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RESUMEN

La Gastronomia como industria de servicio de alimentos y bebidas viene afio
tras aflo ganando mas impulso y abarcando mas espacio; es algo que nunca
dejara de existir porque simplemente las personas siempre necesitaran

alimentarse.

De la misma manera que van surgiendo nuevas tecnologias aplicables a la
gastronomia y elaboracion de alimentos, también se van implementando
nuevas politicas de elaboracion y controles de calidad con los cuales se busca
obtener un mejor rendimiento y minimizar el pequefio margen negativo que
tiene; en este caso, por ejemplo, la contaminacién de comida o alimentos en
mal estado. Por eso, se crearon las Buenas Practicas de Manufactura como eje
central en la produccién de alimentos para las empresas gastronémicas tales

como los catering.

En esta oportunidad, para la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del
Servicio” se busco la mejor estructuracion y aplicacion de las Buenas Practicas
de Manufactura para alcanzar los estandares de calidad que tienen como vision
sus creadores. Dicha empresa al momento esta compuesta por 8 personas que
laboran cada una en la actividad que le fue asignada por su conocimiento y
experiencia pero que por desconocimiento u olvido no manipulan

correctamente todos los insumos.

Por tal motivo, se buscd estructurar una propuesta de Buenas Préacticas de

Manufactura para ser aplicado a la empresa de catering SABURAI “Los



Maestros del Servicio” para que de esa manera llegue al cliente un producto de

la més alta calidad.

ABSTRACT

Gastronomy as a food and beverage service industry comes year after year
gaining momentum and encompassing more space, it is something that never

ceases to exist because people simply always need to feed.

In the same way that emerges from the new technologies applicable to
gastronomy and food processing, new policies of elaboration and quality
controls are also implemented with which they obtain to obtain a better yield
and to minimize the small negative margin that has; In this case, for example
contamination of food or food in for condition. For this reason, Good
Manufacturing Practices were created as the central axis in the production of

food for gastronomic companies, such as catering.

This time, for the catering company SABURAI “the Masters of Service" sought
the best structuring and application of Good Manufacturing Practices to meet
the standards of quality that the creators have as a vision. This company at the
moment is composed of 8 people who work each one in the activity that was
assigned to him by his knowledge and experience but that by ignorance or

forgetfulness they do not manipulate correctly all the inputs.

For this reason, we sought to structure a proposal of Good Manufacturing
Practices to be applied to the catering company SABURAI “The Masters of
Service" so that a high quality product can be delivered to the customer.






PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El desarrollo de una propuesta de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en
el catering “SABURAI Los Maestros del Servicio® mejorara la calidad del
servicio al cliente y sus ingresos para la empresa, considerando que la
implementacion de la propuesta de mejora para las Buenas Practicas de
Manufactura aportara para el rendimiento de servicio en los empleados.

Ademas, que la concienciacion en los empleados para el reciclaje de los
desechos cada vez que termine un evento ayudara a no malgastar los

productos al momento de la produccién.



INTRODUCCION

El presente proyecto propondra el desarrollo de un manual de mejoras para las
Buenas Practicas de Manufactura, el mismo que servira como orientacion de
una guia a seguir para las personas que laboran en diferentes areas, y poder
desempefiar un buen comportamiento en el lugar de trabajo ya que el objetivo
principal es el de brindar un producto de primera calidad, aplicando todos estos
pasos en la elaboraciéon de alimentos inocuos en el catering Saburai “Los

Maestros del Servicio”.



JUSTIFICACION

Los seres humanos a menudo estamos expuestos a muchas enfermedades e
infecciones que se derivan de una mala practica en la elaboracion de alimentos

inocuos que ingerimos o por su manipulacién inadecuada.

Entendiendo que no es una sola causa el desencadenamiento de la
proliferacion bacteriana y contaminacion cruzada en la elaboracion de
alimentos, es nuestro deber como profesionales de la rama de gastronomia,
crear, hacer conciencia y educar eficientemente al personal inmerso en el
catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” para lograr conseguir
preparaciones en un excelente estado y con altos estandares de calidad en

todo el proceso de elaboracion.

Logrando mejorar la calidad de manufactura en todos los procesos,
capacitando a todo el personal a poner en practica los conocimientos
impartidos y puedan manipular de manera correcta la materia prima respetando
los procesos, estandares de manipulacion y transportacion de alimentos

obteniendo un sistema de calidad para satisfaccion de nuestros clientes.



OBJETIVOS

Objetivo general

Desarrollar un manual de Buenas Practicas de Manufactura aplicado al catering

SABURAI “Los Maestros del Servicio” para mejorar la calidad del producto final.

Objetivos especificos

. Fundamentar teéricamente los conocimientos obtenidos sobre manuales

de Buenas Practicas de Manufactura

. Analizar la situaciéon actual de los mecanismos de operacion en el

Catering.
SABURAI “Los Maestros del Servicio”.

. Proponer el manual de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en

las operaciones del Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”.



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tabla 1: Metodologia de la investigacion

ETAPAS METODOS TECNICAS RESULTADO

Fundamentar

tedricamente los

procesos, Analitico Revisiéon Informacién de las

normativas a Sintético bibliografica técnicas (BPM)

implementar

Diagnosticar y Generar un

calificar el Inductivo Entrevistas y informe sobre la

entorno actual Deductivo Encuestas actual  situacién

del negocio del catering
“‘SABURAI”

Disefio del Sintético Revision y fichas | Estructurar mejor

manual Modelacién de resumen el manual de las

(BPM)

FUNDAMENTACION TEORICA

Para esta primera etapa se ha utilizado el método analitico sintético. Segun

Cesar Augusto Bernal dice que se hace un estudio de los hechos partiendo

desde la descomposicion del objeto de estudio en cada una de sus partes para

hacer un estudio minucioso de andlisis de esta manera se hace un estudio

holistica e integral. (Bernal, 2010)




Con este método se puede realizar un seguimiento profundo sobre las (BPM),
con esto se utilizara una revision bibliogréfica con libros, revistas, internet, que
indicara una informacion mas detallada de las Buenas Practicas de

Manufactura.

Diagnostico

Para la segunda etapa, el método que se utilizara es el inductivo deductivo que
con la recoleccién de informacion de diferentes fuentes como entrevistas y
focus group. Segun Cesar Augusto Bernal “El método de inferencia que se
basa en la l6gica el deductivo Parte de lo general a lo particular y el inductivo

va de lo particular a lo general”. (Bernal, 2010)

Con este método se tendra la informacion de resultados actuales del Catering
SABURAI “Los Maestros del Servicio”

Disefio
En la tercera etapa se utilizara los métodos sintéticos, modelacion, el primero
segun Cesar Augusto Bernal dice “Integra los componentes dispersos de un

objeto de estudio para estudiarlos en su totalidad”. (Bernal, 2010)

Hipotesis

Estructurar la creacibn de un manual de mejoras de Buenas Préacticas de
Manufacturas (BPM) para el catering SABUARI “Los Maestros del Servicio”.
Permitira el cumplimiento de sus objetivos planteados, entregando a los

clientes un producto de excelente calidad.

Variable dependiente
Aplicar la creacion de un manual de mejoras de Buenas Practicas de

Manufacturas (BPM) para el catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”.



Variable independiente
Proponer la mejora de los procesos operativos en las empresas de catering en

la ciudad de Quito.

Resultados esperados
Obtener el mejoramiento de los procesos operativos en el catering SABURAI

“‘Los Maestros del Servicio” de esta forma evitaremos malos procesos y
mejoraremos la calidad del servicio y producto final para satisfaccion del

cliente, evidenciando la produccion externa del proyecto.
Novedad

De esta manera mejorando los puntos criticos del catering SABURAI “Los
Maestros del Servicio” desarrollaremos efectivamente un crecimiento

comercial.

Impacto

Social
El impacto social en un factor de alta importancia para definir la situacién de la

poblacién, las necesidades humanas, estratificacion y segmentacion. Lo cual
influye en las decisiones de consumo para la poblacién, este factor es de
suprema importancia ya que permitird lograr tener un producto de excelente

calidad con correcta manipulacion de alimentos, higiene y buenas costumbres.

Econdmico
Se debe considerar que el impacto econémico en la actualidad incide de

manera directa a los ingresos de la poblacién, lo cual afecta a las condiciones

de vida de la poblacion, negocios, niveles de produccion, intercambio



comercial, inversion, crecimiento productivo, tasa inflacionaria, capacidad
adquisitiva de la poblacion, entre otras condicionantes, factores que favorecen

o afectan a la dindmica del mercado.

En el proyecto se generara un impacto econdémico positivo a la generacion de
mas plazas de trabajo, de esta manera se tendrd una sustentabilidad
econdmica y generara ganancias al Catering SABUARAI “Los Maestros del

Servicio”.

Ambiental
Este factor se deberé considerar como el mas importante para el desarrollo del

proyecto, se deberd tomar conciencia en reciclaje de los desechos generados
por la empresa, de esta manera lograremos manejar un proyecto amigable con

el medio ambiente.



CAPITULO |

MARCO TEORICO

1. INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Varios autores sefialan que el término industria alimenticia abarca un conjunto
de actividades dirigidas al tratamiento, preparacion, manipulaciéon de productos
alimenticios, por esta razdn se remonta al afio 15.000 a.C, cuando el hombre
cromagnon descubrié la manera de preservar los alimentos por medio del
salado y ahumado, pero es a partir del descubrimiento del fuego que el hombre

desarroll6 la agricultura y domesticacion de animales.

En la edad moderna en Europa, se empezd a comercializar café y cacao
importado desde América, a finales del siglo XVIII se desarroll6 el comercio de
hielo en Nueva Inglaterra, en este mismo siglo en Francia se logra desarrollar
la esterilizacion por parte de Francois Appert, logrando ampliar la industria de

enlatados.

En el siglo XIX la Revolucién Industrial se vio afectada en la produccion de
alimentos, pues fue perdiendo su impacto familiar y caracter artesanal, para
convertirse en una industria capital con beneficios econémicos, donde se pudo

observar que la industria alimentaria tuvo un gran desarrollo. (Berkowitz, 2014)

1.1. La Gastronomia en América

En las diferentes regiones de América la gastronomia ha tenido su propia

significancia:
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En América del Sur, la cocina ha mantenido una gran influencia de la cocina
europea, se manifiesta que en tiempos republicanos los presidentes de las
naciones emergentes, tenian cocineros franceses que brindaban sus servicios
a los diferentes gobiernos, por ejemplo, en 1826 el cocinero francés Louis
Lemoyiven y el pastelero Francois Fremont fueron parte del séquito de Simon
Bolivar en Lima. Para la segunda mitad del siglo XIX y al menos hasta
aproximadamente 1930, existian escuelas manejadas por damas extranjeras,
principalmente europeas, que entrenaban sirvientes domeésticos para las
familias de la alta sociedad en toda Latinoamérica y especialmente les proveian
del conocimiento culinario para ser buenos sirvientes, conformandose asi las

bases para las academias de cocina. (Lovera, 2009)

Pese a la llegada del siglo XX, el panorama no vari6 significativamente, no fue
sino hasta inicios de los afios setenta, cuando la expansion de las
comunicaciones en masa y el consecuente fendmeno de la globalizacion hizo
emerger muchas vocaciones culinarias en América del Sur, debido a que hasta
el momento la cocina era considerada como una tarea exclusivamente
dedicada al género femenino. Este cambio de percepcion sobre la gastronomia
provocé la aparicion de diversas escuelas de cocina en diversos paises de

Latinoamérica.

En cuanto a los estilos y por tanto procesos de cocina anexos a estos se puede

identificar principalmente:

1.1.1. Rural

Con procedimientos tradicionales que daban como resultado una comida

deliciosa de toque rustico.

1.1.2. Urbano
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En el cual los recursos de la cocina moderna son utilizados y la estética es

tomada en cuenta.

Es por este sentido que el desarrollo urbano ha hecho que una gran parte de la
poblacion de los paises de Latinoamérica, se traslade de las &reas rurales a las
urbanas, trayendo sus habitos con ellos, por lo que en la esfera culinaria los
procesos de cocina se ven enriquecidos con diversos elementos tradicionales
como la callana (vasija para tostar maiz o trigo) en Colombia y Peru, o el aripo
(cuenco de arcilla ligeramente concavo para asar arepas) en Venezuela, los
“budares o tiestos (incorporados a un fogén elaborado rusticamente en forma

de tulpa directamente)” en Ecuador.

Otro hecho que ha marcado los procesos de cocina en Latinoamérica lo
comprenden los ingredientes caracteristicos de estas regiones, utilizados por
los indigenas de la época precolombina, tales como papas, maiz, frejol,
mandioca, entre otros, que se enriquecieron con ingredientes traidos desde

Europa.

En este sentido, el desarrollo de la cocina en América se produjo por diversas
influencias y la integracion de los productos y procesos de cocina europeos y
africanos con los ingredientes y recursos nativos o tradicionales, dando como
resultado una cocina muy variada y rica en sabores, texturas y estética.
(Lovera, 2009)

En Centroamérica, México resalta como la cuna de la principal tradicion
culinaria y destaca por el uso de fuertes condimentos, en especial el aji o chile,
el frejol y el maiz, que se ha combinado con la cria del cerdo, introducida por
los espafioles, al igual que con el arroz, el trigo, ganado vacuno, entre otros.
(Armendéariz, 2013)
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1.2. Empresas y servicios

La restauraciéon o food services es la actividad empresarial dedicada a la
elaboracion y servicio de comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo

local de produccion o fuera.

La profesionalizacion de la hospitalidad comenzé en la Antigua Roma cuando
surgen las primeras tabernas, que daban comida y bebida y las primeras
posadas que ofrecian cama a transeulntes y peregrinos a cambio de unas

monedas.

Tabernas y posadas son antecesoras de los restaurantes y hoteles actuales.

Politicos, juristas, arquitectos y otros personajes ilustres franceses escriben
tratados de gastronomia o dan nombre a elaboraciones culinarias, entre los
mas importantes se encuentran: Bechamel, Rossini, Chateaubriand, Enrique
IV, Choron, Colbert, Condé, Conti, Cumberland, Chantilly, Mirabeau, Mornay,

Parmentier y otros tantos. (Armendariz, 2013)

1.3. Historia de la Restauracion

Las empresas restauradoras integran recursos econdémicos, materiales y
humanos gestionados mediante sistemas de trabajo o protocolos establecidos
para obtener beneficios. La Restauracion nace como respuesta a las
necesidades fisiol6gicas basicas y también sociales de las personas.

A finales del siglo XVIII, debido a la creencia popular en las propiedades
curativas de los bafios de mar, se comienzan a construir los primeros hoteles y
albergues de la época en puertos y playas de las diferentes regiones del

mediterraneo.

También en ese tiempo se celebraban copiosos banquetes reales y politicos

cuya ostentacion de riqueza y poder era evidente. Paralelamente se desarrolla
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la exclusiva restauracion domeéstica, muy estricta y disciplinada, en las casas
de la aristocracia y de la nobleza europea, de este punto se puede aseverar el

origen de la alta restauracion.

El nacimiento de la alta restauracion tiene sus inicios con la Revoluciéon
Francesa suscitada en 1789, la cual provoco despidos de cocineros,
mayordomos y amas de llave que hasta ese entonces habian trabajado en

palacios y para las grandes casas de la nobleza y la aristocracia.

Este personal, muy calificado, comienza por su cuenta a organizarse

profesionalmente. (Academia Culinaria de Francia, 2014)

1.4. La Gastronomia en Ecuador

En Ecuador la influencia europea mencionada anteriormente, evolucion6 con el
pasar de los afios, apropidndose de diversos ingredientes traidos por los
espafioles y que pasaron a ser parte de la cocina tradicional. La gastronomia
en el Ecuador es muy variada segun las regiones culturales y la biodiversidad,
lo que ha aportado a que cada zona posea platos e ingredientes
representativos. De la época prehispanica se tienen productos como el maiz,

pescado, papas, jicama, mashua, yuca; entre otros.

En cuanto a las costumbres culinarias la comida suele componerse de tres
platos habitualmente, la sopa presente en todas las regiones y de una gran
variedad, el segundo plato generalmente con una base de arroz (aunque el
plato contenga otros carbohidratos), acompafiamiento y racion de carne, y el

postre.

En el Ecuador la base de la cocina es el maiz en diversas presentaciones,
desde tortillas a rellenos, pero también es frecuente el uso de la grasa de cerdo
0 aceite de maiz en contraposicion al aceite de oliva usado ampliamente en

Europa.
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Sin embargo, en los Ultimos afios ha tenido un fuerte crecimiento la comida
rapida industrializada, lo cual ha desplazado en gran medida a la cocina
tradicional, por tanto, un gran numero de restaurantes han adoptado un estilo
de restauracion similar, pero manteniendo la esencia de los ingredientes y

platos propios del pais. (Pazos, 2014)

1.5. Historia de la cocina

Las fechas exactas de cuando comenzo la actividad culinaria del hombre es un
poco incierto y saber con exactitud las personas que estaban dedicados a esta
actividad es incierta, se habla que en la antigiedad en Babilonia ya existian los

menus, comidas y bebidas.

Se encontrd en un documento egipcio del afio 512 a. C. las personas viajeros y
comerciantes comian y bebian en estos lugares conocidos como albergues

publicos.

Los griegos disfrutaban de festines de lujo para de esta forma hacer culto a la
buena mesa, de esta manera los Romanos heredaron de los griegos en arte de
la buena mesa, de esta manera se abren las puertas del primer establecimiento
de comidas y bebidas para las personas de negocios, estos establecimientos

de llamaron tabernas.

En la edad media los conventos y monasterios hacian la funcién de la que hoy

en dia dan los hoteles, el de alojamiento y comidas la las personas que viajan.

En el aflo 1765 esto era el gran monopolio de los conventos y monasterios,
pero generaria un gran cambio ya que BOULANGUER gran cocinero de los
palacios de Francia convoca a todos los cocineros y crean restaurante de
comidas y bebidas al publico y siendo estos mismos totalmente
independientes. (INACAP, 2010, pag. 15)
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La gastronomia conlleva a una relacion muy afianzada entre las culturas y los
alimentos. Por esa razén, muy a menudo se comete el error de definir que la
gastronomia solo contempla alimentos y nada mas. La gastronomia como tal
es mucho mas que solo alimentos o solo cocinar; como dijimos la gastronomia
es una relacion entre alimentos y culturas, pero mas alla de eso también entran
clases sociales, ciencias naturales, quimica, matematicas, calculo, etc. Desde
la vision etimoldgica la palabra gastronomia no ha obtenido una clara definicion
y concreta; pero podemos dar como base que deriva del latin “gaster” que

significa estdbmago y “gnomos” que es conocimiento.

Ondeando un poco mas profundo sobre la informacién que se dispone de la
gastronomia seria muy dificil hablar de ella en tan pocas lineas ya que como
haciamos mencién, el hombre ha entablado conocimientos gastronémicos
desde inicios de la humanidad. Podemos decir que desde que el hombre
consiguio la creacion del fuego; paralelamente hubo designios de cocina como
tal. Con el paso del tiempo el hecho de que el hombre cazaba para alimentarse
llevé a que procesara los alimentos obtenidos de los animales y los cocinara

con el fuego descubierto.

El paso del tiempo fue marcando las pautas de trabajo y diversificacion de la
gastronomia llevando consigo constantes mejoras en los procesos; desde la
utilizacion de sal para la conservacion hasta la creacion de los equipos
refrigerados para que se mantenga por mucho tiempo sin tener ninguna
complicacion sobre contaminaciones o dafio por estado climéatico. No solo se
basaba el hombre de la caza, en ese mismo tiempo que iba transcurriendo y
encontrando diferentes alternativas de almacenamientos logré entender que
también podia cultivar y alimentarse de muchisimas clases de verduras,
vegetales y/o frutas que el entorno le ofrecia; de alli también y considerando la
necesidad fue dando inicio a otro gran tema de invencidbn que podemos

otorgarle a la gastronomia, la agricultura.



16

Pero obviamente, todas las grandes innovaciones conllevan también a grandes
responsabilidades. En el caso de la gastronomia, era comenzar a definir
estandares de trabajo por los cuales se logrardn mejorar los procesos de
produccion y utilizacion. Principalmente, en las etapas de preparacion donde al
comenzar a utilizar los diferentes productos que proveian el medio ambiente se
iba a observar que por la mezcla de ciertos productos o mala practica daban
como nacimiento a enfermedades. De alli podemos poner como ejemplo claro
que la mala manipulacion de un huevo conlleva a que el consumidor pueda
llegar a tener una enfermedad a causa de Salmonella; y esto es solo un simple
caso de los miles o millones que se fueron dando a lo largo de la historia.

De esta manera, y siempre considerando a la gastronomia como eje central de
innovacion, de ella misma surgio la necesidad de crear un manual de Buenas

Practicas de Manufactura (BPM).

1.6. Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los procesos basicos que
debemos aplicar diariamente en nuestras vidas ya que son necesarias en la
cadena alimenticia por que en estas podemos encontrar errores en la
manipulacion y elaboracion de los alimentos, que nos pueden llevar a padecer

enfermedades de riesgo transmitidas a todas las personas que los ingieran.

Desde el 2012 entro en vigencia el reglamento de las Buenas Pricticas de
Manufactura lo mismo que tiene como proposito principal garantizar la
inocuidad de los alimentos, es decir que no presenten peligro ni riesgos a las
personas a lo largo de la cadena alimenticia para el beneficio de los

consumidores.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en 1996 da el origen formalmente
a las Buenas Practicas de Manufactura en la resolucion WHA 20.34 decreto
gue un grupo de especialistas creen el primer borrador de las Buenas Practicas
de Manufacturas (BPM). (Calvopifia, 2011, pag. 4)
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En 1967 fue presentado en la XXI Asamblea de la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) este borrador, pero el mismo se enfocaba mas en Buenas
Practicas de Manufactura en la fabricacién y control de calidad de farmacos y

para farmacéuticas. (Calvopifia, 2011, pag. 4)

1.6.1. Norma Técnica sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para
alimentos procesados.

Segun el Registro Oficial N 555 de la Agencia Nacional de Regulacién, Control
y Vigilancia Sanitaria, la Norma Técnica en sus articulos 3, 4, 5, 6,10, 8,20 22,

24, 25, seiala que:

TITULO I
CAPITULOI
DE LAS INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA
Articulo 3. De las condiciones minimas basicas .- Los establecimientos donde se
producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos de acuerdo a las
operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera gue
puedan cumplir con los siguientes requisitos:
a) Que el nesgo de adulteracion sea minimo;
b) Que el disefio y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiada; y, gue minimice los riesgos de contaminacion;
c) Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso
pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar; y,
d) Que facilite un control efectivo de plagas vy dificulte el acceso y refugio de las
mismas.
Articulo 4. De la localizacion - Los establecimientos donde se procesen, envasen
o distnbuyan alimentos seran responsables de gue su funcionamiento este
protegido de focos de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.
Articulo 5. Diserio y construcdon .- La edificacion debe diseriarse y construirse de
manera que:
c) Brinde facilidades para la higiene del personal; y
d) Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de
higiene que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los
alimentos.
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EMICUD ©. CORDICIONES SSpECIcEs OF |85 SIS55, SSITLCILIES INISIMES y SCCESOMN0s - E5E5 0200
cumplir los siguientes requisitos de distribucicn, disefo v construccion:

|. Distribucion de Arsas:

b} Los ambientes de lss aress criticas, deben permitir un spropisdo mantenimisnto, Impiszs,
desinfeccion, desinfestacion, minimizar lss contaminscionss cruzadss por comrientes de 3irs,
traslado de materiales, alimentos o circulacion de personal; v,

|%. Instslsciones Sanitarias:

Deben existir instalzcionss o facilidades higignicas que sssguren |3 higizne del personsl pars
evitar la contaminacion de los alimentos, estardn ubicados de tal manera gque mantenga
independancia d= las otrss aress de |3 plants 3 sxcspcion de bahos con doble pusrias v sistemas
con 3ire de corriente positiva. Estas deben incluir:

3@} Instalaciones sanitarias tales como servicios higienicos, duchas v vestuarios, en cantidad
suficiznte = independients para mujeres v hombres.

bl Milzs aress de servicios higignicos, nilas duchas v vestidorss, pusden tensr 3cceso dirscto 3
las dreas de produccion;

c) Los servoios higienicos deben sstar dotsdos de todss las facilidsdes necesanss, como
dispensador de jzbon, implementos desschables o sguipos sutomaticos pars el secado de las
manos y recipientes preferiblements cerados para 2l deposito de matenisl usado;

d) En lzs zonss de acoceso 3 lss areas oricss de elsborscion deben instslarse unidsdes
dosificadoras de soleciones desinfectantes cuyvo principio active no afecte 3 13 s3lud del personal v
o constituya un riesgo para la manipulacion del slimante;

=) Las instaslsciones sanitanias deben mantensrss permansntements impiss, ventilsdas v con una
provision suficiente de matensles;

i En las proximidades de los lavamanos deben colocarse svisos o advenencias 3l persons! sobre
Iz ocbligstoriedad de lsvarse las manos despuss de usar los servicios sanitarics v antes de reiniciar
lz5 labores de produccion.

TITULG TV
REGQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
CAFITULD Il DE LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
Articule 18, Condiciones minimas.- No s= sceptaran maleriss primas = ingredientss gue
contengyan pardsitos, microonganismos pstogenos, swstanciss toxicas (tales como, Quimicos,
metales pesados, drogas veterinarizs, pesticidss), © materis exdrafia 3 menos gque dicha
contaminacion pusda reducirse 3 niveles scspisbles mediante lss operacionss producivas
validsdss.
Articule 20. Condiciones de recepcion.- La recepoion de materias primas e insumos debe
reslizarse en condiciones d= mansrs gue eviten su contaminacion, shsracion de su composcion v
dafos fisicos. Las zonas de recepoion v slmacenamisnto estaran sepsradas de lss gque ss
destinan 3 elaboracion o envasado del producto final,
Articule ZZ. Recipientes ssguros.- Los recipientes, contensdores, snvases o smpagues de las
materizs primas & insumos deben ser de materisles que no desprendsn sustanciss que csusen
ahteraciones en el products o contaminacion.
Articule 24, Condicionss de conssrvacion.- Lss materss primas e insumos conservados por
congelzcion gue reguisran ser descongelzdss previe 3l wse, se deberizn descongslsr bajo
condiciones controladss adecusdss (tiempo, temperstura, otros) para svitar desamclle de
microorganismos  Cusndo  exista riesgo  microbiclogico, lss materizs primas e insumos
descongslados no podran serrecongeladss.
Articule 25, Limites permisibles.- Los insumos wilzades como aditives slimentarios en el producto
final, no rebasaran los limites establecidos de acusrdo a3 la normativa nacional, =l Codex
Alimsntario o I3 normativa internscionsl eguivalente.




19

TITULD IV
REQUISITOS HIGIENICOS DE FAERICACION
CAPITULO |
OBLIGACIONES DEL PERSOMAL

Articulo 10. De las obligaciones del personal- Durante la fabrcacion de alimentos, el personal
manipulador gue entra en contacto directo o indirecto con los alimentos debe:
a) Mantenerla higiene vy el cuidado personal;
b) Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de la presente normatécnica;
c) Estar capacitado para realizar 1a labor asignada, conociendo previamente los procedimientos,
protocolos, e instructivas reladonados con sus funciones y comprender las consecuendas del
incumplimiento de los mismaos.

Tomado de: (Ministerio de Salud Publica, 2015)

1.7. Legislacion del Ecuador

En el Ecuador la industria de Alimentos y Bebidas cuenta con normativas que
permiten ejecutar actividades productivas y de comercio dentro de un marco
legal de manera que proteja la soberania alimentaria. En este aspecto, se
concede el derecho a los pueblos de optar por alimentos nutritivos, adecuados,
accesibles, producidos de forma sostenible y ecologica. De esta manera se
espera proteger la integridad del consumidor y promover la eficiencia y
responsabilidad del productor para transformar la matriz productiva del pais y
alcanzar el Ecuador del Buen Vivir. (Montes, Lloret, & Lopez, 2009)

Existen dos aspectos que se interrelacionan dentro de la industria alimenticia,
siendo estos la seguridad y la satisfaccion del cliente. Para el efecto el Ecuador

ha desarrollado las siguientes regulaciones y entidades legales:

1.8. Codigo de la produccion
Segun la Direccion ejecutiva de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria para la obtencion del permiso de funcionamiento para los
establecimientos de alimentacién colectiva, dice que “el establecimiento de
alimentacion colectiva es el lugar donde se realiza la preparacion,

almacenamiento, servido y venta de alimentos directamente al usuario para ser
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consumidos en el establecimiento o para su entrega a domicilio”. (Ministerio de
Salud Publica, 2015)

Por lo tanto, se establecen normas higiénicas y sanitarias para asegurar el
funcionamiento correcto del establecimiento y mantener la inocuidad en los
alimentos. Entre los aspectos integrados a las operaciones durante la

produccion previa, coccidn y preparacion en estos establecimientos se exige

que:
. Verificar la condicion ideal del producto alimenticio.
. Los alimentos deben ser lavados con agua potable o segura previo al

proceso de coccion o servido.

. Los alimentos crudos deben someterse a procesos de lavado y

desinfeccion.

. Los alimentos picados deben almacenarse y protegerse hasta su

coccion o servido.

. Los alimentos preparados deben rotularse de preferencia con el nombre

del producto antes de ingresar a refrigeracion.

. Las bebidas deben ser preparadas con agua potable.
. Las grasas y aceites no deben estar quemados y deben renovarse.
. Se utilizaran exclusivamente aditivos alimentarios permitidos y en

cantidades especificas.

. La degustacion se realizard con utensilios que no se podran introducir

nuevamente en el alimento preparado.

. La descongelacion de alimentos debera hacerse a temperaturas
controladas por lo que los alimentos descongelados no podran volverse a

congelar y para proporcionar alimentos la temperatura no debe superar 4°C.
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. El recalentamiento de los alimentos refrigerados debera recalentarse y
consumirse inmediatamente y después de eso si no se consumen deberan

desecharse.

1.9. Enfoque intermedio

En el Ecuador en la presidencia del Dr. Gustavo Noboa Bejarano en el afo
2002 se remiti6 un documento en el numeral 5 del Articulo 171 de la
constitucion de la republica. Donde constan los reglamentos de las Buenas
Practicas de Manufactura para toda clase de alimentos procesados.

(Presidencia de la Republica del Ecuador, 2002)

Con la creciente cantidad de lugares de elaboracion de comida y distribucion,
para diversas situaciones y lugares como oficinas, escuelas y restaurantes se
ha ido incrementando considerablemente la produccion y preparacion de
alimentos para el consumo de los habitantes. La mayoria de estos lugares no
cumplen con las disposiciones sanitarias adecuadas a la elaboracion y

manipulacion de los alimentos.

1.10. Normas de higiene en la manipulacion de los alimentos

Manipulacion significa que vamos a manejar los alimentos con nuestras manos
por esto se exige una escrupulosa higiene, tanto para las personas que
trabajan y en el local, herramientas y equipos donde se van a elaborar los

diferentes platillos.

En muchos paises se acredita un carnet de manipulacion de alimentos cuyos
titulares se deben someter a revisiones médicas cada tres meses para
garantizar su salud. (INACAP, 2010)
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1.10.1. Normas de higiene para el personal

El personal

Los colaboradores de una empresa dedicada al catering requieren de las

siguientes normas o recomendaciones:
Vestuario:

. La vestimenta y demds articulos personales se los debe colocar en los
canceles designados.

. Esta prohibido el uso de vestimenta no adecuada para el lugar de

trabajo.

Higiene personal:

. Mantener un adecuado aseo personal.

. Conservar y cuidar el aspecto de las uiias.

. Usar una malla protectora para evitar la caida del cabello.

. No es apropiado el uso de anillos, cadenas, relojes, o accesorios que

puedan contaminar la elaboracion de los alimentos.
Vestimenta de trabajo:

. Mantener siempre limpia la vestimenta de trabajo, asi como los

diferentes implementos, zapatos de trabajo, toca, etc.

. Utilizar el calzado antideslizante, guantes, toca en caso de ser

necesario.
Lavado de manos:
. Al momento que se ingresa al lugar de trabajo.

. Antes y después de utilizar los servicios higiénicos.
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. Evitar el contacto con elementos ajenos al area de trabajo.

. Procurar que el aseo de las manos se las realice con agua caliente y

abundante jabon.

. Usar cepillo para ufias.

. Enjabonarse, lavarse y enjuagarse en el tiempo estimado de 20
segundos.

. Si se diera el caso de laceraciones en la piel, estdn deben

inmediatamente ser tratadas y cubiertas.

Responsabilidad:
. Sequir las instrucciones del personal administrativo.

. Mantener cuidado y atencién a todas las sefiales y recomendaciones

expuestas en los carteles informativos.
. Tener precaucion con posibles accidentes.
Instalaciones:

En el area de instalaciones debemos tener en consideracion lo siguiente:

. Mantener todos los utensilios de trabajo limpios y organizados.

. Procurar que los desperdicios, piltrafas se coloquen en los contenedores
adecuados.

. Queda terminantemente prohibido el consumo de bebidas alcohdlicas y

sustancias psicotropicas.

. Se considera una falta grave el consumo de alimentos dentro del lugar

de trabajo.

El correcto uso de estos procesos ayudara a la entrega satisfactoria del
producto final. (INACAP, 2010)
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1.11. Catering

1.11.1. Historia del Catering

Los origenes del Catering se remontan a China a mediados del cuarto milenio,

donde este servicio era considerado gratuito.

En el imperio romano este servicio se lo realizaba a los soldados pretorianos y
a los servidores del imperio, asi como también a viajeros que realizaban
comercio en la zona. En la Edad Media, los claustros y monasterios brindaban
este servicio a los feligreses que concurrian a esos lugares por motivos de

peregrinacion, esto fomento a la restauracion social en el continente.

Afos posteriores el servicio de catering fue pasando de ser gratuito a
recompensado econdémicamente, se tiene informacion que los griegos fueron

los precursores de este cobro por el servicio de Catering. (Medieta, 2015)

1.11.2. En el Mundo

En el ambito de la hoteleria, el catering es una de las mas rentables
condiciones para generar una fuente de ingresos, con los afos se ha
evidenciado su crecimiento masivo. Se considera catering al servicio de
camareros, bebidas y comidas. En la actualidad se ha repotenciado este
servicio y se lo ha transformado a un ambito més integral, siendo no solamente
de servicio, sino de organizacion, distribucion y planificacion de todo lo

relacionado al evento que se pueda realizar. (Epicuro, 2013)

1.11.3. En el Ecuador

El servicio de catering en nuestro pais es una empresa gque se mantiene en

constante crecimiento, por este motivo la mayoria de empresas de Catering se
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encuentran afiliadas a las Cadmaras de Comercio de cada ciudad del Ecuador,
las mismas que realizan cursos y capacitaciones dirigidas al servicio y calidad
que brindan a cada uno de sus clientes. Segun datos proporcionados por el
Ministerio de Turismo: la industria de alimentos y bebidas actualmente es la
que genera mas ingresos internos en el ambito de la gastronomia, por este
motivo los departamentos gubernamentales buscan incentivar a la mejora de la
calidad de los productos ofertados para lograr que Ecuador llegue a ser un

destino gastronédmico mundial. (Castillo, 2016)

1.12. Problemas de Calidad (higiene y salubridad)

El acto de manipular los alimentos no depende de nuestra preparacion u oficio,
es una actividad que se la realiza a diario, sea esta como amas de casa,
profesionales de la gastronomia o como personal amante de la cocina, pero sin

preparacion gourmet.

Es de comun creencia aseverar que las personas que preparan los alimentos
son Unicamente los supervisores o0 los operarios de plantas dedicadas a la
gastronomia, cocineros y chefs de restaurantes, hoteles, etc., lo que no se
toma en cuenta es gque existen personas que a base de su trabajo y esfuerzo
contribuyen dia a dia a que los alimentos que ingerimos tengan una calidad
higiénica que eviten el riesgo de contraer una enfermedad de transmision

alimentaria.

Cada individuo en algin momento de su vida ha sufrido de enfermedades
alimentarias como la diarrea y otras de tipo gastrointestinal, las cuales se
presentan no por buena o mala suerte, sino por cuestiones de falta de higiene
al preparar los alimentos. Las manos y ufias esconden gérmenes que se
multiplican en los alimentos y son los que nos pueden causar las
enfermedades. Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la
poblacién mas susceptible como son nifios, ancianos, mujeres embarazadas y

personas enfermas y se sabe que cerca de dos terceras partes de las
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epidemias por esta causa, ocurren por consumo de alimentos en restaurantes,

cafeterias, comedores escolares y en las mismas viviendas.

Por este motivo, si se prepara los alimentos siempre con las manos limpias y
se practica las normas higiénicas adecuadas se previene que nuestras familias,
0 nuestros clientes se puedan enfermar por consumir un alimento contaminado.

(Organizacion Panamericana de la Salud, 2012, pag. 7)

1.13. Contaminacion de los alimentos

Las principales causas y tipos de contaminacidbn que existen y pueden

presentarse en los alimentos son:

1.13.1. Fisica

Es todo elemento sucio y con mugre, cabello, cristales rotos, anillos, aretes,
pulseras, perfumes, fragmentos de metal, limpiones sucios y otro tipo de

objetos que puedan caer accidentalmente en los alimentos.

1.13.2. Quimica

Se puede generar por varios aspectos o materiales tales como polvos quimicos

para limpiar, aditivos, conservantes, perfumes, esmalte para ufias, etc.

1.13.3. Toxica (venenosa)

Bacterias patdégenas las cuales causan enfermedades, producen encimas
destructoras de proteinas muy complejas y tejidos denominadas toxinas, como

el estaphilococus que es muy resistente al calor.
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1.13.4. Contaminacion cruzada

Esta se produce al momento de tocar los alimentos listos para ser consumidos
a través de las manos sucias y al tener contacto con superficies sin desinfectar
o donde se trabajé con otro tipo de proteina o alimento ya sea también al
momento de hacer la limpieza se usa, esponja para limpiar los mesones y no
fueron desinfectadas de esta manera topan un alimento listo para consumirse.
(Amancha, 2010, pag. 12)

Recordemos que la contaminacion de los alimentos se encuentra presente al
primer momento de la elaboracion del platillo y hasta el final en el momento de
servirnos el mismo, de esta manera ocurren intoxicaciones masivas por
contaminacion, mala manipulacion o negligencia al elaborarlos generando
problemas de salud publica. Siendo un deber y un derecho la adquisicién de
alimentos en un buen estado y de buena calidad todos estamos involucrados

en el proceso de seguridad alimentaria.

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos
para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los

alimentos a fin de llevar una vida activa y sana. (FAO, 2009)
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CAPITULO Il

PROPUESTA PARA LA EMPRESA

2. ANALISIS ACTUAL DE LA EMPRESA DE CATERING
SABURAI “LOS MAESTROS DEL SERVICIO”

2.1. Logo

SABURAI

L

"Los Maestros del Servicio”

Figura 1. Logo de SABURAI “Los Maestros del Servicio”

2.2. Mision

SABURAI “Los Maestros del Servicio”, busca ser el mejor “Catering” de la
ciudad de Quito, enfocandose en brindar un excelente servicio de calidad para
nuestra distinguida clientela que disfruta de nuevas sensaciones entre
familiares y amigos, seremos los encargados de transportar a nuestros clientes

a vivir experiencias inolvidables.
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2.3. Visioén

Es brindarles la satisfaccién de un excelente trabajo, Realizando los suefios de
nuestros clientes, con nuestra organizacion especializada en nuestro campo.

Nuestro personal especializado garantiza el éxito de nuestro servicio.

2.4. Objetivos

. Superarnos dia a dia en la calidad de nuestro servicio y/o productos.

. Crecer en cobertura e innovar nuestro servicio gracias a los comentarios
y sugerencias de nuestros clientes.

. Ser impulsador de oferta laboral.

2.5. Estructura organizacional

La empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” es un
emprendimiento realizado por un grupo de amigos, conjuntamente con

familiares a quienes los unieron dos temas principales, la comida y el servicio.

Cocineros; 2

Personal de
Servicio Eventual

Gerente General Posillero: 1

Meseros: 5

Figura 2: Organigrama de trabajo
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2.6. Analisis de mercado

Si bien la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” es una
empresa joven que cuenta con poco tiempo en el rubro de eventos y servicios,
se puede decir que dia a dia ha ido ganando terreno en un mundo muy
competitivo, pero de manera inadecuada al momento de hacer referencia al
uso adecuado de las normas de trabajo establecidas en las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).

Como parte de uno de los objetivos establecidos; es decir, el de crecer en
cobertura, la empresa de catering debe realizar mejoras a corto y mediano
plazo para lograr una estandarizacion en la cadena de produccion como asi
también en la manipulacion de las materias primas. De esta manera, al utilizar
las Buenas Practicas de Manufactura se podré incrementar la produccion, por
ende, dar mas servicio y lograr la expansién que se busca como objetivo.

Dentro del mercado actual, esta comprendido por jOvenes ejecutivos
comprendidos entre los 25-40 afios de edad con ingresos mensuales sobre los
U$S 1,500.00; en el cual, hemos iniciado con este mercado ya que son clientes
que buscan algo diferente y un servicio exclusivo que solo SABURAI “Los

Maestros del Servicio” les puede ofrecer.

Por otra parte, también hemos concretado un mercado de proyeccion a futuro
en el cual nos enfocaremos en personas naturales y empresas que busquen
menus diferenciados de alimentos y servicios teméaticos de series, buscando

siempre cumplir con sus requerimientos y satisfaccion.

2.7. Analisis FODA

El analisis FODA, es un método de estudio por el cual las empresas,
corporaciones o compafias visualizan 4 grandes enfoques de su situacion en

tiempo actual para de esa manera corregir los errores y potenciar las virtudes.
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Estos enfoques son Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas. La
empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” solicité a cada uno
de sus componentes organizacionales que emitieran un analisis FODA sobre el
desempeiio que ha tenido; y de esa manera poder unificar los diferentes

criterios para obtener un resumen general.

Tabla 2: Analisis FODA

MATRIZ FODA

e Gran conocimiento en el area
FORTALEZAS gastronomica.

e Trabajo en equipo.
e Constante interés por innovarse.

OPORTUNIDADES e Constante requerimientos de empresas
de catering para diferentes tipos de
eventos.

¢ Instalaciones propias.

e Equilibrio entre precio y calidad.

e No todo el personal esta capacitado
DEBILIDADES profesionalmente

¢ No hay definido un estandar de trabajo.
¢ Deficiencia en el area operativa.

e Competencia desleal por ingreso de

AMENAZAS extranjeros en el ambito gastronémico.

e Empresas que brindan el mismo servicio,
pero sin tener la documentacion en regla,
por lo cual sus costos son menores.

e Estancamiento en difusion.




2.8. Analisis FODA cruzada

Tabla 3: Andlisis FODA Cruzada

MATRIZ CRUZADA

O- OPORTUNIDADES

A - AMENAZAS

F- FORTALEZAS

ESTRATEGIAS —-FO

1. Estar siempre en la
busqueda de la mejora
continua por la nueva
aparicion de empresas
que generen
competencia.

2. Que la innovacién
culinaria sea un valor
agregado dentro deun
mundo competitivo.

3. Ser analizada como
una empresa que
potencia el mercado con
creacion de fuente de
empleo constante dando
a su vez el valor
agregado de
capacitacion al personal
gue la compone.
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D-DEBILIDADES

ESTRATEGIAS - DO

1. Contratar personal
capacitado y con
conocimientos en BPM
con la finalidad de
incrementar la
operatividad y
desempeiio.

2. La eleccidén continua
de los clientes, pasando
a ser clientes vitalicios

conlleva a la mejora
constante de la
infraestructura.

3. Obtener elmayor
provecho de contar con
una infraestructura
propia con lo cual se
tendra la capacidad de
mejorar los tiempos de
repuesta a bajo costo
operativos, de forma que
se ajustard a valores
ante una competencia
exigente.

EXTRATEGIAS - F A

1. Reacondicionar la
estructura operativa que
se cuenta actualmente
mediante la busqueda
de financiamiento para
minimizar los tiempos de
trabajo.

2. Potenciar las pautas
operativas y de servicio
gue servirdn como valor
agregado al momento de
gque el cliente busque
opciones en el mercado

EXTRATEGIAS -D A

1. Adecuar los métodos
de trabajo para lograr
una armonia operacional
logrando de esa manera
posicionamiento en el
mercado.
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2.9. Blue Print actual

Para entender cudl es la condicién actual en que se encuentra la empresa de
catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” con respeto a la manipulacion
de las materias primas se disefio el siguiente cuadro o Blue Print. Blue Print
basicamente es un método de andlisis donde las empresas en las cuales se
aplica realizan una evaluacion interna sobre el aspecto que desean visualizar

mediante un andlisis de los diferentes pasos que lo comprenden.



Tabla 4: Tabla Blue Print actual

MANIPULACION

COMPRA

Movilizacién por Compra o adquisicién | Movilizacion por Traslado — En las mismas

medio del e materias primas o medio del fundas o empaques que

transporte insumos en diferentes | transporte proveen los diferentes

personal. mercados o locales personal. mercados o locales.

del DMQ.
_— _— _— > l/
No hay manejo Al llegar a destino, la

Es almacenado No hay divisién de adecuado sobre el | mercaderia no es

RECEPCION Y en los mismos insumos. Son control de descontaminada

ALMACENAMIENTO

empaques o
Fundas con los
gue se compran.

mezclados tanto
vegetales como
carnicos y otros.

temperaturas en
los diferentes
equipos que se
utilizan.

!

D

No existe ningun
registro de fechas
o controles de
caducidad
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Tabla 5: Blue Print actual de proceso de produccion y atencion

MANIPULACION

Ingreso
inadecuado ya que

Se desinfecta las

No desinfecta el
area operativa de
trabajo antes de

Procese a la

No utiliza los
equipos adecuado
para cada tarea

Controla de forma

no dispone de todo manos comenzar a limpieza de las gue va a realizar, esporadica la
AYUDANTE 1 el equipo completo adecuadamente trabajar el area de materias primas por ejemplo el color higiene personal
de trabajo bésico trabajo antes de adecuado de tablas
empezar con el \L
mise en place
— — — —> —

Al termino de Produccién queda Los equipos o
produccién, realiza en espera a Mal manejo de utensilios no son
un adecuado pero temperatura productos correctamente

no completo ambiente. Mal congelados o desinfectados en

proceso de manejo de las cadenas de frio cambio de cada
ordenamiento y cadenas de frio incorrectas proceso
limpieza
<—— <———\| <——
No desinfecta el No utilizalos
Ingreso area operativa de equipos adecuado N
inadecuado ya que Se desinfecta las trabajo antes de Procese a la para cada tarea Controla de forma
AYUDANTE no dispone de todo manos comenzar a limpieza de las que va a realizar, esporadica la
2-3 el equipo completo adecuadamente trabajar el area de materias primas por ejemplo el color higiene personal
de trabajo basico trabajo antes de adecuado de tablas
empezar con el
mise en place
— — — — > —
Al termino de El personal de No existe un Al tethino de
produccién y cocina como de control produccién,
servicio, se realiza servicio al Mal manejo de adecuado de realiza un
un adecuado pero manipular los temperaturas, tanto temperaturas adecuado, pero no
no completo alimentos durante sea entre la completo proceso
proceso de la atencion calientes o frias produccién y el de ordenamiento
ordenamiento y utilizan guantes e tiempo de y limpieza
limpieza ser necesario servicio

<
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2.10. Aplicacion de encuestas

Como primer paso para la mejora de las Buenas Practicas de Manufacturas se
procedio a realizar una encuesta a cada una de las personas que componen el
equipo de trabajo de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del
Servicio” de modo que se pueda obtener con claridad cual es el conocimiento
de cada uno de ellos; y de esa manera buscar las diferentes alternativas o

lineamientos para mejorar la calidad del servicio.

Con respeto a los clientes, se realizaron 20 encuestas de satisfaccion con las
cuales la empresa de catering buscard mejorar en la calidad de servicio y
producto de acuerdo a los comentarios recibidos.

2.11. Encuestas al personal

Dentro de la empresa de Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”
trabajan un total de 8 personas; es decir, que se aplicaron la misma cantidad
de encuestas las cuales con una serie de preguntas se busca realizar un
relevamiento de los conocimientos actuales que poseen y de esa manera poder
trabajar en las falencias que pueden provocar margenes de perdida para la
empresa o descontento con los actuales o futuros clientes. EI modelo de
encuesta realizada se encuentra identificado como Anexo 1, donde los datos

recabados fueron tabulados y explicados a continuacion.
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Pregunta 1: Informacién General

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”
trabajan un total de 8 personas de las cuales el 63% es de género masculino y

el 37% femenino.

Género

B Femenino

® Masculino

Figura 3: Informacién general del personal



Pregunta 2: Grupo de edad.
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El grupo de edades de las personas que trabajan dentro de la empresa de

catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” varian entre 20 afos hasta 50

afos; dando de esta manera que un 86% estan entre 20 a 30 afios y el 14%

restante de 40 a 50 afios.

Grupo de edad

m 20 a 30 ailos

W 40 a 50 ailos

Figura 4: Grupo de edad del personal
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Pregunta 3: Nivel de Instruccién

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”
tenemos un nivel de instruccion dividido de la siguiente manera; del total de
trabajadores que lo componen un 33% posee nivel Secundario y un 67% esta

cursando o se gradud de estudios superiores.

Nivel de instruccion

B Secundario

B Superior

Figura 5: Nivel de instruccion del personal
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Pregunta 4: ¢Tiene usted conocimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)?

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” hay un
86% de personas que trabajan y saben o tienen conocimiento sobre las Buenas

Practicas de Manufactura y un 14% que no conoce 0 no recuerda.

Esto demuestra que, a pesar de tener un alto porcentaje de personal con
conocimiento, el mismo no es puesto en practica por lo que sera mas facil la

adaptacién de la implementacion de las mismas.

¢éTiene usted conocimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)?

mSsl
mNO

Figura 6: Pregunta 4 para el personal
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Pregunta 5: ¢ Usted tiene el uniforme adecuado para la cocina?

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” hay un
100% de cumplimiento del uso adecuado de indumentaria para las labores que

se realizan; tanto en cocina como en atencién o servicio al cliente.

é¢Usted tiene el uniforme adecuado

para la cocina?
0%

m Sl
ENO

Figura 7: Pregunta 5 para el personal
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Pregunta 6: ¢Tiene conocimiento de las enfermedades por no mantener la

correcta Cadena de Frio?

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” hay un
86% del personal que dice conocer que a causa de no mantener una correcta
cadena de frio desde la trasportacion hasta el almacenamiento y posterior
utilizacién de las materias produce o causa enfermedades. Pero un 14% del

personal desconoce o no recuerda sobre dicho tema.

éTiene conocimiento de las enfermedades por no
mantener la correcta Cadena de Frio?

m Sl
ENO

Figura 8: Pregunta 6 para el personal
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Pregunta 7: ¢ Cuantos tipos de contaminaciones conoce usted?

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” el
personal al momento de ser encuestado dice conocer 3 tipos de
contaminaciones; la Contaminacion Cruzada con un total de 5 personas, Fisica

con un total de 3 personas y Quimica con un total de 6.

¢, Cuéantos tipos de contaminaciones conoce usted?

CRUZADA Fisica QUiMICA

Figura 9: Pregunta 7 para el personal
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Pregunta 8: ¢ Le gustaria ser capacitado constantemente?

Dentro de la empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” el total
de empleados que la componen dicen que si desean ser capacitados
constantemente. Esto demuestra que hay un interés por mejorar las
metodologias y garantizar un control mas estandarizado en los procesos que

se llevan a cabo; primordialmente en la manipulacion de las materias primas.

éLe gustaria ser capacitado constantemente?

0%

mSsi
ENO

Figura 10: Pregunta 8 para el personal
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2.12. Encuestas a los clientes de SABURAI “Los Maestros del
Servicio”

El modelo de encuesta realizado se encuentra como Anexo 2; el mismo consto
de 8 preguntas basicas con las cuales se logré obtener un relevamiento de la
vision que tienen los clientes sobre la empresa de catering SABURAI “Los

Maestros del Servicio”.

A continuacion, se tabularon los datos obtenidos para tener una vision mas

clara y grafica sobre los resultados que arrojaron las encuestas realizadas.

Pregunta 1: Informacién General

Las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” arrojo como informacién que del total encuestado

un 55% es de género masculino y el 45% restante femenino.

Género

B FEMENINO
® MASCULINO

Figura 11: Género de los clientes
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Pregunta 2: Grupo de edad.

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” pudimos observar que los grupos de edades varian
entre 40 a 50 afios con un 50%, en el rango de 20 a 30 afios con un 30% Yy por
altimo en el rango de edad que es menor a 20 afios tiene una incidencia del
20%. De esta manera podemos determinar que el promedio de persona que
hace uso de los servicios es el adulto de 40 a 50 afios.

Grupo de edad

B Menos de 20
® 20 a 30 afios

= 40 a 50 afos

Figura 12: Grupo de edad de los clientes
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Pregunta 3: Nivel de Instruccion

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” pudimos observar que los tenemos un nivel de
instruccion dividido de la siguiente manera; del total de clientes encuestados un
60% posee nivel Superior, un 5% posee una instruccion de Secundario y un

35% no respondi6 o no informo.

Nivel de instruccion

M Secundario
B Superior

m Otros

Figura 13: Nivel de instruccion de los clientes
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Pregunta 4: ¢(Cdmo le parece el aspecto profesional de nuestro catering
SABURAI “Los Maestros del Servicio™?

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
‘Los Maestros del Servicio” pudimos obtener como informacién
correspondiente a la vision de los mismos como Muy Profesional con un 55%
de respuesta y un 45% restante indicO que su visibn del aspecto fue

Profesional.

é¢Como le parece el aspecto profesional de nuestro catering
SABURAI "Los Maestros del Servicio"?

H Profesional

H Muy profesional

Figura 14: Pregunta 4 a clientes
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Pregunta 5: ¢Conoce usted el significado de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)?

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“‘Los Maestros del Servicio” pudimos obtener como informacién
correspondiente a la consulta realizada sobre las Buenas Practicas de
Manufactura que un 75% si conoce o esta familiarizado con el término y un

25% desconoce o no recuerda el significado.

éConoce usted el significado de las buenas
practicas de manufactura (BPM)?

mSsi
ENO

Figura 15: Pregunta 5 a clientes
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Pregunta 6: ¢De qué calidad calificaria usted el servicio del Catering SABURAI
“‘Los Maestros del Servicio™?

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” se obtuvo un 55% de calificacion como Excelente el

servicio brindado y un 45% como bueno.

éDe qué calidad calificaria usted el servicio del
catering SABURAI "Los Maestros del Servicio"?

M Excelente

B Bueno

Figura 16: Pregunta 6 a clientes
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Pregunta 7: ¢ Cdmo considera el precio de los menus otorgado por el Catering
SABURAI “Los Maestros del Servicio™?

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” se obtuvo como referencia con respeto al precio del
menu que 7 personas lo consideran Excelente, 9 lo consideran como Muy

Bueno y las 4 restante como Bueno.

¢, Como considera el precio de los menus otorgado por el Catering SABURAI

“Los Maestros del Servicio”?

Excelente Muy bueno Bueno

Figura 17: Pregunta 7 a clientes



52

Pregunta 8: ¢ Cual es su evaluacion total del Catering SABURAI “Los Maestros

del Servicio”?

En las encuestas realizadas a los clientes de la empresa de catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio” pudimos observar como cierre de las mismas que 8
clientes consideran como Excelente su vision general de la empresa, 10

clientes como Muy Bueno y los 2 restantes como Bueno.

¢, Cual es su evaluacion total del Catering SABURAI “Los Maestros del

Servicio”?

10

0

Excelente Muy bueno Bueno

Figura 18: Pregunta 8 a clientes



2.13. Blue print adecuado

A continuacion,

se mostrara el
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disefio adecuado de funcionamiento

correspondiente al traslado, manipulacion y almacenamiento de la materia

prima o productos que son utilizados por la empresa de catering SABURAI “Los

Maestros del Servicio”.

Tabla 6: Blue Print actual optimizado para el proceso de compra y/o

almacenamiento

MANIPULACION

Movilizacion con

Abastecimiento o

Movilizacion con

Los productos

transporte personal | adquisicion de transporte deberian ser
materia primas o | personal transportados
productos en en cajas o
locales o gavetas
mercados de térmicas si lo
DMQ requiere y
COMPRA divididos por
productos; es
decir, separar
vegetal y
carnicos, por
ejemplo.
- s s — l
Establecer un Todas las
Proveer cajas o control adecuado | compras y/o
RECEPCION Gavetas para de temperaturas y | insumos deben Control de
Y almacenamiento registro de las recibir un calidad ala
ALMACENAMIENT adecuado mismas proceso llegada
@) adecuado de
desinfeccién
l P S -
Etiquetado

adecuado para
control de fechas
de ingreso y
vencimiento; como
también la
descripcion




Tabla 7: Blue Print actual de Produccion y Servicio

MANIPULACION

Ingreso adecuado al
area de trabajo; es
decir, con el

Desinfeccion
adecuada de

Desinfeccion
adecuada del area de

Correcta manipulacion y
lavado de insumos y/o

Acondicionamiento del

Desinfeccion de

uniforme completo y sin manos trabajo y utensilios materias primas area operativa manos y/o utensilios
AYUDANTE 1 accesorios que no estén para el correcto en el cambio de
aprobados trabajo trabajo
adecuadamente
> _— _—
Cubrir la produccién al Realizar la correcta Las herramientas
Al finalizar finalizar o colocar en descongelacion de y/o utensilios
dejar ordenada recipientes adecuados los productos segun deben estar en
y limpia toda para el propésito el caso; ejemplo, bajo condiciones de
las areas agua higiene operativo
«— N
Ingresa al area de Utilizar la tabla Implementar los Controlar los puntos
produccion con uniforme | Se lava las Desinfectar el &rea de | adecuada para utensilios adecuados de coccion de las

AYUDANTE 2-3

adecuado: zapatos
antideslizantes, cofia y
sin joyeria

manos antes
del proceso de
manipulacién

trabajo antes de
empezar con la
produccion de las

proteinas crudas,
Colocar un papel
himedo bajo la tabla de

para su utilizacion en los
procesos, colocar todo
el menaje boca bajo

proteinas mediante
termémetros

proteinas. trabajo para evitar su
contaminacion |
Limpieza adecuada de Servicio servido | En el servicio de Cuando el proceso de Implementar la Realiza control de
cocina y utensilios ala mesa banquete el personal produccion culmina toda | distribucion adecuada temperatura en

utilizados en el proceso. de cocina y servicio la produccion es en frigorificos. frigorificos,
utiliza guantes de colocada en Implementar embaces
latex, uniforme calentadores cubiertos adecuados para su
adecuado y cofias. con plastico film almacenamiento y su
respectivo etiquetado de
caducidad.
 — < < <  —
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CAPITULO Il

ANALISIS DE MEJORAMIENTO DE LA EMPRESA
CATERING SABURAI “LOS MAESTROS DEL
SERVICIO”

3. MEJORAMIENTO

Luego del presente estudio realizado a la empresa de catering SABURAI “Los
Maestros del Servicio” podemos indicar que con la implementacion del manual
de Buenas Préacticas de Manufacturacién podran optimizar el rendimiento de su
produccion y por consiguiente la calidad del servicio; todo esto gracias a que se
cuenta con un andlisis entre el antes y después de las actividades que son
llevadas a cabo por el personal de la empresa.

De esta manera se optimizaran los gastos de produccion cuantitativamente ya
que siguiendo las indicaciones del manual se lograr4 la disminucion de
falencias encontradas anteriormente en el proceso de recepcion y elaboracién
de la materia prima, el personal que trabaja en el catering también pondra de
parte para lograr un mejor desempefio en el area de produccion y servicio al

comensal.

El mercado de catering estd ampliandose cada dia mas, por lo cual al efectuar
estos cambios tendremos mejoras sustanciales y una mayor rentabilidad para
beneficio de la empresa y de los empleados. Proporcionaremos instructivos de
informacion y capacitaciones para el personal constante mente para tener un
grupo motivado y bien informado sobre todos los temas para el correcto manejo

alimentos.

También lograremos que la empresa se posicione en una de las mas
prestigiosas y reconocidas por respetar y cuidar los estandares de Buenas

Préacticas de Manufactura.



56

Se creard un ambiente laboral seguro y agradable para el personal para que
puedan confiar en su empleador y empresa como tal, de esta dardn su mejor

esfuerzo y se vera reflejado tanto en el servicio como en el producto final.

3.1. Analisis Cuantitativo de Mejoramiento

Queda claro que no solo se puede obtener los resultados que se esperan con
la sola aplicacion y adaptacion de un manual de Buenas Practicas de
Manufactura; sino que, a su vez, la empresa de catering, SABURAI “Los
Maestros del Servicio” deberan realizar una inversion correspondiente a
diferentes items que seran mencionados a continuacién para mejorar la calidad

del servicio y produccion.

Esto sale a raiz del analisis realizado al area operativa y a las encuestas

realizadas al personal.

Tabla 8: Descripcidn de Inversion

DESCRIPCION INVERSION

Material bibliogréafico — Incluye copias
de manual para entrega individual $120.00

Capacitaciéon — Servicio de coaching
empresarial y buenas practicas $ 1,200.00

Tecnologia e insumos — Aplicacion de

etiqguetado por medio de impresoray

etiquetas para zonas frias $ 440.00
(polipropileno)

TOTAL $ 1,760.00
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3.2. Estructuracion e implementacién del manual de buenas
practicas de manufactura

Una vez concebida la idea por la cual comenz6 este proyecto que era la
implementacion de un manual de Buenas Practicas e Manufactura (BPM) en la
empresa de catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”, se procedidé a
realizar el andlisis de la situacién actual por los diferentes canales que lo
permiten como por ejemplo la realizacion de las encuestas de situacion actual
al personal a nivel de conocimiento. Por otra parte, también se realizé el
analisis del manejo actual de la produccion por lo que se adapté el manual de

Buenas Préacticas de Manufactura para ser aplicado en la empresa.

De esta manera, la empresa de catering lograrda mejorar los niveles de
produccién por medio de la estandarizacion de los procesos; a su vez de
minimizar las pérdidas debidas a compras innecesarias o pérdidas de

mercaderia por mal uso.

Todo esto llevard en su conjunto a un funcionamiento éptimo de todas las
partes que componen la empresa logrando asi uno de los objetivos principales
gue es posicionarse como empresa pionera en el servicio de catering a nivel de
la Ciudad de Quito.
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CAPITULO IV

DISENO DEL MANUAL

Para la elaboracién del presente manual de Buenas Practicas de Manufactura
para la empresa de servicio SABURAI “Los Maestros del Servicio”, es
necesario abordar los siguientes temas que contienen el presente trabajo de

investigacion.
CAPITULO |

4.1. Informe General

En la industria de alimentos y bebidas existen tantos cambios para la
manipulacion y elaboracién de alimentos como la comercializacion por lo cual

estamos forzados a garantizar la correcta elaboracién de los alimentos.

La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) reducen en un
99.9% el riesgo de contraer intoxicaciones y presentar casos de toxi-
infecciones alimentarias a los comensales, de esta manera lograremos obtener
alimentos de buena calidad y reducir pérdidas econdémicas, productos y

personal.

En este manual de Buenas Practicas de Manufactura “B.P.M.” aplicado al
Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” se encontrara los
procedimientos necesarios para garantizar la calidad y seguridad de los
alimentos que se van a preparar en cada una de las etapas para su
preparacion, aqui encontraremos las recomendaciones que el personal debe
seguir paso a paso como la recepcion del producto, elaboracion,
acondicionamiento, empacado, manipulacién, conservacion y transportacién de

los productos para evitar futuros contratiempos.
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El propdsito de este manual es aportar con toda la mayor informacion del
correcto proceso de como manipular los alimentos de esta manera corregir los
puntos criticos del catering, logrando un gran compromiso de mejoramiento

entre todo el personal para mejorar la entrega del producto final.

4.2. La higiene personal

Es el punto mas importante para poner en practica las Buenas Practicas de
Manufactura por lo cual cada persona que esté en contacto con los productos,
elaboracion y manipulacion de alimentos de tener en cuenta varios puntos que

se trataran en el presente manual.

* No se permitira trabajar a los empleados que no estén aseados.

» Usar el uniforme de trabajo limpio todos los dias incluyendo el calzado.

* Antes de iniciar las actividades de trabajo deben lavarse las manos y
desinfectarse igual cada vez que se regrese al area de trabajo especial
mente después de ir al bafio.

+ Siempre mantener las ufias bien cortadas y no utilizar esmaltes ni
cosméticos.

» Las mujeres no usar cosmeéticos ni perfumes en el momento de trabajar.

» Cubrir por completo en cabello con mallas adecuadas y en el caso de los
hombres que porten barba, bigote utilizar mascarilla o en su efecto venir bien
afeitados.

* Comer, beber, fumar, masticar chicle o escupir queda terminantemente
prohibido en horas laborables.

* No usar vinchas, lapices, esferos en el uniforme ya que estos pueden caer
en la comida y contaminarla.

* No esta permitido usar amillos, pulseras, relojes, aretes u otros adornos que
puedan contaminar los productos u alimentos.

» Evitar toser o estornudar encima o sobre los alimentos que vamos a preparar

si es el caso se debe usar mascarillas para evitar la contaminacion.
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« Si tiene heridas o cortaduras estas deben ser desinfectadas y cubrirlas con
materiales sintéticos, venditas o gasas antes de entrar al area de
produccion.

« Al momento de ir al bafio recuerde dejar su mandil en el area de trajo ya que
este puede ser contaminado y el mismo ser trasladado al area de cocina y

contaminar todo.

4.3. El uniforme

El uniforme es la principal identidad de una empresa y da el caracter a el

empleado por ello siempre se debe respetarlo y llevarlo con pulcritud.

El uniforme siempre estar4 acorde al trabajo que desempefia y llevara las
protecciones adecuadas, asi como se identificar4 el uniforme por distintos

rangos.

4.3.1. Uniforme de cocina

» Tienen varios elementos de proteccion.
* Malla para el cabello.

* Toca, cofia, gorro para cubrir el cabello.
* Mascarilla para cubrir barba o bigote.

* Chaqueta de chef anti flama.

+ Pantalon anti flama.

» Delantal anti flama.

» Zapatos crocs con suela antideslizante.

NOTA: El uniforme completo es obligatorio para todo el personal que vaya a
trabajar en el catering.

4.4. La higiene

El personal ya debe saber los habitos de higiene principales por lo cual al
nuevo personal que ingrese a la empresa se le dard una breve induccién para

recibir conocimientos de higiene personal e higiene en los procesos de la
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manera mas sencilla, ademas se estara en constante capacitacion de las
Buenas Préacticas de Manufactura para lograr de esta manera ensefar
correctamente los pasos que deben tener los empleados con la higiene

personal y laboral.

4.5. Visitantes

Todas las personas ajenas al Catering se consideran visitantes por lo cual si
van a ingresar a las areas se produccion deberén utilizar un uniforme asignado
por las personas de mayor rango previamente deberan lavar sus manos y
desinfectar totalmente se les abastecera de mallas, tocas, gorros y mascarillas
y no esta de mas decirles que quedan prohibidas las pulseras aretes anillos u

elementos que puedan contaminar los alimentos.

4.6. Enfermedades contagiosas

Nadie esta libre de alguna enfermedad por lo cual el operario del Catering
debera hablar con el chef encargado para informar sobre el problema que
tenga si presenta constantes episodios de diarrea, tos, fiebre, lesiones,
cortaduras, quemaduras infectadas deberan ser informadas para evitar

posibles contaminaciones en los productos y el area de trabajo.

En el area de trabajo de sebe contar con un botiquin de primeros auxilios para

socorrer algun posible accidente.

CAPITULO Il

INSTALACIONES FISICAS

4.7. Pisos

En el lugar donde se realizaran las practicas de cocina los pisos forman una
primordial ya todo el tiempo estamos en contacto con el de esta manera deben

ser lo mas productivos posibles.
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+ Deben ser pisos antideslizantes y resistentes.

« El piso debe ser impermeable para prevenir hongos y focos de
microorganismos.

» Deben tener desagiies para asi el momento de enjuagar pueda salir toda el
agua.

* Se bebera procurar por lo general sea de color blanco.

4.8. Paredes

Las paredes deben ser de un material facil de limpiar y preferiblemente color

blanco.
. Tienen que ser totalmente lisas para evitar que la grasa se pegue en ellas.

. Si en el caso son pintadas deberdn tener pintura con componentes anti

fangicos.
CAPITULO III

INSTALACIONES SANITARIAS

4.9. Servicios sanitarios, inodoros, lavamos

Las normas de salubridad no indican que por cada porcentaje de empleados

deben existir varias caracteristicas que se deben seguir rigurosamente.

» Los bafios o servicios higiénicos deben estar separados por sexo hombres y
mujeres.

» Deberé tener una ducha por cada 15 personas que trabajen en la empresa.

» Un sanitario por cada 20 personas que trabajen en la empresa.

» Un urinario por cada 15 hombres que trabajen en la empresa.

* Un lavamanos por cada 20 personas que trabajen en la empresa.

» Los servicios higiénicos jamas deberan tener conexién directa con el area de

procesamiento de alimentos.
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* Los bafios o servicios higiénicos deberan estar dotados siempre con papel
higiénico.

* Los lavamanos deberan tener mecanismos electronicos no manuales para
evitar en contacto con los mismos.

» Deberé existir un secador de manos de aire y toallas desechables.

+ Tachos de basura con sus respectivas tapas y si es posible con
manipulacion de pie para abrir y cerrar.

» Deberan tener soluciones desinfectantes o gel antibacterial para ser usado al

salir del lugar.

4.10. Vestidores

Se dotaran de casilleros para cada empleado para poder guardar sus

pertenencias personales.

* En este lugar los empleados deberan cambiarse de ropa y ponerse el
uniforme de trabajo “NO LLEGAR CON EL UNIFORME PUESTO".
« Al terminar la jornada laboral cambiarse de ropa en el vestidor y guardar su

uniforme correctamente.

CAPITULO IV

LA PLANTA

4.11. Abastecimiento de agua

En primer lugar, se debera verificar que todas las tuberias de agua no tengan
fugas para evitar posibles contaminaciones y problemas en el area de trabajo,
también deberemos analizar la procedencia del agua que esta sea potable y sin
contaminaciones, verificar que los tanques de almacenamiento estén
correctamente tapados y desinfectados para lograr un eficiente mantenimiento
de los mismos, ya sea por alguna suspension temporal toque abastecer de por

lo menos un dia de jornada laboral.
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+ Las tuberias del agua potable deben estar separadas de las tuberias de
aguas servidas para evitar la contaminacion.

» Deberé existir una buena presion de agua en las griferias.

* Si es posible las tuberias deben estar pintadas de un color que las distinga
de las demas.

* Se debera hacer analisis microbiolégico cada periodo de tiempo para
verificar su eficacia y que pueda ser consumible.

* Los tanques deberan ser desinfectados cada cierto periodo para lograr un

correcto manejo de los mismos.

4.12. Desechos solidos

En todos los lugares que se procesan alimentos se debe tener un lugar donde
se puedan depositar los restos de desechos que quedan en el procesamiento

de los alimentos ya sean estos organicos e inorganicos.

Este lugar debe ser alejado del &rea de produccion y procurar que sea un lugar
donde no corra viento para evitar que de esta manera los olores se propaguen

a todo lado.

Debemos tener en cuenta que ayudaremos al planeta con el simple hecho de
separar los desechos y ponerlos en los tachos designados por colores para su

recoleccion final.

» El lugar donde se depositen los desechos debera estar bien protegida para
evitar plagas y roedores en el lugar.
* Debe tener facil acceso para hacer la limpieza del mismo.

* Respetar los dias y horarios de recoleccion.

4.13. Ventilacion

Este es uno de los puntos mas importantes ya que de esta manera podemos
evitar muchos problemas con la contaminacion u proliferacion de bacterias en
el lugar de trabajo por eso es muy recomendable asesorarse bien con personas

expertas en el tema.
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» Debe existir una correcta oxigenacion en el lugar.

+ Evitar la concentracion excesiva de calor en el lugar de produccion.

+ Debemos mantener una temperatura establecida en el sitio de trabajo ya sea
con la ayuda de ventiladores o aire acondicionado.

* Debemos evitar la condensacion de vapor.

+ Debemos hacer limpieza diaria para evitar la acumulacion de polvo.

« Evitar que la humedad se apodere del lugar saneando los lugares oscuros.

» Debera haber ventanas, rejillas, traga luces puertas que permitan en paso de

ventilacion al lugar de trabajo.

4.14. Ductos

Los ductos, canaletas, tuberias, vigas, rieles, cables y demas materiales que se
puedan presentar en los techos, tumbados u otras partes donde estas puedan
poner en riesgo las operaciones la planta procesadora de alimentos debera
estar bien segura y no expuesta ya que puede producir riesgos de
contaminacion y principal mente la acumulacion de polvo y particulas no
deseadas que pueden caer sobre las preparaciones ocasionando

enfermedades peligrosas.

CAPITULO V
EQUIPOS

4.15. Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios son Unica y exclusivamente para los fines que fueron
fabricados, no para utilizarlos de manera incorrecta como por ejemplo

destornilladores, destapadores, palancas etc.

Se deberan tomar en cuenta las siguientes recomendaciones para evitar
posibles contagios por desprendimiento de sustancias nocivas para la salud

humana.

» Deberan ser de materiales no procesados.
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+ Verificar que no desprendan ninguna clase de sustancias que puedan
ocasionar problemas de contaminacion.

* Que sean de facil limpieza y desinfeccion

* Que no generen acumulacion de bacterias.

+ Preferiblemente que los envases puedan ser reutilizables.

« Todo equipo o maquinas que ocupen electricidad deberan leer las
indicaciones de operacion de las mismas para evitar accidentes y
contaminaciones.

» Después de utilizar las maquinas lavar correctamente para no permitir el

paso de bacterias.

4.16. Materiales

Todos los utensilios, maquinas y equipos que estén de una u otra forma en
contacto con los productos y elaboracion de los mismos deberan siempre ser
bien lavados y usados de la mejor forma para asi evitar problemas a futuro con

contaminaciones cruzadas.

» Usar materiales que desprendan sustancias toxicas.
* No deben generar malos olores.

* No deben generar mal sabor al momento de usarlos.
* No deben se resistentes a la corrosion.

» Deben resistir altas temperaturas.

» Evitar el uso de materiales de madera.

CAPITULO VI

OPERACIONES

4.17. Operaciones

Si bien este es punto mas importante de todo el proceso de elaboracion de
alimentos tenemos que tener en cuenta los siguientes pasos para asi evitar

muchos problemas al momento de la recepcion de la materia prima.



67

* Se deberé tener claro los lugares donde se van a desembarcar la materia
prima ya sea esta temporal, refrigerada o al ambiente.

» Para de esta manera evitar contacto con plagas o con productos que puedan
causar algun tipo de contaminacion.

» Si es recepcion de materia prima congelada o para refrigeracion debemos
verificar que no se pierda la cadena de frio.

* No se aceptaran productos que tengan empaques maltratados o abiertos.

* No se aceptaran proteinas en malas condiciones “olor, color, texturas”.

» Verificar las fechas de elaboracion y caducidad que estén aptas para el
consumo humanao.

* Nada de presencia de parasitos o microorganismos.

* Se debera llevar una ficha técnica indicando cuando fue la llegada del
producto sus cualidades y su almacenamiento.

» Verificar las fechas de los enlatados que no estén vencidas y que no estén
maltratados.

* Los productos naturales deben ser colocados en sus respectivas bandejas y

no mezclar con otros productos.

4.18. Proceso

Para esto debemos tener muy en cuenta las siguientes recomendaciones:

* No esta permitida la colaboracién de personas ajenas a la empresa ya sean
estos visitantes o vendedores.

* Los lugares donde se van a poner los productos deben estar previamente
desinfectados para evitar contaminaciones.

* Frutas, legumbres y hortalizas deberan ser lavadas y puestas en su
respectivo lugar.

* En el momento de la elaboracion de cualquier producto no debemos realizar
tareas de limpieza para generar contaminaciones.

» Todos los utensilios deben estar lavados y previamente desinfectados antes

de ser utilizados.
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* Todos los insumos deberan estar siempre identificados con su respectivo
nombre.

* Toda maquinaria debera estar en ¢ptimas condiciones y tratar de evitar su
mantenimiento en el momento de produccion de alimentos.

+ Usar termdmetro elaborados para cocina y no de vidrio que puedan causar
algun problema en general.

» Se deberan respetar los tiempos de proliferacion de contaminaciones.

» Los procesos y estandares seran supervisados por sus superiores.

4.19. Prevencion de contaminacion cruzada

Este es uno de los procesos mas peligros que tenemos en el campo de la
gastronomia ya que con el simple hecho de colocar un producto donde
anteriormente ya se manipulé otro genera una cadena en reaccion que se
contamina de inmediato por lo cual es primordial limpiar y desinfectar el area de

trabajo cada vez que estemos realizando cualquier preparacion.

Para prevenir esto lo mas recomendable que debemos hacer es que tengan

contacto directo o indirecto con materia que se encuentre en proceso.

Recuerde que el operario que estuvo en contacto con el saneamiento debera
lavarse bien las manos y desinfectarse para poder manipular en la linea de
produccion y no podra tener bajo ningun término contacto con el producto ya

terminado.

Todo lo que tenga que ver con cajas, gavetas, recipientes, utensilios o
recipientes tendran que ser lavados y desinfectados lejos del area de

produccion para evitar contaminaciones.

4.20. Empaque y envases

Los empaques y envases son muy importantes en el momento de almacenar
los productos que elaboramos por lo cual debemos seguir las siguientes

recomendaciones:
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* Todos los empaques y envases deberan ser exclusivos para guardar
alimentos.

» Deberan proteger del polvo y debera tener sus respectivas tapas.

» Estos no deberan generar malos olores o sabores desagradables.

* Procurar que sean de materia termo encogible.

* Los empaques o envases deber ser previamente chequeados antes de ser
utilizados.

* Procurar que los empaques tengan sus etiquetas para verificacion de

cuando fueron elaborados y como es su conservacion.

4.21. Almacenamiento

Aqui se puede reducir mucha de la perdida de la empresa ya que si se lleva un
riguroso control en el almacenamiento del producto podremos evitar pérdidas

innecesarias.

Llevando un control riguroso y una buena ficha de las cantidades que se

disponen en bodega no se malgastaran fondos innecesarios.

* En el lugar de almacenamiento debera tener un espacio de 50 cm para que
tengan ventilacion entre los productos.

* Debe tener una luz clara.

* No debe existir humedad.

* No puede haber temperaturas altas.

* Deberan tener una clara sefializacion de los productos.

* Importante tener presente el PEPS “‘PRIMERAS ENTRADAS PRIMERAS
SALIDAS”

» Para los productos congelados en necesario usar congeladores apropiados.

* Productos frescos en refrigeracion.

4.22. Transporte

Aqui un punto muy importante es que todo vehiculo que se vaya a utilizar para

transporte de alimentos debera ser inspeccionado previamente ya que debe
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cumplir con su limpieza y desinfeccion que no contengan manchas o residuos
de otros productos y derrames de liquidos ya sean estos por sangre o

descongelamiento de productos.

En estos vehiculos deberan tener sistema de refrigeracion para mantener la

cadena de frio o para transportar los alimentos designados.

Si en el caso de que la produccidn sea en la planta se debera tomar muy en
cuenta el almacenamiento del producto procesado para evitar contaminaciones

y maltratos en el mismo.

Una vez que el producto esté terminado y listo para la transportacion se

deberan tomar las siguientes recomendaciones:

* En el caso que sea producto congelado no perder la cadena de frio.

* Si son mariscos deberdn estar en camas de hielo o0 a su vez en
contenedores especiales para su transporte.

 En el caso de comida con temperaturas altas se pueden poner en los
calentadores y tenerlos bajo una estricta vigilancia.

+ Alimentos ya terminados se los pondra de una manera que no se puedan

contaminar y estropear con golpes con las paredes del vehiculo.

4.23. Evaluacion de calidad

Asi mismo de esta manera se pondra a entera disposicion a las autoridades
correspondientes para hacer analisis sistematicos cuando se los requiera de

manera que tenga el correcto proceso de seguridad de calidad.

Dentro de la empresa se realizara constantes evaluaciones a los empleados
para verificar que se esté llevando en practica el manual de Buenas Practicas
de Manufactura e incentivar a los empleados con capacitaciones frecuentes

sobre todo tipo de temas relacionados al manejo de productos.



Enfermedades de transmisién alimentaria y periodo de incubacion

Tabla 9: Enfermedades de transmision alimentaria y periodo de incubacion
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Staphylococcus | Bacterisno Mawsess, vamitos, 2-Z4h 1-Z2dizs Cannicos y

aUreus diolor abdominal, lS3cteos
postracion, dismes

Bacillus cersus Bacteriano MNausess, vimito, 1-5h 1 diz Granos
disrres pES1ES

Clostridium Bacteriano Dizrres, naussss, 10-12h 1 diz Carmes

perfringens Vamitos

E.Coli MST-HT Bacterisno Dizrres hemaorrdgica | 2-4 dizs Wariable Carnes, Agus,

l3cteos

Salmonella sp Bacterizno Cefalea, dokor 12-3b6h “Warizble Cannicos,
abdominal, diarres, lScteos,
NSUSSSS, VOmMitos, wegstsles
fizbra

Clostridium Bacteriano Farzlisis progresiva 12-3Eh Messs Enlatsdos

Brotu limwinn

Listeria Bactarizno meningosncefalitis, apros. 3 “Warishl= Lacteons,

monocytogenes septicemis SEM NS wegstsles

Taenia saginata | Farasitaria anorexia, dokor Pericdo Wariable Cames
abdominal, warisble
dhes nvtriciomn

Maorovirus iral M aneseas, voamitos 24-48h 24-48h Agus,
diarres, fiebre alim=ntos =n

genersl

Rotavirus Wiral Vamitos, fisbre, Z4-TZh Di=s Agus
disrres

Hepatitis A Wiral Figbre, malestar, 20-2EDi=s Meses Agus,
anmorexis, molestis alimentos
abdominsl, icternicia contaminados

NOTA: Se pedira a los empleados del catering se memorice esta tabla ya que
es muy importante para tener presente al momento de manipular cualquier tipo

de alimento por lo cual se pide su memorizacion.
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CONCLUSIONES

Con la informacion teorica adquirida para la elaboracion de la presente
investigacion, se establecié los conceptos de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y para el servicio al cliente.

La aplicacion del plan de mejoras de las Buenas Practicas de Manufactura
dentro del Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”. Ayudara a mejorar la

elaboracion de los productos ofrecidos a los comensales.

El personal del Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”. Tienen una
manera distinta de manipular los alimentos, por lo cual con la estructuracion del
presente manual de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se reforzaran
los puntos criticos en la manipulacion de los alimentos y en el servicio al

cliente.

En el Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio”. Los costos de la empresa
de produccién tendran incrementos, debido a que no existirAn pérdidas ni
desperdicios porque ya serdn minimizados en el momento de efectivizar los

procesos.

Con el resultado arrojado por la investigacion la informacion de las encuestas
realizadas al personal interno y clientes del Catering SABURAI “Los Maestros
del Servicio”. Tuvo un alto interés en los empleados en comprometerse para

mejorar el producto y servicio brindado al comensal.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda el uso del manual de Las Buenas Practicas de manufactura
(BPM) El mismo que sera de gran ayuda y aportara con informacion valiosa de

los procesos para mejoras en el servicio a los clientes.

Se recomienda la creacion de un plan de publicacion de los servicios del
Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio” en cufas radiales y en redes
sociales para que de esta manera lograr posicionarse como uno de los mejores

servicios de Catering de la ciudad de Quito.

Se recomienda cumplir a cabalidad con lo establecido en el presente manual
de las Buenas Practicas de Manufactura para asi lograr comprometer al

personal a que elaboren productos inocuos de primera calidad.

Se deben realizar controles espontaneos a todos los procedimientos para

erradicar fallas en la elaboracién, produccion y servicio de los comensales.

A si mismo se recomienda que el Catering SABUARAI “Los Maestros del
Servicio” haga extensiva la Misiéon y Vision hacia todo el personal, de esta

manera comprometerlos a ser mejores cada dia en sus labores cotidianas.

Se recomienda capacitar constantemente al personal para lograr tener un

equipo de trabajo motivado y prepararlos para tener un excelente servicio.
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Anexo 1. Modelo de encuesta al personal
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ENCUESTA PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN EL CATERING SABURAI “LOS MAESTROS DEL
SERVICIO”

Esta encuesta tiene como finalidad encontrar los puntos criticos en la
manipulacion de alimentos, para de esta manera crear un plan de mejoras a las
Buenas Practicas de Manufactura a aplicarse al Catering SABURAI “Los

Maestros del Servicio”.

Informacion general:

Género Masculino_ Género Femenino__

Grupo de edad:

Menosde20  20-30_ 3040 4050 50-60___
Nivel de instruccion:

Primario Secundario_ Superior_____ Otros
¢ Tiene usted conocimiento sobre las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
S NO_

¢ Usted tiene el uniforme adecuado para Cocina?

Si NO

¢ Tiene conocimiento de las enfermedades por no mantener la correcta Cadena
de Frio?

Sl NO

¢,Cuantos tipos de contaminaciones en la cocina conoce usted?

¢Le gustaria se capacitado constantemente?

Sl NO

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo 2: Modelo encuesta al cliente externo
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ENCUESTA PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN EL CATERING SABURAI “LOS MAESTROS DEL
SERVICIO”

Esta encuesta tiene como finalidad encontrar los puntos criticos en la
manipulacion de alimentos, para de esta manera crear un plan de mejoras a las
Buenas Practicas de Manufactura a aplicarse al Catering SABURAI “Los

Maestros del Servicio”.

Informacion general:

Género Masculino Género Femenino

Grupo de edad:

Menos de 20 20-30 30-40 40-50 50-60
Nivel de instruccion:

Primario Secundario Superior Otros

¢, Como le parece al aspecto profesional de nuestro Catering SABURAI “Los
Maestros del Servicio”?

MUY PROFESIONAL PROFESIONAL

NO MUY PROFESIONAL NO ES PROFESIONAL

¢ Conoce usted el significado de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
Si NO

¢, Coémo calificaria usted el servicio del Catering SABURAI “Los Maestros del Servicio?
Excelente

Bueno

Malo

¢, Como considera el precio de los menus otorgados por el Catering SABURAI
“Los Maestros del Servicio”?

Excelente
Muy bueno
Bueno
Malo
Pésimo

¢, Cual es su evaluacion total del Catering SABURAI “Los Maestros del
Servicio”?
Excelente
Muy bueno
Bueno
Malo
Pésimo

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo 3: Manual de Buenas Practicas de

Manufactura
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
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% Causas de sucondicicn de peligrosos:
=  Abuszo de empo ) femperaiurg

Cusndo s slimenios han pemanecdo por mas de cuatro homs en ls zona de
resgo, o importante es reduciral maxino este tiermpo.

= Confaminacion cruzacas
La transferenca de micooganismos de suparficies contamneadas a otres que no b
=on, esto == evitlm con B comects linpiesm vy sanitizacon de bs vedoss oMo
manos, hemamientss de trabajo y alirnentos contaminasdos.

= Falfa de higiens persgnal”
Cusando | higiene personal es deficients o por la frecuenca de ejecucion y cuando
los manpubedors de alimentos presentan hendas no poiEgdas o llevan pyas vy
scostumbran & rascarse constentemante.
Lirmpieza v sanitzeson inocomectss.
Cuando el pooceso de limpeza v sanitizacon es deficiente. Esio ncluye limpezs
incomecis o insuficiente de los equipos que se utilizan al peparar los slimenios v
la= superficies donde =& los colocan tambien.

El manejo de Temperaturas
E= muy imporante ya que el descuido de tenperstures puede gensrar desamolo
badermno rapido generando ETAS fenfemedades tmnsmitdas por bs Alinenios)
pam eso == debe E=ner nuy clam el control de termpemiures teniendo en cuenta b
siguiente:"5 *ca 60 *ces elarea de temperstura de peligrode los alimentos”.
Cie hecho se debe cudar los alimenios en su almacenae y uso, asi kbs alimenios
calientes se deben enfriar rapidamente usando:
= hMaquinas deenfiamiento por conmveccion fria
= Bano mars invertidoconagus vy hielo
= Enfriamienio por sire en ecpienies pequenos v poco profundos para que por
conduccion =& enfrien en unarea donde sea fria v fresca sin topar el suslo
= Mo == deben enfrar en mefrgemcon por que hecen que | moior del
refrigerador sobre cargue su trebajo v =i hay mal empagque contlamnacon de

olores




SEGURIDAD DE ALIMENTOS E HIGIENE DEL PERSOMNAL

Prevencion de la prolifracion y transkerencia de los contaminantes
alimentarics

El control del crecimiento de microorganismos puede serrealizedo sobre:

= Tiempo Necesand pars crecer

» Temperatura de almacenamiemnto

v Acider del slirmento

v Actividad de sgua

» Oxxigeno en ls atmosfers querodes al slimento

» Compuesios quimicos que reguln el cecmients micobano  como

conservanies, anfbioticos o toxinasde otras bactenss.

Aungue sencilemente puede establecerse que la prevencion de & proliferacon y
transfermncis de bs microorganismo ses B de conservar bs slimenios fuera de
los walores de pammetros optimos de multplicecion scekerada, estb no es
suficente, ademas se debe asagumr la susencia 0 al menos b mduccon al minimo
de microonganisrnos en los alimenios antes de su recepcion, pam b cual se exige
seguir determninadas nomnas de higiene que assgumran la no tmnsfermncia de mo.

hacia los alimentos v portanto de eliosa los humanaos.

4 Algunos metodos de reduccion o eliminacion de microorganismos son:

v Destruccion porcalor
+ Destruccion por agenies quimicos (yodo, cloro, formsldehido etc.)
¥ Refrigeraciono Congelacion

Es inpormnte recaksr que B refrigerscon o congelecon no mels & bs

microorganismos, solamente impiden el crecimiento.
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RECEPCIONY ALMACENAMIENTODE ALIMENTOS Y MATERIA PRIMA DE
FORMA ADECUADA

E= imporanie reslizar uns compm segum de los alimentos que == wan a utilizmr
wvenficando camciEnsticas de los envases y de los slimentos. 52 deabe rechazar
lo=s slimmenios gue son entegedos en cajas oiEs, pequetes infledos o golpeados.
Tarmb&n cuando hay la pesenca de grandes cristales de hielo en bs alimentos o
en b= caps; y obvismente bs slirentos que ya hayan passdo su fecha de

caducidad

Las siguents bl muestm algunos slirentos comunes v Bs comciernsticas pars

aceptaros o rechezaros:

L, e b 5 capdar Rechazar
jCarme= Color: Color:
5 o merees) Hes-rojo Res- oo, wesrcle
[Cardera-rojo. dara [Cordercr calé, supesficie blanguicocs

Taxnna: firme y al tocarla recupe;
ferrma

Cdor: =in alor

ARG ae gt

l=u fewrna
Cdor: =in alor

O il Sl e

l=u fewrna
CHOr: a mar o alges
ChoE: Erillartes, rarspomenes

MBS e gt s
Cdscaras: lirmpeas, irfacis
K e i

[N llE: sabhor doloes, colon
e, feohura Srrme
QresD: sahor y lewiwra ipicas

|- rasa pelicd e, [= - FTILY CESCLNT, O OPSs SLETwer
rTTE: TaxmiE: Visooss, pegejoess, Secs
Cior-

Taxnia: firme y o locrla recuperaded cudlo, puntas de = adas
fermouraes

Taxnia: firme y ol tocarla recupersmecs
al foxczarla

e ncr iz

i

TAXNE: pogejos
CHor- desagracdetie
e e g il

Taxnva: Banda, queda urm marca
Cdor- oor Tueste @ pescado a
Cpos: wrbios, hundidos, Bbordes
s T A

R s s g
CHASCArAs: Sucios, o griets
T S

Aanrequulla: =abor agrio o armar g,
joalor dessiguedl, tewiura Blanda

o uriformme

Fuente: Guia Serv Safe del Empleado. Cuarta edicion
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Tiempos de almacenamiento

Producho Panicdc de almacanamientc |
Feligersdon [31Es] TongeEaon
|maEas]
[ Camma Tresca
Hes malicka Tal Jas
Bt y asadas 3an G a i
Cresdlo costllas 3an dab
Cerda Malicda Tal Jas
Cerda arsada 3an Tan
[ Cama curada
Embdckos 3al5 Tal
] 1Tal 1Tal
[ Ealea de camma TaZ =]
Paetado
WMaga cona bacalaa Zaa Jag
(ST CONTO SN O =T Tal2 Hasta 3
[ ElmEjEs y CeTEs TaZ Ha=a G
[ Polic
e Tal2 12
b proarfess 1Tal
LT = =) Tald 4 a=
[ Pro-ducios [EChens
[e T T e T 21 a 28 Mo der preterarics
Lt 3 1
Huswos TrescoB Con CaBcara =1 Ha
Hiemwors coroes ¥ Mo
EELEN RS EEED
Al harma, SOoies § guisos das 2ad

Fuesie: URSUA MY Sea oram Food Marketng rshfute
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LIMPIEZA % DESINFECCION i

Limpiez .- Elimina suciedesd guesa de b= superficies, ests reboionado con =
apanencia.

Ce sinfeccion.- Reduce el ndmens de micooganisnmos hasts niveles seguros, es
un proceso que Nose puede ver.

Cuando limpiar y desinfectar:

= Cads vez que las superficies en contacio con alimentos sonutilizados

= Alintemunnpiruna tares

= Alcambiarde tipo de alimenio

# Lo mas frecuenie posble si no =& cambis de actividad o alimentos, por ko
menos cads 4 horas.

% Comoasegurar la efectividad del proceso de desinfeccion:
= Controlando s tempersiure comectls del agus de prooeso
= | Milizandao la cantdad comecta de sanitzante
= |Hilizando el tiempo comeco de exposicion
% Proceso correcto de limpieza vy Desinfeccion:
Linnpiar la superficie conaguay detergenis
Enjuagar
Rociar sanitizanie y dejar tiempo comecio para acson del sanitizanis.
Enjuagar
Secaral gire

G g [l e

El desinfectants rmas comun en tods enpresa de alimenios v bebidss es el clono
por su alto rendimiento v bajo costo v por la efedividad con la que aciis ratando
o eliminando bacterss 99,9 %.

Pam =u dosificacon se mide por pares por millon, es decir 1 pprm equivale a 10
gotas de CLOROen 1 LITRO deagua.

A=zl B conoentrecion adecusda para b desnfeccon de mesones, inslelacones en
general, utensilios es de 50 ppma 100 ppm, siendo 50 ppon ko ESTANDAR.

Para las camaras de frio, gavetasplasiicas de 100 pprma 200 ppm

Pam cuaros frios s mocomienda B misma dosificecion cada dos semanss como
frecuencia para desinfectaros

Mosotros usamos BIOX IGEMPOR LITRO conuna dosiicacion de 100 mil por litro
=amos tambien jabon antibaciensl Tg —soap TESQUIMA

U=amos Alcohol gel desinfectante TESOUIMA,
¥ en anexocs 007 ndicamos B iebls de todos bs Quimicos aprobados que

usarmos en el Gaden Hokel san Jo=e pam todas las aress, incuyendo la de
Alinnentos vy Bebidas




REVISION DE CONDICIONES DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Pasa

No
Pasa

Revisa
do por

1.-Salud, higiene y précticas de personal. - Todos los
empleados cuentan con uniformes y zapatos limpios y
adecuados. Cabello recogido y cubierto, barba con
tapabocas o barbijo. Manos limpias, ufias cortas, sin
esmalte. Sin joyas. Quemaduras, heridas, llagas o
costras estan completamente cubiertas.

2.- Limpieza de areas y equipos. - Paredes, techos,
mesones, microondas, cuartos frios. Superficies de
contacto con alimentos, utensilios y los equipos estan
correctamente lavadas, enjuagadas y desinfectadas
antes de su uso.

3.- Areas fuera de cocina. - Bafios de personal limpios y
provistos de jabén, papel higiénico, mecanismo de
sacados de manos. Comedor de empleados limpio y
ordenado. Basureros limpios, con tapas y vaciados

4.- No existen ni vidrios ni focos expuestos, las
lamparas con protecciones intactas.

5.- Todos los empleados de cocina caliente cuentan con
termometro.

6.- Atomizador de liquido desinfectante completos y con
potencia adecuada

7.- Registros de temperatura de cuartos frios llenos y
revisados

8.- Purificadores de agua para jugos funcionando.

9.- Productos quimicos se encuentran claramente
etiquetados y almacenados lejos de los alimentos y
suministros y con candado.

10.- Los termO6metros del personal se encuentran
calibrados

11.- Lockers limpieza adecuada y area de descanso

Observaciones

Acciones Correctivas
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Anexo 4: Evidencias fotograficas
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Disposicion de Cuberteria SABURAI




Disposicion Servicio de mesas SABURAI
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Etiqueta, Protocolo y Servicios SABURAI
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Area de cocina SABURAI
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