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Resumen

Luego de realizar un andlisis a la situacion actual de las comidas tipicas en la “Asociacion
Santa Marianita”, se pudo observar que la asociacién incumple varias normas, ademas de
reglas higiénicas y de manipulacion alimentaria. Se constatd que las personas acuden al
sector por razones como el sabor o el precio de los alimentos que aqui se expenden mas que

por la higiene de la comida que se ofrece.

Se propuso la creacion de un manual que sea de facil comprension y entendimiento para los
vendedores de la Asociacion, en el que se habla sobre el personal, los alimentos, el
transporte, etc.; el cual se baso en el Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

que rige en el Ecuador.

Por otra parte se realizo un analisis sobre la percepcion de los clientes respecto a la higiene,
la manipulacion alimentaria y el servicio de restauracion que en la “Asociacion Santa
Marianita” se ofrece; y luego del correspondiente estudio, se establecio cual podria ser una
inversién econdmica aproximada que pueda cubrir los costos de las posibles renovaciones
en el tema higiénico y de manipulacién alimentaria a realizarse en una plato que se ofrece

en la Asociacion y como con esta pequefia inversion mejoraria sus estandares de calidad.

Palabras claves: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), manipulacion alimentaria,

servicio de restauracion, Asociacién Santa Marianita.
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Abstract

After performing an analysis of the typical food on “Santa Marianita Association’s” current
situation, it could be observed that the association infringes many rules, as well as hygiene
and food handling standards. It was verified that people comes to this place for reasons like

flavour and food price here expended, prior to the food’s hygiene that is offered.

The creation of a manual that can be easily understood by the salesmen of the Association
was proposed, where references to the staff, food, transportation, etc. can be founded; it

was based on the manual of Good Manufacturing Practice (GMP) that rules in Ecuador.

In addition, an analysis about the clientele’s perception over the hygiene, food handling and
restoration service that is offered in “Santa Marianita Association” was made; and after a
corresponding research, it was set an estimated economical investment that could cover the
costs of possible renovations in terms of hygiene and food handling to be done in a course
offered in the Association and how this little investment would improve its quality

standards.

Keywords: Good Manufacturing Practice (GMP), food handling, restoration service, Santa

Marianita Association.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 El Problema de Investigacion.

1.1.1  Planteamiento del Problema.

La “Asociaciéon Santa Marianita” durante muchos afios presta servicio de
alimentacion dentro de lo que se conoce como “comida tipica”, el sector escogido para
este fin es el barrio La Floresta, hasta el lugar acuden, diariamente, miles de personas, la
atencioén comienza a partir de las 17:00h (5 pm) y se prolonga hasta la medianoche; este
estudio se realizara debido a que en los negocios de la zona, las técnicas utilizadas no
son las adecuadas dentro de los estandares de calidad exigidas por las Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM) esto sumado a las instalaciones que, en ocasiones se encuentran
en mal estado como instalaciones eléctricas, de agua potable, sanitarias, equipos,
materiales, falta de transporte refrigerado, el medioambiente del sector y, finalmente, el
factor mas importante la higiene de las personas y del lugar en si; son problemas que
deberian resolverse a la brevedad. Las autoridades durante mucho tiempo se han
mantenido al margen en la intervencion de las mejoras de estas, por este motivo se
decidid realizar este estudio.

Esta es una causa para tratar de solucionar, de alguna manera esta problematica, ya
que al tratarse de un sitio de expendio de comidas donde acuden miles de personas todos
los dias de la semana debe contar con la infraestructura adecuada y normas de

manipulacién adecuada.



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

1.1.1.1 Diagnéstico del problema.

Luego de realizar un andlisis del lugar donde la Asociacion se retne para expender la
comida es decir, donde concurren las personas para comprar los productos y consumirlos
se identificaron los siguientes problemas:

Las técnicas culinarias aplicadas por la asociacion son inadecuadas, los equipos
utilizados se encuentran en mal estado ya sea debido al uso prolongado del mismo o por
los materiales con los que estan realizados, no se puede dejar afuera la materia prima
con la cual se preparan los alimentos porque ésta no tiene una adecuada refrigeracion o
no se manipula de la forma correcta son bien preparados, causando varios problemas.

El sector en el cual esta ubicada la Asociacion es una causa del problema, el medio
ambiente estd muy contaminado debido al excesivo trafico del sector, sobre todo en
horas pico o, simplemente, por la cantidad de animales callejeros que pululan por el
sector a partir de las 17:00 horas, horario en que comienza el expendio de comidas.

Las personas encargadas de la venta de comidas, a pesar de los cambios realizados,
ain no se preocupan de cumplir con las normas de higiene propias del sector de
servicios alimentarios, ademas, la preparacion la hacen de manera intuitiva y por
costumbre, por cuanto desconocen principios basicos de la manipulacion de alimentos.

La falta de un espacio fisico adecuado tiene como resultado que las personas que
acuden al lugar no cuenten con minimas comodidades como por ejemplo: tener un sitio
donde puedan sentarse, por lo que tienen que comer de pie; si bien es cierto que existen
unas pocas sillas de plastico éstas no estan disponibles para todos los usuarios. Aqui se

2



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
debe resaltar que la gente, obligadamente, tiene contacto con los animales de la calle,

porque ocupa un sector del parque conocido como “El Relleno” donde no hay restriccion
alguna para que lleguen animales callejeros.

Al final del plan de tesis se encontrard el anexo Ishikawa.

1.1.1.2 Prondstico

El incorrecto proceso de preparacion de los alimentos puede ocasionar que las
personas se enfermen debido a que la Asociacion no ocupa las técnicas, ni los materiales
de una manera Optima para preparar el producto final.

Otra consecuencia que debe preverse es que al ser un sitio conocido por el expendio
de comidas tipicas atrae la atencion de los turistas, y si alguno de ellos se enferma puede
demandar a la Asociacion la cual, si no logra demostrar que es responsable, tendra que
acarrear con los gastos medicos, compras de medicinas, etc.; hasta que el turista se
recupere por completo.

Si esto sucede seria una mala propaganda para la Asociacion ya que en las resefias
que realizan los turistas se comentara que no es el lugar adecuado para ir a consumir
alimentos porque ocasiona problemas de salud por la comida ingerida.

Por lo anteriormente expresado, la consecuencia ldgica es la clausura del lugar, si esto
llega a suceder, las personas perderian su empleo y, por ende, no podrian llevar dinero a

sus hogares.

1.1.1.3 Control del Pronostico.
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Para evitar que los clientes se enfermen debido al proceso incorrecto de preparacion

de las comidas tipicas es necesario que las personas se capaciten de la mejor manera
para preparar y vender la comida en ese lugar.

El Municipio del Distrito Metropolitano de Quito es la institucion directamente
obligada a realizar los controles sanitarios a través de la Direccion de Higiene
Municipal, quienes deben velar por el cumplimiento de las Ordenanzas Municipales en
cuanto tiene relacién con el expendio de comidas, ya que al otorgar los permisos

respectivos realiza una inspeccion del lugar en donde se lleva a cabo esta actividad.

1.1.2  Formulacion del Problema.

¢De qué manera incide la inadecuada manipulacion alimentaria en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas de La Floresta?

1.1.3  Sistematizacion del Problema.

¢Que se conoce sobre manipulacion alimentaria que se ocupa en la asociacion?

¢Cudles son las formas de manipulacién alimentaria que se ocupan en el lugar?

¢De qué forma se expenden los alimentos en el sector, y con qué facilidades cuentan
las personas para poder servirse los alimentos en el sector?

¢Queé técnicas de manejo de alimentos conocen las personas que preparan y expenden

la comida y que conocen ellos sobre el servicio de restauracion?

1.1.4  Objetivo General.
Analizar la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de restauracion en
las comidas tipicas de La Floresta.

1.1.5 Objetivos Especificos.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

A. Diagnosticar la situacion actual de los servicio de restauracion.
B. Identificar las formas de la manipulacién alimentaria en el sector.
C. Proponer técnicas para el mejoramiento de la manipulacion alimentaria y el

servicio de restauracion de la asociacion.

1.1.6  Justificaciones.

La comida tradicional ecuatoriana debe posicionarse como un referente dentro de los
circuitos turisticos y para lograr este propdsito se tiene que mejorar la manipulacion
alimentaria y su incidencia en servicio de restauracion. Si el Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito se preocupa por mejorar el lugar, dictar charlas a los
trabajadores de la Asociacion con el fin de capacitarles y trabajar mancomunadamente
para desarrollar el modelo de autogestion, de acuerdo con los resultados obtenidos, este
principio puede ser el nlcleo generador que se expanda por diferentes lugares de la
ciudad.

Este trabajo debe contar con la colaboracién de la Asociacion para mejorar el
servicio, una vez que se han determinado las causas de la inadecuada manipulacion
alimentaria y las posibles enfermedades ocasionadas se mejorara el control para evitar
problemas futuros.

Cabe resaltar que una correcta manipulacion de los alimentos evita enfermedades, las
personas se sienten seguras porque saben que estan degustando de comidas saludables,
y, al tratarse de comidas tipicas con gran aceptacion dentro del entorno social de la
capital podria servir como referente para que cualquier lugar, por pequefio y modesto
que sea observe normas minimas sanitarias generando un ejemplo multiplicador que

redundara en bien de la sociedad.
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1.2 Marco Teorico.

1.2.1  Estado actual del conocimiento sobre el tema.

Las técnicas de la manipulacion y servicio de alimentos se hallan en distintos libros
de textos y revistas especializadas. Para realizar un estudio de como se expende la tripa
mishqui se acudi6 varias visitas al sector, a mas de ello, periodistas de diferentes medios
de comunicacién e investigadores se han expresado sobre esta realidad, como una
muestra se recogen las siguientes frases:

“Mientras tanto, los problemas se estan agravando por la presencia desordenada de

los vendedores.

Y es que, segun Ucuango, los clientes que llegan al lugar bordean los 2000 diarios y

como no tienen donde estacionar, algunos ingresan al parque.”
(Ultimas noticias, 2012).

“De hecho, la Corporacion Metropolitana de Turismo promociona al sector como un
centro gastrondémico de la ciudad. Pero no solamente los turistas llegan a deleitarse con
la comida, también lo hacen estudiantes, gente de negocios, visitantes de otros lados de

la ciudad y los mismos moradores.”
(Narvéez, 2006).

“*Vienen de todo: extranjeros, estudiantes, enternados, comenta, mientras empieza a

colocar sobre la vereda los instrumentos que utiliza para asar las visceras.”

(Narvéez, 2006).
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““La basura es otro problema. No es suficiente que el Municipio haga la recoleccién

una sola vez al dia cuando existen negocios’, opina Jaime Narvéaez, quien trabaja cerca

de la iglesia de La Floresta.”

(Narvéez, 2006).

“Narvaez explica que los negocios crean mayor cantidad de basura y que por eso, en
muchas ocasiones, las fundas se acumulan fuera de los locales; los perros las rompen y

crean suciedad.”

(Narvéez, 2006).

“Son las siete de la noche en la Plaza de la Floresta, conocido barrio quitefio, y entre
la niebla y el frio se confunden el humo del asado, el olor de las frituras y los sabores

suculentos que al vaivén de sus aromas llaman a los clientes.

Empanadas con morocho, choclo con queso, pinchos, guatita, hornado y mondongo
son parte de la oferta, aunque el plato estrella es la tripa mishqui. “Me encanta, siempre
que tengo tiempo vengo para comerla”, afirma Cecilia Ochoa, moradora del sector,

mientras disfruta de su plato.”
(Desconocido).

“Los alimentos crudos pueden contener bacterias contaminantes precedentes del
suelo, intestinos de animales, agua marina filtrada por crustaceos o mariscos, etc.
Durante el proceso de manipulacién, estas bacterias pueden pasar a través de las

distintas superficies en las que esta en contacto, los utensilios de trabajo, las manos de
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los manipuladores, etc. a los productos ya elaborados, produciendo contaminacién y

provocando las tan temidas intoxicaciones.”
(Carlos & Felipe, 2004, pag. 299)

“Por ejemplo, a la hora de trabajar sobre las tablas de corte y utilizar cuchillos en la
cocina, en caso de no realizar cambios y las higienizaciones necesarias, iremos
produciendo contaminaciones que se iran traspasando de unos alimentos a otros. Los

gérmenes que estan en las tablas o cuchillos van pasando de unos alimentos a otros.”
(Carlos & Felipe, 2004, pag. 299/300)

“Como en el resto de aspectos de un hotel, el servicio es la clave del éxito de un
restaurante. Incluso con comida mediocre, los clientes volveran a un restaurante si el

servicio es excelente”.
(Weissiger, 2001, pag. 28)

1.2.2  Adopcion de una perspectiva teorica.

Al analizar la manipulacion alimentaria de las comidas tipicas en la “Asociacion La
Floresta” se descubre que no cuenta con los estandares de calidad que se debe exigir
para todo tipo de servicio de restauracion sea el restaurante mas caro y elegante como un
sitio donde acude el sector popular de la economia, por esto es importante implementar
BPM con esto se puede vender dentro de los paquetes turisticos la asistencia a este sitio
tradicional de expendio de comida tipica ya que el Ecuador tiene mucho potencial en

este sector.
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Para encontrar soluciones viables se debe implementar manuales sobre higiene,

manipulacion de alimentos y presentacion de los mismos que tienen que ser pequefios
pero concisos. Con esto se lograra atraer al turista hasta el lugar tradicional de la ciudad

de Quito.

1.2.3  Marco Conceptual.

BPM.- “Buenas Practicas de Manufactura, son los principios basicos y las practicas
generales de higiene en la manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion”.

(Albarracin, 2005)

Comida tipica.- “aquel que se aplica a la comida particular y especifica de una region o
comunidad del planeta”.

(Definicion ABC, 2007)

Manipulacién alimentaria.- “En materia de seguridad e higiene de los alimentos, se
considera manipulacion de alimentos cualquier actividad empresarial en la que personas
intervengan en aspectos como la preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, manipulacién, venta, suministro o
servicio de productos alimenticios destinados al consumidor.”

(Maria, 2009)

“Deben usarse tablas de corte codificados con colores diferentes para el procesamiento
de los diferentes productos.”

(Carlos & Felipe, 2004, pag. 301)
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Materia prima.- “Elemento que entra como ingrediente en algunos compuestos;

cualquiera de las materias que se necesita para una obra, o conjunto de ellas.”

(Real academia espafiola, 1992, pag. 1336)

Servicio de restauracion.- “La restauracion se encuadra dentro del sector terciario
(servicios) y a su vez como parte del subsector de la hosteleria (actividad que
proporciona a los viajeros, residentes y clientes servicio de alojamiento, comida y
bebida).

Por tanto, podemos definir la restauracion como la actividad que se dedica a la
prestacion de servicios de comidas y bebidas.”

(Garcia Ortiz, Garcia Ortiz, & Gil Muela, 2011, pag. 1)

El trabajo de fin de carrera tendrda como guia el Decreto 3253“Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados” que fue dictado durante la
presidencia del doctor Gustavo Noboa Bejarano y publicado en el Registro Oficial 696
de 4 de noviembre de 2002.

“Titulo IIT

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Capitulo | DE LAS INSTALACIONES

Art. 3.- De las condiciones minimas bésicas.- Los establecimientos donde se
producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos en armonia con la

naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento.

10
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Art. 4.- De la localizacion.- Los establecimientos donde se procesen, envasen y/o

distribuyan alimentos seran responsables que su funcionamiento esté protegido de focos
de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.

Art. 5.- Disefio y construccion.- La edificacion debe disefiarse y construirse de
manera que: a. Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores,
aves y otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias.

Art. 7.- Servicios de planta facilidades.- 1. Suministro de Agua. a) Se dispondréa de
un abastecimiento y sistema de distribucioén adecuado de agua potable asi como de
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control; b) El
suministro de agua dispondra de mecanismos para garantizar la temperatura y presion
requeridas en el proceso, la limpieza y desinfeccion efectiva.

Titulo IV REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Capitulo | PERSONAL

Art. 10.- Consideraciones generales.- Durante la fabricacion de alimentos, el
personal manipulador gue entra en contacto directo o indirecto con los alimentos debe:
1. Mantener la higiene y el cuidado personal.

Art. 13.- Higiene y medidas de proteccion.- A fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el personal que trabaja en una Planta
Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas escritas de limpieza e higiene. 1. El
personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a realizar:
a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza; b) Cuando
sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas, limpios y en

buen estado
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en el afo 2013.
Capitulo I MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 18.- No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan parasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales como, metales pesados, drogas
veterinarias, pesticidas), ni materias primas en estado de descomposicion o extrafas y
cuya contaminacién no pueda reducirse a niveles aceptables mediante la operacion de
tecnologias conocidas para las operaciones usuales de preparacion.

Art. 20.- La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones
de manera que eviten su contaminacion, alteracion de su composicion y dafios fisicos.
Las zonas de recepcion y almacenamiento estaran separadas de las que se destinan a
elaboracién o envasado de producto final.

Capitulo 111 OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 28.- La elaboracion de un alimento debe efectuarse segun procedimientos
validados, en locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados, con personal
competente, con materias primas y materiales conforme a las especificaciones, segun
criterios definidos, registrando en el documento de fabricacion todas las operaciones
efectuadas, incluidos los puntos criticos de control donde fuere el caso, asi como las
observaciones y advertencias.

Capitulo V ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION

Art. 58.- El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones: 1.
Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo, cuando se
requiera, las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura establecidas para

garantizar la conservacion de la calidad del producto. 2. Los vehiculos destinados al
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transporte de alimentos y materias primas seran adecuados a la naturaleza del alimento y

construidos con materiales apropiados y de tal forma que protejan al alimento de

contaminacion y efecto del clima.

3. Para los alimentos que por su naturaleza requieren conservarse en refrigeracion o

congelacidn, los medios de transporte deben poseer esta condicion.

Art. 59.- La comercializacion o expendio de alimentos debera realizarse en
condiciones que garanticen la conservacion y proteccion de los mismos.

Titulo V GARANTIA DE CALIDAD

Capitulo Unico DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60.- Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,
almacenamiento y distribucion de los alimentos deben estar sujetas a los controles de
calidad apropiados.

Art. 61.- Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la recepcion de materias primas e
insumos hasta la distribucion de alimentos terminados.”

(Ecuador, 2002)
1.2.4 Hipotesis.

La adecuada manipulacién de alimentos mejorara el servicio de restauracion en La
Floresta.
1.2.5 Identificacion y Caracterizacion de las Variables.
Variable independiente.- la inadecuada manipulacién alimentaria.

Variable dependiente.- El servicio de restauracion.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

CAPITULO II
METODO.

2.1.  Tipo de estudio.

Para realizar el trabajo de fin de carrera se ocuparan tres tipos de estudios, a saber;

Exploratorio.- Este método serd utilizado para investigar una problematica que no ha
sido investigada o abordada con el objeto de obtener informacion sobre un aspecto

particular del problema mediante una accion participativa.

Descriptivo.- La aplicacion de este método partird de una concepcion real de la
situacion que se esta viviendo en el expendio de comidas mediante la recoleccion de
datos que describa la situacion tal y como se presenta en el lugar y como lo percibe el

consumidor.

Explicativo.- Se buscara entender el por qué la Asociacion cuenta con los permisos

municipales.

2.2. Modalidad de investigacion.

Durante el desarrollo de la investigacion se utilizaran dos modalidades: la de campo y

la documental.

La modalidad de campo mediante la cual se sentaran las base del trabajo se realizara
en el lugar donde se expende la comida, por lo tanto, se tendra una visién completa de la

problematica lo que permitira reconocer donde se localizan las debilidades asi como las
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fortalezas con el fin de corregir las primeras y mejorar las segundas, tomando en

consideracion que toda actividad humana es perfectible.

A fin de profundizar en el estudio, se llevara un registro de las visitas realizadas y de

las conversaciones con las personas encargadas de preparar los alimentos.

2.3. Método.

Induccidn.- Este método utilizado en la investigacion permitird pasar de lo particular
a lo general. Con el conocimiento de BPM al analizar la manipulacion alimentaria que se
maneja en la Asociacion “Santa Marianita” se podria presentar alternativas para

solucionar los problemas resultantes del desconocimiento y aplicacion de estas técnicas.

2.4. Poblacion y Muestra.

La investigacion requiere de la siguiente poblacion; esta estard dividida en tres

tipos, los cuales seran:

e Consumidores alrededor de 2000 personas diarias (Ucuango, Ultimas Noticias,
2012).

e Productores, son 30 personas encargadas de la elaboracion y venta del producto, los
cuales fueron contados en una visita al lugar.

e Expertos en el servicio de restauracion.

La investigacion requerira de la siguiente muestra, serd calcular muestra con los
siguientes datos:

Nivel de confianza de 90%

Margen de error de 8%

Dando una muestra de 132 personas.
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5. Seleccion de instrumentos de Investigacion.

Durante el proceso de investigacion se acudira a la observacion en el campo, la

elaboracién de encuestas y la realizacion de entrevistas.

La observacion es una técnica que mediante el uso de los cinco sentidos permitira ver
y oir el hecho a ser analizado, con el fin de conocer a profundidad que es lo que sucede

con la Asociacion y con los concurrentes ha dicho lugar.

La encuesta.- Para llevar a cabo este trabajo se elaborard un cuestionario general, es
decir, que no estara dirigido a controlar el proceso, las preguntas seran generales, se
tomara una muestra en diferentes fechas a fin de recopilar datos que permitiran describir

la situacion de la poblacion y el por que de la misma.

La entrevista.- Mediante la utilizacién de esta técnica se conocera y valorara las
opiniones, sugerencias, impresiones, experiencias, etc. de diferentes personas, las que
conforman la Asociacion, sobre todo de los dirigentes de la misma, de personas
conocedoras del tema, expertos en alimentacion y salud, asi como de particulares que

llegan a degustar las comidas del lugar.

2.6. Validez y Confiabilidad de los Instrumentos.

Para partir de una base confiable se elaborara una encuesta la misma que se

presentara a cinco (5) personas las que procederan a calificar el tipo de preguntas con el
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fin de saber si son claras y precisas o si deben revisarse para no ocasionar confusion

entre las personas encuestadas.

Plan piloto para ver si las preguntas o inquietudes planteadas para las entrevistas y las
encuestas estan llevando a los resultados buscados.

Con esta prueba piloto se lograra enfocarse mas y de mejor manera cuando ya se esté

llevando adelante la investigacion.

2.7.  Operacionalizacion de variables.

Variable 1.- La inadecuada manipulacion alimentaria.
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en el
lugar.
Tabla 1
Elaborado por: Augusto Cevallos.
Variable 2.- El servicio de restauracion.
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Tabla 2

Elaborado por: Augusto Cevallos.

2.8. Procesamiento de Datos.

Se procesard la informacion recopilada que vendria a ser el documento fuente y se la

clasificara de tal manera que permita convertirlos en informacion significativa.

El hardware y el software son imprescindibles ya que los programas y datos se
almacenan en la computadora; es el caso del Microsoft Office que a través del Word,
Excel y Project permitira presentar el resultado del trabajo realizado para que sea
entendido por personas conocedoras 0 no del tema tratado, ademas ayudara a que éste se

lo realice de una manera agil y oportuna.
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CAPITULO 111

RESULTADOS.

3.1. Levantamiento de datos.

Analisis situacional del barrio La Floresta.

Tranuhy

e
o
=
=

<
Escuela Politécnica S

Nacional % L7
g ® >

El barrio La Floresta se encuentra ubicado en el centro-norte de la capital, estd rodeado

de los barrios La Vicentina, el Girdn, Gonzalez Suarez, Guapulo y La Mariscal.
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La Floresta se encuentra dentro de la parroquia Itchimbia y en el cual viven alrededor de

34 mil habitantes, el barrio estd catalogado segin el Municipio de Quito como zona

residencial 2, lo cual significa que es un sector residencial y a la vez una zona comercial.

El nombre de “La Floresta” se debe a que en épocas de la Colonia este lugar era una

campifa llena de flores.

La Floresta es uno de los barrios emblematicos de Quito, debido a su arquitectura que
cuenta entre sus multiples edificaciones, con casas consideradas patrimoniales que tienen

maés de 80 afios de antigiiedad.

Antes de la expansion de la capital de finales de 1900, el barrio aun ubicado a las afueras

de la ciudad solo era una hacienda.

“A finales del siglo XIX, la familia de Laura Gdmez de la Torre viuda de Urrutia
fue la Gltima duefia de la hacienda. Incluso la casa principal atn se conserva y se halla

al interior de la Politécnica Nacional”, indicé Dolores Franco, presidenta del barrio.”

(Telegrafo, 2014)

El barrio La Floresta dentro de su actividad comercial cuenta con tiendas, zapaterias,
panaderias, tiendas de disefiador, cines, etc. ademas de contar con hoteles y restaurantes de

todo tipo, ya sean de lujo o huecas como “La Asociacidon Santa Marianita”,

Se puede llegar al barrio por la avenida Oriental, por la avenida 12 de Octubre o por la

avenida Colén en sentido oeste-este.
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Existen varias lineas de buses que recorren el barrio, asi como también se puede acceder

a él por taxis o carro propio.
Esta informacién fue tomada de Diario La Hora y Diario El Telégrafo.
(Hora, 2006), (Telégrafo, 2014).

Analisis situacional de la “Asociacion Santa Marianita”.

La “Asociacion Santa Marianita” esta ubicada en toda la esquina de la calle Ladrén

de Guevara y Lérida del Sector de la Floresta. La asociacion trabaja de lunes a domingo

y atiende de 16h00a 22h30.
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La Asociacion comenzé a funcionar en el afio de 1989, en esa época se compraba siete

trozos de tripa mishqui a s6lo 1 Sucre, segun la versién de la Vicepresidenta de la

Asociacion.

“Desde las 16h00 un humo espeso alza sobre el cielo del parque de la Vicentina, mejor
conocido como la plaza de las tripas. Durante mas de cuarenta afios, en este lugar se han
ubicado personas con diferentes platos tradicionales de Quito y de la sierra. Se encuentran
choclo con mellocos y habas, morocho con empanadas de viento, caldo de gallina, menudo
con morcilla, horchata lojana, guatita, seco de gallina, pescado frito con arroz y papas

fritas, entre otras delicias criollas.
Sin embargo el plato emblematico, tal vez por su distintivo olor son las tripas mishkis.”
(Patrimonio, 2013, pags. 182-183)

Analisis FODA de la “Asociacion Santa Marianita”.

FORTALEZAS

— Cuenta con un bajo costo de produccion de los alimentos.

— Esta ubicada en el sector centro-norte de la capital, un lugar muy bien localizado
y centralizado para que las personas acudan sin ningun problema.

— Al ser una asociacion en la cual la mayoria de puestos son negocios familiares, el
manejo del personal es mas facil.

— La cantidad de comida que se ofrece por el precio pagado es algo que el

consumidor aprecia mucho.
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OPORTUNIDADES

El precio bajo de los alimentos hace que sea un lugar muy asequible para la

mayor parte de la poblacion quitefia.

— Cuentan con beneficios por parte del Cabildo y la Administracion Tributaria al
no ser controlados como se controla a la mayoria de restaurantes.

— Existen varias vias de acceso al sector que se encuentran el buen estado.

— Hay multiples lineas de buses y taxis que pasan por las calles aledafias a la

asociacion “Santa Marianita”.

DEBILIDADES

— No poseer un presupuesto anual establecido, con el cual se puedan aplicar mejoras.

— No cumplir con las BPM de manera éptima, y dejar pasar por alto detalles
importantes como por ejemplo juntar comida con productos de limpieza.

— No contar con lugares adecuados para que la gente se pueda servir el alimento que
compra.

— No tener automdviles con las condiciones necesarias para evitar la contaminacion
cruzada cuando se realiza el traslado del alimento del lugar de produccién hacia el

parque de la Vicentina.

AMENAZAS

— Tener demasiada competencia en el sector, ya sea de restaurantes con un precio

bajo o un precio alto.
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No contar con una infraestructura adecuada para ofrecer un servicio de

restauracion de la mejor manera.

— Presencia excesiva de animales callejeros en busca de alimento, lo cual es
molestoso para las personas.

— Altos indices de combustion de automaviles.

— Tréfico excesivo que puede desalentar la concurrencia de las personas.
Introduccidn de las encuestas y entrevistas.

Luego de establecer el método sefialado en el capitulo 11, se procedio a analizar a
profundidad el lugar donde se asienta la “Asociacion Santa Marianita” y a realizar las
encuestas a los consumidores y a los productores basandose en la operacionalizacion

de variables;
Se realiz6 3 tipos de encuestas y una entrevista a expertos.

Las dos primeras encuestas fueron realizadas a los consumidores; en la primera
encuesta se pregunto a las personas sobre su conocimiento y sobre su actitud hacia la
manipulacion alimentaria que perciben en “Las tripas de La Floresta”. En esta
encuesta se preguntd sobre la regularidad de las visitas, si conocen sobre Buenas
Précticas de Manufactura (BPM), la higiene del lugar, si creen que los comerciantes
manipulan los alimentos de forma correcta, si este tipo de asociaciones deberian
capacitarse constantemente, si los alimentos que se consumen tienen relacion con la
salud y si estarian de acuerdo con un aumento de precio si es que mejoraran los

estandares de calidad.
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La segunda encuesta hecha a los consumidores se la realiz6 sobre temas

relacionados al servicio por parte de los vendedores hacia los clientes, en esa encuesta
se trato sobre la atencion al cliente por parte de los vendedores, el trato de los
vendedores hacia los clientes, que tan comodos se sientes los clientes en el lugar,
donde prefieren servirse la comida, un rango entre precio, servicio, calidad, sabor y
ubicacion de por qué visitan este lugar, se pregunté también si es que el lugar contara
con espacios agradables los ocuparian, sobre que piensan de la presencia de los
animales en el lugar, si creen que existe contaminacion en el sector y de la misma
manera que en la encuesta uno, si es que el lugar contara con un espacio fisico donde

sentarse y probar la comida estarian de acuerdo con un incremento del precio.

Estas encuestas fueron realizadas sin ningun problema, las personas en general

cooperaron sin ninguna dificultad.

La tercera encuesta fue dirigida hacia los vendedores de la comida. Para proceder a
realizarla, se procur6 no ofender a los vendedores y su conocimiento sobre
manipulacién alimentaria, ya que si se les realizaba preguntas muy dificiles o si se

realizaban preguntas muy duras, los vendedores no habrian cooperado.

Cabe recalcar que cuando se procedid a realizar las encuestas, los vendedores no
cooperaron tan facilmente como lo hicieron los consumidores, no todas las encuestas
pudieron ser realizadas en el primer intento ya que los vendedores no quisieron
responder, como la muestra era muy pequefia se procedié a comprar sus productos
para luego intentar realizar las encuestas a las personas, pero inclusive de esa manera

hubieron vendedores que no quisieron ayudar en el momento.
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En la tercera encuestas se hablo sobre su conocimiento muy general de las Buenas

Préacticas de Manufactura, qué tipo de tabla utilizan, como transportan los alimentos,
si es que reciben capacitaciones del gobierno central o del municipio, si desearian
recibir capacitaciones, si desearian contar con un espacio fisico con las condiciones
necesarias para realizar todo el servicio de alimentacion, y si teniendo esas mejoras

estarian de acuerdo con un alza en el precio.

Las entrevistas fueron realizadas a personas que conocen bastante sobre estos

temas y la forma en la que afectan de manera positiva o negativa a las personas.

Estas entrevistas se trataron sobre el manejo de Buenas préacticas de Manufactura
(BPM), si se podria mejorar el servicio del lugar, la importancia de capacitaciones
constantes por parte del Municipio y en ultimo lugar sobre el alza de precios si se

mejoraran temas como la manipulacion o el espacio fisico.
3.2.  Presentacion y analisis de datos.

Una vez realizadas las visitas pertinentes al Parque del Relleno, y luego de realizar las

encuestas y entrevistas se logro sacar los siguientes resultados.

ENCUESTA 1.- CONOCIMIENTO SOBRE MANIPULACION

ALIMENTARIA A LOS CONSUMIDORES.

Para comprender de mejor manera el universo de las personas encuestadas, se
averiguo respecto a su género, edad y profesion, lo cual permitid entender de mejor

manera el nivel cultural de los encuestados, porque se llegé a suponer que si se trata
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de profesionales, deberian ser personas que conocen de mejor manera temas

relacionados con alimentacion, servicio y estandares minimos de higiene.

Género de las personas.

Género
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lustracion 1, elaborada por: Augusto Cevallos.

Se observa que la mayoria de personas que acuden al lugar son hombres, siendo el

57% del total de encuestados, pues el 43% son mujeres.

Esta tendencia se debe a que los hombres tienen menos problemas en asistir a estos
lugares a comer, mientras que las mujeres tienden a ser mas meticulosas a la hora de

escoger un lugar para comer, pues se fijan mas en cosas como la higiene.
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Edad de los encuestados.
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lustracion 2, elaborada por: Augusto Cevallos.

Se decidi6 dividir a las personas en tres grupos de edades:

El primer grupo, personas cuyas edades oscilan entre los15 hasta los 30 afios de
edad. No se encuestaron a menores de quince afios.

El segundo grupo comprende a personas con edades entre los 31 hasta los 60 afios
de edad, que son la mayor parte de consumidores de “La Asociacion Santa
Marianita”.

El tercer grupo estd compuesto por gente a partir de los 61 afios en adelante. Son el
grupo menos numeroso de personas; Y, que estan cerca de alcanzar o son de la

tercera edad y por diferentes motivos no acuden a “La Asociacion Santa Marianita”.
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en el afio 2013.
Profesion de los encuestados.

Profesion

20 19 19

18
16
14
12
10

o N A OO

lustracion 3, elaborada por: Augusto Cevallos.

De acuerdo a la ocupacion de los consumidores el grupo mas humeroso que acude a
“La Asociacion Santa Marianita” a comer son estudiantes con un 14%, seguido por
ingenieros o personas afines a la ingenieria con un 11%, el tercer grupo son las

personas que trabajan en el sector publico con un 9%.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

Pregunta 1
. Con qué regularidad visita “las tripas de La Floresta”?
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lustracion 4, elaborada por: Augusto Cevallos.

Mediante la tabulacion de las encuestas se llego a establecer que la mayor cantidad de
consumidores visitan el lugar cada afio, el siguiente grupo en importancia lo visita
cada mes, por lo que existe una gran concurrencia continua de las personas hacia el

lugar.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 2

¢ Conoce sobre las Buenas practicas de Manufactura
(BMP)?
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No responde

lustracion 5, elaborada por: Augusto Cevallos.

Un dato relevante que Ilamo la atencidn es que el conocimiento de las personas sobre
las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) es alto. EI 38% de las personas

encuestadas dijeron conocer sobre estas practicas.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

Pregunta 3.

¢Queé tan higiénico cree usted que es el
lugar?
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muy higienico  higienico normal antihigienico muy no responde
antihigienico

llustracion 6, elaborada por: Augusto Cevallos.

La mayor cantidad de personas encuentran que la higiene del lugar de expendio de

tripas es normal, cabe recalcar que los abogados creen que el lugar es antihigiénico.

Al estudiar los resultados de las encuestas respecto a la tercera pregunta, se establecio
que la creencia del 38% de encuestados que afirman conocer respecto a las Buenas
Practicas de Manufactura, no guarda relacién con la realidad, pues las encuestas
también establecen que la mayoria de las personas encuentra normal la higiene del
lugar. Si los encuestados en realidad conocerian respecto a las Buenas Préacticas de

Manufactura, no afirmarian que la higiene del lugar es normal.

33



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

Pregunta 4.

¢, Cree usted que se deberian manipular los

alimentos siguiendo normas técnicas?
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lustracion 7, elaborada por: Augusto Cevallos.

Las personas casi en su totalidad estan de acuerdo que en la Asociacion se deberian
manipular los alimentos con normas técnicas, lo cual respalda la aplicacion del

manual creado en esta tesis.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de

restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.

Pregunta 5.

140

¢ Deberian las asociaciones que venden

comida tipica capacitarse sobre temas
relacionados con la higiene y
manipulacion alimentaria?
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constantemente ocacionalmente
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poco nunca no responde

llustracion 8, elaborada por: Augusto Cevallos.

Al igual que la pregunta anterior, las personas encuentran muy importante la

capacitacion continua de los vendedores de la “Asociacién Santa Marianita” a fin de

que se encuentren en capacidad de ofrecer un producto de buena calidad.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 6.

éCree que los alimentos que ingiere tienen
relacidon con su salud?
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40 -

20 A

Mucho Poco Nada

lustracion 9, elaborada por: Augusto Cevallos.

La colectividad en general piensa que la comida guarda mucha relacion con la salud,
lo cual demuestra que las personas estan conscientes de que si comen alimentos
contaminados o dafiados es perjudicial para su salud, por lo que queda también
establecido que la gente acude a comer las tripas del Parque del Relleno por un

motivo diferente a la higiene del lugar.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 7.

¢St mejoraran los estadndares de higiene y
calidad, pagaria méas por la comida?
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lustracion 10, elaborada por: Augusto Cevallos.

Las encuestas también expresan que las personas aceptarian sin ningan problema un
alza en el precio de la comida que se expende en el lugar si se llegaren a mejorar los
estandares de higiene y calidad del producto. Evidentemente, no es seguro que si se
llegaren a mejorar dichos estandares con el consecuente aumento de precio, la gente
concurriria de la misma manera que antes del aumento de precio, pues generalmente
dejan de hacerlo cuando esto sucede y en la encuesta 2 en la pregunta 5 se demuestra
que una de las razones principales por las cuales las personas acuden a este lugar es

por el precio.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afo 2013.
ENCUESTA 2.- SOBRE SERVICIO DE RESTAURACION A LOS

CONSUMIDORES.

Pregunta 1.

Siente que la atencion al cliente en “las
tripas de La Floresta” es:
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llustracion 11, elaborada por: Augusto Cevallos.

La atencion al cliente que se brinda en el lugar por parte de los comerciantes le parece
buena a la mayor cantidad de personas, lo cual manifiesta que este es un punto clave

para que sigan concurriendo a comer las tripas de la “Asociacion Santa Marianita”.
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en el afo 2013.
Pregunta 2.

El trato de parte de los vendedores de
la comida es:
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lustracion 12, elaborada por: Augusto Cevallos.

Concomitantemente con lo anterior, las personas sienten que el trato de los
vendedores que los atienden es bueno. Al igual que en el cuadro anterior, se evidencia
que la atencidon también juega un factor importante para que las personas vayan

continuamente alla.

Para poder comprender de mejor manera la diferencia entre las definiciones de
atencion al cliente y trato por parte de los vendedores, hay que especificar que el trato
por parte de los vendedores se circunscribe Unicamente a la manera como ellos
ofrecen el producto a los consumidores; mientras que la atencion al cliente es el trato
en si por parte de los vendedores sumado a la forma en como se sirve la comida,
servicio y el lugar donde los clientes se pueden servir el alimento y disfrutarlo.

Adicionalmente, la atencion al cliente también se refiere al servicio ofrecido por los
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

vendedores a los clientes después de comer; es decir, todo el proceso desde antes de

pedir el alimento hasta después de acabarlo.

Pregunta 3.

¢, Qué tan comodo se siente comiendo

en este lugar?
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incomodo  incdmodo  incémodo

llustracion 13, elaborada por: Augusto Cevallos.

La mayor parte de la gente que come en este lugar no se siente ni comoda ni
incdbmoda haciéndolo, pero llama la atencion atestiguar que el segundo grupo mas
representativo de personas se sienten muy incomodas al hacerlo, lo cual es obvio
porque no existen lugares apropiados donde disfrutar la comida, y todo es al aire

libre.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 4.

éDAnde prefiere servirse la comida?

80

1

Frente donde compra Auto Casa No responde

lustracion 14, elaborada por: Augusto Cevallos.

Las personas prefieren servirse el alimento en frente del lugar donde lo compran, por
lo que pueden observar claramente todo lo relacionado con la manipulacion y

también palpar la falta de un buen servicio de restauracion.
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Pregunta 5. Razo6n de su visita a la “Asociacion Santa Marianita”

sabor precio
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lustracion 15, elaborada por: Augusto Cevallos.

En esta pregunta se graficaron cinco cuadros estadisticos debido a que se pidié a las
personas que numeren del 1 al 5 las razones por las cuales escogen la “Asociacion

Santa Marianita”, se les solicité que escojan segln los siguientes parametros:

1. Sabor,
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en el afo 2013.
2. Precio,

3. Calidad,
4. Servicio,

5. Ubicacion;

A fin de explicar de mejor manera la distribucion de la ilustracion 15, es necesario
remitirnos a las reglas de la estadistica, de acuerdo a las cuales en caso de existir
diferentes tipos de respuestas, su orden al exponerlas debe ser plasmado de acuerdo al
criterio que la estadistica realizada refleje que tenga mas aceptacion. En este caso el
sabor es el criterio dominante, por lo que es el primer grafico en ser representado en
esta ilustracion. El siguiente grafico en ser representado corresponde al segundo valor

predominante, en este caso, el precio. Los criterios se estableceran asi sucesivamente.

El principal motivo por el que las personas visitan la “Asociacion Santa Marianita” es
por el sabor del alimento, el segundo motivo es el precio, tercero la calidad, cuarto el
servicio y finalmente la ubicacion; esto demuestra que los factores claves de su

concurrencia son el sabor y el precio.
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Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 6.

¢Si existirian espacios agradables donde
sentarse en “las tripas de La Floresta”,
los ocuparia?
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llustracion 16, elaborada por: Augusto Cevallos.

La gran mayoria de consumidores consideran que el servicio seria mejor si contaran
con espacios agradables donde sentarse a servirse la comida, lo cual es l6gico pues la
mayoria de los consumidores que compra la comida prefiere servirsela al momento en

temperatura caliente y en un lugar comodo brindado por parte de los vendedores.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.

Pregunta 7.
¢Qué siente de la presencia de los
animales?
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lustracion 17, elaborada por: Augusto Cevallos.

La presencia de animales en el lugar, resulta particularmente incomodo, pues estos no

solo pueden ser portadores de enfermedades graves para la salud humana sino que

también ellos buscan alimentarse y “molestan” por decirlo asi a las personas, quienes

sienten pena o repudio frente a su presencia.

45



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.
Pregunta 8.

¢éAl ser un lugar abierto, cree que
existe contaminacion?
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llustracion 18, elaborada por: Augusto Cevallos.

Casi la totalidad de las personas encuestadas encuentran que el lugar esta
contaminado, no solo por la forma de manipulacion de los alimentos sino también por
la presencia de animales y la combustion generada por los automotores que transitan
por el sector, que al ser un lugar ubicado a la intemperie permite el ingreso de todo

tipo de contaminacién.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

Pregunta 9.
é¢Pagaria mas por la comida si el lugar
contara con un espacio fisico cerrado y
con mesas, sillas, banos?
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lustracion 19, elaborada por: Augusto Cevallos.

Analogamente a lo expresado en la encuesta 1, la mayoria de los encuestados,

aceptarian un incremento del valor de la comida si este lugar contara con

instalaciones adecuadas para poder servirsela.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013. )
ENCUESTA 3.- A LOS PRODUCTORES SOBRE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA (BPM) Y SERVICIO DE RESTAURACION.

Pregunta 1.

¢, Qué son para usted las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM)?
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servicioal manipulacién practicas de servicio al
cliente  alimentariae confeccion cliente
higiene

lustracion 20, elaborada por: Augusto Cevallos.

A pesar de que la mayoria de vendedores respondieron correctamente a la pregunta,
es una cifra alarmante que so6lo sea el 67% de encuestados quienes conocen gue son
las BMP, principalmente porque estas personas son capacitadas y cuentan con

permisos otorgados también por el municipio para poder comercializar la comida.

Otro dato importante que vale mencionar respecto a esta pregunta es que los

vendedores se demoraban demasiado en dar una respuesta, lo cual demuestra que las
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capacitaciones dadas por el municipio no son tomadas en serio por los vendedores de

la “Asociacion Santa Marianita”.

Pregunta 2.
¢ Cuando preparan los alimentos,
gue tipo de tablas ocupan?
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llustracion 21, elaborada por: Augusto Cevallos.

En su gran mayoria los vendedores ocupan una tabla acorde con las normas de las
BPM (plastico), pero aun asi ellos respondieron que aun ocupan tablas de madera, las

cuales por su material pueden causar un gran riesgo a la salud humana.
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Pregunta 3.
¢ Como transportan la comida desde
donde la producen hasta donde la
venden?
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lustracion 22, elaborada por: Augusto Cevallos.

La mayor parte de comerciantes de comida de la Asociacion tienen carro propio,
principalmente camionetas (que son abiertas sin ninguna proteccion del ambiente
exterior hacia los alimentos), las cuales lamentablemente no cuentan con los minimos
de seguridad necesarios para transportar los alimentos, algo que es obligatorio de

acuerdo a lo establecido en los manuales de BMP.
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restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

Pregunta 4.
é¢Reciben capacitaciones sobre higiene
y manipulacion alimentaria por parte
de la asociacidn o por parte del
gobierno?
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llustracion 23, elaborada por: Augusto Cevallos.

Todos los vendedores aseguraron recibir capacitaciones por parte del Municipio de
Quito, lo cual es contradictorio pues a pesar de ser capacitados constantemente no

cumplen los requisitos de seguridad alimentaria que deberian cumplir.
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Pregunta 5.
¢ Desearian tener capacitaciones
sobre higiene y manipulacion
alimentaria?
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lustracion 24, elaborada por: Augusto Cevallos.

A pesar de la falta de higiene del lugar y de los alimentos, los vendedores si desearian
recibir capacitaciones, pues ellos saben lo importante que es estar capacitados en

manipulacidn e higiene alimentaria.
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Pregunta 6.

é¢Desearian tener un lugar cerrado
donde vender la comida, el cual
cuente con agua potable, baios,
mesas, sillas, etc.?
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Si No no responde

llustracion 25, elaborada por: Augusto Cevallos.

Después de revisados los resultados de las encuestas, es algo l6gico y comprensible
es que los vendedores si desearian contar con un lugar que cubra todas las
necesidades minimas que se exigen como requisito a los restaurantes. Segun
informaron al momento de realizar las encuestas es que ellos si han pedido al
Municipio que ayude a cubrir dichas necesidades, pero el cabildo hasta el momento

no ha hecho nada.
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Pregunta 7.
¢Si contaran con estas instalaciones,
estarian dispuestos a subir el precio
de sus productos?
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llustracion 26, elaborada por: Augusto Cevallos.

Se pregunt6 a los compradores respecto a su disposicion a aumentar el precio de sus
productos si tuvieran las instalaciones adecuadas para el expendio de comida, y la
mayor parte de ellos no esta de acuerdo con una subida de precio, porque estan

conscientes que al hacerlo puede disminuir la clientela.
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Entrevistas a expertos.

Ocupacion.

Nutricionista.

Chef.

Experta en
Alimentos y
Bebidas.

Identificacion del
Entrevistado.

Khamis Suheir.

1.- (Cree usted que
“las tripas de La
Floresta” ocupan
técnicas de
manipulacién
alimentaria e higiene
correctas™?, ¢Por
qué?

¢Cree usted que
pueden mejorar los

Lépez Valeria.

Moreno Angeles.

55



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito

en el afio 2013.

servicios de
restauracion del
lugar en el tema de
instalaciones
(estructura fisica,
agua potable, mesas,
sillas, etc.)?

¢Qué tan importante
es que el gobierno
municipal o el
gobierno central
capaciten a este tipo
de asociaciones en
temas relacionados

con la higiene y trato

con los clientes? ,
(Por qué?

¢Cree que si se
ofrecen productos
con mejores técnicas
de manipulacion e
higiene y mejores
instalaciones, los
precios deberian
aumentar?, ¢Por
qué?

“Respecto a las
técnicas de
manipulacién, esto
es una obligacion
que todo tipo de
empresa o local que
maneje Ay B debe
tener. Respecto a las
instalaciones,
dependiendo a la
inversion, se podria
amortizar dicho
valor a un plazo mas
largo, para que el
alza del PVP no sea
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tan significativo para
el cliente.”

Tabla 3, elaborada por: Augusto Cevallos.

Para facilitar el reconocimiento de las respuestas de las expertas entrevistadas de
acuerdo a su valoracion personal, se decidi6 asignar el color de los cuadros de
acuerdo al tipo de respuesta que dieron, esto quiere decir que los cuadros de color
verde son las respuestas positivas, los cuadros de rojo son respuestas negativas y los

cuadros de amarillo son respuestas neutrales.

Con respecto a la pregunta uno, los expertos consultados afirman que el lugar no
cuenta con técnicas adecuadas de manipulacion alimentaria, porque los vendedores
no cuentan con el conocimiento necesario y el lugar donde estan ubicados no ofrece

las facilidades necesarias para aplicarlas.

En la segunda pregunta dos expertos consideran que el lugar si podria mejorar con
ayuda municipal y con el compromiso de los vendedores, mientras que el ultimo
experto cree que si se intenta reformar el lugar este perderia su espiritu y tradicion, lo
cual afectaria de forma negativa a la clientela y por ende los vendedores perderian

muchos consumidores.

En la tercera pregunta, los expertos opinan que es de suma importancia que los
vendedores reciban capacitacion en temas de higiene y de servicio, ya que esto
amenizaria la experiencia de los clientes y también lograria que ellos consuman un

producto mas saludable.
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En la dltima pregunta, los tres expertos tienen opiniones diferentes; por una parte

un experto considera que no se debe subir el precio por mejorar la manipulacion e
higiene, pero cree que si se pudiera realizar un aumento para amortizar los gastos
causados por un mejoramiento de instalaciones; el segundo experto considera que si
las instalaciones mejoran es necesario aumentar el precio y el Gltimo experto cree que
un aumento de precio no es necesario debido a que lo que los vendedores ofrecen no

es un valor agregado al producto sino una obligacion de ellos hacia los clientes.

3.3.  Aplicacion practica

Introduccion

Al momento de plantear los objetivos de la presente tesis, se decidid proponer técnicas
sobre la manipulacion alimentaria e higiene, es por esto que tomando como base el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados promulgadas
por el gobierno de Gustavo Noboa Bejarano; se resolvio crear un manual simplificado y de
facil comprension para todas las personas que deseen leerlo y posteriormente aplicarlo si

fuera el caso.

Este manual cuenta con 29 puntos, que se consideran como los mas importantes que
deben ser cumplidos por “Asociacion Santa Marianita” ya que el estudio de esta tesis esta

dirigido hacia ellos.

A continuacidn se presenta el manual que fue creado para el cumplimiento de BPM en la

“Asociacion Santa Marianita”,
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MANUAL SIMPLIFICADO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(BPM)

El presente manual sera simple y facil de entender para que pueda ser utilizado por los
vendedores y comerciantes de comida tipica de cualquier lugar; con el se busca mejorar las

practicas de manufactura y la higiene de las personas que venden y distribuyen esta comida.
LAS INSTALACIONES

1. Los lugares donde se procesan los alimentos deben estar siempre limpios y

libres de:
a. Polvo, suciedad;
b. Insectos, roedores, aves, animales domésticos;
c. Etc.

2. Antes, durante y después del uso del area de cocina se debe mantener el
lugar limpio, esto quiere decir que los pisos, paredes, techos, mesones, cocina,
utensilios, bateria de cocina, refrigeradores y congeladores, etc. deben siempre estar
desinfectados y sanitizados.

3. Se debera siempre disponer de agua potable para poder trabajar con
alimentos; en caso de no ser agua potable, no podra ser utilizada para tratar,
manipular o limpiar alimentos ya que produce contaminacion.

4. Siempre se debera disponer de, al menos, un basurero donde se botaran
todos los desechos que se producen por los alimentos, envases o de la limpieza del
lugar; estos basureros deben obligatoriamente tener tapa y deben ser limpiados cada

vez que se los vacie.
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5. Los materiales que se utilizaran dentro de la cocina, para el almacenamiento

y para el transporte de los alimentos no deben ser de madera, vidrio o materiales que
sean dificiles de limpiar o que puedan causar la contaminacion del alimento.

6. Los materiales que se deberian usar de preferencia son acero inoxidable y, en
Gltima instancia plastico resistente para guardar o transportar los alimentos y en

caso de las tablas de cocina, plastico o resina.
EL PERSONAL

7. EIl personal de cocina debe capacitarse en higiene y manipulacion de
alimentos antes de poder ingresar a trabajar en el area de alimentacion, esto significa

que debe conocer y aplicar este manual simplificado sobre BPM.

8. Todo el personal que trabaje en cocina o en la distribucion de alimentos tiene
que sacar obligatoriamente el carnet de salud otorgado por el Ministerio de Salud
Publica a través de Los Centros de Salud del Distrito Metropolitano de Quito, el
mismo que se actualizara cada afo, asi se evitara contaminaciones en el area de
cocina y riesgos de enfermedades de parte de los empleados hacia los alimentos.

9. El personal que trabaja en cocina debe tener un uniforme completo exclusivo
para el uso sOlo dentro del area de cocina para evitar contaminaciones que
provengan del exterior; esto comprende:

a. Gorro;
b. Malla (donde se cubra todo el cabello);

c. Delantales;
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d. Pantalon (las bastas no deben topar el suelo por ninguna razén);

e. Zapatos cerrados y antideslizantes (para evitar accidentes).

10. El personal debe lavarse las manos con agua y jabon antes de manipular los
alimentos, cada vez que salga del area de trabajo y regrese a manipular alimentos, y
cada vez que haga uso de los servicios higiénicos asi sea solo para tocarse el cabello
o limpiarse la nariz, ya que todo esto puede causar contaminacion cruzada en los
alimentos.

11. Vinculado con el punto anterior, el uso de guantes no exime de la obligacion
de lavarse las manos con agua y con jabdon. Los guantes se utilizan Unicamente
dentro del area de cocina o al momento de servir los alimentos a los clientes; estos
son desechables para no producir contaminacion cruzada, ya que también puede
causar contaminacion si se los usa siempre los mismos guantes y en varios
alimentos.

12. Todo el personal que trabaje en la preparacion o distribucion de alimentos
debe tener en cuenta los siguientes aspectos obligatorios:

a. Ufias cortas, sin esmalte y limpias;

b. No portar bisuteria o joyas (aretes, piercing, cadenas, etc.);

c. No tener ningln tipo de maquillaje;

d. Sitienen barba, bigote o patillas anchas, usar una proteccién de boca
y barba (mascarilla).

13. Esta estrictamente prohibido fumar, comer o beber dentro del area de
elaboracién, preparacién, almacenamiento de cocina, ya que esto causa

contaminacion cruzada.
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14. Cualquier persona ajena al &rea de cocina sin excepcion, que ingrese a la

misma, debe hacerlo cumpliendo las reglas que se han expresado anteriormente:
a. Usar ropa adecuada;
b. Recogerse el cabello dentro de una malla;
c. Taparse bigote, barba o patillas anchas;
d. Lavarse las manos;
e. No portar comida;

f. Etc.

Asi se evitara una contaminacion proveniente del exterior y que puede dafiar

los alimentos.
LAS MATERIAS PRIMAS

15. Toda materia prima que entre al area de cocina debe ser inspeccionada y
controlada antes de ser procesada, aqui se debe controlar:
a. Calidad del alimento (color, textura, olores, etc.);
b. Presencia de parasitos 0 microorganismos;
c. Sustancias tdxicas (metales, drogas veterinarias, pesticidas, etc.);
d. Esta prohibido el uso de alimentos en estado de descomposicién o
contaminadas.
16. Los alimentos a ser descongelados, deben hacerlo de forma correcta
tomando en consideracion factores como tiempo, temperatura, etc. De preferencia
se debe pasar el alimento de un dia para el otro de la congeladora a la refrigeradora

para evitar cualquier tipo de contaminacién del ambiente.
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17. Por ninguna razon se podra juntar alimentos crudos con cocidos en una

misma tabla, en un mismo envase, ocupando el mismo cuchillo sin ser lavado, etc.

ya que esto causa una contaminacion que pone en riesgo la salud de las personas.
OPERACIONES DE PRODUCCION

18. La elaboracion de los alimentos solo debe realizarse en locales apropiados,
en areas y con equipos limpios y sanitizados, con personal capacitado y competente
y con materias primas y materiales en buen estado; de la manera que se ha indicado
en el presente Manual.

19. Siempre se debe tener limpio y en orden el lugar para poder comenzar a
trabajar, caso contrario se debe limpiar y ordenar el lugar antes de comenzar la
produccién de alimentos.

20. Cuando se fabrique un alimento y se lo guarde en un envase, se debe
identificar con los siguientes datos:

a. El nombre del alimento;
b. Fecha de fabricacion;

c. Tiempo de duracion.
Asi su reconocimiento sera rapido y facil.

21. Si por alguna razdén se notan anomalias o irregularidades en cualquier
proceso de produccion, almacenamiento o transporte se deben tomar medidas

correctivas lo mas rapido posible para evitar futuras contaminaciones.
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ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO.

22. Los materiales que se ocupen para el envasado, etiquetado y empaquetado
deben proteger al alimento de cualquier tipo de microorganismo, contaminacion,
etc.

23. Los envases que se ocupen en cocina pueden ser reutilizados, pero siempre
deben ser lavados con agua y jabdn de cocina antes de hacerlo.

24. Antes de proceder a envasar o empacar un alimento, se debe:

a. Constatar que el lugar esté limpio y libre de polvo, microorganismos,
etc.;

b. Los alimentos que se empaqguen, deben guardarse en los recipientes
especificos para ese tipo de alimento;

c. Una vez empacado o almacenado el alimento hay que cerciorarse de

que el recipiente, esté completamente cerrado.
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE.

25. Los almacenes o bodegas donde se guarden los alimentos procesados o
cocinados, deben estar completamente limpios y libres de cualquier organismo
externo, como el punto 1 lo especifica.

26. Para colocar alimentos se debe ocupar estanterias limpias, las cuales deben
ser elaboradas a base de materiales apropiados de cocina y evitando el contacto

directo de los alimentos con el suelo.
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27. Los alimentos que requieran refrigeracion o congelacion, deben realizarse de

forma correcta 4°C para refrigeracion y -4°C para congelacién, estos nunca deberan
ser almacenados al aire libre ya que se dafiarian o contaminarian.
28. El transporte de los alimentos debe seguir las siguientes normas:

a. Los alimentos deben ser transportados siguiendo las normas de
higiene y control de temperaturas correctas.

b. Los carros donde se transporten los alimentos deben ser construidos
de forma que eviten la contaminacion o efectos del clima los contenedores
se cerraran completamente (los autos donde se transporten los alimentos
deben ser cerrados completamente).

c. Siunalimento debe ser conservado en refrigeracion o congelacion, el
contenedor o auto que lo transporta debe poseer refrigeracion o congelacion,
dependiendo de cada caso.

d. EI area del vehiculo que transporte los alimentos debe ser de facil
limpieza y debera evitar contaminaciones o alteraciones del alimento.

e. No se puede transportar sustancias toxicas junto con los alimentos, ya
gue esto causa contaminacion cruzada y es perjudicial para la salud de las
personas.

f. Al fin de evitar problemas con la comida, el medio de transporte debe
ser limpiado antes y después de su uso, al igual que una cocina.

29. Todos los procesos desde la recepcion de la materia prima hasta el expendio

del alimento debe seguir controles de calidad apropiados, asi se identificaran
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problemas en alguna fase del proceso y también servira para poder corregir los

mismos de una manera eficaz y eficiente.

Este manual debe ser de cumplimiento obligatorio estrictamente para que los
comerciantes de comidas tipicas ofrezcan un producto de excelente calidad, completamente
saludable e higiénico, apetecible para todas las personas, quienes estaran seguras que su
consumo no acarreard ningun problema de salud. Al cumplir con esta normativa
demostraran que aplican BMPs; asi también pueden solicitar certificados de Ministerio de

Salud y demostrar que aplican BMPs en todas sus etapas.

Basado en el “Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos

Procesados (Decreto No. 3253)”. Registro Oficial 696 del 4 de Noviembre de 2002.
Cronograma de futuros cursos.

Para la aplicacion de este manual se puede crear un cronograma de actividades que
ayudara a que una futura implementacion sea mas facil de comprender y mucho mas rapida

de lograr.

Como se indica en la parte dedicada al estudio técnico, se supone que las personas de la
“Asociacion Santa Marianita” ya estdn capacitadas en BPM, y repetir un curso sobre el

tema seria algo que resulte facil de comprender y captar por parte de los comerciantes.

El curso se trataria mas sobre un refuerzo en temas de higiene y manipulacion

alimentaria que podria durar maximo una semana de maximo dos horas diarias.

El cronograma estaria distribuido de la siguiente manera,
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Dia

Actividad

Lunes Martes Miércoles Jueves

Viernes

Prueba de conocimientos.

Introduccién general de BPM.

Partes a tratar en el curso.

Capitulo 1, Instalaciones.

Capitulo 2, Personal.

Repaso de lo aprendido.

Capitulo 3, Materias primas.

Capitulo 4, operacion de produccion.

Repaso de lo aprendido.

Capitulo 5, Envasado, etiquetado y empaquetado.

Capitulo 6, Almacenamiento, distribucion y
transporte.

Repaso final.

Prueba de lo aprendido.

Tabla 4, elaborada por: Augusto Cevallos.

Beneficios de las BPM

1.- La aplicacién de las BPM ayudara a que las tripas de la Floresta sean conocidas
por ser pioneras en su aplicacion, con lo que se garantizara que la comida expendida
sera saludable y que la Asociacion se destaque por la correcta manipulacion alimentaria
de sus productos.

2.- Una vez que la Asociacion se dé a conocer por la innovacion, aumentara el
namero de clientes, porque las personas no acudiran Unicamente por el sabor de la
comida, sino que también visitaran el lugar por la correcta manipulacién de los
productos expendidos.

3.- Al contar con BPM, las tripas de la Floresta podran ser incluidas dentro de

paquetes turisticos para extranjeros, de manera analoga a lo que sucede en Lima,
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quienes tienen visitas turisticas especializadas en alimentos y bebidas; asi se podria

comenzar a realizar tours gastrondmicos ofreciendo las comidas de la “Asociacién

Santa Marianita”.

4.- Es factible que los vendedores incrementen el precio de sus productos si ofrecen
un producto de calidad y que cuente con una manipulacién alimentaria correcta. Esto
beneficiaria a todos los trabajadores de la Asociacion, ya que asi ganarian mas dinero al

ofrecer un excelente producto.

5.- El Presidente de la Asociacion tendria en su poder un manual fisico de BPM, que
le permitiria conformar una agrupacion interna destinada a controlar que todos los

miembros de la Asociacion cumplan con el manual.

6.- Se podria crear un grupo dentro de la Asociacion encargado de mantener 0 mejorar
constantemente la calidad de la prestacion del servicio de todos los trabajadores, lo que
permitiria que siempre se ofrezca un producto verdaderamente seguro para los

consumidores.

7.- Al demostrar que los vendedores de la Asociacion cuentan con BPM, podrian
ejercer presion sobre las autoridades municipales o gubernamentales para que se les
otorgue un espacio fisico adecuado para le venta de alimentos que por tanto tiempo han

pedido.

8.- Al aplicar la Asociacion BPM, tendrian ventaja sobre sus competidores, pues
pocos negocios de este tipo cumplen con este reglamento; lo que les otorgaria

reconocimiento social a la vez que se convertirian en un referente para la competencia.
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9.- Al convertirse la “Asociacion Santa Marianita” en un referente dentro de la

sociedad, las autoridades se darian cuenta de que es posible estandarizar, regular y

controlar el servicio ofrecido por negocios similares.

10.- La préctica y uso de BPM es beneficiosa para todos, ya que demuestra que “La
Asociacion Santa Marianita” podria competir con cualquier tipo de negocio y a la vez

brindar un servicio de excelente calidad a los consumidores.

11.- El control, regulacion y posterior mejoramiento de un lugar de concurrencia
masiva como la Asociacion Santa Marianita, crearia un efecto dominé entre los negocios
de comida de cualquier estatus en el Ecuador, con lo que la cocina nacional podria llegar
a estar a la par de cualquier otra cocina a nivel mundial, con lo que se podria realmente a
hablar de revivir y dar renombre a nuestra gastronomia y posicionarla entre las mas

importantes del mundo.

Presupuesto.

Para poder mejorar de manera general el servicio de la asociacidn, se establecié un
presupuesto en el que se toma como muestra la Tripa Mishqui. En este presupuesto se
tomara en cuenta su receta estandar, sus costos fijos y variables, su precio, un estimado de
sus ventas diarias, pues los vendedores se mostraron reacios a compartir esta informacion;

Yy, su punto de equilibrio.

Se deberé realizar una pequefia inversién econdémica por parte de los comerciantes para

poder brindar un alimento mas higiénico a las personas.
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Primero se detallan los costos de fabricacion del plato, lo cual se obtiene realizando una

receta estandar, sacando los costos fijos y los costos variables.

RECETA STANDARD
NOMBRE: Tripa mishqui Dificultad: Féacil
CATEGORIA: plato fuerte Tiempo de Preparacion:50 minutos
PORCION: 8 PAX
INGREDIENTES | CANT. |UNIDAD |COSTO | UNIDAD COSTO POR
TOTAL PORCION
Tripa de res 2 kg 1,6 kg 3,2
Ajo 0,004 kg 2 kg 0,008
Comino 0,014 Kg 16,67 kg 0,23338
Culantro 0,014 Kg 0,25 kg 0,0035
Achiote 0,03 It 4 It 0,12
Sal 0,002 kg 0,8 kg 0,0016
0
Habas 0,1 kg 2 kg 0,2
Mote 0,5 kg 1,8 kg 0,9
Zanahoria 0,1 kg 0,5 kg 0,05
Cebolla blanca 0,1 Kg 1 kg 0,1
Arveja 0,1 Kg 2 Kg 0,2
Perejil 0,05 Kg 0,25 Kg 0,0125
0
Carbon 0,5 kg 1,27 Kg 0,635
Cuchara 1 unidad | 0,0236 | unidad 0,0236
Recipiente 1 unidad | 0,0848 | unidad 0,0848
Servilleta 1 unidad | 0,00565 | unidad 0,00565
Hielo 1 kg 2 unidad 2
Subtotal 7,77803
Subtotal 7,778
Costo x1 0,972
PVP 2,5

Tabla 5, elaborada por: Augusto Cevallos
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Costos Variables
Costo al Costo al Costo por
Costos variables mes dia hora
Gas (1,6) 5 0,1667 0,0069
Agua 8,3 0,2767 0,0115
Luz 17,21 0,5737 0,0239
Transporte 40 1,3333 0,0556
Productos de limpieza 35 1,1667 0,0486
Otros 20 0,6667 0,0278
Total 125,51 4,1837 0,1743
Tabla 6, elaborada por: Augusto Cevallos
Costos total
Producto Costos fijo Costos variables Costo total
Tripa mishqui 0,97 0,6973 1,6695

Tabla 7, elaborada por: Augusto Cevallos

Una vez que se obtiene esta informacion se procede a realizar el punto de equilibrio de

plato que se prepara.

Punto de equilibrio diario

Promedio de personas 68,00
Producto Costos fijo total | Costos variables | Precio | Punto de equilibrio
Tripa mishqui 66,11 0,697277778 2,5 37

Tabla 8, elaborada por: Augusto Cevallos

Cuando se sabe el precio y el costo de los productos, se realiza una progresion de las

ventas diarias, mensuales y anuales de este plato; como se indic6 previamente, los

vendedores no quisieron revelar datos exactos respecto al volumen de ventas diario del

lugar, pero este es un estimado de platos que se pueden consumir diariamente.

Ventas
Cantidad aproximada | Precio | Costo
Lunes 50 125| 48,6127
Martes 50 125| 48,6127
Miércoles 50 125| 48,6127
Jueves 75| 187,5| 48,6127
Viernes 100 250| 97,2254
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Sabado 100 250 97,2254
Domingo 50 125| 97,2254
Total 475| 1187,5| 486,1269
Tabla 9, elaborada por: Augusto Cevallos
Ventas totales
Venta Ventas Venta Venta
unitaria semanal mensual anual
2,5 1187,5 4750 57000
Costo
unitario Costo semanal | Costo mensual | Costo anual
0,97 486,13 194451 23334,09
Utilidad Utilidad Utilidad Utilidad
unitaria semanal mensual anual
1,53 701,37 2805,49 33665,91

Tabla 10, elaborada por: Augusto Cevallos

Para poder realizar una mejora al puesto de las tripas mishquis, se analizé que los puntos

mas importantes serian

- Capacitacion en BPM. El precio referencial esta establecido por el CAPTUR a través

de su pagina web:

- http://lwww.capacitur.com/codigo/calendario/BPMMODULO1.htm

- Cobertura para los autos que transportan los alimentos que evite la contaminacion

cruzada del ambiente con el producto.

- Renovacion de los utensilios que se utilizan para la manipulacion, preparacion,

almacenamiento y transporte del alimento.

Estos elementos generarian una pequefia inversion econdémica que resultaria muy

sencillo asumirla por parte de los productores.

En este cuadro se detallan los utensilios que deberian ser renovados o cambiados para

ofrecer un mejor producto.
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Utensilios
Costo Costo

Producto Cantidad | unitario total
Basurero 1 23,86 23,86
Bowl 8 24 192
Chino 1 35 35
Cooler 3 61,11| 183,33
Cuchillo 3 15 45
Escoba 1 2 2
Espatulas 5 5,17 25,85
Estanteria 1 200 200
Meson 2 60 120
Ollas 5 53,65 268,25
Pinzas 3 3,25 9,75
Puntilla 3 3 9
Recipientes 5 18 90
Recogedor 1 2,5 2,5
Tablas 4 18 72
Termometro 1 5,73 5,73
Uniforme

completo 3 60 180
Total 1464,27

Tabla 11, elaborada por: Augusto Cevallos

La inversidn asciende aproximadamente a USD 2454.50, la cual se puede realizar con un
préstamo en alguna institucion financiera del pais, que ofrecen créditos PYMES para

pequefias y medianas industrias, aplicables en este tipo de negocios.

Cuando se conoce al detalle la inversion a realizar, se efectia el estudio de las dos
siguientes variantes: Valor Actual Neto (VAN), que consiste en el costo actual de la
inversion; vy, la Tasa Interna de Retorno (TIR), que es la tasa con la cual no se pierde la

inversién que se va a realizar.
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Inversion
Capacitacion 300
Automovil con caseta 20000
Utensilios 1464,27
Capital de trabajo 1200
Total inversion 22964,27

Tabla 12

COSTO CAPITAL PROMEDIO
PONDERADO

Costo Financiero Préstamo Bancario 11,23%
Retorno Esperado Capital Propio 5%
WACC 9,9%

0,783826353

Tabla 13
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01-abr-13 0 0,00 0,00 0,00 18.000,00
30 01-may-13 1 224,98 168,45 393,43| 17.775,02
30 31-may-13 2 227,09 166,34 393,43 | 17.547,93
30 30-jun-13 3 229,21 164,22 393,43| 17.318,72
30 30-jul-13 4 231,36 162,07 393,43| 17.087,36
30 29-ago-13 5 233,52 159,91 393,43| 16.853,84
30 28-sep-13 6 235,71 157,72 393,43| 16.618,13
30 28-oct-13 / 237,91 155,52 393,43| 16.380,22
30 27-nov-13 8 240,14 153,29 393,43| 16.140,08
30 27-dic-13 9 242,39 151,04 393,43| 15.897,69
30 26-ene-14 10 244,66 148,78 393,43| 15.653,04
30 25-feb-14 11 246,95 146,49 393,43 | 15.406,09
30 27-mar-14 12 249,26 144,18 393,43| 15.156,84
30 26-abr-14 13 251,59 141,84 393,43 | 14.905,25
30 26-may-14 14 253,94 139,49 393,43 | 14.651,30
30 25-jun-14 15 256,32 137,11 393,43 | 14.394,98
30 25-jul-14 16 258,72 134,71 393,43 | 14.136,27
30 24-ago-14 17 261,14 132,29 393,43 | 13.875,13
30 23-sep-14 18 263,58 129,85 393,43 | 13.611,54
30 23-oct-14 19 266,05 127,38 393,43 | 13.345,49
30 22-nov-14 20 268,54 124,89 393,43 13.076,95
30 22-dic-14 21 271,05 122,38 393,43 | 12.805,90
30 21-ene-15 22 273,59 119,84 393,43]12.532,31
30 20-feb-15 23 276,15 117,28 393,43 | 12.256,16
30 22-mar-15 24 278,73 114,70 393,43]11.977,43
30 21-abr-15 25 281,34 112,09 393,43 ] 11.696,08
30 21/05/20125 26 283,98 109,46 393,43]11.412,11
30 21-jun-15 27 286,63 106,80 393,43 | 11.125,47
30 21-jul-15 28 289,32 104,12 393,43 10.836,16
30 20-ago-15 29 292,02 101,41 393,43 ] 10.544,14
30 20-sep-15 30 294,76 98,68 393,43 10.249,38
30 20-oct-15 31 297,51 95,92 393,43| 9.951,87
30 19-nov-15 32 300,30 93,13 393,43| 9.651,57
30 20-dic-15 33 303,11 90,32 393,43| 9.348,46
30 19-ene-16 34 305,95 87,49 393,43| 9.042,51
30 18-feb-16 35 308,81 84,62 393,43| 8.733,70
30 21-mar-16 36 311,70 81,73 393,43| 8.422,01
30 20-abr-16 37 314,62 78,82 393,43| 8.107,39
30 20-may-16 38 317,56 75,87 393,43| 7.789,83
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30 20-jun-16| 39 320,53 72,90|  393,43| 7.469,30
30 20-jul-16] 40 323,53 69,90  393,43| 7.14577
30 19-ago-16| 41 326,56 66,87| 393,43| 6.819.21
30 19-sep-16| 42 329,62 63,82| 393,43| 6.489,59
30 19-oct-16| 43 332,70 60,73|  393,43| 6.156,89
30 18-nov-16| 44 335,81 57,62| 393,43| 5.821,08
30 19-dic-16| 45 338,96 5448  393,43| 548213
30 18-ene-17| 46 342,13 51,30|  393,43| 5.140,00
30 17-feb-17| 47 34533] 4810 393,43| 4.794,67
30 20-mar-17| 48 34856 44,87 39343| 4.446,11
30 19-abr-17| 49 351,82 41,61] 39343 4.094,28
30 19-may-17| 50 355,12 38,32| 393,43| 3.739,17
30 19-jun-17| 51 35844  3499] 393,43| 3.380,73
30 19-jul-17| 52 361,79 31,64| 393,43| 3.018,94
30 18-ago-17| 53 365,18 28,25|  393,43| 2.653,76
30 18-sep-17| 54 368,60 2483 393,43| 2.28516
30 18-oct-17| 55 372,05 21,39|  393,43| 1.91311
30 17-nov-17| 56 375,53 17,00|  39343| 1.537,59
30 18-dic-17| 57 379,04 1439| 39343| 1.158,54
30 17-ene-18| 58 382,59 1084 39343| 77595
30 16-feb-18 59 386,17 76|  39343| 389,78

18-mar-18 389,78 3,65 39343 0,00

_ 18.000,00] 5.605,89] 23.605,89

Tabla 14
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TASA 11,23%
FECHA 01-abr-10
MONTO 18.000,00
ANO 5
PLAZO 60 meses
PAGOS Mensuales
ANTICIPADA no

Tabla 15

CAPITAL 2.843,16| 3.179,41| 3.555,42|3.975,90| 4.446,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 18.000,00
INTERES 1.878,01| 1.541,77| 1.165,76| 745,28 275,07 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 5.605,89
4.721,18| 4.721,18| 4.721,18|4.721,18] 4.721,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00| 23.605,89

77



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
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Estado de Resultados proyectado

Mensual Anual
Ventas 4750 57000
Costo de ventas 194451 23334,12
Utilidad Bruta 2805,49| 33665,88
Gastos sueldos y salarios 1080 12960
Depreciacion 382,7378333| 4592,854
Utilidad operativa 1342,752167| 16113,026
Gasto financiero 32,78595272| 393,4314
Utilidad antes de impuestos | 1309,966214 | 15719,5946
Impuesto a la renta 22% 288,1925671| 3458,3108
Utilidad neta 1021,773647 | 12261,2838
Crecimiento anual 4%
Tasa de descuento 9,9%
PROYECCION FLUJOS
DE EFECTIVO
Ao 0 Afo 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ano 5
Utilidad Neta 12261,2838| 12751,7351 | 13261,8045 | 13792,2767 | 14343,9678
Depreciacion 4592,854| 4592,854| 4592,854| 4592,854| 4592854
Abono de capital -2.843,16| -3.179,41| -3.555,42| -3.975,90| -4.446,11
Valor Residual*
Préstamos Bancarios 22964,27
Capital de Trabajo* 1200 | \ \ \ 1200 \
Inversion Inicial 21764,27
Flujo de caja neto -45928,54 | 14010,9734 14165,1798 | 14299,2384 14409,2312 | 15690,7151 |
VAN $8.199,23
TIR 17%
Tabla 16
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CAPITULO IV

DISCUSION.

5.1. Conclusiones.

1. Luego de haber realizado el trabajo de fin de carrera, es posible darse cuenta de
que este lugar es frecuentado por razones diferentes a la higiene y manipulacion
alimentaria que ofrece. La gente acude a este lugar por razones como el sabor, la

atencién o tradicion.

2. Se puede observar que este lugar tiene varios problemas debido al descuido
municipal, pues si bien capacitan a los vendedores, no se realizan controles del

funcionamiento correcto del lugar.

3. El conocimiento en general de los consumidores sobre temas relacionados con la
higiene y manipulacion alimentaria es bajo, independientemente de sus
afirmaciones en contrario, ya que siguen frecuentando estos lugares a pesar de los

problemas que la Asociacidn tiene en estos campos.

4. Los vendedores y expertos en su mayoria no estan de acuerdo con un alza de
precio de los productos que se expenden. Por un lado, los vendedores saben que
esto afectaria el volumen de ventas; y, por otro lado los expertos porgque reconocen
gue no representa ningun beneficio econdmico adicional el saber sobre

manipulacién alimentaria.
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5. Como contraparte, los consumidores dicen estar de acuerdo con un alza en el

precio del producto si el lugar contara con espacios agradables donde comer y

mejoraran las técnicas de manipulacién e higiene alimentaria.

6. Para poder contar con una buena atencion al cliente es necesario que la
Asociacion cuente con una infraestructura minima, esto quiere decir con un lugar

cerrado, agua potable, luz eléctrica propia, mesas, bafios, etc.

7. Independientemente de que este lugar recaiga en la clasificacion de “comida tipo
huecas”, la gente no se siente muy comoda en el sector, ya sea por la presencia de
animales o por la contaminacién del lugar. Ambos elementos son susceptibles de

ser cambiados.

8. La colectividad frecuenta mucho el lugar, a pesar de estar conscientes de que el

alimento que ingieren puede acarrear consecuencias adversas para su salud.

9. Los consumidores en general toman como broma el hecho de que esta comida
tiene mas sabor gracias a la mala manipulacién alimentaria de los comerciantes, un

hecho alarmante ya que la salud de las personas no es un juego.

10. Por méas que el municipio imparta cursos de manipulacién alimentaria a la
Asociacion, al realizar las encuestas se pudo observar que el conocimiento de los

vendedores es muy limitado, por lo que no ofrecen un producto de calidad.

80



Investigacion de la manipulacién alimentaria y su incidencia en el servicio de
restauracion de las comidas tipicas del sector la floresta en la ciudad de quito
en el afio 2013.

5.2.Recomendaciones.

1. La principal recomendacion estad enfocada al Municipio de Quito, que es el
encargado de otorgar permisos para el expendio de comida Si bien realizan cursos
previos de manipulacion alimentaria a los negocios de comida, se pudo observar

que a la postre no son aplicados por parte de los vendedores.

2. Los vendedores deberian comprometerse con ellos mismos para aplicar de mejor
manera la manipulacion alimentaria, es algo ético de parte de los vendedores hacia

los clientes y una obligacion el ofrecer productos saludables.

3. El cabildo y el Ministerio de Salud deberia poner mas atencidn en este tipo de
negocios ya que podrian ser un futuro nicho de mercado dirigido al turismo

exterior y una forma de ofrecer nuestros productos a nivel internacional.

4. Buscar una competencia mas leal con otros tipos de negocios de restauracién, no
es justo que negocios mas grandes tengan tantas trabas, controles municipales y
controles de salud y que a este tipo de negocios les sea tan facil comercializar

comida sin cumplir normas minimas y obligatorias.

5. Crear conciencia en los consumidores y hacerles caer en cuenta de que deberian
exigir productos més saludables y en mejores condiciones, independientemente de
que ahora se haga campafa de “alimentos nocivos para la salud”, en la practica la
gente que sabe de estos temas, conoce cuales son los productos realmente nocivos

para la salud humana.
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Encuesta 1. Conocimientos sobre manipulacién alimentaria a los consumidores.
Género: Masculinol:l Femenino ]

Edad: Profesion:

Encierre en un circulo la letra de la respuesta que usted elija.

1. (Con qué regularidad visita “las tripas de La Floresta”?
a. Cada semana. b. Cada mes. c. Cada tres meses.
d. Cada seis meses. e. Cada afio.
2. ¢Conoce sobre las Buenas practicas de Manufactura (BPM)?
a. Si b. No.
3. ¢Qué tan higiénico cree usted que es el lugar?
a. Muy higiénico b. Higiénico c. Normal
d. Antihigiénico e. Muy antihigiénico
4. ¢Cree usted que se deberian manipular los alimentos siguiendo normas técnicas?
a. Si b. No
5. ¢Deberian las asociaciones que venden comida tipica capacitarse sobre temas
relacionados con la higiene y manipulacion alimentaria?
a. Constantemente b. Ocasionalmente c. Poco
d. Nunca
6. ¢Cree que los alimentos que ingiere tienen relacion con su salud?
a. Mucho b. Poco c. Nada
7. ¢Simejoraran los estandares de higiene y calidad, pagaria mas por la comida?
a. Si b. No



Encuesta 2. Sobre servicio de restauracién a consumidores.
Género: Masculino |:| Femenino |:|

Edad: Profesion:

Encierre en un circulo la letra de la respuesta que usted elija.

1. Siente que la atencion al cliente en “las tripas de La Floresta” es:
a. Excelente.  b. Buena. c. Regular.  d. Mala.
2. Eltrato de parte de los vendedores de la comida es:
a. Excelente.  b. Bueno. c. Regular  d. Malo.
3. Del1al5, siendo 5 muy incobmodo, 4 algo incomodo, 3 ni cdmodo ni incomodo, 2
cémodo y muy comodo, ¢Qué tan comodo se siente comiendo en este lugar?
a. 5 b. 4 c.3 d. 2 el
4. ¢Donde prefiere servirse la comida?
a. En frente de donde la compra b. En su carro c. Ensu casa
5. Enumere del 1 al 5, siendo 1 la respuesta mas importante y 5 la menos importante,
¢por qué razén escoge “las tripas de La Floresta™?
a. Precio
b. Servicio (atencién al cliente)
c. Calidad__
d. Sabor
e. Ubicacion (cercania al hogar o trabajo)
6. ¢Si existirian espacios agradables donde sentarse en “las tripas de La Floresta”, los
ocuparia?
a. Si b. No
7. Del 1 al5, siendo 5 muy incomodo, 4 algo incémodo, 3 indiferente, 2 poco
incémodo y 1 no incobmodo ¢qué siente de la presencia de los animales?
a. 5 b. 4 c.3 d. 2 el
8. ¢Alser un lugar abierto, cree que existe contaminacion?
a. Si b. No



9. ¢Pagaria mas por la comida si el lugar contara con un espacio fisico cerrado y con
mesas, sillas, bafios?
a. Si. b. No

Encuesta 3. A los productores sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y

servicio de restauracion.

1. ¢Qué son para usted las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
a. Normas sobre servicio al cliente.
b. Normas sobre manipulacion alimentaria e higiene.
c. Normas sobre préacticas de confeccion.

d. Todas las anteriores.

@

Ninguna de las anteriores.
2. ¢Cuando preparan los alimentos, que tipo de tablas ocupan?

a. Madera b. Plastico (silicona) c. Otra d. Ninguna
3. ¢Como transportan la comida desde donde la producen hasta donde la venden?

a. Carro propio b. Camioneta alquilada c. Transporte publico

X) Sirespuesta fue a, detalle que tipo de auto es:

4. ¢Reciben capacitaciones sobre higiene y manipulacion alimentaria por parte de la
asociacion o por parte del gobierno?
a. Si b. No

5. ¢Desearian tener capacitaciones sobre higiene y manipulacion alimentaria?
a. Si b. No

6. ¢Desearian tener un lugar cerrado donde vender la comida, el cual cuente con agua
potable, bafios, mesas, sillas, etc.?

a. Si b. No



X) Sirespuesta es no, acabar aqui encuesta.
5. ¢Sicontaran con estas instalaciones, estarian dispuestos a subir el precio de sus
productos?

a. Si b. No



Entrevista a expertos sobre higiene, manipulacion alimentaria, y servicio de
restauracion.
1. ¢Cree usted que “las tripas de La Floresta” ocupan técnicas de manipulacion
alimentaria e higiene correctas”?, ¢Por qué?
2. ¢Cree usted que pueden mejorar los servicios de restauracion del lugar en el
tema de instalaciones (estructura fisica, agua potable, mesas, sillas, etc.)?
3. ¢Qué tan importante es que el gobierno municipal o el gobierno central capacite
a este tipo de asociaciones en temas relacionados con la higiene y trato con los
clientes? , ¢Por qué?
4. ¢Cree que si se ofrecen productos con mejores técnicas de manipulacion e

higiene y mejores instalaciones, los precios deberian aumentar?, ;Por que?



Fotos

Sin los puestos de comercializacion de comida.




Alta presencia de autos.




Personas mal uniformadas o sin uniforme.

Alimentos tocando el suelo.






Lugares donde los clientes pueden sentarse a servirse la comida.




