hornillas pvacio Congelador plastica
color para alimento

37
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CAPITULO V

5 DISENO DE ESTANDARES

En el capitulo cinco se desarrollaré la propuesta de mejoramiento para el Food Truck “"La
Cosecha’, la cual se presentara a través de un manual de operacién, optimizando los

procesos gue se desarrollan en el mismo.

El capitulo cinco, ademas del desarrollo del manual, contendra una propuesta de
capacitacion para el mismo, ya que es indispensable explicar los puntos a tomar en
cuenta y como tomarlos en cuenta en cada proceso sugerido, la capacitacion sera

realizada por David Ricardo Cartagena Escobar en la ciudad de Quito.

Como resultado de las fichas de observacion y a las entrevistas realizadas por el autor
de este proyecto, se procedera a proponer un mejoramiento en la parte operacional del
area de alimentos y bebidas del negocio; ya sea en su punto de venta o0 en su centro de

produccion, teniendo en cuenta los objetivos del negocio.

Para finalizar este capitulo, se presentara un costo total del plan de mejoras, incluidas

todas las sugerencias en maquinarias, equipos y mobiliario.

5.1 Manual de operacion

En la propuesta del manual se procedera a desarrollar los temas ubicados en la Tabla
9, se debe tomar en cuenta que el manual debe ser lo mas simple, concreto y

comprensible posible para el personal operativo.

Este punto se debe a que el manual debe ser socializado con todos los trabajadores y
debe servir como apoyo en las diferentes etapas de produccion de alimentos. El manual
puede ser localizado como Anexo 9 en el presente proyecto, exceptuando las recetas
estandar del negocio, ya que por un acuerdo de confidencialidad no pueden ser de

caracter publico.
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Tabla 9

Temario de manual de operacién para el Food Truck "La Cosecha”

INTRODUCCION
HIGIENE PERSONAL
HIGIENE ALIMENTARIA
1. DESINFECCION
1.1 MATERIALES PARA DESINFECTAR
1.1.1 FORMULACION DE SOLUCION DESINFECTANTE
1.2 PROCEDIMIENTO PARA DESINFECTAR ALIMENTOS
1.3 PROCEDIMIENTOS PARA DESEINFECTAR MATERIALES
2. TIPOS DE CONTAMINACION
2.1 COLORES DE TABLAS DE PICAR
2.2 PROCEDIMIENTO PARA PROCESAR ALIMENTOS
2.3 COMO ALMACENAR PARA EVITAR LA CONTAMINACION
CRUZADA
3. ESTANDARIZACION
3.1 ESTANDARIZACION DE RECETAS DEL FOOD TRUCK "LA COSECHA"
4. EMPACADO AL VACIO
4.1 MATERIALES PARA EMPACAR AL VACIO

4.2 PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR AL VACIO CON UNA MAQUINA
AUTOMATICA

5. RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS

5.1 PROCEDIMIENTO PARA RECALENTAR ALIMENTOS EMPACADOS AL
VACIO
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A continuacion, como tabla 10, se puede observar el formato utilizado para estandarizar
las recetas para su produccion.

Tabla 10

Formato de receta estandar

L& COSECHA
Mombre de la recata

Porcicnas/Peso porcian

cantidad Ingredientas Costo
Unitario Costo Total
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5.2 Propuesta de capacitacion

El capacitar sobre el nuevo manual de operacion a los empleados, sera beneficioso para
poder obtener un seguimiento de manera continua y propiciar el cumplimiento de dicho
manual, ademas, garantizara que el plan de mejora se desarrolle de manera 6ptima para

alcanzar los objetivos planeados en este proyecto.

En el &mbito de alimentos y bebidas, ademas de las capacitaciones privadas, existen
capacitaciones gratuitas por parte del Ministerio de Turismo, en las cuales se puede
tomar como ejemplos: el curso de seguridad alimentaria, curso de administrador de

restaurante, curso de arte e innovacion culinaria. (Ministerio de Turismo, 2017)

5.2.1 Programacion de la intervencion

En el siguiente apartado, se podra observar un calendario base, recomendado para la
capacitacion de los empleados del Food Truck "La Cosecha” para que puedan
empaparse de los nuevos procedimientos sugeridos para optimizar su proceso de
produccion; de esta manera, se podran obtener mejores resultados sin variar la calidad

del producto ofrecido por el negocio.

A continuacion, en la Tabla 11, se puede observar dicha propuesta de programacion.
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Tabla 11

Propuesta de capacitacion

Temaética No. horas | Personal a capacitar No. de personas

Desinfeccion 4 Empleados con contacto 5

con alimentos

Contaminacion 4 Empleados con contacto 5
cruzada con alimentos
Estandarizaciéon 6 Jefe de operacion 2
Empaquetado al 6 Todo el personal 6
vacio

Regeneracion 2 Todo el personal 6

del producto

5.2.2 Costo de la propuesta de mejora

A continuacion, en la Tabla 12, se puede observar un presupuesto estimado de el plan

de mejora para el Food Truck "La Cosecha”.
Tabla 12

Inversion para el plan de mejora

PRESUPUESTO DE MEJORAS

MEJORA COSTO
Manual de procesos optimizados $1000
Empacadora al vacio $1.500
Capacitaciones para el personal $750
Tablas de Colores $600
Auditorias y control $750
Total $4.600
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Nota: Los valores presupuestados pueden variar dependiendo de los impuestos establecidos en el pais para la

magquinaria enlistada.

A continuacion, en la tabla 13, se detallaran los costos de la produccion del manual de

procesos optimizados.

Tabla 13

Desglose de costes de produccion de manual

DETALLE COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Redaccién del manual $700 $700

Impresion del manual $15 $150

Disefio del manual $150 $150

TOTAL $1000

5.2.3 Cronograma de intervencién

El siguiente cronograma de intervencion, graficado como Tabla 14, se ha disefiado para
ser desarrollado en un periodo de 1 afio calendario; se lo ha dividido por trimestres, de
tal manera que pueda lograrse un seguimiento significativo y poder compararlo con los
procesos anteriores, para lograr establecer un avance en el cumplimiento de metas y

objetivos.



Tabla 14 Cronograma de intervencion

Nro. Actividades Responsables | Involucrados Ejepumon
en trimestre
11234
Presentacion de Autor del Autor, jefe de
propuesta de it
1 : presente operacion de
mejoras para el Food rovecto “La Cosecha”
Truck "La Cosecha” proy
Revision de la Jefe de
5 propuesta de Jefe de operacion,
mejoras para el Food  operacion  representante
Truck "La Cosecha” legal
Aprobacion de la
3 propuesta de Jefe de Jefe de
mejoras para el Food  operacion operacién
Truck "La Cosecha”
Impresiéon del
4 manual de operaciéon Jefe de Jefe de
para el Food Truck operacion operacién
“La Cosecha”
Presentacion del
5 manual de operaciéon Jefe de Jefe de
para el Food Truck operacion operaciéon
“La Cosecha”
Difusién del manual
6 de operacién para el Jefe de Todo el
Food Truck "La operacion personal
Cosecha”
Impresion de mapas
7 de procesos para Jefe de Jefe de
colocarlos en el area  operacion operacion
de produccion
Capacitacion al Autor del Todo el
8 presente
personal personal
proyecto
o Autor del Autor, jefe de
Auditoria interna e
9 . presente operacion de
Inicial . .
proyecto La Cosecha
o Autor del Autor, jefe de
Auditoria interna t
10 presente operacion de

Final

proyecto

“"La Cosecha”
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Posterior a realizar un seguimiento externo e interno del Food Truck "La Cosecha”
durante 6 meses, se pudo conocer las falencias que tiene el negocio en sus primeros
casi dos afos de funcionamiento. Al observar detalladamente los procesos que se llevan
a cabo, la metodologia de produccion de los alimentos que se expenden en el negocio,
la forma de almacenar dichos alimentos y su proceso de venta, se han desarrollado un
conjunto de sugerencias que puede adoptar dicho establecimiento para mejorar el
desempeiio del mismo, sin bajar su nivel y ofreciendo productos de calidad para el

cliente.

En el area de produccién se pudo observar que el primer punto a tomar en cuenta, es la
desinfeccién de los alimentos, el proceso mediante el cual se puede dar un plus al

alimento que nuestro cliente consume.

El siguiente punto a tomar en cuenta, y el mas importante del proceso, es el desarrollar
una estandarizacion de las recetas para su produccion; este punto, ademas de ayudar a
una equidad de sabores siempre, ayuda a que cualquier persona con la receta, pueda

replicarla paso a paso.

El implementar un nuevo sistema de envasado para los alimentos cocidos, promovera,
una mejor organizacion en cocina, una forma de recalentar los alimentos mucho mas
controlada y un etiquetado del producto en refrigeracion de mejor manera. Se
desarrollard un mantenimiento de inventario mas controlado, con un sistema que lo que

entra primero, sale primero (PEPS).

En conclusion, se han desarrollado nuevos meétodos para garantizar la inocuidad de los
alimentos expendidos en el Food Truck “"La Cosecha”, su produccién y posterior control.
Se dio a conocer que la empresa no genera la ganancia que desea, por no tener

costeadas y estandarizadas sus recetas; el control de dichos valores, puede suponer
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modificar los valores de venta o de porcion de servicio, para no desmejorar la calidad

brindada hasta el momento.

Recomendaciones

Se recomienda implementar el siguiente manual de procesos optimizados para el Food
Truck "La Cosecha’”, desarrollar auditorias y capacitaciones continuas para cumplir con

los objetivos previstos de mejor manera, y en un tiempo menor al sugerido.

Como segunda recomendacion, se considera realizar una inversion en un local comercial
para hacerlo funcionar como punto venta en un sector cercano a una universidad, de
esta forma se ofrecera un producto saludable, de calidad y que sea rapido de preparar.
Los estudiantes buscan una alimentacién rapida por sus diversos horarios y periodos
libres, de esta manera, "La Cosecha’ explotara el potencial de este mercado brindado su

producto de calidad.

La tercera recomendacion es que los empleados de "La Cosecha” deben seguir
capacitandose en el area de alimentos y bebidas; existen diversos cursos gratuitos
dictados por el ministerio de turismo y capacitaciones del ministerio de salud para la

manipulacion de alimentos.

Como ultima sugerencia, se debe instaurar una base de datos de los clientes que
consuman los productos del Food Truck "La Cosecha’, de esta manera, se podra lograr
un seguimiento de los consumidores y realizar tabulaciones de la frecuencia con que

consumen y la cantidad de nuevos usuarios que atrae el negocio.
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Anexo 1 Resolucion A011



Resolucién No.

05
Dr. Mauricio Rodas Espinel
Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 66 de Ia Constitucion de la Republica del Ecuador, en adelante Constitucion,
reconoce y garantza a las personas, entre otros derechos: “.) 15 E derecho z
desarrollar actividades econdmicas, en forma individyal o colectiva, conforme z Jos
PrIncipios de solidaridad, responsapilidad Social y ambiental”

Que, el articulo 227 ibjdem determina que la administracion priblica constituye un servicio a la
colectividad que se rige por los Principios de eficacia, eficiencia, calidad, jerarquia,
desconcentracion, descentralizacion, coordinacion, participacion, planificacion,
transparencia y evaluacidn;

Que,  de conformidad con los articulos 253 Y 254 de Ia Constitucion, el Alcalde Metropolitano
es la mdxima autoridad administrativa de] Municipio del Distrito Metropolitano de Quito;

Que, el articulo 264 de Ia Constitucién establece quc entre otras, sea competencia exclusiva de
los gobiernos m unicipales: 2. “Gercer e control sobre el uso y ocupacion def suejo en eof
canton”:

Que, el articulo 84 del COOTAD, establece que: “Son funciones def Soblerno del distrito
auionomo  metropolitano: “m) Regular Y controlar e uso def espacio  priblico
melropolitano, y, de manera particylar, el gercicio de todo tipo de actividad que se
desarrolle en .7y “..) o) Regular, fomentar, autorszar Y controlar el ejercicio de
actividades econdinicas, empresarizles o profesionales, que se desarrollen en Jocales
ubicados en fa areunscripeion territorial inetropolitana con e/ objeto de precautelir ef
desarrollo ordenado de (a5 mismas (...)%

Que, el articulo 89 del mismo codigo, establece que: “%/ alcalde o alcaldesa es Ia primera
Autoridad del ejecutive del Zobierno del distrito metropolitano autonomo, (...)"

Que, el articulo 90 ibidem, establece que: “Le corresponde al alealde o alcaldesa metropolitano:
(..) a) Ejercer Ja represeniacion legal del gobierno def distrito metropolitano autonormo;
Y, la represeniacion Judicial conjuntamente con e/ procurador smdico; i) Resolver
administrativamente todos los asuntos cor respondientes a su cargo (...) 4

Que, el articulo 364 de la forma antes mencionada, manifiesta que: “Los eecutivos de Jos
Sobiernos autonomos descentralizados podrdn dictar o gjecutar, para el cumplimiento de
sus fines, actos administrativos, actos de simple adininistracion, contratos administralivos
Y hechos administrativos. 4

Que, el articulo 417 COOTAD, define: “Bienes de uso publico.~ Son bienes de uso publico
aquelles cuyo uso por Jos particulares es directo Y general, en forma gratuits, Sin

embargo, podran ser materiz de utilizacion exchisiva Y temporal, mediante e/ pago de una
regalia. (.. )%

Que, el articulo 10 de Ia Ley Orgdnica de Régimen para e] Distrito Metropolitano de Quito,

vigentes. Fodys delegar las facultades Y atribuciones gue Je corresponden como jefe de Ja

«\\

/ previstas en esta Ley y las de Jos alcaldes cantonales, conforne a las disposiciones legales



Que,

Que,

Que,

g5 ou

administracion, al Administrador General, a Jos adminisiradores zonales y a los directores
gerierales en el dmbito de su respectiva competencia,

No son delegables las facultades o afribuciones del Alcalde Metropolitaro, inherentes a su
condicion de FPresidente del Concejo.”;

el articulo 23 de la Ordenanza Metropolitana No. 308 reformado por la Ordenanza
Metropolitana No. 125, sancionada el 19 de julio de 2016, “ORDENANZA
METROPOLITANA REFORMATORIA DE LA ORDENANZA METROPOLITANA No. 308,
QUE ESTABLECE EL, REGIMEN ADMNISTRATIVO DE LAS LICENCIAS METROFPOLITANAS
Y, EN PARTICULAR, DE LA LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE
ACTIVIDADES ECONOMICAS EN EL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO?, define a la
LUAE como “e/ acto administrativo iinico con el que el Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito autoriza el desarrollo de actividades econdmicas en un
establecirniento ubicado en la circunscripcion territorial del Distrito Metropolitano de
Quito’; y, establece que tales actividades “podrén ser ejecutadas, tanto en predio privado
como en ¢l espacio piblico autorizado, de conformidad con Jo previsto dentro de Ia
normativa nunicipal y normas técnicas emitidas para el efecto.”;

el articulo 26 de la Ordenanza Metropolitana No. 308, reformado por la Ordenanza
Metropolitana No. 125, establece que. “Para el uso de espacio piiblico autorizado, para las
actividades economicas amparadas por ja LUAE, se debers contar con el informe técnico
emitido por las entidades municipales competentes, en base a las reglas técnicas emitidas
por las Secretarias Metropolitanas competentes™

el articulo 28 ibidem define a actividad econdémica como “fodo tipo de actividades, con o
sin finalidad de lucro, comerciales, industrizles y/o de servicios, dentro del espacio
publico autorizado o privado del Distrito Metropoljtano de Quito™

el numeral 3 del articulo 50 de la Ordenanza Metropolitana No. 308, reformado por la
Ordenanza Metropolitana No. 125, establece “Para ef caso de aprovechamiento de espacio
publico, la LUAE serd otorgada bajo el proceso que se defina en la norma especifica
respectiva’

el articulo... (5) de la Ordenanza Metropolitana No. 321, sancionada el 18 de octubre de
2010 establece que: “1. A Ja Agencia Metropolitana de Control le corresponde el ejercicio
de las pofestades de inspeccion genmeral, instruccion, resolucion y ejecucion en Ios
procedimientos admiristrativos sancionadores atribuidas en el ordenanvento juridico del
Municipro del Distrifo Metropolitano de Quito.

Podri ejercer ademads las polestades de inspeccion técnica que se le afribuyan mediante
Resolucion Administrativa.”;y,

De conformidad con lo dispuesto en los articulos 253 y 254 de la Constitucién de la Repriblica del
Ecuador, 89 y 90 literales a) ¢ i) del Codigo Organico de Organizacién Territorial, Autonomia y
Descentralizacién- COOTAD, en concordancia con lo previsto en el articulo 10 de la Ley
Orgdnica de Régimen para el Distrito Metropolitano de Quito;

RESUELVE:

EMITIR LA RESOLUCION ADMINISTRATIVA SUSTITUTIVA A LA RESOLUCION NO. 028 DE

FECHA 26 DE SEPTIEMBRE DE 2016, MEDIANTE LA CUAL SE EXPIDIERON LOS

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS PARA EL OTORGAMIENTO DE LA LICENCIA
METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS (LUAE) EN EL
/ DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO PARA “ESTABLECIMIENTOS MOVILES” EN EL ESPACIO

A\

PUBLICO AUTORIZADO



_ SECCION I
OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Art. 1.- Objeto y Ambito de Aplicacién.- Esta resolucion tiene por objeto determinar los
procedimientos administrativos para la emisién de la LUAE, que permita el funcionamiento de
establecimientos moviles en el espacio publico autorizado del Distrito Metropolitano de Quito.

La presente resolucion es de aplicacion general en todo el Distrito Metropolitanio de Quito.

SECCION 11
DEFINICIONES

Art. 2.- Definiciones: para efectos de la presente normativa se tendrd las siguientes definiciones. -

a) Acople: Vehiculo no motorizados disefiado para ser remolcado por un vehiculo a motor,

b)

c)

d)

e)

h)

1)

tales como remolques o semirremolques que no superan las 3.5 toneladas.

Capacidad de Carga: Carga util maxima permitida para la cual fue disenado el vehiculo.
Masa maxima en carga técnicamente admisibie.

Convenio de uso y ocupacién de espacio publico autorizado: instrumento legal que
permite el uso y ocupacion del espacio publico autorizado, de acuerdo a las condiciones
fisico-espaciales establecidas en las normas técnicas de la Resolucion STHV 016.

Establecimiento Moévil.- Son aquellos vehiculos livianos y/o acoplados, cuya capacidad de
carga no supera las 3.5 toneladas, que se utilicen para el ejercicio de actividades
economiicas; y, que observando la normativa nacional y metropolitana vigente, se ajusten
a las normas técnicas definidas por el Municipio del Distrito Metropolitanio de Quito, 4 fin
de garantizar su adecuado y seguro funcionamiento en el espacio publico autorizado.

Espacio piiblico autorizado : Son espacios publicos definidos por la autoridad municipal
competente, que cumplen condiciones fisico-espaciales idoneas para la ubicacion del
establecimiento mévil y el desarrollo de actividad econémica permitida en el espacio
publico, garantizando su adecuado funcionamiento a fin de que no se generen impactos
negativos en el espacio publico.

Peso Bruto Vehicular: Es la suma de las fuerzas ejercidas por la masa del vehiculo y la
masa total de las cargas.

Regalia.- Para efectos de la presente Resolucion se entendera por regalia el cobro que
realizard el MDMQ por la utilizacion exclusiva y temporal de los espacios publicos
autorizados para el funcionamiento de establecimientos moviles.

Superficie de Ocupacion Efectiva: Es la superficie que se considerara para el calculo de la
regalia, la misma que sera constante, y todo establecimiento movil no podra superar las
dimensiones maximas de largo y ancho de la superficie de ocupacién efectiva definida en
la resolucion de la Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda (STHV).

Superficie de maniobras: Es la superficie de ocupacion efectiva que permite la
mariobrabilidad para el parqueo de establecimientos moviles para acoplados. Tendrd
una senalizacion diferente a la superficie de ocupacion efectiva y no serd considerada
para el cilculo de regalia. La seralizacion de esta superlicie en el espacio piiblico debers
ser pintada por 1a entidad competente, una vez definida.

\\
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) Licencia Unica para el Ejercicio de Actividades Econémicas (LUAE): La LUAE es e acto
administrativo tinico con el que el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza
de actividades econdémicas €n un establecimiento ubicado en |a

circunscripcion territorial del distrito metropolitano de Quito.

Ky Vehiculo hiviano: Vehiculo automotor utilizado para ef transporie de mercancias con
capacidad de carga de hasta 3.5 foneladas. Acorde a Resolucion 032 ANT;, Registro Oficial
323de 17 agosto de 201 2.

SECCION 111
PROHIBICIONES

Art. 3.- Traslacion de derechos.- La LUAE para establecimientos moviles, es personal e
intransferible y permitira a su titular explotar Ia actividad €condmica en un tnico establecimiento
mbvil,

Queda expresamente prohibido alquilar, ceder, concesionar, franquiciar, o celebrar cualquier
tipo de convencion que traslade los derechos derivados de esta Licencia Metropolitana a un
tercero.

Art. 4.- Ntimero de establecimientos méviles permitidos.- Ninguna persona natural o juridica
podré ser fitular de mas de una LUAE para establecimiento movil en el espacio publico
autorizado.

SECCION IV
PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO DE OTORGAMIENTO

Licencia Metropolitana Unica bara el Ejercicio de Actividades Econémicas (LUAE) a

establecimientos méviles seran las Adrﬁinistjg’ae’ibj_ s Zonales, dentro del ambito de si Jurisdiccidn,
Y a través del procedimiento administrativo ordinario.

Art. G:f%:chuisit@ generales y condiciones de otorgamiento de la LUAE para establecimientos
moéviles.- Seran requisitos para la obtencién de la LUAE de establecimientos méviles para personas
naturales y juridicas los siguientes:

a) Registro Unico de Contribuyentes (RUC) en e] que se especifique la actividad economica del
establecimiento movil.

b) Declaracion y pago de patente al Municipio del Distrito Metropolitano de Quito,

©) FPago de regalias, tasas y demas prestaciones cconémicas derivadas de las autorizaciones
administrativas integradas en la LUAE.

d) Certificado de no adeudar al MDMQ.
€) Matricula vigente del vehiculo liviano a utilizar o del vehiculo que remolcara al acoplado, a
corresponda.

B Certificado de aprobacion de la Revision Técnica Vehicular vigente en el Distrito
/ Metropolitano de Quito.
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'8 Convenio de uso y ocupacion de espacio publico autorizado.

4) Cu

mplir con las demds regias, condiciones y requisitos especificos establecidos en las

Resoluciones Sectoriales emitidas para la aplicacion de esta Resolucion.

Art. 7.
Activid
proced

1.

/

- Trémite. y Procedimiento.- La obtencion de la Licenciz Unica para el Ejercicio de
ades Economicas (LU concedida a establecimientos moviles sera a través del

imiento administrativo que se detalla a continuacion:

Previo a la obtencion de la LUAE, el administrado deber suscribir un convenio de uso y )
ocupacion de espacio publico autorizado,y eancelar el valor correspondiente a la régalia ©
generada, lo cual permitira la ocupacién temporal de 1os espacios publicos autorizados
para el ejercicio de actividades economicas en establecimientos moviles. El espacio
publico materia del convenio serd asignado al administrado previo un sorteo en el cual
participaran todos los solicitantes que cumpliendo los requisitos correspondientes,
soliciten la ocupacion del mismo espacio publico autorizado en los mismos horarios. ‘Los:
requisites.y procedimientos para & sorfeo y para la suscripcion de los convenios
de uso y ocupacion del espacio publico e ablecidos mediante resolueion expedida
por la Secretaria de Territoric, Habitat y Vivienda. . '

Fara la obtencion de la LUAE el administrado deber4 ingresar al sistema con su usuario y
clave a través la pagina web del Municipio del Distrito Metrepolitano de Quito durante
los 15 primeros dias habiles posteriores a la suscripcion del convenio de uso y ocupacion
de espacio publico autorizado, de conformidad con la norma técnica y proceso
establecidos en la Resolucién que emita la Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda.

El sistema de la LUAE mostrara los acuerdos de medios electrénicos referentes al
cumplimiento de reglas técnicas ambientales y de seguridad y prevencién de incendios,
con base en las Rescluciones sectoriales que el Cuerpo de Bomberos del Distrito
Metropolitano de Quito y la Secretaria de Ambiente emitan para el efecto.

Una vez aceptados los acuerdos de medios electrénicos, el sistema generara una solicitud
para otorgamiento de LUAE, misma que debera ser impresa y suscrita por el administrado.

Con Ia solicitud para otorgamiento de LUAE, el administrado debera acercarse a la
Administracion Zonal correspondiente para la entrega de la solicitud de LUAE y los
requisitos descritos en el articulo 6. Previa verificacion documental, se procedera a
otorgar la LUAE. La placa del vehicuil ubicacioniy horario enel’
cual haya sido ’favg%ég w’i%ﬁ"sf do; ¢ a mencionada licencia.

Los establecimientos moviles que hayan sido liceniciados podran funcionar a partir de la
emision de la LUAE, y estaran sujetos a cg treles posteriores del Cuerpo de Bomberos del
DMQ y de las Jefaturas ambientales de las Administraciones Zonales. Las inspecciones
podran realizarse de forma simultanea, estaran a cargo de las unidades que correspondan
y se fundamentaran en las reglas técnicas especificadas en las Resolucion del Cuerpo de
Bomberos del DMQ y de la Secretaria de Ambiente. Las inspecciones se realizaran en un
término no mayor a5 dias posteriopes a la emision de la LUAE, y en caso de que las
autoridades correspondientes no cumplieren con este plazo, el titular de la LUAE debera
solicitar por escrito las inspecciones a las autoridades competentes. Sin perjuicio de las
referidas inspecciones, es exclusiva responsabilidad del titular de 1a LUAF, cum plir con las
reglas técnicas correspondientes. Cualquier dafio producido a las personas o a la
propiedad publica o privada por incumplimiento de dichas reglas, sera responsabilidad
del fitular de la LUAE.
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7. Una vez realizadas las inspecciones y en caso de cumplimiento total de las reglas técnicas,
las unidades correspondientes deberdn emitir un informe favorable para conocimiento de
la autoridad otorgante y archivo en el expediente respectivo.

8. En caso de incumplimiento total o parcial de las reglas técnicas, las unidades
correspondientes deberdn indicar al administrado las observaciones del caso, asi como el
plazo de subsanacion que determinen para el efecto, mediante la suscripcion de las actas,
acuerdos o cronogramas de cumplimiento.

9. Cumplido el plazo de subsanacion, previsto en el acta, acuerdo o cronograma de
cumplimiento, las unidades correspondientes deberan realizar una re-inspeccion del
establecimiento movil a fin de evidenciar que las observaciones efectuadas hayan sido
rectificadas por el administrado. En caso de cumplimiento se procederd conforme al
numeral 7 del presente articulo, casc contrario se generard un informe desfavorable para
conocimiento de la Autoridad Administrativa Otorgante a fin de que proceda con la
suspension de la LUAE.

Art. 8.- Renovacion.~ La renovacion de la LUAE para establecimientos méviles serd anual y estara
sujeta a la vigencia del Convenio de Uso ¥ Ocupacién de Espacio Piiblico. El proceso inherente al
sorteo para la asignacidn de horarios y espacios autorizados, se iniciara en el mes de noviembre
de cada ano. El Convenio de Uso y Ocupacion de Espacio Pablico no otorgara derecho a ocupar el
espacio publico asignado mas alla del plaze de su vigencia, y bajo ninguna circunstancia
reconocera derechos adquiridos para el proceso de renovacion, debiendo los solicitantes de la
renovacion someterse al sorteo correspondiente en caso de existir mas de un interesado en la
ocupacion del mismo espacio publico.

Art. 9.- Reubicacién de Establecimientos méviles.- La LUAE para establecimientos méviles no
garantizard su permanencia en el espacio piiblico autorizado, debido a la propia dinamica de
transformacién de la ciudad, por la que pueden surgir nuevos requerimientos u obras que
justifiquen su desplazamiento a otro punto asignado, en cuyo caso, la Autoridad Administrativa
Otorgante procedera con la netificacion del particular, y establecera en dicha notificacion el
punio de reubicacion hasta la finalizacién de la vigencia del convenio de uso y ocupacién del
espacio publico autorizado.

En caso de reubicacién, la Autoridad Administrativa Otorgante debera recalcular la regalia del
espacio publico autorizado al cual el administrado sea trasladado y proceder con €l cobro o
devolucion respectiva.

SECCION V.
DE LA REGALIA

Art. 10.- Recaudacion de la Regalia.~ Para efectos de la recaudacién de la regalia de los espacios

publicos autorizados, sobre la superficie de ocupacién efectiva, en el espacio publico, la: Secretaria

de Desarrollo Productive y Competitividiad, solicitara a la Direccion Metropolitana Financiera,
coordine con las instancias competentes la creacion del codigo especifico de recaudacion y la
implementacion de la orden de cobro a través de la cual se instrumentara la misma.

Esta orden de cobro debera observar como condicion, tener una vigencia o temporalidad de ocho
dias en el sistema; cumplido este plazo sin que el adjudicado haya cancelado la regalia calculada,
la misma quedara bloqueada para permitir su posterior anulacion,

La Direccion Metropolitana de Servicic udadanos sera la encargada de remitir a las
Administraciones Zonales respectivas, el detalle de los djudicatarios favorecidos en los espacios
%Sicos autorizados; listados que deberdn contener informacion completa que permita una

N\
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emision adecuada de las érdenes de cobro, mediante la consignacion de los siguientes datos:
nombres y apellidos completos, mimero de cédula, direccion domiciliaria, niimeros telefonicos,
ubicacion exacta del espacio adjudicado.

La Tesoreria de 1a Administracion Zonal correspondiente, procedera al caleulo de la regalia y a la
emisién de la orden de cobro a nombre del adminsstrado, con el objeto de que éste cancele en
cuzlquiera de las entidades financieras y del sistema cooperativo con las cuales el Municipio del
Distrito Melropolitano mantiene convenios de recaudacion suscritos.

Art, 11.- De la forma de pago de la Regalia.- El administrado adjudicado en el sorteo podra
cancelar el valor de la Regalia bajo una de las siguientes modalidades: de contado, o a plazos,
mediante la utilizacion de tarjeta de crédito. Bajo esta condicion y para efectos de simplificacion y
eficiencia en la recaudacion, no se admitira la suscripeidn de convenios de facilidades de pago,
quedando las mismas supeditadas al pago con tarjeta de crédito.

Art. 1Z.- Verificacion de la Recaudacion de Ia Regalia.- Fl Tesorero Zonal podra realizar la
revision en el sistema SAO de las drdenes de cobro emitidas y verificar su recaudacion. De
verificar que ¢l administrado no cancelo dentro de los ocho dias subsiguientes ese concepto, se
notificara al Administrador Zonal, a fin de que el espacio adjudicado se declare vacante y pueda
ser habilitado por parte de un nuevo interesado.

Art. 13.~ Devolucion de la Regalia.- En caso de que el beneficiario se vea imposibilitado de
obtener la LUAE o de ocupar el espacio publico asignado, por razones de caso fortuito o fuerza
mayor debidamente comprobadas, asi como otras imputables a la  Administracion Publica,
debera solicitar a la Administracion Zonal la devolucién del monto correspondiente al pazo de
regalia por ocupacion de espacio publico, a fin de que la Administracién Zonal genere los
informes técnicos pertinentes y remita el trimite a la Direccion Metropolitana Financiera, en caso
de considerar procedente ]a devolucion, a fin de que proceda con el tramite de devolucién de la
Regalia.

Art. 14.~ Cdleulo de la Regalia.- El calculo para el cobro anual de la regalia por la utilizacién
exclusiva y temporal de los espacios autorizados en el espacio publico solo sera aplicada sobre la
superficie de ocupacion efectiva y se realizard de acuerdo a la temporalidad expresada en horas
habiles, y segtin su ubicacién, conforme a la férmula que se describe a continuacion.
1. Formula de cédlculo de la regalia.~

La formula para el cdlculo de la regalia (R), tendra 1a siguiente composicion:

R= AxBxC

Dénde:

A = Es el valor de una hora de ocupacion en los espacios autorizados calculado con el AIVA

mas alto del poligono territorial (ver Mapa No.1), en donde se encuentra ubicado el espacio

autorizado, dividido para el nimero total de horas de un afo calendario (8.760 horas).

A= AlVA (poligono territorial)
8.760(horas)

B = Es la constante del drea definida como espacio autorizado para Ia ocupacion de un (1)
3 establecimiento movil.
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C = Es el tiempo de ocupacion del espacio autorizado para el establecimiento movil,
expresado en horas, en funcion a la frecuencia de horarios establecida en el numeral 1.1.

1.1. Variables para el cilculo del factor (C): Horarios.- Se definen cinco categorias de
horarios en los que puede funcionar un establecimiento movil:

- Horario Regular 1, aplica de Iunes a viernes de 9h00 a 15h00.

- Horario Regular 2, aplica de lunes a viernes de 16h00 a 22h00.

- Horario Especial 1, aplica a los dias sabado y domingo de 9h00 a 15h00.

- Horario Especial 2, aplica a los dias sabado y domingo de 16h00 a 22h00.

- Horario Especial 3, aplica en las madrugadas de jueves a domingo en una sola
Jornada de 23h00 a 03h00 del dia siguiente.

CATEGORIA JORNADA
REGULAR T (RI) ] y
(unes - viernes) 9:00 a 15:00
REGULAR 11 (RII) . :
(lunes - viernes) 16:00 a 22:00
ESPECIAL I (ED) ) ]
(sdbado -domingo) 2:00 a 15:00
ESPECIAL 11 (EII) ] '
(sdbado — domingo) 16:00 2 22:00
ESPECIAL IIT (EIID SRR
(jueves a domingo) Restriccion en usos de suelo R1-R2 |

En funcion a este parametro, se ha establecido el total de horas anuales (factor C), en funcion de
las posibles combinaciones de los horarios:

FRECUENCIA HOR%HSBEES
RI / Rl 1.560
El /BN 624
EIl 832
RI+EI / RI4+EII / RII+EI / RI+EI 2.184
RI+EI / RIHENT 2.392
EI+ENI / EII+ENT 1.456

El ntimero maximo de ubicaciones y horarios al que el administrado podra postularse, se
establecerdn en la Resolucién que la Secretaria de Territorio, Hébitat y Vivienda emita para el
efecto.

SECCION VI
DEL CONTROL

Art. 15.~ Potestad de Control.- La realizacion de las inspecciones técnicas, es atribucion de las
entidades metropolitanas competentes, por lo que los propietarios de los establecimientos moviles
deberan permitir la ejecucion de las inspecciones en cualquier momento.
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Una vez otorgada la LUAE, le corresponde a la Agencia Metropolitana de Control el ejercicio de
las potestades de imspeccion general, instruccion, resolucion y sancion de los procedimientos
administrativos sancionadores.

DISPOSICIONES GENERALES

PRIMERA.- E] cumplimiento de las normas administrativas y reglas técnicas descritas en esta
Resolucion y sus Resoluciones Sectoriales no eximen al administrado del cumplimiento de otras
normas nacionales y metropolitanas que regulen el ejercicio de su actividad econémica.

SEGUNDA.- El Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, la Secretaria de
Ambiente y la Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda, emitiran lIas normas técnicas que
correspondan dentro de sus respectivas competencias en el plazo de 10 dias desde Ia firma de la
presente Resolucion.

TERCERA.~ La preexistencia de establecimientos méviles no implicara garantia o prelacion alguna
respecto a la asignacion de espacios publicos autorizados o emision de la LUAE.

CUARTA.- Las Administraciones Zonales no podrin entregar nuevos Permisos Unicos de
Comerciantes Autonomos (PUCA) a 100 metros de distancia de un espacio autorizado para
establecimientos moviles, previamente establecidos.

QUINTA.- En el caso de suspension de la LUAE por causas imputables al administrado, no se
reconocerd la devolucién de valor alguno correspondiente al pago de regalia.

SEXTA.- En el caso de que el administrado con LUAE y convenio de uso y ocupacion de espacio
publico autorizado vigente, solicite el cambio del vehiculo o del acoplado, deberé suscribir un
adendum al convenio con las nuevas especificaciones del vehiculo y solicitar una nueva LUAE. En
este caso no se requerira un nuevo pago de regalia, ni presentar el certificado de no adeudar al
Municipio del Distrito Metropolitano de Quito. El plazo de vigencia de la nueva LUAE
correspondera al tiempo restante de la anterior licencia otorgada.

SEPTIMA. - Se faculta a la Secretaria de Desarrollo Productivo y Competitividad para que resuelva
los casos que no se encuentren previstos en la presente Resolucion y que surjan de la aplicacién
de este cuerpo normativo. .-

PRIMERA. - En el término de'20 dids, contados a partir de Ia su sente Resolucior;
la Administracion General, a través de las Direcciones de Informdtica y de Servicios Ciudadanos,

adaptar, istemas informaticos metropolitanos que intervienen en el otorgamiento de LUAE y
cobro galids, para la correcta ejecucion de este proceso de otorgamiento de LUAE para
establecimientos moviles.

SEGUNDA.- En el término de 10 dias, contados a partir de la suscripcion de la presente
Resolucion, la Secretaria de’.Comunicacion presentara al Despacho de Alcaldia una campana

~ comunicacional informativa respecto al proceso de licenciamiento de establecimientos moviles, en
la cual constard entre otros, los requisitos y los pasos a seguir para obtener la licencia.

TERCERA.- En el término de 10 dias, desde la firma de la presente Resolucion, la Secretaria de
iDesartollo Productivo y Competitividad junto con la Secretaria de Coordinacion Territorial
y Participacion Ciudadana, presentara u Fran ‘éapacitaciones para los funcionarios del
Municipio que intervienen en el proceso de licen lIa LUAE, asi como del control
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CUARTA.- En el término de 10 dias, contados a partir de la firma de la presente Resolucion, la
Empresa Publica Metropolitana de Moyilidad y Obras Publicas (EPMMOF), presentard un
- cronogrdma para la senalizacion h : (delimitacion con pintura) de los espacios
autorizados establecidos por la Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda y la Secretaria de

Movilidad.

- La Direccién Metropolitana de Servicios Ciudadanos, una vez culminado el tramite respectivo,
remitira el expediente del licenciamiento a 1a Administracion Zonal correspondiente para el
~ otorgamiento de la LUAE.

Dado en Quito, Distrito Metropolitano, 2 1 ABR. 2017

.
Dr. Mauricio Rodas Espinel
Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito

RAZON.- Siento por tal, que la resolucion que antecede fue emitida y suscrita por el Dr.
Mauricio Rodas Espinel, Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito, el 271 ABR 2017

- LO CERTIFICO.~ Distrito Metropolitano de Quito, 7 1 ABR. 2017

. Diego Cevallos Salgado™
ENERAL DEL CONCEJO METROPOLITANO






Anexo 2 RESOLUCION No. SA-DGCA-NT00i-2016



RESOLUCION No. SA-DGCA-NT001-2016
SECRETAR{A DE AMBIENTE
CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion de la Reptiblica en su articulo 14, reconoce el derecho de la
poblacion a vivir en un ambiente sano y ecolégicamente equilibrado, que garantice la
sostenibilidad y el buen vivir (...);

Que, la Constitucién, en el articulo 31 establece que: "Las personas tienen derecho al
disfrute pleno de la ciudad y de sus espacios publicos, bajo los principios de
sustentabilidad, justicia social, respeto de las diferentes culturas urbanas y equilibrio
entre lo urbano y lo rural. El ejercicio del derecho a la ciudad se basa en la gestién
democratica de ésta, en la funcién social y ambiental de la propiedad y de la ciudad, y
en el ejercicio pleno de la ciudadania.";

Que, la norma ibidem en el articulo 33, reconoce que el trabajo es un derecho y un
deber social;

Que, la Constitucién de la Republica en el articulo 66, literales 15 y 23, garantiza a las
personas: “15) El derecho de desarrollar actividades economicas, en forma individual o
colectiva, conforme a los principio de solidaridad, responsabilidad social y ambiental”
y“23) El derecho a acceder a bienesy servicios piblicos y privados de calidad, con
eficiencia, eficacia y buen trato, asi como a recibir informacién adecuada y veraz sobre
su contenido y caracteristicas.”;

Que, la Constitucién en su articulo 71 reconoce el derecho que tiene la naturaleza a que
se respete integralmente su existencia y el mantenimiento y regeneracion de sus ciclos
vitales, estructura, funciones y procesos evolutivos;

Que, el articulo 74 de la Constitucién sefiala que: “(...) Los servicios ambientales no
seran susceptibles de apropiacién; su produccion, prestacion, uso y aprovechamiento
seran regulados por el Estado.”;

Que, la norma ibidem en el articulo 83, en los literales 6 y 13, manda que son deberes y
responsabilidades de los ecuatorianos y ecuatorianas: "6) Respetar los derechos de la
naturaleza, preservar un ambiente sano y utilizar los recursos naturales de modo
racional, sustentable y sostenible (...)"; y, "13) Conservar el patrimonio cultural y
natural del pais, y cuidar y mantener los bienes publicos (...)";

Que, el articulo 240 de la Constitucion establece que: “(...) Todos los gobiernos
auténomos descentralizados ejerceran facultades ejecutivas en el 4mbito de sus
competencias y jurisdicciones territoriales.”;

Que, la misma norma suprema en el articulo 264, literal 3 prescribe las competencias
de los gobiernos municipales: “(...) 3) Planificar, construir y mantener la vialidad
urbana.”;

Que, la Constitucién en el articulo 275 dispone lo siguiente: “(...) El Estado planificara
el desarrollo del pafs para garantizar el ejercicio de los derechos, la consecucién de los






objetivos del régimen de desarrollo y los principios consagrados en la Constitucion. La
planificacién propiciara la equidad social y territorial, promoveré la concertacion, y
seré participativa, descentralizada, desconcentrada y transparente.”;

Que, la Constitucion en el literal 4 del articulo 276 plantea el objetivo del régimen de
desarrollo: “4.) Recuperar y conservar la naturaleza y mantener un ambiente sano y
sustentable que garantice a las personas y colectividades el acceso equitativo (...)”;

Que, la norma ibidem en los articulos 283 y 319 promueve una relacién dindmica y
equilibrada entre sociedad, estado y mercado, en armonia con la naturaleza, que tiene
como objeto promovera las formas de produccién que aseguren el buen vivir;

Que, el articulo 415 de la Constitucién manifiesta que: “El Estado central y los
gobiernos auténomos descentralizados adoptaran politicas integrales y participativas
de ordenamiento territorial urbano y de uso del suelo, que permitan regular el
crecimiento urbano, el manejo de la fauna urbana e incentiven el establecimiento de
zonas verdes (...)"”

Que, el Codigo Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y Descentralizacién en
el literal k) de los articulos 54 y 84 reconoce como una de las competencias exclusivas
del gobierno auténomo descentralizado municipal la de: “k) Regular, prevenir y
controlar la contaminacién ambiental en el territorio cantonal de manera articulada
con las politicas ambientales nacionales”;

Que, de conformidad con lo dispuesto en el Cédigo Orgénico de Organizacién
Territorial, Autonomia y Descentralizacién, en su articulo 431, los gobiernos
auténomos descentralizados de manera concurrente establecerdn las normas para la
gestién integral del ambiente y de los desechos contaminantes que comprende la
prevencion, control y sancién de actividades que afecten al mismo;

Que, la Ley Organica de Régimen para el Distrito Metropolitano de Quito en sus literal
3) y 4) del articulo 2, establece las finalidades del Municipio del Distrito Metropolitano
de Quito: “3) Prevendra y controlara cualquier tipo de contaminacién del ambiente”; y,
“4) Propiciard la integraciéon y participacion de la comunidad. Las Ordenanzas
establecerdn mecanismos para que la comunidad participe, no solamente en el
financiamiento de los proyectos destinados a satisfacer sus necesidades, sino también
en la identificacion de tales necesidades, en la planificacién de los proyectos, en su
ejecucion y en el mantenimiento de las obras o servicios”;

Que, la Ley de Gestién Ambiental en el articulo 13 faculta a los municipios a dictar
politicas ptblicas ambientales seccionales, con sujecién a la Constitucién de la
Republica y a la ley;

Que, en la Resoluciéon 002 de 7 de agosto de 2009, emitida por el Dr. Augusto Barrera
Guarderas, Alcalde Metropolitano de Quito, se resuelve en el Art. 1 la creacién e
incorporacién a la Estructura Orgénica Funcional del Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito, en el nivel de decision, la Secretaria de Ambiente(SA);

Que, la Resolucion No. 001 del 6 de enero de 2014 del Ministerio del Ambiente del
Ecuador sobre la aprobacién de la renovacion de la acreditacion y el derecho a usar el
sello del Sistema Unico del Manejo Ambiental, SUMA, en su Articulo 13 establece “Las
Ordenanzas y Normas Técnicas que el ente acreditado emita, deben atender las
obligaciones descritas en esta resoluciéon, ademas de ser concordante con la Normativa
Ambiental Vigente y actualizarse conforme a las modificaciones de la misma emitidas







por el Ministerio del Ambiente, como instancia rectora, coordinadora y reguladora del
Sistema Nacional Descentralizado de Gestion Ambiental”;

Que, la Ordenanza Metropolitana No. 404 de 4 de Junio 2013 para la codificacién del
titulo V, “Del Medio Ambiente”, libro segundo, del c4digo municipal para el Distrito
Metropolitano de Quito, Art. I1.380.6- Autoridad Ambiental Distrital como Autoridad
Ambiental de Aplicacion Responsable, tiene entre sus funciones “Expedir y aplicar
normas técnicas, métodos, manuales y parametros de proteccion ambiental
procedentes en el ambito local (...)";

Que, la Ordenanza Metropolitana No. 404 sustitutiva del Titulo V “Del Medio
Ambiente”, Libro Segundo del Coédigo Municipal, establece en el Capitulo IV Del
Subsistema de Evaluacién de Impactos Ambientales y Control, en el Art. 11.380.47
establece que: “las normas técnicas metropolitanas de calidad ambiental y de
emisiones, descargas y vertidos, seran elaboradas por la Autoridad Ambiental Distrital
sobre la base de consultas técnicas que requiera para su elaboracién y no podran ser
menos estrictas que las normas nacionales. Estas normas seran dictadas via resolucién
de dicha autoridad”;

Que, la Ordenanza Metropolitana 125 reformatoria de la Ordenanza Metropolitana No.
308 en su articulo 26 establece que: “Para el uso de espacio ptblico autorizado, para las
actividades econémicas amparadas por la LUAE, se deberd contar con el informe
técnico emitido por las entidades municipales competentes, en base a las reglas
técnicas emitidas por las Secretarias Metropolitanas competentes.”;

Que, la Ordenanza Metropolitana 125 reformatoria de la Ordenanza Metropolitana No.
308 en el segundo inciso del articulo 30 establece que: “La LUAE se otorgara por cada
establecimiento, en el que el sujeto obligado realiza sus actividades econémicas;
siempre que el establecimiento, o parte de él, se encuentre ubicado en la
circunscripcion territorial del Distrito Metropolitano de Quito. Si en el mismo
establecimiento se desarrollan méis de una actividad econdémica, estando dichas
actividades econdémicas vinculadas entre si, la LUAE deberd corresponder al
procedimiento de la que genere mayor impacto, sin perjuicio del cumplimiento por
parte del sujeto obligado de las normas técnicas para todas las actividades
desarrolladas en dicho establecimiento.”;

Que, la Resolucién de Alcaldia Ao28 de 26 de septiembre de 2016 en su Disposicién
General Segunda determina que: “ El Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano
de Quito, la Secretaria de Ambiente y la Secretaria de Territorio, Hébitat y Vivienda,
emitirdn las normas técnicas que correspondan dentro de sus respectivas
competencias.”;

Que, la Resolucion de Alcaldia Ao28 en su articulo 9 numeral 3 sefiala que: “el sistema
de la LUAE mostrara los acuerdos de medios electronicos referentes al cumplimiento
de las reglas técnicas ambientales y de seguridad y prevencién de incendios, con base
en las Resoluciones sectoriales que el Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano
de Quito y la Secretaria de Ambiente emitan para el efecto.”;

Que, la Resolucién de Alcaldia Ao28 en su articulo 9 numeral 6 establece que: “Los
establecimientos méviles que hayan sido licenciados podrian funcionar a partir de la
emision de la LUAE, y estardn sujetos a controles posteriores del Cuerpo de Bomberos
del DMQ y de las jefaturas ambientales de las Administraciones Zonales. Las
inspecciones podran realizarse de forma simultanea, estardn a cargo de las unidades
que correspondan y se fundamentardn en las reglas técnicas especificadas en las
Resolucion del Cuerpo de Bomberos del DMQ y de la Secretaria de Ambiente. Las
inspecciones se realizardn en un término no mayor a 5 dias posteriores a la emision de






la LUAE, y en caso de que las autoridades correspondientes no cumplieren con este
plazo, el titular de la LUAE deber4 solicitar por escrito las inspecciones a las
autoridades competentes.

En ejercicio de las atribuciones legales que le confiere la Ordenanza Metropolitana No.
404, en la cual el Concejo Metropolitano faculta a esta Secretaria de Ambiente la
emisién de Normas Técnicas.

RESUELVE:

EXPEDIR LAS NORMAS TECNICAS AMBIENTALES QUE DEBEN
CUMPLIR LOS ESTABLECIMIENTOS MOVILES DE COMIDA EN EL
DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

Art. 1.- Se expide la Norma Técnica constante en el Anexo 1 y la Ficha de Control
contemplada en el Anexo 2 de la presente Resolucion.

Disposicién final.- La presente Resolucién entrar4 en vigencia a partir de la fecha de
su expedicion; y de su ejecucion encérguese las Jefaturas Ambientales de las
Y Administraciones Zonales.

Dado en el Distrito Metropolitar?dg Quito, 27 de septiembre de 2016.

ECRE DE AMBIENTE







ANEXOI

Art. 1.- Las Normas Técnicas Ambientales para establecimientos méviles de comida
genera los lineamientos basicos que permita el cumplimiento de la normativa
ambiental en el Distrito Metropolitano de Quito.

Art. 2.- Se establece las siguientes normas técnicas ambientales para facilitar los
procesos de regularizacion control y seguimiento en los establecimientos méviles de
comida.

Art.3.- Los establecimientos moviles de comida en su operaciéon deben:

1. Gesti6on de residuos

11

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

1.9

Los residuos de alimentos, aceites y grasas usadas no seran vertidos a la red
publica de alcantarillado. Estos residuos deberan ser entregados a los gestores
autorizados, para lo cual previamente se los debera filtrar y almacenar
temporalmente en recipientes tapados.

Los detergentes y desinfectantes deben ser identificados y guardados de
acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del area de procesamiento
de los alimentos.

Los recipientes de residuos seran exclusivos para tal fin, estaran identificados y
preferentemente con fundas plasticas en su interior. Deberan ser gestionados de
acuerdo a los dias y horarios establecidos para la recoleccién municipal o su
delegado.

Los residuos orgénicos obtenidos se recogeran en recipientes plasticos tapados
y en buen estado, fuera de areas de preparaciéon de alimentos y atencién al
cliente.

Los residuos inorganicos (envases y embalajes) se clasificardn en la fuente de
acuerdo al tipo de material (cartoén, vidrio, papel) para una disposicién que
priorice el reciclaje y reutilizacién, salvo el caso de envases de productos
quimicos de desinfeccion y limpieza que serdn entregados al gestor autorizado.

El almacenamiento de los residuos se realizara en areas ventiladas y con tapas,
manteniendo condiciones higiénicas que eviten la generacién de vectores
(insectos, roedores) y olores.

Mantener limpia el area circundante de trabajo dentro y fuera del
establecimiento mévil de comida en cumplimiento a las disposiciones de la OM

332.

Los contaminantes removidos de la limpieza y mantenimiento de trampas de
grasa no deberan desecharse al alcantarillado ni a la via publica, deben ser
entregados a los gestores ambientales autorizados por la autoridad ambiental
competente.

En la entrega-recepcion de los contaminantes provenientes de trampas de grasa
se deberdan emplear registros que indiquen la cantidad del residuo, fecha de






entrega al gestor ambiental autorizado y firmas de responsabilidad. Esta
informacién deber4 ser facilitada al momento del control de la gestion.
2. Emisiones a la atmésfera y ruido
24 Se debe contar con campanas de extracciér y/o filtros de condensacién de
grasa, filtros de carb6n activado u otros, ¢on las especificaciones técnicas

necesarias que garanticen el control de emisiohes gaseosas.

2.2 Sedebe insonorizar el sitio donde se encuentrd el generador eléctrico.

3. Aguas residuales no domésticas

3.1 Todos los establecimientos que utilicen aceite para freir, grasa, manteca,
mantequillas, margarinas, entre otros para la preparacién de alimentos, y que
laven con agua los utensilios de cocina, deben instalar y dar mantenimiento a
trampas de grasa.

Este dispositivo para retencion de aceite y grasa debe estar localizado en puntos
previos a la descarga del agua al alcantarillado.

3.2 La grasa, aceite y solidos removidos deben envasarse en contenedores
herméticos y resistentes a impactos, localizados en 4areas donde no existan
sumideros, canaletas, ni exista el riesgo de derrames hacia los sistemas de
alcantarillado.

Art.4.- El control de estas actividades se realizard mediante inspecciones al
establecimiento mévil sujeto de control.




ANEXOII

Ficha de Control:

INFRAESTRUCTURA

cumpLE . NO NO

Infraestructura general

que permitan el flujo de aire y la no
acumulacién de olores. El sistema de

energético.

El area interna del vehiculo, cuenta con
sistemas de ventilacion natural y/o artificial

ventilacion artificial debe promover el ahorro

CUMPLE APLICA

En el caso de ventilacién natural las aberturas
cercanas al area de preparacién de alimentos
deberan estar provistas de rejillas u otras
protecciones de material anticorrosivo y que
puedan retirarse facilmente para su limpieza.

El area de manipulacion de alimentos

de acero inoxidable.

tener las paredes lisas y deben ser revestidos

debe

El piso deber ser de material resistent

facil lavado.

corrosioén, impermeable, antideslizante y de

eala

a la corrosién, impermeable y de facil

El techo sera revestido con material resistente

lavado.

El vehiculo cuenta con generador de e
insonorizado.

nergia e

Cuenta con un area adecuada e independiente
para articulos de limpieza, productos quimicos
y material inflamable, la cual se encuentra
ventilada y se ubica lejos donde se genere
fuego y separada del drea de alimentos.

acuerdo a la actividad.

Infraestructura del area de cocina

de uso exclusivo para los mismos y no

generen contaminacién cruzada de ali

El vehiculo deber4 estar provisto de depdsitos
de abastecimiento de agua potable, de

El area de preparacion de alimentos debe ser

compartir con otro tipo de actividades que

mentos.

(artefactos de cocina, freidoras, asado
debe colocar campanas de extraccién

El vehiculo que utilice fuentes de calor

ras)

grasa.

La campana deber4 ser de acero inoxidable de
1mm con rieles porta filtros y acumuladores de

15cm el area caliente.

El borde de la campana debe sobrepasar con

Los ductos podran ser de tol galvanizado y/o







acero inoxidable.

Para el almacenamiento de alimentos secos,
cuenta con un area limpia y adecuada con
repisas que no permitan el contacto de los
alimentos con el piso.

Para el almacenamiento de alimentos frescos ,
cuenta con un area adecuada como: sistemas
de refrigeracion, congelacion, mixtos o por
separado.

El 4rea de lavado es de acero inoxidable donde
existe agua potable disponible de manera
permanente, De uno a dos pozos con dotaciéon
de agua fria y/o caliente.

Contara con un depoésito rotulado para grasas
y aceite quemado.

Se debera llevar un registro y control de plagas
una vez al mes, el mismo debera ser realizado
por una empresa especializada en control de
plagas.

El drea de cocina debe estar ventilada para
prevenir la condensacién de vapor, calor y
acumulacién de polvo.

Los filtros de los sistemas de ventilacién como:
extractores, conductores de aire y campanas
pueden retirarse y limpiarse.

El piso del vehiculo es antideslizante

EQUIPAMIENTO

Equipamiento general

La ambientacion (decoracidon, mobiliario e
iluminacion) se encuentra en armonia con el
concepto del vehiculo, sin que esto implique el
uso de especies animales y vegetales en peligro
y/o amenazadas, y/o la exhibicion de piezas
arqueologicas o patrimonio histérico sin los
permisos correspondientes de la autoridad
competente.

CUMPLE

El vehiculo cuenta al interior y exterior con
tachos generales organicos e inorgénicos con
sus respectivas tapas.

Posee un compartimento para el
almacenamiento de articulos del personal.

Equipamiento del area de cocina

Las lamparas que estén suspendidas sobre el
material alimentario en cualquiera de las fases
de produccién, deben ser de facil limpieza y
estar protegidas para evitar la contaminacion
de los alimentos en caso de rotura y no deben
emanar sustancias toxicas al quemarse la
pintura por efecto de calor de la luminaria.

CUMPLE







Las superficies donde se preparan las bebidas
y alimentos son de materiales de facil limpieza
y lavables. Esta prohibido el uso de madera.

Dependiendo del tipo de alimento que se
expenda, debera contar con un sistema de
congelacion con dreas diferenciadas para
pescados/ carnes y otro para frutas/verduras.
De preferencia de acero inoxidable de caracter
industrial

Todo equipamiento debe ser de  acero
inoxidable de tipo industrial.

Toda cocina cuenta de manera permanente
con el siguiente equipamiento:

a. Dispensador de jab6n con este elemento
disponible.

b. Dispensador de toallas de mano desechables
con este elemento disponible.

¢. Dispensador de desinfectante para el
personal y cliente (con este elemento
disponible).

Equipamiento para la seguridad

El vehiculo cuenta con un botiquin de
primeros auxilios acorde a los requerimientos
y norma juridica vigente, establecida por la
autoridad competente.

CUMPLE

NO
CUMPLE

NO
APLICA




Anexo 3 Formato de entrevista dirigida a expertos

Presentacion personal

Hola, mi nombre es David Cartagena, la
informacion de la presente entrevista se usara
para el desarrollo de un plan de titulacion
enfocado en el mejoramiento y la estandarizacion
de procedimientos y productos del Food Truck "La
cosecha’, esta entrevista podra ser utilizada con
los fines que el entrevistador crea convenientes,

sin adulteracién alguna.

Objetivo de la entrevista

Realizar un esqueleto de los procesos que estan
establecidos en el Food Truck “La cosecha’, para
poder determinar errores y posibles errores que se

estén desarrollando en el mismo.

2.- Preparacion (Etapa 1)

Objetivo de preguntas
“Conocer los procesos
operativos de MISE EN
PLACE del producto”

1: ¢Las personas que manipulan alimentos estan
capacitadas paraello?

2: ¢Se observa el uso de un procedimiento
estandar?

3: ¢Coémo sugeriria usted que se desarrolle el
proceso de MISE EN PLACE?

3.-Coccion (Etapa 2)



Objetivo de preguntas
“Conocer los procesos
operativos de coccion

del producto”

1: ¢Observa que se sigue una receta estandar?
2: Segun su observacion: ¢Se respetan tiempos

de coccidn para cada alimento?

4.-Almacenamiento (Etapa 3)

Objetivo de preguntas

“Conocer los procesos
del
del

operativos
almacenamiento

producto”

1: ¢Se observa que el trabajador se guia en una

lista de procedimientos para enfriar los
alimentos?

2. ¢Se utilizan recipientes que mantengan la
inocuidad de los alimentos?

3: ¢Coémo podria usted mejorar la forma de

almacenar los alimentos?

4.-Enfriamiento (Etapa 4)

Objetivo de preguntas

“Conocer los procesos
del
del

operativos
enfriamiento

producto”

1: ¢Cree usted que se siguen correctamente los
pasos para enfriar el producto cocido?
2. ¢(Se

alimentos cocidos?

respetan condiciones de riesgo en

4.-Recalentamiento (Etapa 5)

Objetivo de preguntas

1: ¢ Se observa la utilizacion de un procedimiento

“Conocer los procesos general para el recalentamiento de alimentos

operativos
recalentamiento

producto”

del
del

cocidos?
2. ¢Sugiere algun cambio al procedimiento de

recalentamiento de alimentos?




4.-Servicio (Etapa 6)

Objetivo de preguntas
“Conocer los procesos
operativos del servicio

del producto”

1: ¢Se observa el uso de medidas estandar para
porcionar los alimentos?
2: ¢Cree usted que el personal de servicio se

encuentra capacitado para atencion al cliente?

S5.-

Despedida personal

Gracias por su valiosa colaboracién, cuando sea
oportuno, sera un invitado especial para una
nueva entrevista.

Fecha:




Anexo 4 Formato de entrevista para trabajador

Presentacion personal

Hola, mi nombre es David Cartagena, la
informacion de la presente entrevista se usara
para el desarrollo de un plan de titulacion
enfocado en el mejoramiento y la estandarizacion
de procedimientos y productos del Food Truck "La
Cosecha’, esta entrevista podra ser utilizada con
los fines que el entrevistador crea convenientes,

sin adulteracion alguna.

Objetivo de la entrevista

Realizar un esqueleto de los procesos que estan
establecidos en el Food Truck “La cosecha’, para
poder determinar errores y posibles errores que se

estén desarrollando en el mismo.

2.- Preparacion (Etapa 1)

Objetivo de preguntas
“Conocer los procesos
operativos de MISE EN
PLACE del producto”

la: ¢Usted esta capacitado para manipular
alimentos?

2a. ¢Existe un manual de procedimientos para
MISE EN PLACE?

3a: ¢Como se podria optimizar el proceso de MISE
EN PLACE?




3.-Coccidn (Etapa 2)

Objetivo de preguntas
"Conocer los procesos
operativos de coccién
del producto”

la: ¢Sigue usted una receta estandar?
2a: ¢Cree usted que los tiempos de coccién son

los 6ptimos para cada alimento?

4.-Almacenamiento (Etapa 3)

Objetivo de preguntas

“Conocer los procesos
del
del

operativos
almacenamiento

producto”

la: ¢Sigue una lista con el paso a paso para
almacenar los alimentos?

2a: ¢Como almacena los alimentos cocidos?

3a: ¢(Coémo podria usted mejorar la forma de

almacenar los alimentos?

4.-Enfriamiento (Etapa 4)

Objetivo de preguntas

“Conocer los procesos
del
del

operativos
enfriamiento

producto”

la: ¢Qué pasos sigue para enfriar el producto?
2a: ¢De qué forma ordena los alimentos para su

enfriamiento?

4.-Recalentamiento (Etapa 5)

Objetivo de preguntas

“Conocer los procesos
del
del

operativos
recalentamiento

producto”

la:

recalentar los alimentos cocidos?

¢Sigue un procedimiento general para

2a: ¢Coémo se podria mejorar el proceso de

recalentamiento?

4.-Servicio (Etapa 6)



Objetivo de preguntas la: ¢Utiliza medidas establecidas para porcionar
“Conocer los procesos los alimentos?
operativos del servicio 2a: ¢Se encuentra usted capacitado para brindar

del producto” atencion al cliente?

S5.-

Despedida personal Gracias por su valiosa colaboracion.

Fecha:




Anexo 5 Procedimiento de obtencion de permiso para “Establecimientos

Méviles” en Espacio Publico Autorizado para el afio 2017.

-

ALCALDIA

Procedimiento de obtencion de permiso para

“Establecimientos Moviles” en Espacio Publico
: Autorizado para el afio 2017. :

Mas informacion ingresa a www. quito.gob.ec 0 comunicate al 1800 456 789 opcion 6







REGISTRO PARA EL SORTEO

Dirigirse al balcén de servicios Bicentenario (Av.
Amazonas y Av. La Prensa, antiguo aeropuerto Mariscal Sucre, arribo internacional), en las
mesas de registro y asesoria para “Establecimientos Mdviles, el 31 de mayo y 1 de junio de
2017 en el horario de 8h00 a 16h30.

La documentacidn e informacién requerida para el registro es:
Nombres y apellidos
Numero de cédula de ciudadania
Registro Unico de contribuyentes (RUC)
Numero de teléfono de contacto
Direccion de correo electronico de contacto
Tipo de establecimiento mavil (vehiculo o acoplado)

Matricula vigente del vehiculo a utilizar o del vehiculo que remolcard el acoplado, a
nombre del solicitante de la LUAE; conjuntamente con el documento que justifique

la propiedad del acople, segln corresponda

Certificado de aprobacién de la revision técnica vehicular vigente en el Distrito
Metropolitano de Quito, solamente para los vehiculos

El cédigo de los espacios y horarios deseados

En el momento del registro, los postulantes podran aplicar a un maximo de 2 (dos) espacios
publicos autorizados con sus respectivos horarios y combinaciones permitidas que son:

Horario Regular 1 (RI): Aplica de lunes a viernes de 9h00 a 15h00
Horario Regular 2 (RI1): Aplica de lunes a viernes de 16h00 a 22h00
Horario Especial 1 (El): Aplica sdbados y domingos de 9h00 a 15h00
Horario Especial 2 (Ell): Aplica sabados y domingos de 16h00 a 22h00
Horario Especial 3 (Elll): Aplica en las madrugadas de jueves a domingo en una sola
jornada de 23h00 a 03h00 del dia siguiente.
Combinacion Horario Regular (Rl o Rll) y Horario especial (El, Ell o Elll)
Combinacidn Horario Especial El y Horario Especial Elll

Combinacidon Horario Especial Ell y Horario Especial Elll

Una vez realizado el registro se entregara un comprobante en donde se especificara la
informacidn del solicitante, cddigo de identificacion para cada espacio y horario
solicitado, y se identificard la fecha, hora, lugar y condiciones para el sorteo. El cédigo



de identificacién asignado para el sorteo no representa garantia alguna de asignacién de
un espacio publico autorizado.

A cada postulante se le asignara un maximo de 2 (dos) espacios publicos autorizados
diferentes.

El sorteo se realizard el 10 de Junio de 2017 en el Salén de la Ciudad (Calle Venezuela
y
Espejo, Edificio Alcaldia, planta baja a partir de las 08h30), para lo cual el postulante

debera asistir personalmente y el control de asistencia se realizard de 08h30 a 10h00, si el
postulante no se presenta no podrd participar en ninguna ronda del sorteo. Los requisitos

a presentar en original y copia son:

= Comprobante para el registro de sorteo de espacios publicos autorizados.
= Cédula de ciudadania de la persona registrada
= En caso de personas juridicas, el nombramiento del representante legal
« Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
= Matricula vigente del vehiculo a utilizar o del vehiculo que remolcara el acoplado y,
de ser el caso, el documento de la inspeccidn visual del acople emitido por la Agencia
Metropolitana de Transito (AMT), mismo que deberdn estar a nombre del solicitante.

. Revisidn técnica vehicular correspondiente a la matricula vigente en el Distrito
Metropolitano de Quito

Cédula de ciudadania de la persona registrada

El proceso del sorteo se realizara de conformidad a lo establecido en la Resolucién No.
STHV-16 emitida por la Secretaria de Territorio, Habitat y Vivienda suscrita el 7 de
octubre del 2016 y su Resolucién Modificatoria No. STHV-04-2017 suscrita el 5 de mayo
del 2017.

SIGNACION DE ESPACIO PUBLICO Y TRAMITE EN LA ADMINISTRACION ZONAL CORRESPONDIENTE

Las personas que fueron favorecidas en el sorteo, deben acercarse al Balcon de Servicio
de las Administracion Zonal a donde pertenezca el espacio publico autorizado de
acuerdo a su jurisdiccidn, donde se les informard la unidad encargada de coordinar la
inspeccion del cumplimiento de reglas técnicas del establecimiento mévil dentro de los

5 dias habiles posteriores al sorteo. De dicha inspeccién derivan 2 escenarios:

1) Cumple reglas técnicas y se emite un informe favorable



2) No cumple reglas técnicas, en este escenario el propietario tendra un plazo de 10 dias
para su rectificacion, posterior a lo cual se realizara una re inspeccién y se emitira
el informe respectivo. En el caso que el informe de la re inspeccion sea desfavorable, o
el interesado no se presentase en la fecha y hora sefalada para la re inspeccién, se
dard por terminado el proceso y se declarara vacante el puesto y el horario, el
mismo que se notificara al siguiente postulante beneficiado conforme el orden

establecido en la lista de espera.

Después de emitido el informe favorable, en un plazo maximo de 10 dias laborales se
subscribird el convenio de uso y ocupacién de espacio publico autorizado.

Una vez firmado el convenio se procedera a emitir la orden de cobro correspondiente a
la regalia anual, la cual sera calculada a partir de la fecha de la firma del convenio y
tendrd una vigencia o una temporalidad de 8 dias para el pago correspondiente, caso
contrario se declarard vacante el espacio y serd asignado a la siguiente persona en la

lista de espera.

OTORGAMIENTO DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO LUAE PARA ESTABLECIMIENTOS MOVILES

Una vez suscrito el convenio y pagada la regalia generada por el espacio publico
asignado, el ciudadano debera acercarse en los siguientes 15 dias habiles al Balcon de
Servicios de la Administracion Zonal a donde pertenezca el espacio publico, para

obtener su LUAE presentando lo siguientes requisitos:

Formularios habilitantes, para descargar ingrese a:

hitpEériisridel 6 Bl REY (I e A0 5iNieiréPeiftanednidaniasared\Eiescicio de

Actividades Econédmicas

_ Formulario de Bomberos, para declaracion de cumplimiento de normas técnicas

. Formulario de Ambiente, para declaracidn de cumplimiento de normas técnicas

= Registro Unico de Contribuyentes (RUC) que especifique la actividad econémica del

establecimiento mévil Declaracién y pago de patente al Municipio del DMQ.
Pago de regalias, tasas y demds prestaciones econdmicas derivadas de las

autorizaciones administrativas integradas en la LUAE.

m Certificado de no adeudar al MDMQ.



Matricula vigente del vehiculo a utilizar o del vehiculo que remolcara el acoplado, a
nombre del solicitante de la LUAE, conjuntamente con el titulo de propiedad del

acople, segln corresponda.

® Certificado de la aprobacién de la revisidon técnica vehicular vigente en el Distrito

®  Metropolitano de Quito.
Certificado de la aprobacidn de la revisidn técnica vehicular vigente en el Distrito
Metropolitano de Quito.Cumplir con las demads reglas, condiciones y requisitos
especificos, establecidos en las Resoluciones Sectoriales emitidas para la aplicacion de la

Resolucion A011.

ACTIVIDADES ECONOMICAS AUTORIZADAS

Preparacion y suministro de comidas para su consumo inmediato.
Venta de comidas y bebidas en cafeterias, incluso para llevar.

Venta de flores, plantas, semillas, y/o arreglos florales.

Venta de libros, revistas, periddicos.

Alquiler de libros, periddicos y revistas.

Venta de recuerdos, sellos, monedas, articulos religiosos y artesanias.
. Actividades de galerias de arte comerciales.

= Actividades de operadores turisticos.

* Actividades de promocidn turistica.

Servicio de reparacién de bicicletas.

Nota: El Unico documento habilitante para el funcionamiento de los establecimientos
moviles en el espacio publico autorizado, es la LUAE (Licencia Unica de Actividades

Econdmicas).

** Las resoluciones aplicables para este procedimiento se pueden descargar del

siguiente enlace:
http://iwww.quito.gob.ec/index.php/municipio/249-establecimientos-moviles

Para mayor informacion comuniquese al 1800-456-789 opcion # 6 (contact center del
MDMQ)



QUITO

/sciudadanosquito ALCALDIA



Anexo 6 Proceso sugerido para desinfeccién de alimentos
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Anexo 7 Proceso sugerido para procesamiento de alimentos
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Anexo 8 Proceso sugerido para empacar al vacio
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Anexo 9 Manual de Operacion

Manual de Operacion
“La Cosecha”

David Cartagena Escobar
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INTRODUCCION

Para llegar a ser el Food Truck pionero en la industria
de alimentos y bebidas, hemos visto la necesidad de
desarrollar el presente manual de operaciones. Si las
llevamos a cabo de manera efectiva, deberiamos
plantear nuevas metas y objetivos, ya que la
excelencia y calidad, seran cosa de todos los dias.




HIGIENE PERSONAL

Debemos tomar en cuenta que el aseo de nuestro
personal e instalaciones debe ser del mas alto nivel,
ya que, al manipular alimentos, cualquier fuente de
contaminacion puede ser un peligro para nuestro
cliente. A continuaciéon, veremos unos tips
OBLIGATORIOS para controlar nuestra limpieza.

Previo a:
1. Manipular alimentos

2.Limpieza y desinfeccion de alimentos

3. Empacado para refrigeracion

4. Servicio y emplatado de alimentos




Posterior a;

5. Hacer uso de los servicios higiénicos

6. Manipular basura o desechos

7. Manipular productos quimicos o de limpieza.
8. Tocar o manipular superficies de trabajo o
maquinaria no sanitizadas.

9. Manipular dinero

SE DEBE:

1.LAVAR LAS MANOS
Y posterior al lavado:

2.USO OBLIGATORIO DE GUANTES



Procedimiento para lavarse las manos.

1.- Mojarse las manos

2.- Utilizar jabon liquido (NO utilizar jabon en
barra porque acumulan microorganismos).




3.- Enjabonarse por 20 segundos.

4.- Enjuagarse el jabon.




5.- Secarse con papel desechable.

6.- Cerrar la llave con el papel utilizado.




7.- Desinfectarse las manos




HIGIENE ALIMENTARIA

Es, segun la OMS: “el conjunto de condiciones vy
medidas que deben estar presentes en todas las
etapas de produccion, almacenamiento, enfriamiento,
transformacion, transporte, conservacion y coccion
del alimento, para garantizar la inocuidad de los
alimentos" (Organizacion Mundial de la Salud, s.f.)




1. DESINFECCION

El lavado y desinfecciOn es un proceso que se inicia
a través de una operacion de lavado previo, y
posterior desinfeccion, esta tarea se lleva a cabo
mediante, generalmente, dos métodos. Uno de los
mas utilizados en la industria es el del cloro. el cloro,
es utilizado como un agente para tratar el agua y los
equipos utilizados para el proceso de produccion de
alimentos; de esta manera se evita los tipos de
contaminacion micro bacteriana que puede crecer en
las instalaciones de limpieza y procesamiento de
vegetales, y también evita las contaminaciones
cruzadas.

CICLO LIMPIEZA-DESINFECCION

ORDENE \

LAVE

ENJUAGUE ENJUAGUE

DESINFECTE /




1.1 MATERIALES PARA DESINFECTAR

1.- Cloro
2.
-~ TN
= .

W CLORO
z

2.
S~

2.- Agua




1.1.1 FORMULACION DE SOLUCION
DESINFECTANTE

A continuacion, podemos observar la tabla que fue
sugerida para su uso en la desinfeccion de los
equipos, materiales y talleres de la Universidad de las
Americas (Pazmifio, 2014).

Se entenderad como PPM al termino partes por millon.

MATERIAL. P.P.M CLORD 5% AGUA,

Mesones y Utensilios 50-100 IDEAL: &0 1.2 ml 1 LTRO
menores

Solucion desinfectantes para &0 1.2 ml 1 LUTRO

cepillo de unias

Frutas y Verduras 5-20 5 (0.1 mi) 1 LITROD
20 | 0.0.4 ml)
Carnes 20-50 20{ 0.4 ml) 1LTRO
Equipos mayores 100-200 100 {2 mi) 1 LITRO
200 (3 mi)
Tablas de picar blanqueado. 100 2 ml 1LUTRO
Tablas de picar desinfeccion 20 0.4 ml 1 LTRO

frecuente.




1.2 PROCEDIMIENTO PARA DESINFECTAR
ALIMENTOS.

Se debe tomar en cuenta el alimento a desinfectar, en
este caso, tomaremos de ejemplo vegetales.

1. Seleccionar el elemento a desinfectar.

2. Preparar la solucion, en este ejemplo, se utilizara
20 ppm en un litro de agua; es decir se debe
agregar en un litro de agua 0.4 ml de cloro.
Esperar 30 minutos para utilizar la solucion.

MATERIAL P.P.M CLORO 5% AGUA,

‘ Frutas y Verduras ‘ 5.20 ‘ 5{0.1 mi) 1LTRO



3. Sumergir el alimento en la solucion por un tiempo
maximo de 10 minutos.




1.3 PROCEDIMIENTO PARA DESINFECTAR
MATERIALES

Al igual que en el anterior apartado, se debe conocer
las PPM a utilizar en un litro de agua y preparar la
solucion desinfectante. Como ejemplo tomaremos la
desinfeccion de tablas de picar.

1. Seleccionar elemento a desinfectar

2. Preparar la solucion desinfectante

MATERIAL P.P.M CLORO 5% AGUA.

Tablas de picar desinfeccion 0 0.4 ml 1 LITRO

frecuente,




3. Sumergir el material por maximo 10 minutos.

5. Retirar el exceso de agua, y utilizar.



2. TIPOS DE CONTAMINACION

Existen 3 tipos de contaminacion:

Tipos de
contaminacion

Contaminacion Contaminacion Contaminacion

Fisica Quimica Bioldgica

Presencia de Sustancias que Bacterias, Virus,
cuerpos extrafios no son aptas para Hongos,
o ajenos al el consumo Parasitos,
alimento. humano. levaduras.

Nota: La contaminacion cruzada se da cuando un
alimento contaminado entra en contacto con otro
gue no lo esta, y lo contamina.



2.1 COLORES DE TABLAS DE PICAR

Segun Martinez (2012), para evitar la contaminacion
cruzada se utilizan diferentes colores para diferenciar
los alimentos en sus diferentes etapas de produccion.

A continuacion, se pondra en conocimiento el color de
cada tabla para el alimento a utilizar.

COLOR uso
AZUL PESCADO CRUDO
ROJO CARNE CRUDA
VERDE FRUTAS ¥ VEGETALES CRUDOS SIN

DESINFECTAR

AMARILLO CARNE O PESCADO COCIDO
BLANCO PAN Y PRODUCTOS LACTEQS
MARRON VEGETALES Y FRUTAS COCIDAS

¥ DESINFECTADOS.




2.2 PROCEDIMIENTO PARA PROCESAR

ALIMENTOS
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2.3 COMO ALMACENAR PARA EVITAR LA
CONTAMINACION CRUZADA

Segun la FAO, esta es la manera correcta de
almacenar alimentos, para evitar la contaminacion
cruzada (Food and Agriculture Organization of the

United Nations,2010)

%>,  PRODUCTOS
... TERMINADOS

LACTEOS ¥
«=].|..... BEBIDAS

PRODUCTOS
CRUDOS

FRUTAS Y
NN AR

*Guardar primero los alimentos
que requieren frio.

*Controlar que la heladera
funcione entre 0°C y 5°C.

*Disponer en forma correcta los
alimentos en la heladera.

*Evitar colocar excesiva cantidad
de alimentos para que la heladera
no pierda capacidad de
enfriamiento.

*Ordenar los alimentos de modo
que "roten", es decir, los
alimentos recien comprados
deben colocarse en la parte
posterior y los que ya estaban,
delante, para consumirlos antes.

Fuente: FAO (Food and Agriculiure
Organization of the United Nations)



3. ESTANDARIZACION

Estandarizacion o normalizacion es un proceso de
busqueda de patrones de equilibrio y unificacion de
las caracteristicas de un producto o servicio, con el fin
de establecer normas de asimilacion a un modelo a
seguir para la fabricacion en serie. La aplicacion de
normas estandar de produccion es relevante en la era
de la globalizacion por parte de cada empresa, para
introducirse  comercialmente en los distintos
mercados internacionales (Quesignificado, s.f.)




3.1 ESTANDARIZACION DE RECETAS DEL FOOD
TRUCK "LA COSECHA"

A continuacion, se pueden observar las recetas
estandar de los alimentos a ser producidos en el Food
Truck "La Cosecha” para socializar con el personal.

(Por motivos de confidencialidad, se muestra una
unica receta al publico).

LA COSECHA
Nombre de la receta Salsa de Queso
Porciones/Peso porcion 100 porciones de 0.020 Kilo
Cantidad Ingredientes Ui(i)tjrc;o Costo Total
0.750 Kilo Queso Manaba
0.100 Kilo Cebolla Paitefia
0.250 Kilo Pimiento
0.020 Kilo Sal
0.850 Litro Leche entera

1.Desinfectar los alimentos que lo requieran

2.Realizar mise en place.

3.Licuar todos los sélidos y agregar la leche poco a poco.

4. Rectificar sabores

5. Reservar




4. EMPACADO AL VACIO

El empacado al vacio como su nombre lo dice es el
sistema por medio del cual se procura generar un
campo de vacio alrededor de un producto y
mantenerlo dentro de un empaque, debido a que uno
de los factores primordiales para el crecimiento de
microorganismos es la presencia de oxigeno.




4.1 MATERIALES PARA EMPACAR AL VACIO

1.- Empacadora al vacio
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2.- Fundas para empacar al vacio




4.2 PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR AL VACIO
CON UNA MAQUINA AUTOMATICA

1.- Limpiar y desinfectar el alimento a empacar

2.- Colocar los alimentos en una bolsa para empacar
al vacio




3.- Colocar el borde abierto en la maquina selladora

4.- Presionar el boton si fuese necesario, para iniciar
con el proceso




5.- Observa como la maquina retira el aire y contrae
las fundas plasticas

6.- Espera a que la maquina detenga su
funcionamiento, en ese momento, la maquina acaba
de sellar la bolsa




7.- Etiquetar las fundas con la fecha de produccion
del alimento, tiempo de vida util y encargado del
proceso




5 RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS

El recalentamiento es un punto critico de control, o un
punto en el que al alcanzar las temperaturas internas
adecuadas podemos ayudar a asegurarnos que un
alimento es seguro para el consumo. Los cocineros
deben conocer la temperatura apropiada para
recalentar los alimentos, vigilar el proceso de
recalentamiento y registrar las temperaturas de los
alimentos recalentados.




5.1 PROCEDIMIENTO PARA RECALENTAR
ALIMENTOS EMPACADOS AL VACIO

En este proceso, utilizaremos la transmision de calor
a través del bafno maria controlado. De esta manera,
evitaremos la sobre coccion de los alimentos.




2.- Sumergir el alimento el tiempo necesario
dependiendo de la temperatura interna del producto.

NOTA: El alimento debe tener una temperatura
interna de 75 grados centigrados.
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