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RESUMEN 

 

El presente proyecto de titulación, busca proponer un plan de mejoramiento de 

procesos en el área de alimentos y bebidas del Food Truck ̈ La Cosecha¨ ubicado 

en la provincia de Pichincha. 

En el Capítulo I, se fundamentará teóricamente el desarrollo de este proyecto de 

titulación y para esto, es un requisito realizar una revisión bibliográfica, que utiliza 

fuentes de alto valor academico que permitan avalar la información como libros, 

internet o revistas. El desarrollo del cápitulo iniciara de forma general, hasta 

culminar en una forma específica sobre el tema necesario. 

En el Capítulo II, se realizará un análisis de la situación actual de la empresa en 

donde se obtendrán como resultados, datos generales y datos específicos del 

Food Truck ¨La Cosecha¨, que puedan permitir conocer el medio en el que se 

desempeña y su posible impacto en el mismo. Esta etapa también será conocida 

como fase de diagnóstico. 

En el Capítulo III, se desarrollará un análisis situacional de los procesos 

operacionales utilizados en el Food Truck ¨La Cosecha¨, de esta manera, será 

posible evidenciar los errores y posibles errores que serán plasmados en este 

punto. 

En el Capítulo IV, se desarrollará la propuesta de mejoramiento para el Food 

Truck ¨La Cosecha¨ qué, según el autor de este proyecto de titulación, ayudará 

a optimizar sus procesos de producción y servicio. 

Por último, en el Capítulo V, se procederá a desarrollar estándares para la 

creación de un manual de operaciones en el cual el autor del presente proyecto, 

sugerirá una serie de cambios que son posibles implementar en el proceso de 

operación 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 II, 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 III, 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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INTRODUCCIÓN 

 

El siguiente proyecto de titulación, desarrollado como plan de mejora para la 

estandarización 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 gastronómico que nació 

sin una orientación profesional, existen algunos vacíos que necesitan ser 

cubiertos y tomados en cuenta para alcanzar la calidad deseada. 

 

JUSTIFICACIÓN 

 

En el área de alimentos y bebidas, se han desarrollado nuevas vías de 

comercialización 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 así la creación de varios puestos móviles de comida, 

la mayoría 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 móviles, y se promueve el ajuste de los que están funcionando 

a dichas normas. El Food Truck “La Cosecha” cuenta con procesos empíricos 

para desarrollar sus platos, no cuentan con procesos estandarizados para su 

replicación, pero manejan buenas prácticas de manufactura. 

 

CAMPO DE ESTUDIO 

 

Empresas de Alimentos y Bebidas. 
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OBJETO DE ESTUDIO  

 

Plan de mejoramiento. 

 

ANTECEDENTES DEL PROBLEMA 

 

El Food Truck ¨La Cosecha¨, que inició sus actividades el 17 de Julio del 2016 

en la ciudad de Quito, en un inicio tomando ubicación 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 alimentación sana, 

de calidad y con un costo bajo, pese a que el establecimiento se encuentra 

realizando actividades económicas no está fundamentado en la nueva normativa 

para Food Trucks del Ecuador, desarrollada el 4 de octubre del 2016. ¿Se 

promueve la utilización de alimentos orgánicos? ¿De qué manera se ve 

beneficiada la economía de los pequeños proveedores? ¿Cómo 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 gastronómico móvil 

conocido como ¨La cosecha Food Truck¨, sin una normativa que rija esta 

actividad económica; debido a esto la empresa se encuentra al momento en un 

vacío legal que atenta con su permanencia en el mercado ¿De qué manera, el 

instaurarse la normativa creada en el Ecuador, mejorará la estabilidad del 

negocio?  
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OBJETIVO GENERAL 

 

Proponer un plan de mejoramiento en el área de alimentos y bebidas para el 

Food Truck ¨La Cosecha¨ ubicado en la ciudad de Quito, basándose en el 

reglamento de funcionamiento para Food Trucks vigente en el Ecuador. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

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

basado en el área de alimentos y bebidas del Food Truck ¨La Cosecha¨. 

2. Diagnosticar la situación actual del Food Truck ¨La Cosecha¨ basado en 

la normativa para Food Truck vigente en el ecuador con relación al área 

de alimentos y bebidas a través de un blue print. 

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

alimentos y bebidas del Food Truck ¨La Cosecha¨. 

4. Diseñar un manual de buenas prácticas de manufactura para el área de 

alimentos y bebidas del Food Truck ¨La Cosecha¨. 
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METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

 

A continuación, en la Tabla 1 se puede observar los métodos de investigación 

aplicados para este proyecto de titulación. 

 

Tabla 1 

Métodos de Investigación 

 

ETAPAS 

  

MÉTODO 

  

TÉCNICAS 

  

RESULTADO 

Fundamentar 

teóricamente 

los procesos 

y normativas 

a 

implementar. 

Analítico-

Sintético 

Revisión 

Bibliográfica 

Obtener Bases 

teóricas sobre BPM, 

estandarización y 

legislación de Food 

Truck en el Ecuador. 

  

Diagnosticar 

el entorno 

actual del 

negocio. 

Inductivo 

Deductivo 

Blue Print 

Entrevistas 

Datos actuales del 

Food Truck ¨La 

Cosecha¨. 

  

Propuesta 

Sintético 

Hipotético-

Deductivo 

Blue Print 

Actualizado 

 

Bases de propuesta 

de mejora para el 

Food Truck ¨la 

Cosecha¨. 

 

Diseño 

Sintético 

Modelación 

Fichas de 

resumen 

Propuesta de mejora 

para el Food Truck 

¨La Cosecha¨ 
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RESULTADOS ESPERADOS DE LAS METODOLOGÍAS DE INVESTIGACIÓN 

 

FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA. - 

 

En esta primera etapa, ha sido utilizado el método analítico-sintético. Método que 

según Cesar Augusto Bernal ¨estudia los hechos, partiendo de la 

descomposición del objeto de estudio en cada una de sus partes para estudiarlas 

en forma individual (análisis), y luego se integran esas partes para estudiarlas de 

manera holística e integral(Síntesis)¨ (Bernal, 2010). De esta manera, se puede 

realizar un análisis profundo sobre el entorno de los Food Trucks. Para esto, es 

un requisito realizar una revisión bibliográfica, la cual es una técnica que utiliza 

fuentes que permitan avalar la información como libros, internet o revistas. De 

tal manera se obtendrán bases teóricas fiables sobre legislación, requisitos, 

permisos, normativa y procesos necesarios para el funcionamiento y venta de 

alimentos y bebidas. 

 

DIAGNÓSTICO.- 

 

Para esta segunda parte, el método utilizado será inductivo-deductivo qué según 

Cesar Bernal es ¨Método de inferencia que se basa en la lógica 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 utilizarán entrevistas, por observación y un 

blue print como técnicas. De esta manera se obtendrán como resultados datos 

actuales del Food Truck ¨La Cosecha¨. 
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PROPUESTA. -  

 

En esta tercera parte, los métodos a utilizar serán Sintético e Hipotético-

Deductivo, que según 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 

hipótesis y busca refutar o falsear tales hipótesis, deduciendo de ellas 

conclusiones que deben confrontarse con los hechos¨ (Bernal, 2010). Como 

técnica se utilizará un blue print optimizado que ayudará a formar bases de 

propuesta de mejora para el Food Truck ¨La Cosecha¨. 

 

DISEÑO.- 

 

En esta cuarta parte, los métodos a utilizar serán el sintético qué, según 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 modelación que 

según Gastón Pérez hace referencia al ¨Proceso mediante el cual se crea una 

representación o modelo para investigar la realidad¨ (Pérez, 1996). Por este 

motivo, se procederá a la creación de un manual de procesos optimizado con 

una capacitación costeada. 

 

IMPACTOS SOCIAL, ECONÓMICO Y AMBIENTAL 

 

Apegado al plan Nacional del buen vivir, el presente proyecto gastronómico 

busca controlar la inocuidad de alimentos para consumo humano, basándose en 

la normativa establecida para Food Trucks en el Ecuador. 
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CAPÍTULO I FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

1 INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

 

1.1 Historia y evolución 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 Agrupación de 

actividades relacionadas al procesamiento, envasado y comercialización de 

productos alimenticios¨ (Malagié, 1998, pág. 67.2). 

 

En la antigüedad el hombre se dedicaba a la caza y recolección de alimentos; se 

sabe que nuestros antepasados en algún 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 latín Erectus que significa Levantado¨ 

(Real Academia Española, 2014).; mientras que según Richard Wrangham ¨El 

proceso de cocinar alimentos fue un escalón en el desarrollo del proceso de 

evolución 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 religión, idioma y creencias en común. 

(Tomoda, 1993). Dentro de la naturaleza, no todo lo producido puede consumirse 

sin un tratamiento previo; dadas estas características, 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 mayoría de sus 

cualidades. A través del tiempo, la Industria de Alimentos y Bebidas ha ido 

evolucionando y transformándose de una actividad artesanal sin control a una 

cadena alimenticia mundial; la agricultura, pesca y ganadería son las principales 
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actividades en el tiempo que sufren una transformación e ingresan a desarrollar 

su industrialización. (Fraga & García, 2009). 

 

En el desarrollo de la edad media según Andrew Smith se pudo encontrar que 

no tenían un lugar destinado para el servicio de alimentos dentro de los reinos o 

castillos, por este motivo se encuentran vestigios de mesas rústicas elaboradas 

con caballetes y una larga madera, qué, al no tener una habitación destinada 

únicamente para el servicio de alimentos se los ubicaba o localizaba en las 

habitaciones más 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 índole, debido a este proceso evolutivo se tiene un registro de que el primer 

lugar dedicado a la industria de restauración o restaurante inició en Francia con 

Dossier Boulanger. En el frente del restaurante, se ubicaba una leyenda en latín 

que decía ¨ Venite adme omnes qui stomacho laboratoriatis et ego restaurabo 

vos¨ (Schraemli, 1982). y lo particular de su traducción al español es su 

significado el cual es ¨ Venid a mi todo aquel estómago que clame angustiado 

que yo lo restauraré¨ (Schraemli, 1982). 

 

1.2 Historia y evolución Food Truck a nivel mundial 

 

Al rededor del mundo, dentro de la industria de alimentos y bebidas, existen 

diversas manifestaciones gastronómicas que pueden ser reconocidas como 

¨Comidas Callejeras¨, que se diversifican dependiendo el lugar de atención, 

capacidad de atención, cantidad de ración y precios. La mayoría de puestos 

ambulantes ofrecen por un bajo costo, una atención informal con pequeños 

platos servidos para el momento. El término ¨Food Truck¨ se remonta en Texas 

hace más de 200 años que en ese entonces fueron conocidos como ¨Chuck 

Wagon¨ y que fueron el resultado de que los granjeros deban recorrer largas 
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cantidades de desierto plagadas de nativos, que en ese momento resultaba muy 

peligroso y preferían llevar alimentos en conteiner con algunas especias y 

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

 

Según Bénédict, un escritor gastronómico por excelencia ¨La comida callejera 

es, antes que nada, un fenómeno urbano y los puestos de comida se 

multiplicaron allí 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 gastronómicas como un nuevo tipo de cocina de 

disfrute casual. (Carceller, 2016). 

 

Según 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 públicos similares¨ (Food and Agriculture Organization of the 

Nations, 1991). Partiendo de este punto a nivel mundial, se han instaurado varios 

puestos móviles 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 países en vías de desarrollo esto ha representado un incremento 

en el emprendimiento de familias de escasos recursos, alcanzando así 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, específicamente en la subdivisión de 

restauración, se ha venido desarrollando un nuevo movimiento dentro de los 

hábitos alimenticios de los comensales debido a que, en la última década, se ha 

promovido el aprovechar la mayor parte del tiempo como un hábito 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 globalización, la ¨Aculturación 
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culinaria¨ (Márquez, 2013)., y nuevas tendencias de consumo de alimentos se 

han diseñado e ingeniado para ayudar a esta tendencia de valorar el tiempo del 

comensal y producir alimentos que puedan ser provisionados de manera rápida 

con un mínimo tiempo de espera. (Barrena, García, & López-Mosquera., 2016). 

 

Se ha desarrollado una tendencia hacia lo orgánico, lo vegetariano o lo vegano, 

de esta manera es posible distribuir las temáticas para los puestos ambulantes 

de comida y con esto se logra diversificar el mercado y ofrecer más de una opción 

para el comensal.  

 

1.4 Buenas prácticas de manufactura en el área de alimentos y bebidas 

 

Se conoce como buenas prácticas de manufactura a las: ¨ Prácticas generales 

de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado y 

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 producción ¨ (Ministerio de Salud 

Pública del Ecuador, 2002).; dichas BPM fomentan y ayudan al auge de la 

cadena de valor de un producto y su gestión 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. (García, 2015). 
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1.6 Calidad  

 

Se reconoce y define como un término con aparición reciente en el medio, su 

aplicación y perfeccionamiento se encuentra fundamentado en procesos 

instaurados de acuerdo a las necesidades. 

El proceso de mejoramiento de calidad se define como la incorporación de 

acciones destinadas a la corrección de falencias que nacen en una organización 

o 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: ¨Elección de oportunidades, cuantificar y subdividir, analizar 

causas básicas, plantear metas objetivas, definir y valorar respuestas, 

implementar y capacitar, garantizar y auditar¨ (Gómez Bravo, 1992) 

En base a la implementación de nuevas técnicas y estrategias, existes diversas 

formas de calificarlas, pero vamos a basarnos en su clasificación por su tiempo 

de acción y valoración; 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 gestión de calidad se vinculan a empresas que tienen hambre 

de crecer y de modernizarse. En el siglo XXI se concretan principios para dicha 

gestión (Asociación Española para la Calidad, 2002).  

Según Jesús Beltrán (1998), enfatiza qué, para poder controlar y gestionar la 

calidad se necesitan medidores de desempeño en relación al propósito 

establecido, es decir, se necesita contar con un pasado prescrito y relacionarlo 

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

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

gestión de calidad y prioriza que: ̈ No significa alcanzar la perfección, al contrario; 
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desarrolla, mantiene y diseña calidad en un producto o servicio¨ (Beltrán 

Jaramillo, 1998). 

No obstante, no se debe dejar de ver a la empresa como un conjunto de procesos 

relacionados entre sí; ya que, una representación gráfica de la empresa mejora 

la comunicación, promueve el interés y modela una cadena de procedimientos a 

seguir. La comunicación de procesos más conocida y compartida, es la 

jerarquización y su dependencia. (Pérez Fernández de Velasco, 2009) 

 

1.7 Food Trucks en el Ecuador 

 

En los últimos 5 años en el Ecuador, se han implementado varios 

emprendimientos de comida móvil llamados Food Trucks, en donde la facilidad 

de movilidad de los mismos ha sido uno de sus grandes puntos de crítica y 

aprovechamiento. El poder ubicarse en una zona de alto índice de población 

económicamente activa sin pagar altas cantidades de dinero por la ubicación 

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 móviles en Quito 2017 

 

Según la resolución A011 del Doctor Mauricio Rodas Espinel (2017)., en su 

función como Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito resuelve ¨Emitir la 

resolución administrativa sustitutiva a la resolución No. 028 de fecha 26 de 

septiembre de 2016¨ en la cual se explican los procedimientos administrativos 

para la obtención de la Licencia Metropolitana Única para el Ejercicio de 

Actividades Económicas(LUAE). Dicha resolución puede ser localizada como 

Anexo 1. El siguiente proyecto de titulación se apegará a la normativa operativa 

del área de alimentos y bebidas de la RESOLUCIÓN No. SA-DGCA-NTooi-2o16 

presentada por la Secretaría de Ambiente, la misma que se encuentra como 

Anexo 2. 
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CAPÍTULO II 

 

2 ANÁLISIS 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 móviles, decidió incursionar en el 

departamento de alimentos y bebidas deseando que su plato favorito llegue a 

sobresalir. El choclo desgranado con queso fue la inspiración de este proyecto 

alimenticio. Comenzó a funcionar el 17 de julio del 2016 en las calles Whymper 

y Alpallana en la ciudad de Quito y tiene menos de un año en el mercado. Desde 

el 30 de Julio del 2016, fecha en la que ocurrió un festival de Food Trucks en la 

parte trasera del Ministerio de Agricultura, Ganadería, 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 alimentación 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. Según estudios, en los últimos diez años la humanidad ̈ Presta mucha 

atención a su salud adoptando conductas y pautas en las que se equilibran las 

costumbres diarias con una serie de hábitos y prácticas regulares que garantizan 

una calidad de vida saludable. Entre ellas, las actividades físicas y el deporte¨ 

(Instituto Nacional de Estadística y Censos, 2009). 

El menú que la cosecha ofrece, consta de 3 pasos:  

La base es choclo desgranado con queso mozzarella, se procede a elegir una 

proteína entre res, pollo o chicharrón; 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 Misión actual 

 

La Cosecha es una empresa cuya misión es crear un hábito de alimentación 

saludable y nutritiva, a través de un Food Truck y en base a la gastronomía 

ecuatoriana. 

 

 

2.2 Visión actual 

 

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

 

2.3 Objetivos 

 

 Ser líderes 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 

 

Figura 1: Estructura organizacional Food truck ¨La Cosecha¨  

LA COSECHA

ATENCIÓN AL 
CLIENTE

JEFE 
OPERACIONAL

REPRESENTANTE 
LEGAL

EMPLEADO 1

PRODUCCION

EMPLEADO 1 EMPLEADO 2 EMPLEADO 3
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Descripción de funciones 

Jefe Operacional. - 

- Encargado de realizar las compras 

- Atención al cliente y ventas 

- Realizar mantenimientos al Food Truck 

- Coordinar producción de alimentos 

- Cajero 

Representante legal. - 

- Persona facultada para representar a la compañía con su firma 

- Atención al cliente y ventas 

- Pago de obligaciones 

- Encargado de llevar contabilidad 

- Cajero 

Empleado 1. - 

- Atención al cliente y ventas 

- Producción de alimentos 

- Cajero 

- Limpieza del Food Truck 

Empleado 2. - 

- Producción de alimentos 

- Limpieza centro de producción 

- Recepción de alimentos  

 



16 
 

Empleado 3. -  

- Producción de alimentos 

- Limpieza del centro de producción 

- Recepción de alimentos 

- Manejo y organización de eventos 

 

2.5 Análisis foda  

 

A continuación, en la Tabla 2, se puede observar el análisis FODA de ¨La 

Cosecha¨ Food Truck; en la misma tabla, se conectarán las variables para crear 

posibles estrategias para poder salir adelante de algún problema que pueda 

darse con dichas posibilidades en concreto. 
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Tabla 2 

Análisis FODA del Food Truck ¨La Cosecha¨ 

 

MATRIZ 

FODA 

FORTALEZAS 

 

1. Menú de fácil comprensión. 

2. Personal entrenado. 

3. Marketing en Facebook. 

4. No se paga arriendo por ser 

local propio. 

5. Disponibilidad de transporte 

particular para entregas. 

6. Precios económicos. 

7. El producto base se 

encuentra todo el año. 

 

 

DEBILIDADES 

 

1. La empresa no cuenta con una 

línea de crédito 

2. La empresa no cuenta con una 

página web oficial 

3. Mala designación de cargos. 

4. La empresa es relativamente 

nueva en el servicio de 

alimentación. 

5. La capacidad instalada de la 

empresa es limitada. 

6. La empresa no cuenta con base 

de datos de sus clientes. 
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OPORTUNIDADES 

1. Apoyo por parte del gobierno 

para la creación de empresas. 

2. Nicho de mercado nuevo. 

3. Existen varios proveedores. 

4. Demanda de producto. 

FO 

F7O4 (Capacidad negociar con 

proveedores) 

F5O2 (Llegar a eventos de clientes que 

la competencia no puede llegar) 

F1O5 (Platos de calidad con ligeros 

cambios en acompañantes) 

F3O5 (Fidelizar clientes y fomentar el 

marketing boca-oreja) 

F7O2 (Crear platos para todo tipo de 

evento temático) 

F7O5 (Dar a conocer la empresa a 

clientes potenciales) 

 

DO 

D1O1 (Creación de líneas de crédito para 

pequeños emprendedores) 

D5O2 (Opción de un amplio mercado de 

clientes) 

D4O2 (un nuevo servicio con nuevos 

productos genera un valor agregado) 

D3O4 (Mejor control directo del gerente 

hacia proveedores) 

D5O1(Menor necesidad de capital para 

gasto del personal) 

D2O2(Implementación de páginas en 

redes frecuentadas por clientes con buen 

status económico) 

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) 
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2. El aumento de impuestos ha 

hecho que la industria deba 

aumentar los precios de venta. 

3. No existe grandes barreras 

para el ingreso de nuevos 

competidores. 

4. Las tendencias de consumo 

cambian esporádicamente 

5. Amplia cantidad de 

competidores. 

F7A5 (La innovación 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 

satisfacer las tendencias de los 

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 diferenciación ante la 

competencia) 
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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 mayoría 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 energía 

saludable, de rápida absorción y que no sean pesados para el estómago del 

competidor. 

 

 

2.7 Método 

 

El presente plan de mejoramiento tomará un enfoque en el área de alimentos y 

bebidas del centro de producción del Food Truck ¨La Cosecha¨, ya que, al 

seguir la reglamentación de establecimientos móviles de alimentos en Quito, 

propone tener un centro de producción diferente del punto de venta en el caso 

de Food Trucks (Alcaldia de Quito, 2017). 

 

2.7.1 Entrevista 

 

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

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

 

2.7.1.2 Tipos de entrevistas 

 

Según Grawitz (1984) es posible clasificar las entrevistas según su 

¨Continuidad¨; es decir, desde las que admitieren un polo máximo 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 clínica (psicoanálisis, 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 ¨. 

 

 

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 Aplicación de entrevistas 

 

Las entrevistas fueron realizadas a 6 personas en la ciudad de Quito, a los 18 

días del mes de abril del 2017. Dichas entrevistas fueron aplicadas en dos 

formatos, uno diseñado para expertos en el ámbito de alimentos y bebidas; y el 

segundo, en función del cliente interno de la empresa, es decir, los empleados. 

En este proyecto se utilizarán preguntas abiertas y cerradas en las entrevistas, 

ya que, ofrecen información útil, permite formular varias preguntas en poco 

tiempo, se puede comparar las entrevistas fácilmente y permite el control de las 

mismas (González Zamora, 2012). 
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Para lograr una muestra significativa y representativa del entorno observado, se 

procedió a equiparar el número de trabajadores en el área de producción con el 

número de expertos para lograr una muestra equitativa al 50 %, es decir, poder 

contar con una posición equiparada de resultados en caso de existir desacuerdos 

y poder decidir en función de la mayoría. En el área de producción trabajan tres 

personas constantemente, por tal motivo, se procedió a solicitar el mismo 

número de expertos en el área de alimentos y bebidas.  La entrevista se realizó 

de forma personal, en el centro de producción del Food Truck ¨La Cosecha¨; 

ubicado en las calles Sabanilla y Real Audiencia, en el sector norte de la ciudad. 

A continuación, en la Tabla 3 y Tabla 4, podemos observar la consolidación de 

los resultados obtenidos de dichas entrevistas. 
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Tabla 3  

Consolidación de entrevistas a expertos 

Pregunta Entrevistado 

No 1 

Daniel Velasco 

(Experto) 

Entrevistado 

No 2 

Marco Salazar 

(Experto) 

Entrevistado 

No 3 

Miguel 

Paredes 

(Experto) 

1 

¿Las personas que 

manipulan alimentos 

están capacitadas para 

ello? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

2 

¿Se observa el uso de 

un procedimiento 

estándar? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

3 

¿Cómo sugeriría usted 

que se desarrolle el 

proceso de MISE EN 

PLACE? 

 

Establecer 

colores de 

tablas para 

diferentes 

productos 

 

 

Colocar los 

procesos en 

las paredes 

para que todos 

puedan 

trabajar en 

sintonía 

 

 

Optimizar 

tiempos de 

trabajo. 

4 

¿Observa que se sigue 

una receta estándar? 

 

No 

 

 

No 

 

No 
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5 

Según su observación: 

¿Se respetan tiempos 

de cocción para cada 

alimento? 

 

No 

 

 

No 

 

 

No 

 

6 

¿Se observa que el 

trabajador se guía en 

una lista de 

procedimientos para 

enfriar los alimentos? 

 

Si 

 

 

Si 

 

Si 

7 

¿Se utilizan 

recipientes que 

mantengan la 

inocuidad de los 

alimentos? 

 

Si 

 

 

Si 

 

 

Si 

8 

¿Cómo podría usted 

mejorar la forma de 

almacenar los 

alimentos? 

 

Empacándolos 

al vacío 

 

 

Empacándolos 

al vacío 

 

Empacándolos 

al vacío 

9 

¿Cree usted que se 

siguen correctamente 

los pasos para enfriar 

el producto cocido? 

 

 

Si 

 

 

Si 

 

Si 

10 

¿Se respetan 

condiciones de riesgo 

en alimentos cocidos? 

 

Si 

 

 

Si 

 

Si 
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11 

¿Se observa la 

utilización de un 

procedimiento general 

para el 

recalentamiento de 

alimentos cocidos? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

12 

¿Sugiere algún cambio 

al procedimiento de 

recalentamiento de 

alimentos? 

 

Se puede 

preservar mejor 

los sabores 

recalentando en 

empaques al 

vacío 

 

La frescura 

lograda en la 

cocción, se 

puede 

mantener 

recalentando 

el producto en 

sumersión de 

agua tibia 

 

 

Enfatizar el uso 

de empaques 

la vacío, son 

más 

manejables. 

13 

¿Se observa el uso de 

medidas estándar para 

porcionar los 

alimentos? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

14 

¿Cree usted que el 

personal de servicio se 

encuentra capacitado 

para atención al 

cliente? 

 

Completamente 

si 

 

Si 

 

Si 
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Tabla 4 

Consolidado de entrevistas realizadas a empleados 

Pregunta Entrevistado 

No 1 

Fausto Reyes 

(Jefe 

Operacional) 

Entrevistado 

No 2 

Ana Aguilera 

(Empleada) 

Entrevistado 

No 3 

Amparo 

Aguilera 

(Empleada) 

1 

¿Usted está capacitado 

para manipular 

alimentos? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

2 

¿Existe un manual de 

procedimientos para 

MISE EN PLACE? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

3 

¿Cómo se podría 

optimizar el proceso de 

MISE EN PLACE? 

 

Mejorando 

tiempos de pre 

producción 

 

Designando 

tareas 

 

Estableciendo 

sectorización 

de productos 

4 

¿Sigue usted una receta 

estándar? 

 

No 

 

No 

 

No 

5 

¿Cree usted que los 

tiempos de cocción son 

los óptimos para cada 

alimento? 

 

Si 

 

 

Si 

 

 

Si 
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6 

¿Sigue una lista con el 

paso a paso para 

almacenar los 

alimentos? 

 

Si 

 

 

Si 

 

Si 

7 

¿Cómo almacena los 

alimentos cocidos? 

 

 

Se colocan en 

recipientes 

plásticos uno 

al lado de otro 

 

 

En recipientes 

plásticos 

 

Se utiliza 

recipientes 

plásticos, y se 

extienden 

sobre el mesón 

8 

¿Cómo podría usted 

mejorar la forma de 

almacenar los 

alimentos? 

 

Recipientes 

más grandes 

 

Recipientes 

más grandes 

 

Recipientes 

más grandes 

9 

¿Qué pasos sigue para 

enfriar el producto? 

 

 

Depende el 

producto, se 

sigue un 

manual 

 

Según el 

manual de 

procedimientos 

para cada 

alimento 

 

Apegada al 

manual de 

procedimientos 

10 

¿De qué forma ordena 

los alimentos para su 

enfriamiento? 

 

Proteínas en 

la parte baja y 

salsas en la 

superior 

 

Proteínas en la 

parte baja y 

salsas en la 

superior 

 

Proteínas en la 

parte baja y 

salsas en la 

superior 

11 

¿Sigue un 

procedimiento general 

para recalentar los 

alimentos cocidos?   

 

Si 

 

Si 

 

Si 
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12 

¿Cómo se podría 

mejorar el proceso de 

recalentamiento? 

 

Recipientes 

más amplios 

 

Recipientes 

más amplios 

 

Recipientes 

más amplios 

13 

¿Utiliza medidas 

establecidas para 

porcionar los 

alimentos? 

 

Si 

 

Si 

 

Si 

14 

¿Se encuentra usted 

capacitado para brindar 

atención al cliente? 

 

Si 

 

No 

 

Si 
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2.7.2 Observación 

 

2.7.2.1 Aplicación de observación 

 

Este proceso se desarrolló el día 18 de abril del 2017 por David Ricardo 

Cartagena Escobar, fue aplicado de tal manera que, pudiese dar a conocer uno 

o más errores en el proceso de producción 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 continuación, en la Tabla 5, se utilizará una mezcla 

de las fichas de observación realizadas de la planta de producción de alimentos 

en relación a materiales, equipos y accesorios de producción en donde ¨1¨ se 

considera la calificación más baja y ¨5¨ la más alta. 

Se utilizará un formato similar al ubicado como anexo II dentro del Anexo 1 de 

este proyecto y será desarrollado de tal manera que, sea posible llegar al objetivo 

de este proyecto de titulación. 

 

Tabla 5 

Materiales, equipos y accesorios 

Código Cuestión Calificación Observaciones 

Equipos 1 ¿Se pueden montar y 

desmontar los aparatos con 

facilidad? 

5 Ninguna 

Equipos 2 ¿Existen mesones de acero 

inoxidable?  

5 Se debe regular 

la altura 

Materiales 

1 

¿Se limpian las repisas de 

almacenamiento interna y 

externamente? 

4 Se debe mejorar 

la limpieza con 

una desinfección 
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Materiales 

2 

¿Se respeta el color de tabla 

para cada producto? 

2 No existe 

distinción por 

colores  

Materiales 

3  

¿Existe espacio debajo de 

estantes para poder ser 

limpiados con regularidad? 

4 Son de fácil 

movilidad. 

Accesorios 

1 

¿Se organizan ollas y 

sartenes de manera 

adecuada? 

5 Ninguna 

Materiales 

4 

¿Existe una limpieza 

adecuada de hornillas? 

5 Ninguna 

Equipos 3 ¿Las maquinarias son de fácil 

uso? 

5 Ninguna 

Accesorios 

2 

¿La cocina se encuentra 

organizada? 

5 Ninguna 

Accesorios 

3  

¿Las herramientas y 

accesorios se guardan 

correctamente en su lugar? 

5 Ninguna 

Equipos 4 ¿Se encuentran en estado 

óptimo los equipos? 

5 Son equipos 

nuevos 

Materiales 

5 

¿Cuál es el estado de los 

envases plásticos donde se 

almacenan los alimentos? 

3 Se debe prever 

el cambio de 

estos materiales. 
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CAPÍTULO III 

 

3 ANÁLISIS DE LOS PROCESOS 

 

En el siguiente capítulo, se puede observar los procesos que se vienen aplicando 

en el Food Truck ¨La Cosecha¨. El área a intervenir del negocio es el área de 

producción de alimentos en su centro de acopio. Como producto de la 

recopilación de resultados de los métodos de obtención de información 

explicados en el capítulo II, se puede proseguir con el siguiente plan de mejora. 

 

3.1 Mapa de procesos actual  

 

A continuación, 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 

producción 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 producción de alimentos. Serán señalados con color 

rojo el punto anterior al error o posible error encontrado por el autor, de esta 

manera, se podrá identificar claramente en el desarrollo del proceso dicha 

falencia. 
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Tabla 6 

Blue print actual de ¨La Cosecha¨ 

MISE EN PLACE COCCIÓN ALMACENANAR ENFRIAMIENTO RECALENTAR SERVICIO  
 

Participación de los clientes 

 

 

 

Zona de visibilidad  

(Front House) 

 

Tareas entre bambalinas 

(Back House) 

 

 

Elementos tangibles de producción 

Cliente

Toma de pedido

Ingreso pedido

Servicio

Entrega de 
pedido

Alimentos

Recalentar

Reservar

Rectificar 
sabores

Reservar

Alimentos

Envasar

Enfriar

Reservar

Alimentos

Sazonar

Cocinar

Reservar

Alimentos

Limpiar

Procesar

Reservar

Mesón

Cuchillos

Tablas 
de picar

Ollas

Hornillas

Envases 
plásticos

Mesón

Mesón

Refrigerador

Congelador

Bandejas 
metálicas

Calentadores 
industriales

Envase 
plástico

Cuchara 
plástica
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3.2 Errores y posibles errores 

 

A continuación, en la Tabla 7, se pueden evidenciar los errores y posibles errores 

que suceden en las diferentes etapas de producción del Food Truck ¨La 

Cosecha¨, los cuales son un resumen de las entrevistas realizadas y del proceso 

de observación. Los formatos de dichas entrevistas se encuentran adjuntas 

como Anexo 3 y Anexo 4 al final del proyecto. Se puede inferir que, debido a la 

novedad, al proceso de actualización y generalización de procesos para el 

funcionamiento de Food Trucks en el Ecuador, capacitaciones para 

manipulación de alimentos y diferentes recomendaciones para la formación de 

este emprendimiento gastronómico; fue de gran dificultad reconocer los errores 

y posibles errores a simple vista, por tal motivo, en colaboración con el 

conocimiento de los expertos entrevistados en esta ocasión, se ha creído 

prudente desarrollar procesos de producción mucho más impecables y técnicos. 
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Tabla 7 

Identificación de errores y posibles errores 

ETAPA PRODUCTIVA ERROR POSIBLE ERROR 

MISE EN PLACE 

 

 

Manejo inadecuado de 

colores en tablas 

 

COCCIÓN 

 

 

No existe receta 

estándar para 

producción 

No se utilizan 

termómetros para medir 

temperatura interna de 

alimentos 

ALMACENAMIENTO 

 

 

 Falta de eficiencia en el 

envase de 

almacenamiento 

(Contenedor plástico) 

ENFRIAMIENTO 

 

 

Mal aprovechamiento 

de los espacios en las 

zonas de refrigeración 

 

RECALENTAMIENTO 

 

 

 El envase no ayuda el 

recalentamiento total 

del producto 

EMPLATADO 

 

 

 Envases hechos de 

plástico, se puede 

utilizar envases de 

espuma Flex para 

reducir contaminación. 

OBSERVACIÓN No se desinfectan los 

alimentos 

No se desinfecta 

equipos ni mobiliario 
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CAPITULO IV 

  

4 PROPUESTA DE MEJORAMIENTO 

 

En este apartado, serán puntuadas algunas sugerencias que desarrollarán una 

mejora en el Food Truck ¨La Cosecha¨, sea en su ámbito operacional como en 

su parte organizacional. 

 

4.1 Propuesta de misión 

 

Somos un emprendimiento gastronómico que brinda alimento de calidad, 

nutritivo y saludable, promoviendo el consumo de alimentos nacionales al 

alcance de toda la población. 

 

4.2 Propuesta de visión 

 

Ser en 3 años 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 está llegando ¨La Cosecha¨, no prioriza ni requiere de una 

ampliación de la capacidad instalada del Food Truck; de esta manera, también 

se vela por generar un margen de ganancias más 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. 

 

 

Figura 3: Propuesta de estructura organizacional 

 

4.4 Mapa de procesos optimizado 

 

A continuación, 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 optimización del proceso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

LA COSECHA

ATENCIÓN AL 
CLIENTE

JEFE 
OPERACIONAL

REPRESENTANTE 
LEGAL

EMPLEADO 1

PRODUCCION

EMPLEADO 1 EMPLEADO 2 EMPLEADO 3
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Tabla 8 

Blue print optimizado de ¨La Cosecha¨ 

MISE EN 

PLACE 

COCCIÓN ALMACENANAR ENFRIAMIENTO RECALENTAR SERVICIO  

 

Participación de los clientes 

 

 

Zona de visibilidad  

(Front House) 

 

Tareas entre bambalinas 

(Back House) 

 

 

 

Elementos tangibles de 

producción 

Cliente

Toma de pedido

Ingreso pedido

Servicio

Entrega de 
pedido

Alimentos

Recalentar a baño maría

Reservar

Rectificar 
sabores

Reservar

Alimentos

Empacar

Enfriar

Reservar

Alimentos

Seguir receta 
estandar

Cocinar

Alimentos

Limpiar

Desinfectar

Procesar

Reservar

Mesón

Cuchillos

Tablas de picar por 
color para alimento

Ollas

Hornillas

Fundas de 
empaque al 

vacio

Empacadora al 
vacio

Mesón

Refrigerador

Congelador

Baño maría

Calentadores industriales

Envase 
espuma flex

Cuchara 
plástica
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CAPÍTULO V 

5 DISEÑO DE ESTÁNDARES 

 

En el capítulo cinco se desarrollará la propuesta de mejoramiento para el Food Truck ¨La 

Cosecha¨, la cual se presentará a través de un manual de operación, optimizando los 

procesos que se desarrollan en el mismo.  

El capítulo cinco, además del desarrollo del manual, contendrá una propuesta de 

capacitación para el mismo, ya que es indispensable explicar los puntos a tomar en 

cuenta y como tomarlos en cuenta en cada proceso sugerido, la capacitación será 

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

Como resultado de las fichas de observación y a las entrevistas realizadas por el autor 

de este proyecto, se procederá a proponer un mejoramiento en la parte operacional del 

área de alimentos y bebidas del negocio; ya sea en su punto de venta o en su centro de 

producción, teniendo en cuenta los objetivos del negocio. 

Para finalizar este capítulo, se presentará un costo total del plan de mejoras, incluidas 

todas las sugerencias en maquinarias, equipos y mobiliario.  

 

5.1 Manual de operación 

 

En la propuesta del manual se procederá a desarrollar los temas ubicados en la Tabla 

9, se debe tomar en cuenta que el manual debe ser lo más 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 producción de alimentos. El manual 

puede ser localizado como Anexo 9 en el presente proyecto, exceptuando las recetas 

estándar del negocio, ya que por un acuerdo de confidencialidad no pueden ser de 

carácter público. 
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Tabla 9 

Temario de manual de operación para el Food Truck ¨La Cosecha¨ 

 

INTRODUCCIÓN 

HIGIENE PERSONAL 

HIGIENE ALIMENTARIA 

1. DESINFECCIÓN 

 1.1 MATERIALES PARA DESINFECTAR 

1.1.1 FORMULACIÓN DE SOLUCIÓN DESINFECTANTE 

1.2 PROCEDIMIENTO PARA DESINFECTAR ALIMENTOS 

1.3 PROCEDIMIENTOS PARA DESEINFECTAR MATERIALES 

2. TIPOS DE CONTAMINACIÓN 

 2.1 COLORES DE TABLAS DE PICAR 

 2.2 PROCEDIMIENTO PARA PROCESAR ALIMENTOS 

 2.3 COMO ALMACENAR PARA EVITAR LA CONTAMINACIÓN 

  CRUZADA 

3. ESTANDARIZACIÓN 

3.1 ESTANDARIZACIÓN DE RECETAS DEL FOOD TRUCK ¨LA COSECHA¨ 

4. EMPACADO AL VACÍO 

 4.1 MATERIALES PARA EMPACAR AL VACÍO 

4.2 PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR AL VACÍO CON UNA MÁQUINA 
AUTOMÁTICA 

5. RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS 

5.1 PROCEDIMIENTO PARA RECALENTAR ALIMENTOS EMPACADOS AL 
VACÍO 
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A continuación, como tabla 10, se puede observar el formato utilizado para estandarizar 

las recetas para su producción. 

 

Tabla 10 

Formato de receta estándar 
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5.2 Propuesta de capacitación 

 

El capacitar sobre el nuevo manual de operación a los empleados, será beneficioso para 

poder obtener un seguimiento de manera continua y propiciar el cumplimiento de dicho 

manual, además, garantizará que el plan de mejora se desarrolle de manera óptima para 

alcanzar los objetivos planeados en este proyecto. 

En el ámbito de alimentos y bebidas, además 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 innovación culinaria. (Ministerio de Turismo, 2017) 

 

5.2.1 Programación de la intervención 

 

En el siguiente apartado, se podrá observar un calendario base, recomendado para la 

capacitación de los empleados del Food Truck ¨La Cosecha¨ para que puedan 

empaparse de los nuevos procedimientos sugeridos para optimizar su proceso de 

producción; de esta manera, se podrán obtener mejores resultados sin variar la calidad 

del producto ofrecido por el negocio. 

A continuación, en la Tabla 11, se puede observar dicha propuesta de programación. 
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Tabla 11 

Propuesta de capacitación 

Temática No. horas Personal a capacitar No. de personas 

Desinfección 4 Empleados con contacto 

con alimentos 

5 

Contaminación 

cruzada 

4 

 

Empleados con contacto 

con alimentos 

5 

Estandarización 6 Jefe de operación  2 

Empaquetado al 

vacío 

6 Todo el personal 6 

Regeneración 

del producto 

2 Todo el personal 6 

 

5.2.2 Costo de la propuesta de mejora 

 

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

de mejora para el Food Truck ¨La Cosecha¨. 

Tabla 12 

Inversión para el plan de mejora  

PRESUPUESTO DE MEJORAS 

MEJORA COSTO 

Manual de procesos optimizados $1000 

Empacadora al vacío $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 país para la 

maquinaria enlistada. 

A continuación, en la tabla 13, se detallarán los costos de la producción del manual de 

procesos optimizados. 

 

Tabla 13 

Desglose de costes de producción de manual 

DETALLE COSTO UNITARIO COSTO TOTAL 

Redacción del manual $700 $700 

Impresión del manual $15 $150 

Diseño del manual $150 $150 

TOTAL $1000 

 

 

5.2.3 Cronograma de intervención 

 

El siguiente cronograma de intervención, graficado como Tabla 14, se ha diseñado para 

ser desarrollado en un periodo de 1 año 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. 
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Tabla 14 Cronograma de intervención 

Nro. Actividades Responsables Involucrados Ejecución 
en trimestre 

    1 2 3 4 

1 

Presentación de 
propuesta de 

mejoras para el Food 
Truck ¨La Cosecha¨ 

Autor del 
presente 
proyecto 

Autor, jefe de 
operación de 
¨La Cosecha¨ 

    

2 

Revisión de la 
propuesta de 

mejoras para el Food 
Truck ¨La Cosecha¨ 

Jefe de 
operación 

Jefe de 
operación, 

representante 
legal     

3 

Aprobación de la 
propuesta de 

mejoras para el Food 
Truck ¨La Cosecha¨ 

Jefe de 
operación 

Jefe de 
operación 

    

4 

Impresión del 
manual de operación 
para el Food Truck 

¨La Cosecha¨ 

Jefe de 
operación 

Jefe de 
operación 

    

5 

Presentación del 
manual de operación 
para el Food Truck 

¨La Cosecha¨ 

Jefe de 
operación 

Jefe de 
operación 

    

6 

Difusión del manual 
de operación para el 

Food Truck ¨La 
Cosecha¨ 

Jefe de 
operación 

Todo el 
personal 

    

7 

Impresión de mapas 
de procesos para 

colocarlos en el área 
de producción 

Jefe de 
operación 

Jefe de 
operación 

    

8 
Capacitación al 

personal 

Autor del 
presente 
proyecto 

Todo el 
personal 

    

9 
Auditoría interna 

Inicial 

Autor del 
presente 
proyecto 

Autor, jefe de 
operación de 
¨La Cosecha¨     

10 
Auditoría interna 

Final 

Autor del 
presente 
proyecto 

Autor, jefe de 
operación de 
¨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 años de funcionamiento. Al observar detalladamente los procesos que se llevan 

a cabo, la metodología de producción 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 

desempeño del mismo, sin bajar su nivel y ofreciendo productos de calidad para el 

cliente.  

En el área de producción se pudo observar que el primer punto a tomar en cuenta, es la 

desinfección 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 más importante del proceso, es el desarrollar 

una estandarización de las recetas para su producción; este punto, además 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, promoverá, 

una mejor organización en cocina, una forma de recalentar los alimentos mucho más 

controlada y un etiquetado del producto en refrigeración de mejor manera. Se 

desarrollará un mantenimiento de inventario más controlado, con un sistema que lo que 

entra primero, sale primero (PEPS). 

En conclusión, se han desarrollado nuevos métodos para garantizar la inocuidad de los 

alimentos expendidos en el Food Truck ¨La Cosecha¨, su producción 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 porción 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 recomendación, se considera realizar una inversión en un local comercial 

para hacerlo funcionar como punto venta en un sector cercano a una universidad, de 

esta forma se ofrecerá un producto saludable, de calidad y que sea rápido de preparar. 

Los estudiantes buscan una alimentación rápida 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 recomendación es que los empleados de ¨La Cosecha¨ deben seguir 

capacitándose en el área de alimentos y bebidas; existen diversos cursos gratuitos 

dictados por el ministerio de turismo y capacitaciones del ministerio de salud para la 

manipulación 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 podrá 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. 

  

 

 

 

 

 



47 
 

 
 

Referencias 

Alcaldia de Quito. (2017). Procedimiento de obtención de permiso para “Establecimientos Móviles” en 

Espacio Público autorizado para el año 2017. Quito. 

Asociación Española para la Calidad. (2002). Herramientas para la Calidad. Madrid. 

Barrena, R., García, T., & López-Mosquera. (2016). Socio-economic and emotional determinants in the 

consumption of new food. A pilot study. . Obtenido de http://www.aida-itea.org/aida-

itea/files/itea/revistas/2016/112-1/(088-103)%20E29370.pdf 

Beaugé, B. (2012). On the idea of novelty in cuisine: A brief historical insight. International Journal of 

Gastronomy and Food Science, págs. 5-14. 

Beltrán Jaramillo, J. M. (1998). Indicadores de Gestión. 3R. 

Bernal, C. A. (2010). Metodología de la investigación. Colombia: Pearson Educación. 

Carceller, R. (2016). Food Trucks ¨Cocina sobre ruedas¨. España: Librooks. 

Food and Agriculture Organization of the Nations. (1991). Food, Nutrition and agriculture. Roma: 

Organizacion Naciones Unidas. 

Fraga, L. V., & García, Á. (2009). Reseña: la industria alimentaria frente a los desafíos del nuevo milenio. 

Vol. 11, No. 2, 2001. La Habana, Cuba: Estación Experimental de Pastos y Forrajes Indio Hatuey. 

García, A. J. (2015). El fenómeno de los Food Trucks: Potencialidad y el marco. EUMEDNET. 

Gómez Bravo, L. (1992). Productividad: mejoramiento continuo de calidad y productividad. FIM. 

González Zamora, H. (2012). Educrea.cl. Obtenido de https://educrea.cl/tipos-de-preguntas-cerradas-

abiertas/ 

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

Harrington, J. (1993). Mejoramiento de los procesos de la empresa. Bogotá: Mc Graw Hill. 

Instituto Nacional de Estadística y Censos. (2009). Costumbres y práctias deportivas en la población 

ecuatoriana. Quito: Talleres Gráficos del INEC. 

Malagié, M. (1998). Industrias de la Alimentación. En J. M. Stellman, Enciclopedia de la Salud y Seguridad 

en el Trabajo (Vol. 3, pág. 67.2). Madrid: Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales - Subdirección 

General de Publicaciones. 

Márquez, C. (22 de Abril de 2013). WordPress. Obtenido de Carlos Márquez: 

https://carlosmarquezmiranda.wordpress.com/2013/04/22/aculturacion-culinaria/ 

Ministerio de Salud Pública del Ecuador. (2002). Reglamento de buenas prácticas para alimentos 

procesados. Quito, Ecuador: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo. 

Ministerio de Turismo. (2017). Capacitaciones anuales zonales 2017. Obtenido de 

http://capacitacion.turismo.gob.ec/registro/files/cronograma.pdf 



48 
 

 
 

Myhrvold, N., Young, C., & Bilet, M. (2011). Modernist Cuisine ¨El arte y la ciencia de la cocina¨ (Vol. 1 

Historia y Fundamentos). Köln: TASCHEN. 

Pérez Fernández de Velasco, J. A. (2009). Gestión por Procesos. Madrid: ESIC Editorial. 

Pérez, G. (1996). Metodología de la investigacion educacional. La Habana: Pueblo y Educación. 

Real Academia Española. (2014). Diccionario de la Lengua Española. Madrid: Espasa. 

Schraemli, H. (1982). Dialnet. Obtenido de https://dialnet.unirioja.es/servlet/libro?codigo=143277 

SENPLADES. (2013). Plan Nacional para el Buen Vivir 2013-2017. Quito, Ecuador: El Telégrafo. 

Smith, A. F. (2006). Encylopedia of Junk Food and Fast Food. Londres: Greenwood Publishing Group. 

Stellman, J. M. (1999). Enciclopedia de salud y seguridad en el trabajo. Madrid: Ministerio de Trabajo y 

Asuntos Sociales - Subdirección General de Publicaciones. 

Tomoda, S. (1993). Evolución Reciente de las Industrias de la Alimentación y de la Bebida. Ginebra: 

Sectoral Activities Programme Working Paper. 

Tscheuschner, H.-D. (2001). Fundamentos de tecnología de los alimentos. Zaragoza: Acribia. 

Wrangham, R. (2009). Catching Fire: How Cooking Made Us Human. United Kingdom: Profile Books. 

 

 

 

 

 



49 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 



 

 
 

Anexo 1 Resolución A011 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

Anexo 2 RESOLUCIÓN No. SA-DGCA-NTooi-2o16 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

Anexo 3 Formato de entrevista dirigida a expertos 

 

Presentación personal Hola, mi nombre es David Cartagena, la 

información de la presente entrevista se usará 

para el desarrollo de un plan de titulación 

enfocado en el mejoramiento y la estandarización 

de procedimientos y productos del Food Truck ̈ La 

cosecha¨, esta entrevista podrá ser utilizada con 

los fines que el entrevistador crea convenientes, 

sin adulteración alguna.   

 

Objetivo de la entrevista Realizar un esqueleto de los procesos que están 

establecidos en el Food Truck ¨La cosecha¨, para 

poder determinar errores y posibles errores que se 

estén desarrollando en el mismo. 

 

2.- Preparación (Etapa 1) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos de MISE EN 

PLACE del producto¨ 

1: ¿Las personas que manipulan alimentos están 

capacitadas para ello? 

2: ¿Se observa el uso de un procedimiento 

estándar? 

3: ¿Cómo sugeriría usted que se desarrolle el 

proceso de MISE EN PLACE?  

 

 

 

3.-Cocción (Etapa 2) 



 

 
 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos de cocción 

del producto¨ 

1: ¿Observa que se sigue una receta estándar? 

2: Según su observación: ¿Se respetan tiempos 

de cocción para cada alimento? 

 

4.-Almacenamiento (Etapa 3) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del 

almacenamiento del 

producto¨ 

1: ¿Se observa que el trabajador se guía en una 

lista de procedimientos para enfriar los 

alimentos? 

2: ¿Se utilizan recipientes que mantengan la 

inocuidad de los alimentos? 

3: ¿Cómo podría usted mejorar la forma de 

almacenar los alimentos? 

 

 4.-Enfriamiento (Etapa 4) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del 

enfriamiento del 

producto¨ 

1: ¿Cree usted que se siguen correctamente los 

pasos para enfriar el producto cocido? 

2: ¿Se respetan condiciones de riesgo en 

alimentos cocidos? 

 

4.-Recalentamiento (Etapa 5) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del 

recalentamiento del 

producto¨ 

1: ¿Se observa la utilización de un procedimiento 

general para el recalentamiento de alimentos 

cocidos? 

2: ¿Sugiere algún 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 estándar para 

porcionar los alimentos? 

2: ¿Cree usted que el personal de servicio se 

encuentra capacitado para atención al cliente?  

 

5.- 

Despedida personal Gracias por su valiosa colaboración, cuando sea 

oportuno, será un invitado especial para una 

nueva entrevista. 

Fecha:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

Anexo 4 Formato de entrevista para trabajador 

 

Presentación personal Hola, mi nombre es David Cartagena, la 

información de la presente entrevista se usará 

para el desarrollo de un plan de titulación 

enfocado en el mejoramiento y la estandarización 

de procedimientos y productos del Food Truck ̈ La 

Cosecha¨, esta entrevista podrá ser utilizada con 

los fines que el entrevistador crea convenientes, 

sin adulteración alguna.   

 

Objetivo de la entrevista Realizar un esqueleto de los procesos que están 

establecidos en el Food Truck ¨La cosecha¨, para 

poder determinar errores y posibles errores que se 

estén desarrollando en el mismo. 

 

2.- Preparación (Etapa 1) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos de MISE EN 

PLACE del producto¨ 

1a: ¿Usted está capacitado para manipular 

alimentos? 

2a: ¿Existe un manual de procedimientos para 

MISE EN PLACE? 

3a: ¿Cómo se podría optimizar el proceso de MISE 

EN PLACE?  

 

 

 



 

 
 

3.-Cocción (Etapa 2) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos de cocción 

del producto¨ 

1a: ¿Sigue usted una receta estándar? 

2a: ¿Cree usted que los tiempos de cocción son 

los óptimos para cada alimento? 

 

4.-Almacenamiento (Etapa 3) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del 

almacenamiento del 

producto¨ 

1a: ¿Sigue una lista con el paso a paso para 

almacenar los alimentos? 

2a: ¿Cómo almacena los alimentos cocidos? 

3a: ¿Cómo podría usted mejorar la forma de 

almacenar los alimentos? 

 4.-Enfriamiento (Etapa 4) 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del 

enfriamiento del 

producto¨ 

1a: ¿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 

operativos del 

recalentamiento del 

producto¨ 

1a: ¿Sigue un procedimiento general para 

recalentar los alimentos cocidos?   

2a: ¿Cómo se podría mejorar el proceso de 

recalentamiento? 

 

 

4.-Servicio (Etapa 6) 



 

 
 

Objetivo de preguntas 

¨Conocer los procesos 

operativos del servicio 

del producto¨ 

1a: ¿Utiliza medidas establecidas para porcionar 

los alimentos? 

2a: ¿Se encuentra usted capacitado para brindar 

atención al cliente? 

 

5.- 

Despedida personal Gracias por su valiosa colaboración. 

Fecha:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

Anexo 5 Procedimiento de obtención de permiso para “Establecimientos 

Móviles” en Espacio Público Autorizado para el año 2017. 

 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

Dirigirse al balcón de servicios Bicentenario (Av. 

Amazonas y Av. La Prensa, antiguo aeropuerto Mariscal Sucre, arribo internacional), en las 

mesas de registro y asesoría para “Establecimientos Móviles, el 31 de mayo y 1 de junio de 

2017 en el horario de 8h00 a 16h30.  

 La documentación e información requerida para el registro es: 

 Nombres y apellidos  

 Número de cédula de ciudadanía  

 Registro único de contribuyentes (RUC) 

 Número de teléfono de contacto  

 Dirección de correo electrónico de contacto  

 Tipo de establecimiento móvil (vehículo o acoplado)  

 Matricula vigente del vehículo a utilizar o del vehículo que remolcará el acoplado, a 

nombre del             solicitante de la LUAE; conjuntamente con el documento que justifique 

la propiedad del acople, según    corresponda  

 Certificado de aprobación de la revisión técnica vehicular vigente en el Distrito 

Metropolitano de Quito,   solamente para los vehículos 

 El código de los espacios y horarios deseados 

En el momento del registro, los postulantes podrán aplicar a un máximo de 2 (dos) espacios 

públicos 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 (RII): Aplica de lunes a viernes de 16h00 a 22h00 

Horario  Especial 1 (EI): Aplica sábados y domingos de 9h00 a 15h00 

Horario  Especial 2 (EII): Aplica sábados y domingos de 16h00 a 22h00 

Horario  Especial 3 (EIII): Aplica en las madrugadas de jueves a domingo en una sola 

jornada de 23h00 a 03h00 del día siguiente.  

Combinación Horario Regular (RI o RII) y Horario especial (EI, EII o EIII) 

Combinación Horario Especial EI y Horario Especial EIII 

Combinación Horario Especial EII y Horario Especial EIII 

Una vez realizado el registro se entregará un comprobante en donde se especificará la 

información del solicitante, código de identificación para cada espacio y horario 

solicitado, y se identificará la fecha, hora, lugar y condiciones para el sorteo. El código 



 

 
 

de identificación asignado para el sorteo no representa garantía alguna de asignación de 

un espacio público autorizado.  

A cada postulante se le asignará un máximo de 2 (dos) espacios públicos autorizados 

diferentes.  

 

El sorteo se realizará el 10 de Junio de 2017 en el Salón de la Ciudad (Calle Venezuela 

y 

Espejo, Edificio Alcaldía, planta baja a partir de las 08h30), para lo cual el postulante 

deberá asistir personalmente y el control de asistencia se realizará de 08h30 a 10h00, si el 

postulante no se presenta no podrá participar en ninguna ronda del sorteo. Los requisitos 

a presentar en original y copia son: 

    Comprobante para el registro de sorteo de espacios públicos autorizados. 

    Cédula de ciudadanía de la persona registrada  

    En caso de personas jurídicas, el nombramiento del representante legal 

    Registro Único de Contribuyentes (RUC) 

   Matrícula vigente del vehículo a utilizar o del vehículo que remolcará el acoplado y, 

de ser el caso, el    documento de la inspección visual del acople emitido por la Agencia 

Metropolitana de Transito (AMT),    mismo que deberán estar a nombre del solicitante.  

   Revisión técnica vehicular correspondiente a la matricula vigente en el Distrito 

Metropolitano de Quito  

  Cédula de ciudadanía de la persona registrada  

El proceso del sorteo se realizará de conformidad a lo establecido en la Resolución No. 

STHV-16 emitida por la Secretaría de Territorio, Hábitat y Vivienda suscrita el 7 de 

octubre del 2016 y su Resolución Modificatoria No. STHV-04-2017 suscrita el 5 de mayo 

del 2017. 

 

Las personas que fueron favorecidas en el sorteo, deben acercarse al Balcón de Servicio 

de las Administración Zonal a donde pertenezca el espacio público autorizado de 

acuerdo a su jurisdicción, donde se les informará la unidad encargada de coordinar la 

inspección del cumplimiento de reglas técnicas del establecimiento móvil dentro de los 

5 días hábiles posteriores al sorteo. De dicha inspección derivan 2 escenarios: 

1) Cumple reglas técnicas y se emite un informe favorable 



 

 
 

2) No cumple reglas técnicas, en este escenario el propietario tendrá un plazo de 10 días 

para su    rectificación, posterior a lo cual se realizará una re inspección y se emitirá 

el informe respectivo. En el    caso que el informe de la re inspección sea desfavorable, o 

el interesado no se presentase en la fecha    y hora señalada para la re inspección, se 

dará por terminado el proceso y se declarará vacante el    puesto y el horario, el 

mismo que se notificará al siguiente postulante beneficiado conforme el orden   

 establecido en la lista de espera. 

Después de emitido el informe favorable, en un plazo máximo de 10 días laborales se 

subscribirá el convenio de uso y ocupación de espacio público autorizado. 

Una vez firmado el convenio se procederá a emitir la orden de cobro correspondiente a 

la regalía anual, la cual será calculada a partir de la fecha de la firma del convenio y 

tendrá una vigencia o una temporalidad de 8 días  para el pago correspondiente, caso 

contrario se declarará vacante el espacio y será asignado a la siguiente persona en la 

lista de espera. 

 

Una vez suscrito el convenio y pagada la regalía generada por el espacio público 

asignado, el ciudadano deberá acercarse en los siguientes 15 días hábiles al Balcón de 

Servicios de la Administración Zonal a donde pertenezca el espacio público, para 

obtener su LUAE presentando lo siguientes requisitos: 

Formularios habilitantes, para descargar ingrese a: 

Formulario de solicitud de la Licencia Metropolitana Única para el Ejercicio de 

Actividades Económicas 

Formulario de Bomberos,  para declaración de cumplimiento de normas técnicas 

Formulario de Ambiente, para declaración de cumplimiento de normas técnicas 

Registro Único de Contribuyentes (RUC) que especifíque la actividad económica del 

establecimiento móvil Declaración y pago de patente al Municipio del DMQ. 

Pago de regalías, tasas y demás prestaciones económicas derivadas de las 

autorizaciones administrativas integradas en la LUAE. 

Certificado de no adeudar al MDMQ. 



 

 
 

Matrícula vigente del vehículo a utilizar o del vehículo que remolcará el acoplado, a 

nombre del solicitante de la LUAE, conjuntamente con el título de propiedad del 

acople, según corresponda. 

Certificado de la aprobación de la revisión técnica vehicular vigente en el Distrito 

Metropolitano de Quito. 

Certificado de la aprobación de la revisión técnica vehicular vigente en el Distrito 

Metropolitano de Quito.Cumplir con las demás reglas, condiciones y requisitos 

específicos, establecidos en las Resoluciones Sectoriales emitidas para la aplicación de la 

Resolución A011. 

Preparación y suministro de comidas para su consumo inmediato. 

Venta de comidas y bebidas en cafeterías, incluso  para llevar. 

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

Venta de libros, revistas, periódicos. 

Alquiler de libros, periódicos y revistas. 

Venta de recuerdos, sellos, monedas, artículos religiosos y artesanías. 

Actividades de galerías de arte comerciales. 

Actividades de operadores turísticos. 

Actividades de promoción turística. 

Servicio de reparación de bicicletas. 

  

Nota: El único documento habilitante para el funcionamiento de los establecimientos 

móviles en el espacio público autorizado, es la LUAE (Licencia Única de Actividades 

Económicas). 

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

siguiente enlace: 

 



 

 
 

 

 /sciudadanosquito  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Anexo 6 Proceso sugerido para desinfección de alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escoger 

alimento para 

desinfección 

no 

si 

Preparar fórmula de 

desinfección 

no 

¿Tiene 

cloro? 

si 

INICIO 

Comprar Cloro 

¿Conoce 

cuantas ppm 

debe utilizar? 

Realizar fórmula de 

desinfección 

Desinfectar alimento 

Fin 

Consultar Manual 

Manual operacional 

¨La Cosecha¨ 



 

 
 

Anexo 7 Proceso sugerido para procesamiento de alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escoger 

alimento para 

ser procesado 

no 

si 

Preparar el alimento a 

ser procesado 

no 

¿Tiene 

tablas de 

colores? 

si 

INICIO 

Comprar tablas de 

colores 

¿Conoce que 

color de tabla 

utilizar para el 

alimento? 

Procesar alimento 

Fin 

Consultar Manual 

Manual operacional 

¨La Cosecha¨ 



 

 
 

Anexo 8 Proceso sugerido para empacar al vacío 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Escoger alimento 

para empacar 

no 

si 

Dejar enfriar el 

alimento a empacar 

no 

¿Tiene 

empacadora 

al vacío? 

si 

INICIO 

Comprar empacadora 

al vacío 

¿Tiene fundas 

para empacar al 

vacío? 

Colocar en la funda el 

alimento a empacar 

Empacar alimento 

Fin 

Comprar fundas para 

empacar al vacío 

Manual operacional 

¨La Cosecha¨ 

¿Sabe cómo 

empacar al 

vacío? 

Consultar Manual no 



 

 
 

Anexo 9 Manual de Operación 

Manual de Operación 
¨La Cosecha¨ 

  

      

David Cartagena Escobar 
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INTRODUCCIÓN 

 

 

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, deberíamos 

plantear nuevas metas y objetivos, ya que la 

excelencia y calidad, serán cosa de todos los días. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

HIGIENE PERSONAL 

 

Debemos tomar en cuenta que el aseo de nuestro 

personal e instalaciones debe ser del más alto nivel, 

ya que, al manipular alimentos, cualquier fuente de 

contaminación puede ser un peligro para nuestro 

cliente. A continuación, veremos unos tips 

OBLIGATORIOS para controlar nuestra limpieza. 

 

Previo a: 

 

1. Manipular alimentos 

2.Limpieza y desinfección de alimentos 

3. Empacado para refrigeración 

4.  Servicio y emplatado de alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Posterior a: 

 

5. Hacer uso de los servicios higiénicos 

6. Manipular basura o desechos 

7. Manipular productos químicos 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 jabón líquido (NO utilizar jabón en 

barra porque acumulan microorganismos). 

 

 

 

 

 



 

 
 

3.- Enjabonarse por 20 segundos. 

 

 

 

 

4.- Enjuagarse el jabón. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

5.- Secarse con papel desechable. 

 

 

 

 

 

6.- Cerrar la llave con el papel utilizado. 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

7.-  Desinfectarse las manos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

HIGIENE ALIMENTARIA 

 

Es, según la OMS: ¨el conjunto de condiciones y 

medidas que deben estar presentes en todas las 

etapas de producción, almacenamiento, enfriamiento, 

transformación, transporte, conservación y cocción 

del alimento, para garantizar la inocuidad de los 

alimentos" (Organización Mundial de la Salud, s.f.) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

1. DESINFECCIÓN 

 

El lavado y desinfección es un proceso que se inicia 

a través de una operación de lavado previo, y 

posterior desinfección, esta tarea se lleva a cabo 

mediante, generalmente, dos métodos. Uno de los 

más 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 producción de 

alimentos; de esta manera se evita los tipos de 

contaminación micro bacteriana que puede crecer en 

las instalaciones de limpieza y procesamiento de 

vegetales, y también evita las contaminaciones 

cruzadas. 

 

 



 

 
 

1.1 MATERIALES PARA DESINFECTAR 

 

1.- Cloro 

 

 

2.- Agua 

 

 



 

 
 

1.1.1 FORMULACIÓN DE SOLUCIÓN 

DESINFECTANTE 

 

A continuación, podemos observar la tabla que fue 

sugerida para su uso en la desinfección de los 

equipos, materiales y talleres de la Universidad de las 

Américas (Pazmiño, 2014).   

Se entenderá como PPM al término partes por millón. 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

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 solución, en este ejemplo, se utilizará   

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 solución. 

 

 

 



 

 
 

3. Sumergir el alimento en la solución por un tiempo 

máximo de 10 minutos.  

 

 

4. Enjuagar en Agua fresca 

 

 

 

 

 



 

 
 

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 

solución desinfectante. Como ejemplo tomaremos la 

desinfección de tablas de picar. 

 

1.  Seleccionar elemento a desinfectar 

 

 
 

 

2. Preparar la solución desinfectante 

 

 



 

 
 

3.  Sumergir el material por máximo 10 minutos. 

 

 

 

 

4.  Enjuagar en agua fresca 

 

 

 

5. Retirar el exceso de agua, y utilizar. 

 

 

 



 

 
 

2. TIPOS DE CONTAMINACIÓN 

 

Existen 3 tipos de contaminación: 

 

 

 

Nota: La contaminación cruzada se da cuando un 

alimento contaminado entra en contacto con otro 

que no lo está, y lo contamina. 

 

 

 

 

 

 

Tipos de 
contaminación

Contaminación 
Física

Presencia de 
cuerpos extraños 

o ajenos al 
alimento.

Contaminación 
Química

Sustancias que 
no son aptas para 

el consumo 
humano.

Contaminación 
Biológica

Bacterias, Virus, 
Hongos, 

Parásitos, 
levaduras.



 

 
 

2.1 COLORES DE TABLAS DE PICAR 

 

Según Martínez (2012), para evitar la contaminación 

cruzada se utilizan diferentes colores para diferenciar 

los alimentos en sus diferentes etapas de producción. 

A continuación, se pondrá en conocimiento el color de 

cada tabla para el alimento a utilizar. 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

2.2 PROCEDIMIENTO PARA PROCESAR 

ALIMENTOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Escoger 

alimento para 

ser procesado 

no 

si 

Preparar el alimento a 

ser procesado 

no 

¿Tiene 

tablas de 

colores? 

si 

INICIO 

Comprar tablas de 

colores 

¿Conoce que 

color de tabla 

utilizar para el 

alimento? 

Procesar alimento 

Fin 

Consultar literal 2.1 

Manual operacional 

¨La Cosecha¨ 



 

 
 

2.3 COMO ALMACENAR PARA EVITAR LA 

CONTAMINACIÓN CRUZADA 

 

Según la FAO, esta es la manera correcta de 

almacenar alimentos, para evitar la contaminación 

cruzada (Food and Agriculture Organization of the 

United Nations,2010) 

 

 



 

 
 

3. ESTANDARIZACIÓN 

 

Estandarización o normalización es un proceso de 

búsqueda de patrones de equilibrio y unificación de 

las características de un producto o servicio, con el fin 

de establecer normas de asimilación a un modelo a 

seguir para la fabricación en serie. La aplicación de 

normas estándar de producción es relevante en la era 

de la globalización por parte de cada empresa, para 

introducirse comercialmente en los distintos 

mercados internacionales (Quesignificado, s.f.) 

 

 

 

 

 



 

 
 

3.1 ESTANDARIZACIÓN DE RECETAS DEL FOOD 

TRUCK ¨LA COSECHA¨ 

 

A continuación, se pueden observar las recetas 

estándar de los alimentos a ser producidos en el Food 

Truck ¨La Cosecha¨ para socializar con el personal.  

(Por motivos de confidencialidad, se muestra una 

única receta al público). 

 

LA COSECHA 

Nombre de la receta Salsa de Queso 

Porciones/Peso porción 100 porciones de 0.020 Kilo 

Cantidad Unidad Ingredientes Costo 
Unitario Costo Total 

0.750 Kilo Queso Manaba   

0.100 Kilo Cebolla Paiteña   

0.250 Kilo Pimiento    

0.020 Kilo Sal   

0.850 Litro Leche entera   

     

Procedimiento 

 1.Desinfectar los alimentos que lo requieran 

 2.Realizar mise en place. 

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

4. Rectificar sabores 

5. Reservar 

     

 

 

 

 

 



 

 
 

4. EMPACADO AL VACÍO 

 

El empacado al vacío como su nombre lo dice es el 

sistema por medio del cual se procura generar un 

campo de vacío 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 oxígeno. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

4.1 MATERIALES PARA EMPACAR AL VACÍO 

 

1.- Empacadora al vacío 

 

 



 

 
 

2.- Fundas para empacar al vacío 

 

 

 

 



 

 
 

4.2 PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR AL VACÍO 

CON UNA MÁQUINA AUTOMÁTICA 

 

1.- Limpiar y desinfectar el alimento a empacar 

 

 

2.- Colocar los alimentos en una bolsa para empacar 

al vacío 

 

 

 

 



 

 
 

3.- Colocar el borde abierto en la maquina selladora 

 

 

 

4.- Presionar el botón si fuese necesario, para iniciar 

con el proceso 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

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

las fundas plásticas 

 

 

6.- Espera a que la maquina detenga su 

funcionamiento, en ese momento, la máquina acaba 

de sellar la bolsa 

 

 

 

 

 



 

 
 

7.-  Etiquetar las fundas con la fecha de producción 

del alimento, tiempo de vida útil y encargado del 

proceso 

 

 

8.- Almacenar los empaques producidos 

 

 

 

 



 

 
 

5 RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS 

 

El recalentamiento es un punto crítico 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 VACÍO 

 

En este proceso, utilizaremos la transmisión de calor 

a través del baño maría controlado. De esta manera, 

evitaremos la sobre cocción de los alimentos.  

 

 

 

1.- Calentar agua a 75 grados centígrados. 

 

 

 



 

 
 

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 centígrados. 
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