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RESUMEN
La presente investigacion analiza en Ibarra a los restaurantes de cuatro tenedores que enfrentan
desafios en la implementacion de modelos de calidad y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), esenciales para garantizar la seguridad alimentaria y la competitividad. El objetivo del
estudio fue evaluar el cumplimiento de las BPM en cinco restaurantes: Asadero 2 Pajaros de 1
Tiro, Chamuyando, Vinilo Lounge, Casa Mateus y La Catrina sucursal 2, a través de un enfoque
cuantitativo y un método descriptivo, aplicando un cuestionario centrado en temas como la
manipulacion de alimentos, almacenamiento e higiene. Los resultados revelaron que, aunque
todos los restaurantes aplican précticas basicas de BPM, como un adecuado manejo de insumos
y almacenamiento, existen deficiencias en la capacitacion continua del personal y la
implementacién de medidas preventivas para la seguridad alimentaria. Algunos
establecimientos aun necesitan mejorar en la gestién de riesgos y el uso de equipos de
proteccion. En conclusién, aunque los restaurantes de Ibarra muestran un compromiso con las
BPM, existen &reas que requieren optimizacién, especialmente en formacioén continua y
cumplimiento total de las normativas. Mejorar estos aspectos contribuird a la calidad del

servicio y seguridad alimentaria, fortaleciendo la competitividad de los restaurantes.

Palabras clave: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), restaurantes, seguridad

alimentaria, manipulacion de alimentos, capacitacion
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ABSTRACT
This research analyzes the four-star restaurants in Ibarra that face challenges in the
implementation of quality models and Good Manufacturing Practices (GMP), essential to
guarantee food safety and competitiveness. The objective of the study was to evaluate
compliance with GMP in five restaurants: Asadero 2 Pajaros de 1 Tiro, Chamuyando, Vinilo
Lounge, Casa Mateus and La Catrina sucursal 2, through a quantitative approach and a
descriptive method, applying a questionnaire focused on topics such as food handling, storage
and hygiene. The results revealed that, although all restaurants apply basic GMP practices, such
as proper handling of inputs and storage, there are deficiencies in the continuous training of
staff and the implementation of preventive measures for food safety. Some establishments still
need to improve in risk management and the use of protective equipment. In conclusion,
although Ibarra restaurants show a commitment to GMP, there are areas that require
optimization, especially in continuous training and full compliance with regulations. Improving
these aspects will contribute to the quality of service and food safety, strengthening the

competitiveness of restaurants.

Keywords: Good Manufacturing Practices (GMP), restaurants, food safety, food handling,

training
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CAPITULO I

1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes del problema

La seguridad alimentaria, definida como la practica que garantiza que los alimentos sean seguros
para el consumo, es esencial para la proteccion de la salud publica. La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS, 2020) resalta la importancia de las buenas practicas de manufactura, la capacitacion constante
del personal y el control riguroso de agentes de contaminacion, como la contaminacion cruzada y el
manejo de productos alergénicos (OMS, 2020). En este sentido, la mayoria de los restaurantes deben
implementar préacticas de control efectivas, aunque persiste la preocupacion por la contaminacion

cruzada directa, que se percibe como la principal amenaza para la inocuidad alimentaria.

La investigacion destaca la importancia de los materiales utilizados en la cocina,
especificamente los utensilios resistentes a la corrosion y adecuados para su limpieza repetida. Por lo
tanto, este aspecto es clave para la durabilidad de los equipos y para evitar la acumulacion de agentes
patdgenos en las superficies de contacto con los alimentos. De acuerdo con la ARCSA (2002) el uso de
materiales resistentes a la corrosion contribuye a mantener un entorno higiénico y a prevenir la
contaminacion durante la preparacion de los alimentos. La consistencia en la utilizacion de estos
materiales demuestra el compromiso de los establecimientos con la seguridad alimentaria y las

normativas sanitarias.

Asimismo, la iluminacion adecuada en las instalaciones es un factor fundamental en la seguridad
alimentaria, ya que facilita la correcta manipulacion de alimentos y previene accidentes durante la
preparacion. La OMS (2024) menciona que la visibilidad adecuada es esencial para realizar tareas de
cocina con precision y eficacia, lo que contribuye a la prevencion de errores en la manipulacion y al
control de posibles riesgos alimentarios. Por lo tanto, los restaurantes deben garantizar una iluminacion
Optima en sus instalaciones, lo que refleja un enfoque integral hacia la creacién de un ambiente de trabajo

seguro y eficiente.
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Los restaurantes de cuatro tenedores, caracterizados por ofrecer servicios de alta calidad en
instalaciones de primer nivel, enfrentan el reto de cumplir con estandares estrictos de calidad y seguridad
alimentaria. Segin ARCSA (2012), las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) constituyen un
conjunto de lineamientos esenciales para garantizar la inocuidad de los alimentos, desde la seleccion de
ingredientes hasta el servicio al cliente. Sin embargo, en muchos establecimientos de Ibarra, se han
identificado deficiencias en la implementacion de estas normativas, lo que puede comprometer la salud
de los consumidores y la reputacion de los negocios. Estudios previos en otras regiones destacan que el
incumplimiento de las BPM esta relacionado con limitaciones en la capacitacion del personal,
insuficiencia en los controles internos y falta de supervision de las autoridades competentes, lo que

podria reflejarse también en el contexto de Ibarra.

El modelo de calidad para restaurantes, como el propuesto por ISO 22000, enfatiza la
importancia de un enfoque integral que incluya la capacitacién constante del personal, el control
riguroso de procesos y la mejora continua en la gestion operativa. No obstante, el nivel de cumplimiento
en los restaurantes de cuatro tenedores de Ibarra ha sido poco documentado, dejando una brecha
significativa en el conocimiento sobre el estado actual de la calidad y las BPM en este sector. Esta
investigacion, por lo tanto, busca aportar un diagndstico preciso que no solo permita identificar areas de
mejora, sino que también motive a los propietarios y administradores a adoptar practicas que garanticen
un servicio 6ptimo y seguro, alineado con las expectativas de los consumidores y las regulaciones

vigentes.

1.2 Planteamiento del problema

El estudio se centra en el analisis de las practicas de seguridad alimentaria en los restaurantes
de la ciudad de Ibarra, con el objetivo de evaluar el cumplimiento de las normativas sanitarias y de
seguridad alimentaria en relacion con el control de temperatura, el manejo de productos alergénicos, la
proteccion del personal mediante el uso de equipos de proteccidn personal (EPP), la resistencia a la
corrosion de los utensilios y equipos, y la gestion del abastecimiento de agua potable. Las précticas
seguidas por los restaurantes juegan un papel fundamental en la prevencion de riesgos asociados a la

contaminacion de los alimentos, lo cual puede afectar directamente la salud publica. Sin embargo, a
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pesar de que la mayoria de los establecimientos evaluados muestran un cumplimiento adecuado con las
normativas, persisten ciertos desafios que requieren atencion para garantizar una seguridad alimentaria

Optima.

Una de las principales probleméticas que emerge del estudio es la gestion y control de los
alérgenos alimentarios en los restaurantes. Aunque los alérgenos mas comunes, como los huevos y los
derivados de la leche, son utilizados ampliamente, existe una necesidad urgente de implementar un
sistema mas riguroso para gestionar estos ingredientes, especialmente en términos de comunicacion
clara con los clientes. Las reacciones alérgicas a ciertos alimentos, como los mariscos, la leche o los
frutos secos, pueden ser graves y poner en riesgo la salud de los consumidores, lo que resalta la
importancia de contar con un etiquetado adecuado y una comunicacion transparente sobre los
ingredientes utilizados (Altamirano, 2018). De acuerdo con la normativa ARCSA (2012), las buenas
practicas de manufactura incluyen el control exhaustivo de los alérgenos, lo que implica no solo la
correcta identificacion de los ingredientes, sino también la capacitacion continua del personal para

prevenir la contaminacién cruzada y garantizar un ambiente seguro.

Otra problematica relevante es la preocupacion por la contaminacion cruzada en los
establecimientos, que, a pesar de tener un control adecuado de las temperaturas y el uso de EPP, sigue
siendo una amenaza potencial para la seguridad alimentaria. La manipulacion de productos crudos, la
falta de separacion entre ingredientes y la posible presencia de residuos en las superficies de trabajo
pueden contribuir a la proliferacion de microorganismos patdgenos. Segun la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS, 2020), la prevencidn de la contaminacion cruzada es uno de los pilares fundamentales
para mantener la inocuidad alimentaria, y aunque los restaurantes mostraron un cumplimiento general
en las areas de control de temperatura y uso de EPP, la capacitacion continua y la supervision son

necesarias para evitar riesgos relacionados con esta problematica.

La resistencia de los utensilios y equipos de cocina a la corrosion también se presenta como una
problematica critica. Aunque los restaurantes evaluados cumplen con el requisito de utilizar materiales
adecuados para garantizar una limpieza eficiente, la constante exposicion a agentes corrosivos y el

desgaste por el uso pueden afectar la durabilidad y efectividad de los utensilios a lo largo del tiempo.
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La ARCSA (2012) sefiala que los materiales utilizados en las instalaciones y equipos de cocina deben
cumplir con estandares de calidad para evitar la acumulacién de patdégenos en superficies de contacto
directo con los alimentos. En este contexto, la actualizacién constante de los equipos y el uso de

materiales resistentes son elementos clave para garantizar la seguridad alimentaria a largo plazo.

Adicionalmente, el abastecimiento adecuado de agua potable y su correcta gestion en las
instalaciones del restaurante son aspectos esenciales que, aunque bien implementados en los
establecimientos analizados, siguen siendo una problemética que puede afectar la calidad del servicio y
la seguridad alimentaria. La OMS (2020) destaca que el agua potable es indispensable no solo para la
preparacion de alimentos, sino también para la limpieza de utensilios y superficies. La correcta gestion
del agua, con instalaciones adecuadas como tanques Yy reservorios con tapa, es crucial para evitar riesgos

sanitarios y garantizar que los alimentos servidos sean seguros para el consumo.

En conclusidn, el planteamiento del problema gira en torno a la necesidad de mejorar y fortalecer
las practicas de seguridad alimentaria en los restaurantes de Ibarra, con especial atencion a la gestién de
alérgenos, la prevencion de la contaminacion cruzada, la actualizacion de equipos resistentes a la
corrosion y el mantenimiento de un adecuado abastecimiento de agua potable. Los factores, aunque en
su mayoria se cumplen, requieren una vigilancia continua y una implementacion mas estricta de las
normativas existentes para garantizar la salud de los consumidores y el cumplimiento de las mejores

practicas en la industria alimentaria.

1.3 Formulacién del problema

¢Cudles son las deficiencias en la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura en los
restaurantes de Ibarra y como afectan la calidad de los alimentos y la seguridad alimentaria en estos

establecimientos?

1.4. Objeto de estudio

e El estudio que se estéa desarrollando se esté llevando a cabo con la finalidad de conocer cuél es
la situacidn en que se encuentra la cadena de produccion de un restaurante con la informacion
obtenida de cada restaurante se desarrollara un diagnostico basado en modelos de calidad y

BPM.
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1.5 Descripcion del area de estudio

El area de estudio se enmarca en la linea de Gestion del servicio de alimentos y bebidas, un
campo clave en la industria gastronémica, que se refiere a las practicas, procesos y estrategias utilizadas
para ofrecer productos alimenticios y bebidas de calidad, garantizando la satisfaccion de los
consumidores y el cumplimiento de normativas de seguridad alimentaria. En este sentido, la gestion de
alimentos y bebidas abarca todos los aspectos relacionados con la planificacién, organizacion, ejecucién
y supervision de servicios alimentarios en establecimientos como restaurantes, cafeterias y hoteles. El
enfoque principal de la investigacion se centra en cdmo los restaurantes de Ibarra gestionan sus procesos
de produccién, manipulacién y servicio de alimentos, evaluando la implementacién de las Buenas

Précticas de Manufactura (BPM) y modelos de calidad dentro de estos establecimientos.

Dentro de la linea de Gestidn del servicio de alimentos y bebidas, se encuentra la sub-linea
Servicios personales: hoteleria, restaurantes y turismo, que representa una sub-area del conocimiento
dedicada al estudio y la mejora de los servicios proporcionados en la industria de la hospitalidad y el
turismo, con énfasis en la calidad y seguridad de los servicios alimenticios y la atencion al cliente. Esta
sub-area de investigacion no solo aborda la operacién de restaurantes y hoteles, sino también su impacto

en la experiencia del cliente, la eficacia operativa, y el cumplimiento de normativas sanitarias.

La conexion entre la gestion de alimentos y bebidas y los servicios personales en hoteleria y
turismo es esencial, ya que los restaurantes y otros servicios alimentarios dentro de estos sectores deben
cumplir con altos estandares de calidad, higiene y seguridad alimentaria. El estudio busca entender como
las practicas de gestion en los restaurantes influyen en la satisfaccion del cliente y coémo las normativas
de seguridad alimentaria son integradas en las operaciones diarias. ElI cumplimiento de las BPM vy la
implementacion de un modelo de calidad adecuado en este tipo de servicios no solo son fundamentales
para la salud publica, sino también para la reputacion y competitividad de los establecimientos dentro

del mercado turistico y gastronémico.
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1.6 Justificacion

La investigacion propuesta se justifica por la necesidad urgente de mejorar las practicas de
seguridad alimentaria en los restaurantes de Ibarra, enfocdndose en el cumplimiento de las Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) y en la implementacién de un modelo de calidad que garantice la
seguridad y la salud de los consumidores. Segin OMS (2020) un problema de investigacion debe
plantearse con base en la identificacion de una situacion problematica relevante, cuya resolucion aporte
al desarrollo de précticas mas eficaces y seguras. En este sentido, el estudio busca motivar a los
restaurantes a adoptar practicas de manejo mas estrictas en cuanto a la higiene, la gestion de alérgenos
y el control de temperaturas, elementos fundamentales para minimizar riesgos en la industria

alimentaria.

El alcance de la investigacion es significativo, ya que no solo busca evaluar el cumplimiento de
las normativas sanitarias en una muestra de restaurantes de Ibarra, sino también generar conciencia sobre
la importancia de implementar un sistema de calidad que se base en el cumplimiento riguroso de las
BPM. Por lo tanto, este tipo de estudios aporta al fortalecimiento de la industria gastronémica local al
proporcionar informacién valiosa sobre las deficiencias en las practicas actuales y sugerir areas de
mejora. El analisis detallado de las practicas de seguridad alimentaria permitira a los establecimientos
identificar posibles fallas en sus procesos y adoptar medidas correctivas para garantizar la inocuidad de

los alimentos que sirven.

La relevancia de este estudio radica en su capacidad para influir directamente en la mejora de la
calidad de los servicios ofrecidos por los restaurantes. De acuerdo con la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS, 2023) la calidad alimentaria no solo depende de los ingredientes utilizados, sino también
del proceso en el que se elaboran y manipulan los alimentos. Un adecuado control de las BPM permite
minimizar la posibilidad de contaminacion cruzada, evitar intoxicaciones alimentarias y proteger la
salud de los consumidores. Ademas, este estudio contribuira a la creacion de conciencia en los
restauranteros sobre la importancia de la capacitacion constante de su personal y la actualizacion de sus

instalaciones y equipos para mantener altos estandares de seguridad alimentaria.
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Asimismo, el estudio tiene un valor educativo, ya que permitira a los restaurantes comprender
los beneficios a largo plazo de adoptar un enfoque preventivo en lugar de reactivo en cuanto a las
condiciones de seguridad alimentaria. Segun Altamirano (2018) la investigacion debe ser una
herramienta que facilite la toma de decisiones informadas y promueva mejoras sustanciales en las
practicas cotidianas. De esta manera e evidencia que el estudio no solo aporta a los establecimientos
directamente involucrados, sino también a los consumidores, quienes se beneficiaran de la mejora en
las condiciones de higiene y seguridad, reduciendo asi los riesgos de enfermedades transmitidas por

alimentos.

Finalmente, la investigacion servird como base para futuras investigaciones en el ambito de la
seguridad alimentaria en Ecuador, al identificar las principales areas de mejora en los restaurantes de
Ibarra, se abrira la puerta para que otros estudios amplien los resultados obtenidos y se implementen
estrategias mas efectivas en la mejora de la calidad alimentaria en otras ciudades o regiones. Por lo tanto,
tiene un impacto positivo tanto en el sector restaurantero como en la salud pablica, lo que demuestra la
importancia de la investigacion para el desarrollo de politicas pablicas mas eficaces en la regulacion de

la industria alimentaria.

1.7 Objetivos
1.7.1 Objetivo general

Analizar qué modelo de calidad y buenas précticas de manufactura BPM cumple un

restaurante de cuatro tenedores

1.7.2 Objetivos especificos
o Detallar cuales son las ventajas competitivas que un restaurante de cuatro tenedores
obtiene con un modelo de calidad y buenas practicas de manufactura (BPM).

e Desarrollar un instrumento con el que se pueda llevar un diagnostico de modelo de

calidad y buenas practicas de manufactura.
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Calificar a los restaurantes de cuatro tenedores sobre el nivel de manejo de modelo de

calidad y buenas practicas de manufactura (BPM)

20



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Marco de referencia que antecedentes existen del objeto de estudio

Desde el afio 2021 se inicié con las pruebas para obtener una certificacion de calidad
que la valida la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria con su

programa “Calificate con Arcsa” (La Hora, 2021).
Para esta certificacion que dispone Arcsa existen dos calificaciones:
“A” siendo la mas alta calificacién siendo de 90 a 100 puntos.
“B” posee un puntaje de 80 a 90 puntos.

En la zona 1 existen dos establecimientos con certificacion de calidad los cuales son:
GALY’S CAFE ubicado en la provincia de Esmeraldas canton Esmeraldas el establecimiento
fue calificado el 19 de marzo de 2021 alcanzando categoria A, en la provincia de Imbabura esta
el restaurante VINILO LOUNGE del canton Ibarra fue calificado el 26 de febrero de 2021

alcanzando categoria A.

Dentro de Ibarra se ha escogido a los restaurantes de cuatro tenedores para llevar a cabo
con ellos un diagnostico de modelos de calidad y buenas “préacticas de manufactura (BPM) con
la finalidad de conocer cuan eficiente es su desempefio en estos requerimientos que son

necesarios.

En el siguiente capitulo se hara un analisis de buenas practicas de manufactura “BPM”
y modelos de calidad, con el fin de disponer de conceptos y enfoques, que se usaran para evaluar
y mejorar la calidad de restaurantes. Gracias al analisis se podra tomar pautas y procedimientos
que garanticen la calidad, integridad y seguridad en el proceso de manipulacion y produccion

de los productos resultantes de un restaurante.
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2.2 Marco teérico
2.2.1 Modelos de calidad

Los modelos de calidad son marcos estructurados que facilitan la gestién y mejora
continua en diferentes industrias, incluyendo la restauracion. Estos modelos establecen
procedimientos y estandares destinados a asegurar la excelencia y consistencia en los productos
y servicios ofrecidos (Coronel & Basantes, 2019). Entre los modelos mas prominentes se
encuentran el Modelo EFQM de Excelencia, la norma 1SO 9001 y el Modelo de Deming. El
Modelo EFQM, por ejemplo, es una herramienta integral que ayuda a las organizaciones a
evaluar su rendimiento y establecer planes de mejora. La norma 1SO 9001, por otro lado,
proporciona directrices para un sistema de gestion de calidad que puede ser aplicado a cualquier

organizacion, independientemente de su tamafio o sector (ISO, 2015).

Estos modelos comparten el objetivo de fomentar la mejora continua y la satisfaccion
del cliente, aspectos cruciales en la industria de alimentos y bebidas, donde la calidad del
servicio y del producto puede determinar el éxito o fracaso de un negocio. La implementacion
efectiva de estos modelos puede ayudar a los restaurantes a asegurar la seguridad alimentaria,
mejorar la eficiencia operativa y mantener altos niveles de satisfaccion del cliente (Fidias,

2012).

La garantia de la calidad en una empresa implica implementar medidas y préacticas que
mantengan altos estandares en los productos o servicios ofrecidos. Gomez (2018) sostiene que
un servicio de calidad es aquel que cumple con la mayoria de las expectativas del cliente. Para
lograrlo, es esencial conocer las necesidades del cliente que se desea satisfacer, proporcionar
un servicio que cumpla con estas necesidades y disefiar un servicio basado en una planificacion

cuidadosa.
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2.2.2 Historia

La gestion de la calidad tiene sus raices en los primeros dias de la produccién en masa
durante la Revolucion Industrial. Inicialmente, el enfoque estaba en la inspeccion de los
productos terminados para identificar defectos, un proceso que se conocia como control de
calidad. Durante este periodo, la calidad se consideraba simplemente como la ausencia de

defectos en los productos manufacturados.

En la década de 1920, William Edwards Deming y Walter Shewhart hicieron
contribuciones significativas al campo del control de calidad. Shewhart, trabajando en los
Laboratorios Bell, desarrollé el grafico de control, una herramienta estadistica que permitia a
las empresas monitorear y controlar la variabilidad en sus procesos de produccion. El grafico
de control ayudd a las organizaciones a identificar y corregir problemas antes de que los
productos defectuosos llegaran a los clientes, marcando el comienzo del control de calidad

moderno (Shewhart, 1931).

Shewhart también introdujo el ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act), una metodologia para
la mejora continua de los procesos. Este ciclo se ha convertido en una herramienta fundamental
en la gestion de la calidad y es ampliamente utilizado en diversas industrias para garantizar la

mejora continua (Deming, 1986).

William Edwards Deming, discipulo de Shewhart, popularizé estos conceptos en Japén
después de la Segunda Guerra Mundial. Deming ensefi¢ a los gerentes japoneses como utilizar
herramientas estadisticas para mejorar la calidad y la productividad. Sus ensefianzas fueron
fundamentales para el desarrollo del sistema de gestion de calidad total (TQM) en Japdn, que
enfatiza la participacion de todos los empleados en la mejora de la calidad y la satisfaccion del
cliente. Las ideas de Deming ayudaron a transformar la industria manufacturera japonesa,

Ilevando a Japdn a convertirse en un lider mundial en calidad y eficiencia (Deming, 1986).
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La evolucion hacia el sistema de gestion de calidad total (TQM) surgié como una
evolucion de las ideas de Deming y otros precursores. El TQM es un enfoque integral que busca
involucrar a todos los niveles de una organizacién en la mejora continua de la calidad. Este
enfoque no solo se fija en los productos y procesos, sino también en la cultura organizacional,
promoviendo la cooperacion y el compromiso de todos los empleados para lograr la excelencia

en la calidad (Silva & Lola, 2022).

Segun Niz y Najera (2023) en la industria de alimentos y bebidas, la implementacion de
principios de TQM y otras metodologias de gestion de la calidad ha sido crucial para garantizar
la seguridad alimentaria y bienestar del cliente. Los Modelos como las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la norma ISO 22000 han sido adoptados por muchos restaurantes para
garantizar que sus productos y servicios cumplan con altos estdndares de calidad. Estas
préacticas no solo ayudan a prevenir riesgos sanitarios, sino que también mejoran la eficiencia

operativa y fortalecen la competitividad en el mercado.

La adopcion de estos modelos en la restauracion implica un compromiso constante con
la mejora continua, la capacitacion del personal y la gestion eficiente de los recursos. Al aplicar
estos principios, los restaurantes pueden diferenciarse de la competencia, ofreciendo productos
seguros y de alta calidad que satisfacen las expectativas de los clientes y contribuyen a una

mayor lealtad y reputacion positiva (Niz & Najera, 2023).

2.2.3 Teorias y precursores

William Edwards Deming (2017) es uno de los nombres méas destacados en el campo
de la gestion de la calidad. Su enfoque se centrd en la mejora continua de los procesos y la
implicacion de todos los niveles de la organizacion. Deming es famoso por sus 14 puntos para
la gestion y el ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act), que se han convertido en pilares
fundamentales de la calidad total (TQM). Los 14 puntos de Deming abogan por crear constancia

en el proposito de mejorar productos y servicios, adoptar una nueva filosofia de calidad, y

24



eliminar barreras entre departamentos para fomentar una mayor colaboracion y eficiencia

(Deming, 1986).

En el contexto de la restauracion, los principios de Deming son extremadamente
relevantes. La implementacién de un ciclo PDCA puede ayudar a los restaurantes a identificar
areas de mejora en sus operaciones diarias, desde la compra de ingredientes hasta el servicio al
cliente. Este enfoque permite una revision constante y ajustes oportunos, asegurando que se
mantengan altos estandares de calidad y que se responda adecuadamente a las expectativas

cambiantes de los clientes (Bolafios, 2020).

Joseph M. Juran es otro pionero clave en la gestion de la calidad. Juran introdujo la
trilogia de Juran: planificacion de la calidad, control de la calidad y mejora de la calidad. Su
enfoque se centrd en la gestion total de la calidad, que implica la participacién de toda la
organizacion en el esfuerzo por mejorar la calidad. Juran destacé la importancia de entender y
satisfacer las necesidades del cliente, y de involucrar a todos los empleados en la busqueda de

la excelencia (Fernandez & Ortega, 2018).

De acuerdo con Ledn (2018) en su andlisis en el sector de la restauracion, la trilogia de
Juran puede ser aplicada para asegurar que cada aspecto del servicio y la produccion de
alimentos cumpla con altos estandares de calidad. La planificacion de la calidad puede incluir
la seleccidn de proveedores confiables y la definicion de procesos claros para la preparacion de
alimentos. El control de la calidad puede involucrar la implementacion de inspecciones
regulares y la formacion continua del personal. También, influye la mejora de la calidad implica
una revisién constante y la adaptacion de procesos para responder a los comentarios de los

clientes y las tendencias del mercado.

En los restaurantes, la utilizacion de graficos de control puede ser aplicada en la

supervision de varios procesos, como la preparacion de alimentos, la gestion de inventarios y
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la satisfaccion del cliente. Estos graficos ayudan a identificar variaciones y problemas
potenciales antes de que afecten negativamente la calidad del producto o servicio, permitiendo

una intervencién oportuna y efectiva (Leon, 2018).

Los modelos de calidad no solo mejoran la eficiencia operativa y reducen los
desperdicios, sino que también fortalecen la reputacion del restaurante. La satisfaccion del
cliente se incrementa cuando perciben que los restaurantes estan comprometidos con la calidad
en todos los aspectos de su operacién, desde la higiene y la preparacion de alimentos hasta el
servicio al cliente (Leon, 2018). Al integrar estas teorias y practicas, los restaurantes pueden

diferenciarse en un mercado competitivo y asegurar su exito a largo plazo.

2.2.4 Calidad en los restaurantes

Segun Gonzalez y Garcia (2021) la implementacion de modelos de calidad en los
restaurantes se lleva a cabo a través de la adopcion de estdndares y practicas que aseguran la
consistencia, seguridad y satisfaccion del cliente. Los restaurantes pueden aplicar normas como
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y la norma ISO 22000 para garantizar la calidad
en todas las etapas de su operacién. Estos estandares se centran en la higiene, la seguridad

alimentaria y la eficiencia de los procesos.

La implementacion de modelos de calidad en los restaurantes trae consigo numerosos
beneficios que pueden impactar positivamente en el rendimiento y la competitividad del

negocio. Algunos de los principales beneficios incluyen:

e Mejora de la Satisfaccion del Cliente: Al asegurar que los alimentos y servicios
cumplen con altos estandares de calidad, los restaurantes pueden satisfacer y superar las
expectativas de los clientes. Esto se traduce en una mayor lealtad del cliente y
recomendaciones positivas, que son cruciales para el crecimiento del negocio (Pilla,

2022).
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e Seguridad Alimentaria: La adopcion de BPM y la norma 1SO 22000 garantiza que los
alimentos se preparen en condiciones seguras, reduciendo significativamente el riesgo
de enfermedades transmitidas por los alimentos. Esto no solo protege la salud de los
clientes, sino que también evita posibles sanciones legales y dafos a la reputacion del
restaurante (ISO 22000, 2018)

e Eficiencia Operativa: Los modelos de calidad promueven la estandarizacion de
procesos, lo que puede aumentar la eficiencia operativa. La reduccion de desperdicios,
la optimizacién del uso de recursos y la mejora en la gestion de inventarios son algunos
de los beneficios que resultan de una mejor organizacion y control de los procesos
(Fidias, 2012)

e Reduccién de Costos: La mejora en la eficiencia operativa y la reduccion de
desperdicios pueden traducirse en una disminucion de los costos operativos. Ademas,
al evitar problemas relacionados con la seguridad alimentaria y la calidad, los
restaurantes pueden minimizar gastos asociados con reclamos de clientes, devoluciones

de productos y sanciones regulatorias (Juran, 1988).

Los restaurantes que implementan modelos de calidad tienen ciertas ventajas en las que
pueden diferenciarse de la competencia al ofrecer productos y servicios superiores. Esta ventaja
competitiva puede ser un factor decisivo para atraer a nuevos clientes y retener a los existentes
en un mercado altamente competitivo (Hernandez Sampieri, 2018). La calidad en los
restaurantes no solo mejora la operacion interna, sino que también ofrece ventajas competitivas

significativas. Algunos de los aspectos clave incluyen:

e Reputacion y Marca: La calidad consistente y la seguridad alimentaria mejoran la
reputacién del restaurante. Los clientes valoran los establecimientos que priorizan la

calidad y estan mas dispuestos a recomendar y regresar a estos lugares (Fidias, 2012).
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o Fidelizacion del Cliente: Los clientes satisfechos tienden a ser mas leales. Un
restaurante que cumple con altos estandares de calidad puede crear una base de clientes
recurrentes que confian en la consistencia de sus productos y servicios (ISO, 2018).

e Cumplimiento Normativo: La adherencia a normas y practicas de calidad ayuda a los
restaurantes a cumplir con las regulaciones locales e internacionales, evitando sanciones
y asegurando la operacion continua del negocio (1SO, 2018).

e Innovacién y Mejora Continua: La aplicacion de modelos de calidad fomenta una
cultura de mejora continua e innovacion. Esto permite a los restaurantes adaptarse
rapidamente a las nuevas tendencias y demandas del mercado, manteniéndose
relevantes y competitivos (1SO, 2018).

e Sostenibilidad: La gestion eficiente de recursos y la reduccion de desperdicios
contribuyen a practicas mas sostenibles. Los restaurantes que se enfocan en la calidad
también suelen adoptar medidas que benefician al medio ambiente, lo que puede ser un

factor atractivo para los clientes conscientes del impacto ecolégico (I1SO, 2018).

2.2.5 Buenas précticas de manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de principios,
procedimientos y normas disefiados para asegurar que los productos se fabriquen de manera
consistente y controlada, de acuerdo con los estdndares de calidad apropiados para su uso
previsto. En el contexto de la industria alimentaria, las BPM abarcan todas las fases de la
produccién de alimentos, desde la adquisicion de materias primas hasta la distribucion del
producto final. Su objetivo principal es garantizar la seguridad y la calidad de los productos
alimenticios, minimizando los riesgos de contaminacién y asegurando que los alimentos sean

seguros para el consumo humano (Altamirano, 2018).

Las BPM sirven para establecer un marco de trabajo que ayuda a las empresas a cumplir
con los requisitos legales y normativos relacionados con la produccion de alimentos, asi como
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para satisfacer las expectativas de los consumidores en términos de seguridad y calidad

(Altamirano, 2018). Las BPM son esenciales para.

Asegurar la Calidad del Producto: La implementacion de BPM ayuda a mantener la
consistencia en la calidad de los productos alimenticios. Al seguir procedimientos
estandarizados, las empresas pueden asegurarse de que sus productos cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas y las expectativas de los clientes (Altamirano,
2018).

Cumplir con las Normas y Regulaciones: Las BPM estan alineadas con las
regulaciones locales e internacionales sobre seguridad y calidad alimentaria. Cumplir
con estas practicas ayuda a las empresas a evitar sanciones legales, retiradas de
productos y otros problemas regulatorios (Altamirano, 2018).

Optimizar los Procesos de Produccion: Al estandarizar los procedimientos y mejorar
el control sobre los procesos de produccidn, las BPM pueden aumentar la eficiencia
operativa. Esto incluye la reduccion de desperdicios, la mejora en la gestion de
inventarios y la optimizacion del uso de recursos (Altamirano, 2018).

Mejorar la Confianza del Consumidor: La implementacion de BPM demuestra el
compromiso de una empresa con la calidad y la seguridad alimentaria. Esto puede
mejorar la percepcion del consumidor y aumentar la lealtad hacia la marca o el
establecimiento, generando un impacto positivo en la reputacion del negocio
(Altamirano, 2018).

Facilitar la Capacitacion del Personal: Las BPM incluyen directrices para la
formacion y educacion continua del personal en temas de higiene, seguridad y
procedimientos operativos. Esto asegura que todos los empleados estén bien informados
y preparados para desempefiar sus funciones de manera segura y eficiente (Altamirano,

2018).
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2.2.6 Beneficios de las BPM

La implementacién de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en restaurantes trae
consigo una serie de beneficios significativos que mejoran tanto la operacion interna como la
percepcion externa del establecimiento. En primer lugar, las BPM aseguran la seguridad
alimentaria al establecer procedimientos estrictos de higiene y saneamiento. Esto minimiza el
riesgo de contaminacion y brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, protegiendo
la salud de los clientes y fomentando su confianza en el restaurante. La seguridad alimentaria
no solo es un requisito regulatorio, sino también un factor crucial para la reputacion del

restaurante (Salgado & Castro, 2017).

Otro beneficio clave es la mejora de la calidad del producto. Las BPM establecen
estandares claros y procedimientos detallados que aseguran la consistencia y la calidad de los
alimentos servidos. Al seguir estas practicas, los restaurantes pueden garantizar que sus
productos cumplan con las expectativas del cliente, lo que se traduce en una mayor satisfaccion
y lealtad. Ademas, las BPM promueven la eficiencia operativa, de esta manera la
estandarizacion de procesos y el control riguroso de cada etapa de la produccion permiten
optimizar el uso de recursos, reducir desperdicios y mejorar la gestion de inventarios. Esto
puede resultar en una reduccién de costos operativos y un aumento en la rentabilidad del

negocio (Salgado & Castro, 2017).

La implementacion de BPM también facilita el cumplimiento de normas y regulaciones.
Las BPM estan alineadas con las leyes locales e internacionales sobre seguridad y calidad
alimentaria, ayudando a los restaurantes a evitar sanciones legales y otros problemas
regulatorios. Cumplir con estos requisitos no solo es crucial para la operacién continua del
negocio, sino que también puede ser un factor diferenciador en un mercado competitivo
(Salgado & Castro, 2017). Finalmente, la adopcion de BPM proporciona una estructura clara

para la capacitacion y educacion del personal. Los empleados bien informados y capacitados
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en practicas de higiene y seguridad son fundamentales para mantener altos estdndares de calidad

y prevenir problemas operativos.

2.2.7 Esquema en que se basa las BPM

A continuacién, se presenta un esquema que proporciona una vision general de los
componentes esenciales que conforman las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
industria alimentaria, asegurando la calidad y la seguridad en cada etapa de la produccion

(Roldan & Lara, 2015):

-Control de Higiene y Saneamiento

Objetivo: Asegurar que todas las areas de produccién, almacenamiento y servicio de

alimentos estén libres de contaminantes.
Componentes Clave:

o Limpiezay desinfeccion regular de instalaciones y equipos.
« Higiene personal del personal, incluyendo el uso de ropa adecuada y practicas de
lavado de manos.

« Control de plagas mediante programas de manejo integrados.
-Control de Materias Primas
Objetivo: Garantizar que las materias primas utilizadas sean seguras y de alta calidad.
Componentes Clave:

o Seleccidn rigurosa y evaluacion de proveedores.
« Inspeccion y pruebas de calidad en la recepcion de materias primas.

o Almacenamiento adecuado para prevenir deterioro y contaminacion.
-Procesos de Produccion Estandarizados

Objetivo: Mantener la consistencia y la calidad de los productos a lo largo del proceso de

produccién.

31



Componentes Clave:

o Documentacion detallada de cada etapa del proceso de produccion.
e Monitoreo y control de parametros criticos (temperatura, tiempo, etc.).

e Implementacién del ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act) para la mejora continua.

-Mantenimiento y Control de Equipos

Objetivo: Asegurar que todos los equipos funcionen correctamente y no representen un

riesgo para la seguridad alimentaria.
Componentes Clave:

« Programas de mantenimiento preventivo y correctivo.
o Calibracion regular de equipos de medicion y control.

« Registro y monitoreo de mantenimiento y reparaciones.

-Capacitacion del Personal

Objetivo: Garantizar que todos los empleados estén bien informados y capacitados en

practicas de higiene, seguridad y procedimientos operativos.
Componentes Clave:

e Programas de capacitacion inicial y continua en BPM.
« Evaluacion periddica de las competencias del personal.
o Fomento de una cultura de calidad y seguridad alimentaria.

o Gestion de Documentacion y Registros.

Objetivo: Mantener un sistema de documentacion que permita la trazabilidad y el control de

los procesos.
Componentes Clave:

» Registros detallados de produccion, inspeccion y mantenimiento.
e Procedimientos documentados para todas las operaciones clave.

e Revision y actualizacion regular de documentos y registros.
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-Control de la Calidad del Producto Final

Objetivo: Asegurar gque el producto final cumpla con los estandares de calidad y seguridad

establecidos.
Componentes Clave:

o Inspecciony pruebas del producto final antes de su distribucion.

« Analisis de resultados y acciones correctivas cuando se detectan desviaciones.

« Feedback continuo y mejora de los procesos de produccion.
2.2.8 Aplicacion de BPM

A nivel internacional, las BPM son adoptadas y aplicadas en diversos sectores

industriales, particularmente en la industria alimentaria y farmacéutica, para garantizar la
seguridad y la calidad de los productos. Organizaciones como la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO) han desarrollado directrices y manuales que sirven de referencia global para la
implementaciéon de BPM. Estas directrices abarcan todas las etapas de la produccion, desde la
obtencion de materias primas hasta la distribucion del producto final, y se enfocan en la

prevencion de la contaminacion y el aseguramiento de la calidad (JAcome & Moyano, 2022).

En la industria alimentaria, la norma ISO 22000 es un estandar internacional que
especifica los requisitos para un sistema de gestion de la seguridad alimentaria, integrando
principios de BPM. Esta norma es ampliamente reconocida y utilizada en todo el mundo para
asegurar que los alimentos sean seguros para el consumo en todas las etapas de la cadena
alimentaria. Ademas, la normativa del Codex Alimentarius, creada por la FAO y la OMS,
proporciona directrices especificas sobre higiene alimentaria y BPM, siendo una referencia

esencial para las autoridades y la industria alimentaria a nivel global (Jacome & Moyano, 2022).

Segun el andlisis de Diaz (2023) en Ecuador, la implementaciéon de las BPM en la

industria alimentaria es un requisito obligatorio para asegurar la calidad y la seguridad de los
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productos alimenticios. El pais ha adoptado normas y regulaciones basadas en estandares
internacionales para regular la produccion de alimentos y garantizar la proteccién de los
consumidores. Las BPM en Ecuador estidn alineadas con las directrices establecidas por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), que es la autoridad

responsable de supervisar el cumplimiento de estas préacticas en el sector alimentario.

Las BPM en Ecuador abarcan aspectos como la higiene del personal, la limpieza y
desinfeccion de las instalaciones, el control de plagas, la capacitacion continua del personal, y
la trazabilidad de las materias primas y productos finales. Las empresas que operan en el sector
alimentario deben cumplir con estas normas para obtener y mantener sus permisos de operacion

y comercializacion (2023).

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2012) es
la entidad encargada de regular, controlar y vigilar el cumplimiento de las BPM en Ecuador. Su
funcién principal es garantizar que los productos alimenticios que se producen y comercializan
en el pais cumplan con los estandares de calidad y seguridad establecidos. La ARCSA realiza
inspecciones periodicas a los establecimientos de produccién y procesamiento de alimentos

para verificar el cumplimiento de las BPM y otras normativas sanitarias.

La ARCSA (2012) ha desarrollado una serie de guias y manuales especificos para la
implementacion de BPM en diferentes sectores de la industria alimentaria, incluyendo
restaurantes, fabricas de alimentos, y procesadores de productos agricolas. Estas guias
proporcionan instrucciones detalladas sobre como cumplir con los requisitos de BPM, y ofrecen
herramientas y formatos para facilitar la implementacion y el monitoreo de estas practicas en

los establecimientos.

Entre las actividades de la ARCSA se incluyen la capacitacion del personal de las

empresas en temas de higiene y seguridad alimentaria, la promocion de programas de mejora
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continua, y la aplicacion de sanciones a aquellos establecimientos que no cumplan con las
normativas. La agencia también fomenta la investigacion y el desarrollo de nuevas tecnologias
y métodos para mejorar la seguridad y la calidad de los productos alimenticios en Ecuador

(ARCSA, 2012).

2.2.9 Casos de aplicacion (certificacion internacional)

Caso 1: Nestlé - Certificacion 1SO 22000

Nestlé, una de las compafiias de alimentos y bebidas mas grandes del mundo, ha implementado
de manera rigurosa las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) en todas sus plantas de
produccion a nivel global. Nestlé ha obtenido la certificacion 1ISO 22000, que integra los
principios de BPM con un enfoque sistematico para la gestion de la seguridad alimentaria. Esta
certificacion asegura que los productos de Nestlé cumplen con los méas altos estandares

internacionales de calidad y seguridad (Nestlé , 2019).
Caso 2: Starbucks - Certificacion Global Food Safety Initiative (GFSI)

Starbucks, la cadena de cafeterias mas grande del mundo, ha adoptado los estandares de la
Global Food Safety Initiative (GFSI) para sus operaciones globales. La GFSI es una
colaboracion entre las principales empresas de la industria alimentaria para mejorar la seguridad
de los alimentos a través de la implementacién de BPM y otros sistemas de gestion de la calidad

(Global Food Safety Initiative, 2019).

Los beneficios que aporta una certificacién evidencian la mejora la reputacion y la
confianza del consumidor al asegurar que los productos cumplen con los mas altos estandares
de calidad y seguridad, lo cual fortalece la lealtad hacia la marca. También facilita el
cumplimiento de normativas internacionales, ayudando a las empresas a cumplir con
regulaciones legales en diferentes mercados, lo que permite la expansion internacional.

Ademas, promueve la eficiencia operativa y la reduccién de costos mediante la estandarizacion
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de procesos, abriendo nuevas oportunidades de mercado al acceder a clientes que exigen altos
estandares de seguridad alimentaria (Global Food Safety Initiative, 2019). Finalmente, fomenta
una cultura de mejora continua, con empresas que constantemente evallan y mejoran sus

procesos para mantener y elevar los estdndares de calidad y seguridad.

2.2.10 Restaurantes en Ecuador

De acuerdo con El sector de restaurantes en Ecuador ha mostrado un crecimiento
significativo en los Ultimos afios, impulsado por factores como el aumento del turismo, la
diversificacion de la oferta gastronémica y una creciente demanda interna de servicios de
alimentos y bebidas. Este crecimiento no solo se refleja en la apertura de nuevos

establecimientos, sino también en la creacion de empleo y su aporte a la economia nacional.

2.2.11 Anélisis de los restaurantes en Ecuador

Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2022)el sector de
alojamiento y servicios de comida, que incluye a los restaurantes, representa una parte
importante de la economia ecuatoriana. En 2022, este sector contribuy6 con aproximadamente
el 2.5% del Producto Interno Bruto (PIB) del pais. Este porcentaje subraya la relevancia del

sector en la economia nacional, destacando su papel en la generacion de ingresos y empleo.

El crecimiento del sector de restaurantes también se refleja en el nimero de
establecimientos registrados. De acuerdo con el INEC, en 2021, Ecuador contaba con mas de
30,000 establecimientos de servicios de alimentos y bebidas, una cifra que ha ido en aumento
en la Gltima década. Este crecimiento es un indicador de la demanda creciente y de la expansion

del sector a nivel nacional (INEC, 2022).

El sector de restaurantes es una fuente significativa de empleo en Ecuador. Segun el

Ministerio de Turismo, mas de 200,000 personas estaban empleadas en el sector de alojamiento
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y servicios de comida. Este nimero incluye a una amplia gama de roles, desde chefs y cocineros

hasta personal de servicio y gestion administrativa (Coorporacion Financiera Nacional, 2022).

El empleo en este sector es especialmente importante en las &reas urbanas, donde la
concentracion de restaurantes es mayor. Ciudades como Quito, Guayaquil y Cuenca son centros
clave para la industria, ofreciendo una variedad de opciones gastronémicas que atraen tanto a

residentes locales como a turistas (Coorporacién Financiera Nacional, 2022).

El aporte del sector de restaurantes al PIB es significativo. En 2022, el sector de
alojamiento y servicios de comida generd aproximadamente el 2.5% del PIB nacional. Este
porcentaje puede parecer modesto, pero representa una contribucion importante a la economia,
especialmente considerando el impacto multiplicador del sector. Los restaurantes no solo
generan ingresos directos a través de sus ventas, sino que también apoyan a otros sectores
econdmicos, como la agricultura, el transporte y el turismo (Coorporacion Financiera Nacional,

2022).

El turismo, en particular, es un impulsor clave del crecimiento del sector de restaurantes
en Ecuador. La llegada de turistas internacionales y el turismo interno han aumentado la
demanda de servicios de alimentos y bebidas, contribuyendo al crecimiento del sector. Segln
el Ministerio de Turismo, en 2021, Ecuador recibi6 més de 1.5 millones de turistas
internacionales, muchos de los cuales contribuyeron significativamente al sector de restaurantes

durante su estadia (Loayza, 2022).

2.2.12 Situacion de los restaurantes

La pandemia de COVID-19 tuvo un impacto devastador en la industria de restaurantes
en Ecuador, al igual que en muchos otros paises. Las restricciones de movilidad, el cierre
temporal de establecimientos y las medidas de distanciamiento social resultaron en una caida

significativa de los ingresos y la pérdida de empleos. Sin embargo, con la mejora de la situacion
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sanitaria, el sector ha comenzado a mostrar signos de recuperacion y adaptacién a la nueva

normalidad (Abril, 2022).

Uno de los cambios mas notables ha sido la aceleracion de la digitalizacion. Muchos
restaurantes han adoptado tecnologias como mends digitales, sistemas de pedidos en linea y
pagos sin contacto para minimizar el riesgo de contagio y mejorar la experiencia del cliente.
Ademas, el servicio de entrega a domicilio y la comida para llevar se han consolidado como
opciones importantes para los consumidores, lo que ha llevado a muchos restaurantes a invertir

en plataformas de entrega y a optimizar sus procesos logisticos (Abril, 2022).

Segun un informe del Ministerio de Turismo de Ecuador (2023) se observd una
recuperacion gradual del sector, con un aumento en el nimero de establecimientos operativos
y una recuperacion en los niveles de empleo. No obstante, la recuperacién ha sido desigual, con
los restaurantes en las principales ciudades como Quito, Guayaquil y Cuenca recuperandose

mas rapido que aquellos en zonas rurales o menos turisticas.

Desde la perspectiva del inversionista Bermudez (2024) el sector de restaurantes en
Ecuador presenta tanto desafios como oportunidades. La pandemia ha resaltado la importancia
de la resiliencia y la capacidad de adaptacion, lo que ha llevado a los inversionistas a ser mas

cautelosos, pero también a identificar nuevas oportunidades de negocio.

Los consumidores postpandemia estan cada vez mas interesados en opciones de
alimentos saludables y sostenibles, por lo que los restaurantes que se enfoquen en ingredientes
organicos, menus balanceados y practicas sostenibles tienen una ventaja competitiva en el
mercado actual. Ademas, a medida que el turismo internacional se recupera, se espera que la
demanda de servicios de alimentos y bebidas aumente. Invertir en restaurantes ubicados en
areas turisticas o que ofrezcan experiencias gastronémicas Unicas puede ser especialmente

lucrativo.
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La adopcion de tecnologias digitales también ha demostrado ser esencial para la
supervivencia y el crecimiento en el contexto postpandemia, y los inversionistas estan
interesados en restaurantes que utilicen soluciones tecnoldgicas para mejorar la eficiencia
operativa, la gestion de pedidos y la experiencia del cliente (Bermudez, 2024). No obstante,
también existen desafios y riesgos. La incertidumbre econdémica global ain puede afectar el
poder adquisitivo de los consumidores y, por ende, la demanda de servicios de alimentos y
bebidas. Los habitos de consumo han cambiado durante la pandemiay algunos de estos cambios
pueden ser permanentes, como la preferencia por el servicio a domicilio y las opciones de
comida para llevar, lo cual puede afectar a los restaurantes tradicionales que dependen en gran
medida del consumo in situ. Ademas, la recuperacién del sector ha llevado a un aumento en la
competencia, con nuevos actores ingresando al mercado y restaurantes existentes buscando
diferenciarse. La capacidad de innovar y ofrecer valor agregado sera crucial para atraer y retener

clientes.

2.2.13 Clasificacion de restaurantes del Mintur

La clasificacion de restaurantes por parte del Ministerio de Turismo (MINTUR, 2018))
en Ecuador es un proceso crucial que ayuda a estandarizar la calidad y categorizar los
establecimientos gastrondmicos segun diversos criterios. Esta clasificacion se realiza con el
objetivo de proporcionar a los turistas y consumidores una guia confiable sobre la calidad y las
caracteristicas de los restaurantes en el pais. Esta clasificacion implica una evaluacién detallada
de multiples aspectos que influyen en la experiencia gastrondmica ofrecida por cada

establecimiento. Entre los principales aspectos evaluados se encuentran (MINTUR, 2018):

o Calidad de los Alimentos y Bebidas: Se evalla la calidad de los ingredientes
utilizados, la presentacion de los platos y la oferta de bebidas, asegurando estandares

adecuados de preparacién y servicio.
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Servicio al Cliente: Se considera la atencion y el servicio ofrecido a los comensales,
evaluando la amabilidad del personal, la eficiencia en la atencion y la capacidad de
resolver las necesidades de los clientes.

Ambiente y Decoracion: Se evalua el ambiente del restaurante, incluyendo la
decoracion, la limpieza y la comodidad de las instalaciones para los comensales.
Cumplimiento de Normativas: Se verifica el cumplimiento de normativas sanitarias y
de seguridad, asegurando condiciones adecuadas para la preparacion y manipulacion de
alimentos.

Innovacion y Creatividad: Se valora la innovacion en el mend, la creatividad en la
presentacion de platos y la oferta de experiencias gastronémicas Unicas que puedan

distinguir al restaurante.

Para clasificar un restaurante, el MINTUR (2018) considera varios factores que

determinan la categoria:

Estandares de Calidad: Se considera el nivel de cumplimiento de los estandares de
calidad establecidos por el Mintur, que pueden variar desde basicos hasta de lujo,
dependiendo de la experiencia gastronémica ofrecida.

Ubicacion y Entorno: La ubicacién del restaurante y su entorno pueden influir en la
clasificacion, especialmente en términos de accesibilidad, vistas y entorno natural.
Reputacion y Valoraciones: Se pueden tener en cuenta las valoraciones de clientes,
criticos gastrondmicos y expertos en la industria para determinar la reputacion del
restaurante.

Capacidad de Gestion: La capacidad de gestion del restaurante, incluyendo la
eficiencia operativa, la capacidad de adaptarse a cambios y la gestion de recursos

humanos, también se considera en la clasificacion.
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La clasificacién de restaurantes del Mintur no solo sirve como una guia para los consumidores
y turistas, sino que también incentiva a los establecimientos a mejorar continuamente sus
estandares de calidad y servicio para mantener o mejorar su categoria. Esto contribuye
significativamente al desarrollo del turismo gastrondmico en Ecuador y fortalece la reputacion
del pais como destino culinario
2.3. Fundamentacion respecto a la legalidad

La Constitucion de la Republica del Ecuador, promulgada mediante el Registro Oficial
499 de 20 de octubre de 2008 y modificada por ultima vez el 21 de diciembre de 2015, establece
en su articulo 361 que el Estado tiene la responsabilidad de ejercer la rectoria del sistema de
salud a través de la autoridad sanitaria nacional. Esta autoridad es la encargada de formular la
politica nacional de salud y de regular, normar y controlar todas las actividades relacionadas

con la salud, asi como el funcionamiento de las entidades del sector.

La Ley Organica de Salud, publicada en el Registro Oficial Suplemento 423 el 22 de
diciembre de 2006 y modificada por ultima vez el 18 de diciembre de 2015, especifica en su
articulo 132 que las actividades de vigilancia y control sanitario incluyen la supervision de la
calidad, inocuidad y seguridad de los productos procesados destinados al uso y consumo
humano, asi como la verificacién del cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios en
los establecimientos que se dedican a la produccion, almacenamiento, distribucion,

comercializacién, importacién y exportacion de dichos productos.

Por otro lado, la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, conocida como la Normativa
Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, publicada en el Registro Oficial Suplemento 681
el 1 de febrero de 2016 y sus reformas, detalla las condiciones higiénicas y sanitarias que deben
cumplir los establecimientos de alimentacion colectiva en Ecuador. Estos lugares, donde se
preparan, almacenan, sirven y venden alimentos para ser consumidos en el establecimiento o
entregados a domicilio, estan sujetos a las disposiciones de esta resolucion con el objetivo de
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proteger la salud publica. Para obtener el permiso de funcionamiento, los establecimientos
deben cumplir con los requisitos establecidos por la legislacion vigente y realizar el tramite a

través del Sistema Automatizado establecido por la ARCSA.
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CAPITULO 11l

3. METODOLOGIA

3.1 Tipos de investigacion

Se empleo la investigacion descriptiva para detallar las caracteristicas de los procesos
de calidad y BPM implementados en los restaurantes evaluados, proporcionando una vision
clara del estado actual del cumplimiento en la ciudad de Ibarra. Ademas, se utilizé la
investigacion exploratoria para identificar las practicas mas comunes y los desafios que
enfrentan los restaurantes en la implementacion de estos estandares, estableciendo una base

solida para la evaluacion (Obando, 2017).

En el estudio se aplicd la investigacién de campo mediante la recoleccién de datos directamente
en los restaurantes, a través de observaciones y encuestas realizadas a los gerentes y personal
clave, con el fin de obtener informacion practica y relevante sobre el cumplimiento del modelo
de calidad y BPM (Magda, 2022). También se utiliz6 la investigacion documental para revisar
las normativas y estandares relacionados con la calidad y BPM, respaldando la revision tedrica
del estudio.
3.2 Enfoque de la investigacion

En cuanto al método, la investigacion adoptdé un enfoque inductivo para analizar la
implementacién de BPM y modelos de calidad en los restaurantes de cuatro tenedores de Ibarra.
Por lo cual, se aplicd el método analitico para desglosar el problema, identificar patrones en la
implementacién de estos estandares, y evaluar la relacion entre las practicas actuales y los
requisitos normativos, permitiendo un analisis detallado del cumplimiento y las areas de
mejora. La metodologia proporciona una base sélida para realizar un diagndéstico efectivo del

cumplimiento del modelo de calidad y BPM en los restaurantes seleccionados.
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3.2.1. Disefio de la investigacion cualitativa o cuantitativa

El proyecto se llevo a cabo mediante una investigacion de enfoque mixto que incorpora
herramientas tanto cualitativas como cuantitativas, se centra en diagnosticar el grado de
cumplimiento del modelo de calidad y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los
restaurantes de cuatro tenedores de la ciudad de Ibarra. La investigacion adopta un enfoque
inductivo, recopilando y analizando datos especificos sobre la implementacion de estos
estandares, para identificar patrones y tendencias que permitan formular conclusiones generales
sobre el cumplimiento del modelo de calidad y BPM en estos establecimientos.
3.3 Técnicas de recoleccion de datos

Para la recoleccion de datos, se emplearon principalmente la técnica de la encuesta
estructurada a través de la plataforma Office Forms, la cual es una herramienta que permite una
recopilacion de informacion de manera organizada y detallada. La encuesta se conformo por 28
items disefiados para obtener informacion cuantitativa sobre el nivel de cumplimiento del
modelo de calidad y BPM, asi como cualitativa para la interpretacion de las practicas actuales
y los desafios percibidos en cada restaurante. Las técnicas fueron seleccionadas

cuidadosamente para garantizar la obtencion de datos relevantes y de alta calidad.

3.4 Instrumento (s) de investigacion

El disefio del instrumento de esta investigacion se estructurd considerando la naturaleza
mixta del estudio, que abarca tanto aspectos cualitativos como cuantitativos, basandose en la
metodologia empleada, se disefid una encuesta estructurada como principal herramienta de
recoleccion de datos. La seleccidn de una encuesta como instrumento de recoleccion se justifico
por la necesidad de evaluar el nivel de cumplimiento del modelo de calidad y BPM en los
restaurantes de cuatro tenedores en Ibarra. La encuesta permitio recolectar informacion
directamente de los gerentes y personal clave, proporcionando una vision integral del estado

actual del cumplimiento de estos estandares.
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La encuesta fue evaluada y aprobada por expertos en el campo de la gestidn de calidad
y BPM de la Universidad Técnica del Norte, fue disefiada con preguntas cerradas y de seleccion
maltiple para medir el nivel de cumplimiento, junto con items cualitativos que permitieron una
interpretacion mas profunda de los resultados. Se utiliz6 Office Forms como plataforma para la
recoleccion de datos debido a su accesibilidad y facilidad de uso.
3.5 Poblacion y Muestra

En esta investigacion, se seleccion6 una muestra intencional de cinco restaurantes de
cuatro tenedores en Ibarra: Chamuyando, Vinilo Lounge, Casa Mateus, Asadero 2 Pajaros de
1 Tiro, La Catrina sucursal 2 sucursal 2. Estos establecimientos fueron elegidos por su
relevancia en el contexto local y su enfoque en la implementacion del modelo de calidad y
Buenas Practicas de Manufactura (BPM). La muestra proporciona una representacion adecuada

para analizar el cumplimiento de estos estandares en la industria gastrondmica de la region.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS ESPERADOS

En este capitulo se presenta el anlisis de los resultados obtenidos a partir de la encuesta
aplicada a cinco restaurantes seleccionados. La encuesta abarco aspectos clave relacionados
con la calidad del servicio, la inversion en infraestructura, el conocimiento de los modelos de
calidad y los certificados de calidad. El presente andlisis pretende evaluar como estos elementos
influyen en la gestion y el desempefio de los establecimientos, proporcionando una vision
detallada sobre las practicas actuales y las percepciones de los responsables de estos
restaurantes. A través de esta evaluacion, se busca identificar patrones comunes, diferencias
significativas y areas de mejora que puedan contribuir a la optimizacion de los procesos y
estandares de calidad en el sector gastronémico.
4.1 Andlisis de encuesta
Tabla 1

Datos de participantes

Establecimiento Asadero Chamuyando Vinilo Lounge Casa La Catrina
2 Pajaros Mateus sucursal 2
de 1 Tiro sucursal 2
Género Masculino ~ Femenino Femenino Femenino Femenino
Edad 34 33 53 42 40
Establecimiento  Negocio Negocio Emprendimiento  Negocio Emprendimiento
familiar familiar familiar

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

El presente analisis corresponde a las 4 primeras preguntas de la entrevista, las mismas

que se presentaron para recabar datos informativos de los establecimientos, y nos muestran una
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perspectiva de cada uno de estos negocios de manera general. Los cinco restaurantes analizados
en este estudio: asadero 2 P4jaros de 1 Tiro, Chamuyando, Vinilo Lounge, Casa Mateus, La
Catrina sucursal 2, son administrados por cuatro propietarias y un propietario con edades en un
rango 33 a 53 afios. Los datos sobre la poblacién econdmicamente activa (PEA) en los cinco
restaurantes muestran una predominancia de mujeres en el sector gastronémico local, con

edades comprendidas entre 33 y 53 afios.

La mayoria de los participantes son de género femenino, lo que puede reflejar una
tendencia en la gestion de restaurantes en lbarra. Ademas, se identifican como negocios
familiares y emprendimientos, esto sugiere que tanto las estructuras empresariales consolidadas
como las nuevas iniciativas en el sector estdn impulsadas por individuos con experiencia y un
alto nivel de compromiso, lo que puede ser beneficioso al hablar de précticas de calidad y

seguridad alimentaria en dichos establecimientos.

47



Pregunta 5. ¢Dentro del establecimiento, el personal administrativo y de servicio tiene

conocimiento sobre que es un modelo de calidad?

Tabla 2

Conocimiento de modelo de calidad

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Demuestra que los establecimientos visitados, asi como su personal administrativo y de
servicio mas alla de la parte gastronémica que muchas veces es de caracter empirico conoce
sobre temas de gestion dentro de las empresas de alimentos y bebidas como lo es el tema de
modelos de calidad. Esto en algunas empresas puede ser el resultado de procesos de
capacitacion continua que como lo menciona Villalba (2015), la capacitacion continua en temas
de calidad es crucial para el éxito en la industria de servicios, ya que incrementa la competencia,
motivacién y compromiso del personal, traduciéndose en un servicio mas consistente y de alta
calidad. En general, estos restaurantes estan bien posicionados para mantener y mejorar sus

estandares de calidad gracias a la formacion continua de su personal.
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Pregunta 6. Desde su perspectiva considera que la calidad esta asociada a una inversion

considerable en equipos e instalaciones.

Tabla 3

Perspectiva de inversion

Variable Frecuencia %

Totalmente en desacuerdo 0 0
Desacuerdo 2 40%
Nulo 0 0
De acuerdo 1 20%
Totalmente de acuerdo 2 40%
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

El andlisis de los datos revela que existe una variedad de opiniones entre los

representantes de los restaurantes sobre la relacion entre la calidad y la inversion en equipos e

instalaciones. Las consideraciones abarcan criterios donde se cree que es posible mantener altos

estandares sin grandes inversiones, sugiriendo una optimizacion de recursos. Otros, en cambio,

consideran esencial invertir en equipos e instalaciones adecuadas para asegurar la calidad de

los servicios, subrayando que ciertas mejoras son indispensables para alcanzar los estandares

deseados. Segun Flores y Moscoso (2020) la importancia de esta percepcion esta respaldada

por estudios previos que indican que las inversiones en tecnologia y equipos de alta calidad son

fundamentales para mejorar la eficiencia operativa y garantizar estandares elevados de servicio.
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7. ¢ Como actla el personal ante un problema del cliente dentro del restaurante?

Tabla 4

Actitud del personal ante la resolucién de problemas

Variable Frecuencia %

Compensacion 1 7,69%
Entrenamiento continuo 4 30,77%
Involucrar a un supervisor 3 23,08%
Tomar accion inmediata 5 38,46%
Total 13 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

El andlisis muestra que la mayoria de los restaurantes priorizan tomar una accion
inmediata y el entrenamiento continuo para manejar problemas del cliente. El entrenamiento
continuo es visto como esencial para preparar al personal, mientras que la accion inmediata se
considera crucial para resolver problemas rapidamente de manera proactiva y eficaz,

alineandose con los principios de mejora continua de (Abril, 2022).
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Pregunta 8. ;/Qué hace su restaurante para que el personal de servicio y de cocina pueda

brindar un servicio &gil?

Tabla5

Estrategias para agilizar el servicio de restaurante

Variable Frecuencia %

Estaciones organizadas 5 38,46%
Feedback del cliente 3 23,08%
Roles claros 4 30,77%
Sistema de pedidos 1 7,69%

electronicos

Total 13 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados indican que los restaurantes encuestados, consideran fundamental la
organizacion de estaciones para asegurar un servicio agil. El enfoque en la organizacién sugiere
que una disposicion eficiente del espacio y las tareas es clave para el desempefio del personal.
Destaca también la importancia de roles claros para el personal que labora, para evitar
confusiones y mejorar la coordinacién entre las diferentes areas del establecimiento (cocina,
comedor, bodega). El feedback del cliente es una herramienta utilizada por un buen nimero de
establecimientos para ajustar el servicio segun la experiencia del cliente. Sin embargo, el uso
de sistemas de pedidos electronicos sigue siendo limitado, lo que podria indicar una baja
adopcion de tecnologia en algunos lugares para agilizar los procesos de servicio. Por lo tanto,
estos resultados subrayan la importancia de la organizacion interna y la definicion de roles en
su enfoque de gestion estratégica (Diaz, 2023). En conclusién, Esta situacion resalta la
necesidad de alinearse con las mejores practicas en BPM para mejorar la eficiencia operativa y

la calidad del servicio.
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Pregunta 9. ¢ Cudles son los certificados que avalan la calidad de su restaurante?

Tabla 6

Validacién de restaurante

Variable Frecuencia %

Permisos de 3 60%

funcionamiento

ARCSA 2 40%

Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

El anélisis de los certificados que avalan la calidad en los restaurantes refleja diferencias

notables en los niveles de acreditacién alcanzados. Algunos establecimientos operan con

certificaciones basicas, como permisos y autorizaciones de funcionamiento, cumpliendo con

los estdndares minimos exigidos por las BPM. En contraste, un restaurante sobresale por sus

certificaciones avanzadas, como la Calificacion A de ARCSA y premios internacionales, que

evidencian un compromiso con la excelencia y una estrategia de diferenciacion competitiva.

Las certificaciones no solo garantizan un alto nivel de seguridad alimentaria, sino que también

fortalecen la confianza del cliente, promoviendo la sostenibilidad y reputacion del negocio en

el mercado.

52



Pregunta 10. ¢ El personal administrativo y de servicio de su establecimiento conoce de los

modelos de calidad que manejan?

Tabla 7

Conocimiento de modelo de calidad

Variable Frecuencia %

Si 0 100%
No 5 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Manteniendo el concepto de la pregunta anterior sobre los certificados de calidad cuyo
resultado demuestra que para los establecimientos intervenidos el certificado de
funcionamiento cuyos estandares de calidad son minimos, asi mismo esta pregunta destaca por
el desconocimiento de lo que es, e implica un modelo de calidad para establecimientos de
alimentos y bebidas, esto es clave por cuanto refuerza el trabajo de investigacion realizado y
ofrece mejoras en estos establecimientos. Seglin Diaz (2023) menciona que el compromiso de
las empresas es fundamental, con la capacitacion continua y la profesionalizacién de su equipo,
permite garantizar que las normas BPM sean aplicadas de manera efectiva en todas las
operaciones. La alineacién del personal con estos estandares no solo fortalece la calidad y
seguridad alimentaria, sino que también optimiza los procesos internos y mejora la experiencia

del cliente, asegurando la sostenibilidad y competitividad del negocio.
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Pregunta 11. ;Ha invertido en la infraestructura de sus instalaciones? Disefios de interior,

ampliaciones de espacio, mejoras en la cocina.

Tabla 8

Inversion en infraestructura

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados reflejan que todos los restaurantes encuestados han realizado inversiones
en la infraestructura de sus instalaciones, incluyendo disefios de interior, ampliaciones de
espacio y mejoras en la cocina. La inversion en infraestructura en los restaurantes encuestados
muestra un compromiso con la calidad del entorno fisico, alineado con las normas BPM al
mejorar la eficienciay seguridad de las operaciones internas, asi como la experiencia del cliente.
Segln Coronel y Basantes (2019) este compromiso refleja la importancia de mantener altos
estandares de calidad y mejorar la experiencia del cliente, resaltando la relevancia de realizar
inversiones para la eficiencia operativa y la satisfaccion del cliente. En conclusion, estas
inversiones son esenciales para la competitividad y el posicionamiento de los restaurantes en el

mercado.
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Pregunta 12. ¢ El establecimiento ha invertido en la compra de equipos nuevos durante los

ultimos 5 afios? Area de cocina y/o servicio.

Tabla 9

Inversidn en equipos nuevos

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los datos muestran que todos los restaurantes encuestados han invertido en la compra
de equipos nuevos en los dltimos cinco afios, tanto en el area de cocina como en el area de
servicio. Este enfoque en la actualizacion de equipos refleja un esfuerzo por mantener
estandares altos de calidad y eficiencia operativa, lo cual es crucial para asegurar la satisfaccion
del cliente y la competitividad en el mercado gastronémico. Segun Ledn (2018) la inversion en
equipos modernos refuerza la calidad del servicio, la satisfaccion del cliente y el cumplimiento
de la normativa BPM. Esta actualizacion garantiza seguridad alimentaria, mejora la eficiencia
operativa y asegura el cumplimiento de estandares higiénicos, consolidando la confianza y

competitividad de los restaurantes en el mercado.
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Pregunta 13. ;Con qué elementos cumple el manipulador de alimentos?

Tabla 10

Elementos de manipulacion de elementos

Variable Frecuencia %

Uso de cofia 3 11,54%
Uso de mascarilla 3 11,54%
Ropa limpia y apropiada 4 15,38%
Manos limpias y 4 15,38%

desinfectadas

Uso de guantes 4 15,38%

Reporta heridas o cortes 4 15,38%

al supervisor

Calzado limpio y 4 15,38%
apropiado
Total 26 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

El analisis muestra que los manipuladores de alimentos en los restaurantes cumplen con
practicas esenciales de higiene, como el uso de ropa limpia, guantes y el reporte de heridas,
alinedndose con la normativa BPM. Sin embargo, se identifica una baja adopcion de cofias y
mascarillas, lo que destaca areas de mejora clave para evitar la contaminacion de alimentos y
fortalecer la seguridad alimentaria. Una aplicacion uniforme de estas medidas elevaria la
confianza del cliente y la calidad percibida. Segun Diaz (2023) menciona que es importante que

los restaurantes cumplan en gran medida con las normas BPM en higiene personal, pero deben
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reforzar el uso de cofias y mascarillas para garantizar la inocuidad alimentaria y prevenir

contaminaciones, mejorando asi la seguridad y calidad del servicio.
Pregunta 14. ;Los empleados del restaurante se presentan impecables?

Tabla 11

Los empleados son impecables

Variable Frecuencia %

Totalmente en desacuerdo 0 0%
Desacuerdo 0 0%
Nulo 0 0%
De acuerdo 2 40%
Totalmente de acuerdo 3 60%
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados reflejan un consenso entre los representantes de los restaurantes sobre la
impecable presentacion del personal, evidenciando un alto estandar de profesionalismo y un
compromiso generalizado con la pulcritud como parte de la imagen del establecimiento. Segun
un estudio de Roldan y Lara (2015) menciona que el compromiso con una presentacion
impecable del personal refuerza la calidad percibida por los clientes y asegura el cumplimiento

de las BPM, promoviendo la higiene y evitando la contaminacion en el manejo de alimentos.
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Pregunta 15. ¢Planifica la recepcion de los productos, asegurando un lugar disponible

para almacenarlos?

Tabla 12

Planificacion de recepcion de productos

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados indican que todos los restaurantes han establecido procedimientos claros
para la recepcion de productos, lo que demuestra una gestion eficiente de los insumos. La
planificacién adecuada para el almacenamiento de los productos asegura que se manejen de
forma organizada, evitando posibles pérdidas o deterioros y contribuyendo a un control
adecuado de inventarios. Segun Salgado (2017) el compromiso de la gestion adecuada de los
suministros y su almacenamiento, siguiendo principios clave de las BPM, garantiza la
inocuidad alimentaria, optimiza la operacion y refuerza la calidad y seguridad del servicio

ofrecido, alineandose con los estandares establecidos en la normativa BPM.
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Pregunta 16. ¢ Controla los alimentos periddicamente y desecha aquellos que estén en mal

estado o contaminados?

Tabla 13

Control de alimentos

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados indican que todos los restaurantes encuestados mantienen un riguroso
control sobre los alimentos, descartando aquellos que presenten signos de mal estado o
contaminacion. La aplicacién de esta practica refleja un compromiso constante con la seguridad
alimentaria y la calidad, garantizando que los productos ofrecidos cumplan con los estandares
adecuados para proteger la salud de los clientes. Segin Ojeda (2015) el control riguroso de la
calidad de los alimentos es un componente clave de las BPM, se enfocan en garantizar la

inocuidad alimentaria y prevenir la contaminacion.
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Pregunta 17. ;Cuenta con espacio adecuado para almacenar en seco los alimentos como,

granos, productos de papel y otros articulos que no requieren refrigeracion?

Tabla 14

Espacio adecuado de almacenamiento

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los resultados indican que todos los restaurantes encuestados disponen de un espacio
adecuado para almacenar en seco alimentos como granos, productos de papel y otros articulos
que no requieren refrigeracion. De acuerdo con Pilla (2022) al demostrar un manejo eficiente y
responsable de sus recursos de almacenamiento, estdn cumpliendo con uno de los requisitos
clave de las BPM. Por lo tanto, permite asegura la calidad y seguridad de los productos, sino
que también contribuye a la eficiencia operativa de los establecimientos, minimizando el riesgo

de pérdidas por deterioro y asegurando una experiencia segura para los consumidores.
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Pregunta 18. ¢Considera qué los adecuados procesos de manipulacion son

responsabilidad de todo el personal de servicio y administrativos?

Tabla 15

Responsabilidad de los procesos de manipulacion

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0%
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024).

En analisis a las respuestas revelan que en todos los restaurantes encuestados existe una
percepcion uniforme sobre la responsabilidad compartida en la manipulacion adecuada de
alimentos. Todos coinciden en que la responsabilidad recae tanto en el personal de servicio
como en el administrativo, destacando la importancia de la capacitacion y la colaboracion en el
cumplimiento de los estandares de calidad. La manipulacién de alimentos se alinea con las
buenas practicas de manufactura BPM, esta responsabilidad compartida garantiza la seguridad
alimentaria, minimiza riesgos de contaminacion y asegura la calidad, contribuyendo a la

satisfaccion del cliente y a la reputacion del establecimiento.
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Pregunta 19. ;Como se controla los posibles casos de Enfermedades Transmitidas por

Alimentos (ETA) en el establecimiento?

Tabla 16

Control de ETA en el establecimiento

Variable Frecuencia %
Buenas practicas de 5 31,25%
manufactura

Capacitacion constante 4 25%
Uso de materiales y 4 25%

equipos adecuados

Uso de materias primas de 3 18,75%
temporada
Total 16 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los datos evidencian que, en la prevencion de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), cada uno de los aspectos sefialados es valorado como esencial en los
restaurantes encuestados. Destacan las Buenas Précticas de Manufactura, reflejando un
compromiso robusto con la aplicacion de protocolos y controles rigurosos en cocina. Asimismo,
la capacitacion constante del personal y el uso adecuado de materiales confirman la conciencia
sobre la importancia de mantener una supervision permanente en cada eslabon del proceso,
desde la manipulacion de ingredientes hasta el servicio. Si bien el uso de materias primas de
temporada exhibe el porcentaje mas bajo, no se le resta relevancia. Por el contrario, se reconoce
que la calidad y seguridad en la seleccion de insumos son fundamentales para lograr una

inocuidad éptima de los alimentos. Segun Valero (2018) la implementacion de las BPM vy la
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capacitacion continua son clave para prevenir enfermedades alimentarias. El uso adecuado de
equipos y materiales, junto con el manejo correcto de las materias primas, asegura la calidad y

seguridad alimentaria en todas las etapas del proceso.

Pregunta 20. ¢Con que tipo de agente cree que hay mayor contaminacion de alimentos?

Tabla 17

Agentes de contaminacion de alimentos

Variable Frecuencia %
Contaminacién primaria 2 28,57%
Contaminacién cruzada 3 42,86%
directa

Contaminacién cruzada 2 28,57%
indirecta

Total 7 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los datos reflejan que los participantes reconocen la importancia de los distintos tipos
de contaminacion. Aunque la contaminacion cruzada directa destaca ligeramente, los
porcentajes de contaminacion primaria y contaminacion cruzada indirecta sugieren una
comprension bastante equilibrada de los diversos riesgos asociados a la inocuidad alimentaria.
La distribucion indica que, si bien la contaminacion directa puede percibirse como la amenaza
mas inmediata, existe también conciencia sobre la relevancia de la contaminacion que se origina
en los insumos (primaria) y de la que se produce al manipular utensilios o superficies comunes

(indirecta). En conjunto, los resultados evidencian que todas las formas de contaminacion son
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valoradas como factores a tener en cuenta, lo cual denota un nivel de conocimiento solido sobre
las fuentes y formas de propagacion de agentes patdgenos. La comprension integral respalda la
necesidad de adoptar medidas de control en todas las etapas de la cadena de produccién, desde
la seleccion de insumos hasta la manipulacion final de los alimentos. Segun la Organizacion
Mundial de la Salud (2023) la preocupacién por la contaminacion cruzada directa es un riesgo
clave en la seguridad alimentaria. La implementacion de BPM es esencial para prevenir este
tipo de contaminacion, contribuyendo a la reduccion de enfermedades transmitidas por

alimentos.
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Pregunta 21. ¢ Su personal de cocina mantiene un control de temperatura adecuado en las

preparaciones de su establecimiento?

Tabla 18

Control de temperatura

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Todos los restaurantes encuestados afirman que su personal de cocina mantiene un
control adecuado de la temperatura en las preparaciones, esta unanimidad refleja un
cumplimiento completo con las précticas recomendadas para asegurar la seguridad alimentaria
mediante el manejo correcto de las temperaturas. El control es esencial para prevenir la
proliferacion de microorganismos y garantizar la inocuidad de los alimentos servidos. La
consistencia en este aspecto sugiere una solida adherencia a las normativas de seguridad
alimentaria en todos los establecimientos evaluados. (ARCSA, 2012). La practica de mantener
temperaturas adecuadas en las preparaciones refleja un compromiso con las normativas de

seguridad alimentaria y las mejores précticas en la industria gastronémica.
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Pregunta 22. ;Cual de estos productos, que pueden ser de caracter alergénico usa

frecuentemente en la cocina?

Tabla 19

Perspectiva de productos alergénicos

Variable Frecuencia %

Crustéaceos 3 10,71%
Huevos 5 17,86%
Pescados 2 7,14%
Leche (derivados) 4 14,29%
Mani 2 7,14%
Porotos de soja 2 7,14%

(derivados)

Nueces de arbol 3 10,71%
Trigo (derivados) 3 10,71%
Nitritos (embutidos 2 7,14%
y carnes)

Sulfitos 2 7,14%
Ajino moto 0 0%
Total 28 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Los datos evidencian una variedad de productos alergénicos presentes en los
restaurantes, reflejando la necesidad de una gestion cuidadosa para proteger la salud de los
clientes con sensibilidades o alergias. Los huevos y los derivados de la leche aparecen con

mayor frecuencia, lo que indica su amplia utilizacion en las preparaciones culinarias. De manera
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similar, crustaceos, nueces de arbol y trigo se sitian en un rango intermedio, reafirmando su
relevancia como potenciales disparadores de alergias. En menor proporcion, pero aun
significativos, se encuentran pescados, mani, porotos y sulfitos. La ausencia de “ajino moto”
demuestra que no todos los ingredientes comUnmente asociados a alergias o intolerancias
forman parte de las rutinas de estos establecimientos. Sin embargo, el predominio de varios
insumos alergénicos subraya la importancia de identificar claramente los ingredientes y de
comunicar al cliente posibles riesgos, a fin de prevenir reacciones adversas. Segin Altamirano
(2018) el cumplimiento de las BPM exige que los restaurantes implementen medidas estrictas
de etiquetado y comunicacion sobre ingredientes, especialmente aquellos que pueden causar
alergias. Esto garantiza la proteccion de los consumidores con sensibilidades alimentarias,

minimizando riesgos y asegurando la seguridad alimentaria segun los estandares establecidos.
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Pregunta 23. ¢El manipulador de alimentos cuenta con los elementos de proteccion

personal (EPP)?

Tabla 20

Manipulacion de alimentos cuenta con proteccion EPP

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Todos los establecimientos evaluados aseguran que sus manipuladores de alimentos
cuentan con los elementos de proteccion personal (EPP) necesarios, esta uniformidad en el
cumplimiento indica una fuerte adherencia a las normativas de seguridad alimentaria y un
compromiso con la proteccion tanto del personal como de los consumidores. La disponibilidad
de EPP en los restaurantes analizados refuerza las practicas de seguridad alimentaria,
alinedndose con la normativa BPM para prevenir la contaminacion. Segtn la OMS (2020) el
uso adecuado de EPP es esencial para evitar enfermedades transmitidas por alimentos, lo que

demuestra el compromiso de los establecimientos con la calidad y la seguridad alimentaria.
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Pregunta 24. ;Los equipos y utensilios son de materiales resistentes a la corrosion y a

repetidas operaciones de limpieza?

Tabla 21

Los equipos y utensilios son resistentes a la corrosion

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Todos los establecimientos evaluados utilizan equipos y utensilios que son resistentes a

la corrosion y aptos para repetidas operaciones de limpieza, este resultado demuestra un

cumplimiento completo con los estdndares de durabilidad y mantenimiento en la industria

alimentaria. La resistencia a la corrosién asegura una vida util prolongada de los equipos y

utensilios, facilitando su limpieza y mantenimiento, lo que contribuye a la seguridad alimentaria

y a la eficiencia operativa en los restaurantes. EI uso de materiales resistentes a la corrosion y

la capacidad para soportar repetidas limpiezas son requisitos fundamentales para mantener un

entorno de cocina seguro y eficiente (ARCSA, 2012). Este enfoque asegura que los utensilios

permanezcan en condiciones Optimas y contribuye a la calidad continua de los alimentos

servidos.
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Pregunta 25. ¢ El establecimiento cuenta con suficiente iluminacion?

Tabla 22

Establecimiento cuenta con iluminacion

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Todos los establecimientos evaluados cuentan con una iluminacion adecuada, este
aspecto es crucial para garantizar un ambiente de trabajo seguro y eficiente, ya que una buena
iluminacién contribuye a la correcta manipulacion de alimentos, facilita la limpieza y
mantenimiento de las instalaciones, y mejora la visibilidad general en la cocina y areas de
servicio. La adecuada iluminacion también apoya la prevencion de accidentes y errores durante
la preparacion y el manejo de alimentos, cumpliendo asi con los estdndares de seguridad en la
industria alimentaria. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2020) la iluminacién
adecuada en las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos es esencial para prevenir
la contaminacion y garantizar la seguridad alimentaria, cumpliendo con las BPM. Un entorno
bien iluminado facilita la correcta manipulacién de los productos, mejorando la calidad y

seguridad del servicio ofrecido.
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Pregunta 26. ¢Los pisos, paredes y tumbados estan construidos de manera que puedan

limpiarse adecuadamente?

Tabla 23

Pisos construidos para una limpieza adecuada

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

Todos los establecimientos evaluados han disefiado sus pisos, paredes y techos de
manera que permiten una limpieza adecuada, esta caracteristica es fundamental para mantener
altos estandares de higiene y seguridad alimentaria, ya que superficies de facil limpieza
previenen la acumulacion de suciedad y posibles contaminantes. Segin Bermudez (2024) el
mantenimiento adecuado de las areas de preparacién y almacenamiento, junto con el uso de
materiales faciles de limpiar, es clave para cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y garantizar la seguridad alimentaria. Estos esfuerzos, que previenen la proliferacion de
microorganismos, reflejan el compromiso de los restaurantes con altos estandares de higiene,

lo que fortalece la confianza y satisfaccion del cliente.
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Pregunta 27. ; Ante la presencia de plagas, confia su control a especialistas?

Tabla 24

Confianza en el control de plagas

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

En todos los establecimientos evaluados, se confia el control de plagas a especialistas,
lo que refleja un compromiso con la seguridad alimentaria y la higiene. La contratacion de
profesionales para manejar este aspecto critico asegura que se implementen medidas efectivas
y actualizadas para la prevencién y erradicacion de plagas. De acuerdo con Bolafios,(2020) el
mantenimiento adecuado de las areas de preparacion y almacenamiento, junto con el uso de
materiales faciles de limpiar, es clave para cumplir con las BPM, permite garantizar la seguridad
alimentaria. Por lo tanto, estos esfuerzos, que previenen la proliferacién de microorganismos,
reflejan el compromiso de los restaurantes con altos estandares de higiene, lo que fortalece la

confianza y satisfaccion del cliente.
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Pregunta 28. ;{Dispone de abastecimiento suficiente y continuo de agua potable, con

instalaciones apropiadas para su almacenamiento como tanques y reservorios con tapa?

Tabla 25

Abastecimiento de agua potable e instalaciones

Variable Frecuencia %

Si 5 100%
No 0 0
Total 5 100%

Fuente: Encuesta aplicada a restaurantes participantes (2024)

En todos los establecimientos evaluados al estar en sector urbano de la ciudad, se
asegura un abastecimiento suficiente y continuo de agua potable, con instalaciones adecuadas
para su almacenamiento, incluyendo tanques y reservorios con tapa, este aspecto es crucial para
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, asi como para cumplir con las normativas
sanitarias. Segun Diaz la disponibilidad y gestion adecuada del agua potable son fundamentales
dentro de las BPM para garantizar la higiene y seguridad alimentaria. El acceso a agua potable
permite una limpieza efectiva, reduciendo el riesgo de contaminacion de los alimentos y
protegiendo la salud de los clientes y el personal, cumpliendo con las normativas sanitarias y

reforzando el compromiso del restaurante con la seguridad alimentaria.
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4.2 Discusion

El andlisis realizado sobre la implementacion de modelos de calidad y las normas de
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en los restaurantes encuestados revela tanto avances
como desafios en la gestion de seguridad alimentaria. Los resultados sugieren que, en términos
generales, la mayoria de los establecimientos demuestra un compromiso con la calidad y la
inocuidad alimentaria, aunque persisten areas que requieren atencién. En cuanto a los puntos a
favor, es evidente que todos los restaurantes realizan un control adecuado de la manipulacion
de alimentos, con especial atencion al uso de elementos de proteccion personal (EPP) y a la
gestion de los productos alimenticios para evitar la contaminacion. Segun lo indicado por la
Organizacién Mundial de la Salud (2020), que destaca la importancia de estas préacticas en la

prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

En términos generales, los resultados destacan la disposicion favorable de varios
restaurantes para adoptar estandares de calidad, lo que se evidencia en la implementacion de
controles adecuados en la manipulacion de alimentos, el uso de Elementos de Proteccion
Personal (EPP) y la mejora de la infraestructura de limpieza y mantenimiento. Este compromiso
ha contribuido a reducir la incidencia de errores en el proceso productivo y a reforzar la
seguridad alimentaria, fortaleciendo ademas la confianza del consumidor. Sin embargo,
también se observa un desconocimiento significativo de las certificaciones de calidad y
modelos internacionales, ya que ciertos establecimientos creen que la obtencion de un permiso
de funcionamiento bésico generalmente emitido tras una inspeccion minima o inexistente es

suficiente para garantizar la inocuidad de los productos y la satisfaccion del cliente.

De esta manera, aunque la infraestructura y las practicas de higiene han mejorado, sigue
siendo fundamental sensibilizar a los gerentes y al personal sobre la importancia de
certificaciones mas rigurosas y de planes de auditoria interna que vayan mas alla de la mera

aprobacion sanitaria inicial. El fortalecimiento de la formacion continua en aspectos como la
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verificacion de proveedores, la documentacion de procesos y la conciencia de estandares
internacionales podria elevar el nivel de excelencia y fiabilidad en estos establecimientos.
Asimismo, una mayor comprension de las ventajas de certificarse bajo normativas de calidad
reconocidas podria traducirse en una ventaja competitiva, impulsando la reputacion de los

restaurantes y garantizando un servicio seguro y confiable para los consumidores.

Sin embargo, también se observan puntos en contra en relacion con la aplicacion
uniforme de las normas BPM. Aunque en la mayoria de los restaurantes se implementan
practicas de higiene y manipulacion de alimentos de manera efectiva, no todos los
establecimientos cumplen de manera consistente con todas las normativas, particularmente en
lo que respecta al uso de cofias y mascarillas. Algunos restaurantes aun muestran
inconsistencias en la capacitacién continua del personal y en la implementacién de medidas de
control de calidad, como el mantenimiento adecuado de las &reas de preparacion y
almacenamiento de alimentos. Esto coincide con los hallazgos de Diaz (2023), quien sefiala que
la falta de seguimiento constante y la capacitacion periddica del personal son barreras comunes

en la implementacion completa de las BPM en restaurantes de diversas localidades.

Al observar la situacion de los restaurantes encuestados, se concluye que, aunque hay
una base solida de buenas practicas y un esfuerzo por cumplir con las normativas BPM, la
implementacién no es completamente homogénea. Algunos restaurantes muestran una mayor
adherencia a las practicas recomendadas, mientras que otros aun enfrentan dificultades para
mantener un cumplimiento constante. Por lo tanto, se resalta la necesidad de una gestion mas
rigurosa en cuanto a la formacién del personal y el monitoreo de las préacticas diarias. En su
estudio, Bolafios (2020) menciona que los restaurantes que implementan programas de
capacitacion continua logran un mejor cumplimiento de las BPM, lo que refuerza la importancia

de la educacién y la supervisién continua.
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En términos de infraestructura, la mayoria de los restaurantes presenta un entorno
adecuado en cuanto a limpieza y mantenimiento, lo que favorece la seguridad alimentaria. No
obstante, algunos establecimientos podrian beneficiarse de una mejora en la infraestructura de
almacenamiento, como el uso de sistemas de almacenamiento mas eficientes y adecuados para
evitar la contaminaciéon cruzada. Segun Bermuddez (2024) la infraestructura adecuada y la
correcta disposicion de los espacios son factores determinantes para la implementacion exitosa
de las BPM en la industria alimentaria, ya que un ambiente mal gestionado puede convertirse

en un foco de riesgos para la salud de los consumidores.

Una propuesta clave para mejorar la situacion de los restaurantes encuestados seria
reforzar la capacitacion y formacion del personal en todas las areas, no solo en manipulacién
de alimentos, sino también en aspectos como el uso de EPP, control de calidad y mantenimiento
de las instalaciones. Esto seria crucial para garantizar que las normas BPM se apliquen de
manera coherente en todas las areas del establecimiento. Un estudio realizado por Altamirano
(2018) en Ibarra también sefiala que la capacitacion continua es esencial para mantener altos
estandares de seguridad alimentaria y calidad en la industria restaurantera, lo que coincide con

la necesidad de mejorar los programas educativos en los restaurantes encuestados.

Ademas, es necesario implementar sistemas de seguimiento mas rigurosos para evaluar
el cumplimiento de las BPM en la practica diaria, esto podria incluir auditorias internas
periddicas, asi como la evaluacion del estado de la infraestructura y el control de calidad de los
productos. De acuerdo con un estudio realizado por la OMS (2020), la supervisién constante y
la evaluacién de las condiciones operativas son vitales para asegurar que las practicas higiénicas

y de seguridad alimentaria se mantengan a lo largo del tiempo.

Finalmente se puede establecer que la situacién de los restaurantes encuestados refleja

un cambio positivo con la calidad y la seguridad alimentaria, aunque existen areas de mejora,
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particularmente en la implementacion consistente de las BPM. Se recomienda que los
establecimientos refuercen la capacitacion del personal, implementen mecanismos de
seguimiento continuo y actualicen la infraestructura de almacenamiento para garantizar el
cumplimiento completo de las normativas. Los cambios no solo mejoraran la calidad del
servicio, sino que también contribuiran a un entorno mas seguro y confiable para los clientes,

alineandose con las mejores practicas internacionales en la industria alimentaria.
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PROPUESTA
La creciente competitividad en el sector gastrondmico, sumada a la demanda de

servicios seguros y de alta calidad, ha impulsado a los establecimientos a adoptar lineamientos
y regulaciones rigurosas que garanticen la inocuidad de los alimentos. En este contexto, los
restaurantes de cuatro tenedores se enfrentan al reto de cumplir con Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), las cuales constituyen un pilar fundamental para salvaguardar la salud del
consumidor y fomentar la confianza en el mercado local y nacional. El presente estudio propone
calificar, de manera objetiva, el desempefio de estos establecimientos, tomando como base la
manipulacion de alimentos, la infraestructura y los protocolos de higiene, a fin de elevar el

estandar de calidad y competitividad en la ciudad de Ibarra.

El cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en restaurantes de
cuatro tenedores es fundamental para establecer estandares uniformes en la industria
gastronomica local. ElI proceso de calificacion no solo permite identificar a aquellos
establecimientos que cumplen con los pardmetros exigidos, sino que también actia como un
motor de mejora continua en aspectos criticos como la seguridad alimentaria, la higiene, la

infraestructura y la capacitacion del personal.

De acuerdo con Altamirano (2018), la implementacion de BPM es crucial para
garantizar la inocuidad de los alimentos y la eficiencia operativa, lo que se traduce en una mayor
confianza por parte de los consumidores. La calificacion, en este sentido, se configura como
una herramienta de evaluacion integral que promueve la transparencia y el reconocimiento de

aquellos restaurantes que se esfuerzan por alcanzar y mantener altos niveles de calidad.

Asimismo, la aplicacion de un sistema de calificacion basado en BPM fomenta la
competitividad en el sector, incentivando a los establecimientos a invertir en mejoras
tecnoldgicas, estructurales y formativas. Este tipo de evaluacion permite que las practicas
innovadoras se consoliden en la operacion diaria, contribuyendo a la creacion de un ambiente
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seguro y confiable para los clientes. Ademas, el proceso de calificacién puede servir como
referencia para el desarrollo de politicas publicas y normativas que impulsen la modernizacién
y profesionalizacion del sector gastronémico.
Beneficios para el Sector

Contar con certificaciones y evaluaciones rigurosas se traduce en ventajas competitivas
para los restaurantes, a la vez que garantiza la transparencia en los procesos y la calidad en la
oferta de productos y servicios. Ademas, este enfoque motiva el fortalecimiento de la marca y
la atraccion de un mayor nimero de visitantes, generando un impulso econémico significativo
en el sector de la hospitalidad y el turismo.
Repercusion en la Salud Publica
La aplicacion de las BPM ademéas de generar un impacto en la eficacia operativa de los
restaurantes también influye de forma directa en la salud de los comensales. Al garantizar la
inocuidad de los alimentos y minimizar la incidencia de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), se protegen tanto la seguridad de la poblacién como la reputacion y
sostenibilidad de los negocios gastronémicos.
Sostenibilidad y Gestién Ambiental
Incluir estandares de sostenibilidad en la calificacion, evaluando el manejo de residuos, el uso
eficiente de recursos como aguay energia, y laadopcion de practicas eco amigables en la cadena
de suministro. La certificacion ambiental, como el uso de productos biodegradables y
estrategias de reduccién de desperdicios, refuerza la competitividad de los restaurantes y
responde a una demanda creciente de los consumidores.
Capacitacion y Profesionalizacion del Personal
Un factor determinante en la aplicacion de las BPM es el nivel de formacion del personal en

seguridad alimentaria, manipulacién de alimentos y servicio al cliente. La evaluacién de la
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capacitacion continua y la implementacion de programas de desarrollo profesional pueden
garantizar la correcta aplicacion de los estandares de calidad.

Innovacion y Adaptabilidad Tecnoldgica

La integracion de herramientas tecnoldgicas optimiza la eficiencia en la produccion y el
servicio, lo que puede reflejarse en una mejor evaluacion en la calificacion de BPM. Se puede
considerar la implementacion de tecnologias en los procesos operativos del restaurante, tales
como sistemas de trazabilidad de alimentos, digitalizacion de mends y automatizacion de
controles de calidad.

Experiencia y Satisfaccion del Cliente

El desarrollo de las experiencias del cliente es fundamental ya que permite medir la percepcion
de los clientes respecto a la higiene, seguridad y calidad del servicio es una estrategia
innovadora para impulsar su restaurante. Con este enfoque, podra identificar fortalezas y areas
de mejora basadas en la experiencia real del consumidor, lo que le permitira ajustar sus procesos
y tomar decisiones informadas para ofrecer un servicio impecable. La satisfaccion del cliente
se convierte asi en un factor clave que fortalece la reputacion, fomenta la fidelizacion y aumenta
la demanda, proporcionando una ventaja competitiva en un mercado cada vez mas exigente.
Impacto Econémico y Competitividad

La implementacion y evaluacion de la calificacion BPM no solo garantiza altos estandares de
calidad y seguridad alimentaria, sino que también tiene un impacto econémico significativo y
potencia la competitividad del establecimiento. Al obtener la certificacién, el restaurante se
posiciona de manera mas favorable en el mercado, atrayendo a inversionistas y turistas, lo que
se traduce en mayores oportunidades de crecimiento y expansion.

Cumplimiento Regulatorio y Normativo

Evaluar el nivel de cumplimiento con normativas nacionales e internacionales de seguridad y

la adecuacion a regulaciones locales emitidas por entidades como ARCSA en Ecuador.
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Seleccion de Criterios

La elaboracion del instrumento de calificacion se fundamenta en los lineamientos de la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2012). Se definieron

indicadores clave que abarcan:

1. Higiene y manipulacion de alimentos: Uso de elementos de proteccion personal,

lavado de manos, separacion de materias primas y control de alérgenos.

2. Infraestructura y equipamiento: Condiciones de cocina, resistencia de materiales,

iluminacién, ventilacion y limpieza de superficies.

3. Procesos y procedimientos: Control de temperatura, manejo de desechos, rotulado y

almacenamiento de productos.

4. Capacitacion del personal: Frecuencia, contenidos, aplicabilidad de los programas de

formacion relacionados con las BPM y las normas de calidad.

5. Documentacion y registros: Existencia de manuales de procedimientos, bitacoras de

recepcion de materias primas y verificacion de cumplimiento de normas.
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Figura 1

Flujograma de calificacion ARCSA
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La seleccion de estos indicadores se alinea con la Tarjeta de Calificacion Sanitaria presentada

por el Ministerio de Salud Publica y la ARCSA, que promueve la evaluacion estandarizada de

cafeterias y restaurantes en el Ecuador.

82



Escala de Valoracion

La presente propuesta se alinea con la metodologia establecida en la Tarjeta de Calificacion

Sanitaria del Ministerio de Salud Pablica y el ARCSA (2024), que asigna una puntuacion

basada en el nivel de cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y de la

normativa sanitaria vigente. Siguiendo este esquema, se adopta la siguiente escala:

A (Maxima calificacion): Rango de cumplimiento de 90 a 100 puntos.
Indica que el restaurante cumple cabalmente con las BPM y las directrices de calidad

evaluadas, presentando muy pocos o ningun hallazgo de riesgo significativo.

B (Calificacion media): Rango de cumplimiento de 80 a 89,9 puntos.
Denota un grado satisfactorio de adopcion de las normativas y lineamientos de
seguridad alimentaria, aunque puede haber aspectos puntuales que requieran refuerzo o

ajustes menores.

Calificacion en proceso: Puntaje menor o igual a 59,9 puntos.
Refleja deficiencias graves en el cumplimiento de las BPM o en la gestion de la
inocuidad alimentaria. En esta categoria se recomienda una intervencion inmediata para

corregir y mejorar los procesos criticos del establecimiento.

La escala se aplica tras la revision de items relacionados con infraestructura, higiene del

personal, protocolos de manipulacion, almacenamiento de materias primas y procedimientos de

limpieza y desinfeccion, entre otros factores. A fin de otorgar un diagndstico certero, los

puntajes se asignan de manera independiente a cada area y luego se consolidan en la calificacion

final. Este enfoque permite identificar con precision las fortalezas y las areas de mejora en los

restaurantes, promoviendo acciones de correccion y la adopcion de mejores practicas de forma

continua.
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Para la presente investigacion, se eligieron cinco restaurantes de cuatro tenedores en la ciudad

de Ibarra:

1. Asadero 2 Pajaros de 1 Tiro

2. Chamuyando

3. Vinilo Lounge

4, Casa Mateus

5. La Catrina (sucursal 2)

Los establecimientos cuentan con una reconocida trayectoria en la oferta gastronémica local y

se distinguen por la diversidad de sus menus y su clientela habitual.

Criterios de Inclusion

La seleccion respondié a criterios especificos, entre los que destacan:

« Clasificacion oficial como restaurante de cuatro tenedores, reflejando un nivel alto de

servicios, instalaciones y carta gastrondémica.

« Trayectoria y Reconocimiento en el mercado local, valorados por la fidelidad de

clientes y la presencia en medios especializados.

« Disponibilidad y Voluntad de Participacion: Compromiso expreso de los gerentes y

propietarios para someterse a la evaluacion y compartir informacion operativa.
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Propuesta especifica para cada restaurante

Tabla 26

Anélisis de dimensiones restaurante Vinillo Lounge

Restaurante  Calificacion Dimensiones Puntos por resaltar o
ARCSA mejorar
Vinillo A (90-100 Fiabilidad Alta consistencia, mantener
Lounge puntos) rigor operativo
Sensibilidad Respuesta sensible, mejora
interaccion cliente
Seguridad Normas de seguridad
estrictas, mantener control
Empatia Trato  cordial, entender

necesidades del cliente

Elementos tangibles Infraestructura moderna,
equipos en Optimas
condiciones

Recepcion Proceso de recepcion

eficiente y organizado

Almacenamiento

Almacenamiento adecuado,

cumple con normativas BPM

Manipulacion de alimentos ~ Manipulacion segura,
minimizar riesgos de
contaminacion

Enfermedades transmitidas ~ Prevencion efectiva,

por los alimentos

controlar riesgos sanitarios

Contaminacioén de alimentos

Medidas preventivas,

y fuentes de contaminacién  eliminar fuentes
contaminantes
Preparacion de alimentos Preparacion tradicional,

innovar sin perder esencia
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Alergias a los alimentos

Etiquetado claro, prevenir

reacciones alérgicas

Higiene personal

Higiene rigurosa, potenciar
uso de EPP

Mantenimiento de las

Instalaciones impecables,

instalaciones y equipos equipos en Optimas
condiciones
Control de plagas Control especializado,

garantizar ambiente seguro

Agua segura

Agua potable, gestion y

almacenamiento eficiente

Esta sintesis destaca que, en general, Vinillo Lounge muestra altos estandares de calidad en

todas las dimensiones evaluadas, cumpliendo con las normativas de Buenas Préacticas de

Manufactura (BPM). Se resalta la consistencia en la infraestructura y el manejo de alimentos,

aungue se identifican oportunidades para fortalecer aspectos como la capacitacion continua en

higiene y la optimizacion del control de plagas. Los elementos son fundamentales para

mantener la seguridad alimentaria y la competitividad del establecimiento, garantizando la

satisfaccion de los clientes y la sostenibilidad operativa.
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Tabla 27

Analisis de dimensiones restaurante Chamuyando

Restaurante  Calificacion Dimensiones Puntos por resaltar o
ARCSA mejorar
Chamuyando B (80-90 Fiabilidad Alta fiabilidad, optimizar
puntos) continuidad operativa
Sensibilidad Buena atencion, mejorar
empatia
Seguridad Seguridad moderada, reforzar

protocolos sanitarios

Empatia Trato  cordial,  potenciar

empatia organizacional

Elementos tangibles Infraestructura discreta,

actualizar equipos

Recepcion Recepcion adecuada, mejorar

flujo y control

Almacenamiento Almacenamiento correcto,

optimizar gestion insumos

Manipulacion de alimentos  Manipulacion segura,
estandarizar procedimientos

criticos

Enfermedades transmitidas  Prevencion efectiva, evaluar

por los alimentos riesgos sanitarios
Contaminacion de Control moderado, mejorar
alimentos y fuentes de medidas preventivas

contaminacion

Preparacion de alimentos Preparacion tradicional,

innovar en presentacion

Alergias a los alimentos Detallar un etiquetado claro
para fortalecer prevencion

alérgica

Higiene personal Higiene aceptable, reforzar
uso de EPP
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Mantenimiento de las Infraestructura moderada,

instalaciones y equipos actualizar mantenimiento

Control de plagas Control  bésico, mejorar

protocolos integrales

Agua segura Agua  segura,  mantener

monitoreo constante

Esta sintesis permite visualizar que, si bien Chamuyando mantiene un nivel alto de
cumplimiento en diversos aspectos, se identifican areas puntuales de mejora, particularmente
en la continuidad operativa, actualizacion de infraestructura y optimizacion de protocolos de
seguridad. Estas acciones son esenciales para alcanzar y sostener los altos estandares exigidos

por las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y fortalecer la competitividad del restaurante.
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Tabla 28

Analisis de dimensiones restaurante Casa Mateus

Restaurante  Calificacion Dimensiones Puntos por resaltar o
ARCSA mejorar
Casa B (80-90 Fiabilidad Alta, reforzar continuidad y
Mateus puntos) documentacion
Sensibilidad Atencion adecuada;

mejorar empatia

Seguridad Seguridad moderada;

reforzar protocolos

Empatia Trato cordial, potenciar

comunicacion

Elementos tangibles Infraestructura basica;

actualizar equipos

Recepcion Recepcion ordenada;

optimizar flujo

Almacenamiento Gestion correcta; mejorar

control insumos

Manipulacién de alimentos Procedimientos  estandar;

reforzar capacitacion

Enfermedades transmitidas Prevencion adecuada;
por los alimentos mejorar controles sanitarios
Contaminacion de alimentosy  Medidas moderadas;
fuentes de contaminacion reforzar prevencion

Preparacion de alimentos Cocina tradicional; innovar

presentacion

Alergias a los alimentos Etiquetado claro; aumentar
precaucion

Higiene personal Higiene aceptable; reforzar
uso de EPP

Mantenimiento de las Mantenimiento basico;

instalaciones y equipos actualizar documentacion
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Control de plagas Control funcional; mejorar

protocolos integrales

Agua segura Agua segura; mantener

vigilancia

En sintesis, se puede decir que pesar de haber alcanzado previamente la calificacion "A", Casa
Mateus se ubica actualmente en el rango "B", lo que sugiere la necesidad de reforzar ciertos
aspectos, especialmente la documentacion de procesos y la capacitacion continua del personal,

para lograr la mejora en la implementacion integral de las BPM.
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Tabla 29

Andlisis de dimensiones restaurante La Catrina

Restaurante Calificacién Dimensiones
ARCSA

Puntos por resaltar o

mejorar

La Catrina B (80-90 Fiabilidad

(Otavalo, suc. 2) puntos)

Fiabilidad moderada;
auditorias internas

necesarias

Sensibilidad

Atencion adecuada; mejorar

comunicacion interna

Seguridad

Seguridad bésica; reforzar

inspecciones regulares

Empatia

Trato cordial; potenciar

empatia constante

Elementos tangibles

Infraestructura  adecuada;
actualizar equipos

periédicamente

Recepcion

Recepcion ordenada;

optimizar flujo operativo

Almacenamiento

Almacenamiento correcto;

mejorar control insumos

Manipulacién de alimentos

Manipulacion segura;

capacitar en BPM

Enfermedades transmitidas

por los alimentos

Prevencion moderada;

reforzar controles sanitarios

Contaminacion de
alimentos y fuentes de

contaminacion

Medidas moderadas;
fortalecer protocolos
higiénicos

Preparacion de alimentos

Preparacion tradicional,
innovar presentacion

creativa

Alergias a los alimentos

Etiquetado claro; reforzar

advertencias alérgicas
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Higiene personal Higiene aceptable;

intensificar uso de EPP

Mantenimiento de las Mantenimiento  adecuado;

instalaciones y equipos aumentar inspecciones
periodicas

Control de plagas Control basico; mejorar

protocolos integrales

Agua segura Agua segura; mantener

gestion eficiente

Esta sintesis destaca que, aunque La Catrina (Otavalo, suc. 2) cumple en términos generales
con los estandares de seguridad alimentaria, su calificacion B sugiere la necesidad de fortalecer
auditorias internas, actualizar la infraestructura y optimizar los protocolos en areas clave para
consolidar mejoras y lograr un mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).
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Tabla 30

Analisis de dimensiones restaurante Asadero 2 P4jaros de 1Tiro

Restaurante

Calificacién
ARCSA

Dimensiones

Puntos por resaltar o mejorar

Asadero 2
Pajaros de 1

Tiro

B (80-90

puntos)

Fiabilidad

Cumple; formalizar trazabilidad,
sistematizar seguimiento;
implementar controles de calidad

digital

Sensibilidad

Atencion adecuada; potenciar
empatia efectiva; mejorar

respuesta inmediata

Seguridad

Seguridad basica; implementar
protocolos preventivos rigurosos;

realizar simulacros de emergencia

Empatia

Trato cordial; intensificar
sensibilidad organizacional,

entrenar en servicio personalizado

Elementos tangibles

Equipos béasicos; renovar
infraestructura y  tecnologia;

actualizar mobiliario operativo

Recepcioén

Recepcion organizada; mejorar
flujo y control; incorporar sistema

de registro digital

Almacenamiento

Almacenamiento basico; reforzar
control y gestion de insumos;
implementar sistemas de

inventario automatizados

Manipulacion de

alimentos

Manejo  seguro; intensificar

capacitacion en BPM;
estandarizar procedimientos
operativos
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Enfermedades
transmitidas por los

alimentos

Prevencion moderada;

intensificar controles sanitarios;

mejorar protocolos de
verificacion
Contaminacion de Control basico; fortalecer

alimentos y fuentes de

contaminacion

medidas preventivas rigurosas;

realizar auditorias internas

periodicas

Preparacion de

Preparacion tradicional; innovar

alimentos presentacion creativa; incorporar
técnicas modernas sin  perder
identidad

Alergias a los Etiquetado claro; reforzar

alimentos

advertencias alérgicas; actualizar

informacidn en menus y etiquetas

Higiene personal

Higiene aceptable; intensificar
uso correcto de EPP; implementar
revisiones y  capacitaciones

regulares

Mantenimiento de las

instalaciones y equipos

Mantenimiento moderado;
reforzar inspecciones periddicas;
planificar actualizaciones

preventivas

Control de plagas

Control ~ funcional;  mejorar
protocolos integrales; realizar
monitoreos constantes y

seguimiento de resultados

Agua segura

Politica antitabaco; mantener

ambiente  saludable; reforzar

campafas de concienciacion entre

el personal
Control de tabaco Politica antitabaco; mantener
ambiente  saludable; reforzar
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campafas de concienciacion entre

el personal

Esta sintesis se destaca que, aunque el Asadero 2 P4jaros de 1 Tiro cumple con los requisitos
basicos de higiene y seguridad alimentaria, se recomienda formalizar procedimientos de
trazabilidad y reforzar la capacitacion para elevar su desempefio y potencialmente, alcanzar la

categoria “A”.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La implementacion de un modelo de calidad basado en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) otorga a los restaurantes de cuatro tenedores una ventaja competitiva
significativa al asegurar altos estdndares de seguridad alimentaria, eficiencia operativa y
satisfaccion del cliente. La practica no solo optimiza los procesos internos, reduciendo costos
y desperdicios, sino que también mejora la percepcion de la calidad de los alimentos, lo que
resulta en una mayor fidelizacién de los clientes y una ventaja estratégica en el mercado. Los
restaurantes que siguen rigurosamente estas normas pueden diferenciarse en un mercado

altamente competitivo, garantizando un servicio seguro y de alta calidad.

El desarrollo de un instrumento de diagndstico especifico para evaluar la
implementacién de un modelo de calidad y las BPM en los restaurantes permite una medicion
precisay objetiva del cumplimiento de estas practicas en el sector. Por lo tanto, este instrumento
ayuda a identificar tanto las fortalezas como las areas de mejora, lo que facilita la toma de
decisiones informadas y el disefio de planes de accion para mejorar la calidad de los procesos
en los establecimientos. A través de su uso, los restaurantes pueden asegurar que estan

cumpliendo con los estandares exigidos y mejorar continuamente su desempefio.

La evaluacion de los restaurantes de cuatro tenedores en cuanto al manejo del modelo
de calidad y las BPM proporciona una visién clara sobre el nivel de cumplimiento y las areas
que requieren atencién. Aunque algunos restaurantes destacan por su adherencia a las
normativas y buenas practicas, otros presentan deficiencias en aspectos fundamentales como la
capacitacion del personal y el mantenimiento de las infraestructuras. La calificacion permite
identificar las brechas existentes y orientar los esfuerzos hacia la mejora continua de los

procesos y estandares en la industria restaurantera.
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Recomendaciones

Basado en la problemaética de la investigacion, se recomienda que los restaurantes de cuatro
tenedores en Ibarra fortalezcan la capacitacion continua de su personal y actualicen su
infraestructura para asegurar que las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se integren de
manera efectiva en su operacion diaria. La implementacion de un programa de formacion,
acompafado de auditorias internas periodicas, es esencial para identificar y corregir brechas en
la seguridad alimentaria, lo que a su vez mejorara la calidad del servicio (Altamirano, 2018).
Sin embargo, se reconoce que las limitaciones financieras y tecnoldgicas son barreras comunes,
lo que sugiere la necesidad de estudios complementarios que evalten el impacto econémico de

estas inversiones.

Se recomienda asimismo desarrollar y utilizar de manera regular un instrumento de
diagndstico que evalle el cumplimiento de las BPM y el modelo de calidad en los
establecimientos. Este instrumento debe actualizarse continuamente conforme a las nuevas
normativas y avances tecnoldgicos, adaptandose a las necesidades especificas de cada
restaurante. Aunque la aplicacién de esta herramienta puede mejorar la toma de decisiones y la
identificacion de areas criticas, su efectividad puede verse limitada por el tamafio reducido de
la muestra y la variabilidad en los procesos operativos, tal como se ha observado en estudios
previos. Segun Bolafios (2020) menciona la importancia de ampliar la muestra y comparar

resultados entre distintas regiones para obtener conclusiones méas generalizables.

Adicionalmente, se sugiere que los restaurantes que obtienen calificaciones méas bajas
implementen planes de accidn especificos, los cuales incluyan la revision y actualizacion de sus
procesos operativos, asi como la optimizacion de la infraestructura. El establecimiento de
mecanismos de seguimiento y la realizacién de auditorias internas constantes permitiran
asegurar un cumplimiento continuo de las BPM. Segun Diaz (2023) se debe enfatizar en la

importancia de la revision periddica para la mejora continua de la seguridad alimentaria. Por lo
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gue es necesario realizar estudios longitudinales que midan el impacto de estas acciones a lo

largo del tiempo.

Finalmente, se reconoce que este estudio presenta limitaciones significativas, como el
tamafio reducido de la muestra y un periodo de evaluacion limitado, lo que impide la
generalizacion de los resultados. Se recomienda realizar investigaciones complementarias que
adopten un enfoque longitudinal y comparativo para evaluar no solo la implementacion de las
BPM, sino también su impacto en la satisfaccion y fidelizacion del cliente. Segu la OMS (2020)
menciona que para este tipo de investigacion de analisis de BPM es pertinente investigar como
factores externos, como el entorno econémico y las innovaciones tecnoldgicas. De esta manera
se puede determinar cémo se afectan la capacidad de los restaurantes para mantener altos

estandares de calidad.
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ANEXOS

Instrumento de evaluacion

“a, Modelos de calidad y Buenas Practicas de
=22 Manufactura (BPM) en restaurantes.

e
El siguiernte instrumeants e de ambito aplicable para los administradores v chedfs de restagrantes de la cdudad e lbarrs

gquienes delan regponder responsable y honedtamente cada una de las preguntas plartescss.

* Obligatoria

Datos informativas

1. NOMBRE DEL ESTABECIMIEMNTO *

2. Genero *

) masculino
{:} Femenino
O o

3. Edad *
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Modelos de calidad
Las siguientes: peeguntas son formuladas en base al sendcio y calidad brindado par el personal del restaurante.
4. El establecimiento pertenece a unfumna: *

() Emprendimisnto

() Franguicia

() Megocio familiar

I::Iﬂtn:l

5 iDentro del establecimiento, el personal administrativo y de servicio tiene conacimiento
sobbre gue es un modelo de calidad? *

o=
() wo

& Desde su perspectiva considera que la calidad estd asociada a una imversidén considerable en
equipos e instalaciones.

Torakmemte an s " ks F—— Totalmente de

7. jCdamo actda el personal ante un problema del cliente dentro del restaurante? =
D Compensacin. Brindar un descusento, un postne gratis o un vale de descusnio.
I:I Entremamdsnio contimus. Capactar reguianmente al personal sobne serviceo all chente y managjo de quejas.
I:I Inwoleoar a un supervsor. Cusndo o problema es senao se llema 3l gerente o SEDErASor para que intensenga.

D Tamar accén immediata. Resclver ¢l problema ko mds rdpido posible paa reducic la molestia del diente.
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8

10.

11.

12.

iQué hace su restaurante para gue el personal de servicio y de cocina pueda brindar un
servicia agil? *

[[] Estaciones organizadas. La cocina cuenta con un adecuads flujo de personal
[[] Feedback del cliente. Continuaments racoge v analiza comentarics.
[[] moles daras. B1 personal de cada drea cuenta con funciones sspecificas.

[[] sistema de pedidos electrénicos. Uso de tablers o terminabes de purto de venta,

. iCuales zon los certificados que avalan la calidad de su restaurante?

iEl personal administrativo y de servicio de su establecimiento conoce de los modelos de
calidad que manejan?

O s
O Mo

;Ha invertida en la infraestructura de sus instalaciones? Disefios de interior, ampliaciones de
espacio, mejoras en la cocina. *

) s
O Mo

;El establecimiento ha invertido en la compra de equipos nuevos durante los dltimas 5 afos?
Area de cocina y/fo servicia. *

O s
) me
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13. ;Con gué elementos cumple el manipulados de alimentos? *

D Uso de cofia

|:| IUso de mascarilla

Ropa limpia y apropiada
banos limpias y desinfectadas
Uso de guantes

Reporta heridas o cortes al supervisor

I N R W

Calzado limpic y apropiado

14. jLos empleados del restaurante se presentan impecables? *

Totalmente emn Totalmente de
Jr—— Desacuerdo Mulo ke acuerdo acuerda

Seleccione
entre 1y 5
segin su
consideracion,
donde 1
representa el
Baio. & dec
ajo, es decir
estd en total D O O O D
desacuerda, v &
representa el
puntaje mas
alto, es decir,
estd muy de
acuerdo con la
pregunta.
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Buenas practicas de manufactura (BPM)

Los siguisries aspectos s han tomado del “instnectivo Exiemo para la calificadon de nestauantes cafeterias y oinos estableo-
mienbas de allmentacstn cobectiva, 20227

15. jPlanifica la recepcion de los productos, asegurando un lugar disponible para almacenarlos?

o=
() wo

16, jControla los alimentos periddicamente y desecha aguellos gue estén en mal estado o
contarminados? *

() @
I:::IHD

17, jluenta con espacio adecuado para almacenar en seco los alimentos oomo, Qranos,
productos de papel v otros articulos que no requieren refrigeracidn? =

() =
() wo

18 jConsidera qué los adecuados procesos de manipulacidn son responsabilidad de todo el
personal?

() =
() wo

19, jConsidera qué los adecuados procesos de manipulacidn son responsabilidad de todo el
personal de servicio y administrativos? *

Responda 510 MO y espedfigue f por gué de su espuesta
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A0, jCdmo se conbroda los posibles casos de Bnfermedades Trarsmitidas por Al mesbos (ETA] en

1.

el esrtanleci measrtod

Burmas pricthizo de marsdean s

Liss de rrasteniales ¢ sspuipon. adecuascdio

0000

Lbicy e irrasSersin. pramas de femposada

oo e tipen dier ageshe onese QU by maepoer contaming ckdn o 2l mebas T <

D Comaminacitms primana = de origen. Amentcs de ongen animal o regetal contamned o gor metales
Hmcim, plsguricdn y resdoos de fErmeocs de o seiennaeen

D [ i et e directs Codands unogerns Slimicn crode snba en conbece con alirrerlon. o puara

D Comaminacids crersds indivscts. Cansets por v o miimes cochilln y Sabbla para corber verdiunas y carmes

. 35y personal de oo ma mantenss un control de temperabura ackersacka em @3S prepan ckanes

o su establed mssrdo? -
O o=
O wo

. fdl de eshos productos, que pueden ser de caracter alergénico vsa frecuentemente en la

CoCires’ ®

Cruribdersscs (cormn sl cangrags, la larsgonta y ol camandna

Poroion da sogs Serraadiog

Fluscwn de darbcl (elrremdeas, muscrs, puscara |

Tz cdmrraadon |

Mitrmios fermEarteion p carrem curisdc)

Sulfiien fenn, rurmens, meiln, ude aregrel

cooodoOO0OO0OO00O0OaO

Apnsrmetn Gutamets menesdsdis]
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24 El manipulador de alimentos cuenta con bos elementos de proteccion personal [EPP)?
) =
() wo

25 jLos eguipos v utensilios son de materiales resistentes a la corrosion y a repetidas
operaciones de limpieza? *

) o=
) wo

26, JEl establecimiento cuenta con suficients Buminacidn?® *
QO =
O wo

27, jLos pisos, paredes y tumbados estdn construidos de manera gue pusdan limplarse
adecuadamente? ©

) =
() wo

28 jAnte la presencia de plagas, confla su controld a espedialistas? *
(o=
() mo

249, jDispone de abastecimiento suficiente y continue de agua potable, con instalaciones
apropiadas para su almacenamiento oMo tamngues ¥ resensorios con tapa?

) o=
() wo
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Fotografias
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Validacion de instrumentos.

Criterio de expertos.

Por favor marcar con una equis (X) segun considera corresponde la relacion de items con los 4 criterios sefialados. Colocar las observaciones que

considera pertinente para alanzar el objetivo de la investigacion

item

1.Relacionado con el | 2.Mide lo que pretende | 3.Se usa terminologia | 4.La descartaria Indique cualquier observacion que
objetivo entendible considere necesario
Si No Si No Si No Si No
3. Fbld.P1. X X X X
El establecimiento
pertenece a un/una:
4, Fbld.P2. X X X X
Dentro del
establecimiento, el
personal administrativo
y de servicio tiene
conocimiento sobre que
es un modelo de calidad.
5. Fbld.P3. X X X X
Desde su perspectiva
considera que la calidad
estda asociada a una
inversion considerable
en equipos e
instalaciones.
6. Fbld.P4. X X X X Debe redisefiar la pregunta, ya que no
¢Cuando el cliente tiene recaba la informacion requerida con
un problema, el objetividad.
restaurante muestra
sincero  interés  en
resolverlo?
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7. Sens.P1.
(El personal del
restaurante brinda un

Debe redisefiar la pregunta, ya que no
recaba la informacion requerida con
objetividad.

servicio 4gil?

8. Segd.P1. Redisefiar con algo como (Cuales
(El establecimiento certificados de calidad tiene? Y dar
cuenta con la opciones

documentacion que

certifique el

cumplimiento de

modelos de calidad?

9. Segd.P2. Es dificil que el gerente del restaurante

¢El personal se muestra
cortes con los clientes?

declare que su personal no es cortes,
analizar la pregunta de como esta
planteada

10. Segd.P3.

(El personal sabe como
actuar ante las dudas de
los clientes?

Muchas de las respuestas requieren mayor
calidad de opciones no es suficiente solo
el SI'/NO.

11. Segd.P4.

El personal
administrativo 'y de
servicio de su

establecimiento conoce
de los modelos de
calidad que manejan.

12. EmTg.P1.
¢Ha invertido en la
infraestructura de sus
instalaciones? Disefios
de interior,
ampliaciones de
espacio, mejoras en la
cocina.

13. EmTg.P2.

(El establecimiento ha
invertido en la compra
de equipos nuevos
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durante los dltimos 5
afios? (cocina, servicio)

14, EmTg.P3

El  manipulador de
alimentos cumple con
los siguientes
parametros:

-Uso de cofia.

-Uso de mascarilla.
-Ropa limpia y
apropiada.

-Manos  limpias vy
desinfectadas.

-Uso de guantes.
-Reporta  heridas o
cortes al supervisor.
-Calzado  limpio vy
apropiado.

15. EmTg.P4.
¢(Los empleados del
restaurante se presentan
impecables?

16. Rcpn.P1.
¢Planifica la recepcion
de los productos,
asegurando un lugar
disponible para
almacenarlos?

17. Almt.P1.
¢Controla los alimentos
periddicamente y
desecha aquellos que
estén en mal estado o
contaminados?

18. Almt.P2.
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¢Cuenta con espacio
adecuado para
almacenar en seco los
alimentos como, granos,
productos de papel vy
otros articulos que no
requieren refrigeracion?

19. MpAt.P1.
¢Considera qué los
adecuados procesos de
manipulacion son
responsabilidad de todo
el personal de servicio y
administrativo?

20. MpALt.P2.
¢Como se controla los
posibles  casos de
Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos (ETA) en el
establecimiento?

21. CAFC.P1.
¢Con qué tipo de agente
cree que hay mayor
contaminacion de
alimentos?

22. PpAL.P1.

¢Su personal de cocina
mantiene un control de
la temperatura
adecuada en las
preparaciones de su
establecimiento?

23. AlgA.P.1.
¢Cuél de estos
productos  alergenos
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usa frecuentemente en
la cocina?

24, HgPs.P1.

¢El manipulador de
alimentos cuneta con los
elementos de proteccion
personal

25. MIE.P1.

;Los equipos y
utensilios  son  de
materiales resistentes a
la corrosibn y a
repetidas  operaciones

de limpieza?
26. MIE.P2.
¢El establecimiento

cuenta con suficiente
iluminacién?

217. MIE.P3.
¢Los pisos, paredes y
tumbados estan

construidos de manera
que puedan limpiarse
adecuadamente?

28. CtPg.P1.
(Ante la presencia de
plagas, confia su control
a especialistas?

39. AQgSg.P1.
¢Dispone de
abastecimiento
suficiente y continuo de
agua  potable, con
instalaciones apropiadas
para su almacenamiento
como tanques y
reservorios con tapa?

Aspectos generales

Si

| No
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Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras y adecuadas

El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio

La distribucién y ordenamiento de los items del instrumento es adecuada

XX | X

Validado por: Francisco Guevara

Firma, sello quien valida:

CC:0201870441 .
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Validacion de instrumentos.

Criterio de expertos.

Por favor marcar con una equis (X) segun considera corresponde la relacion de items con los 4 criterios sefialados. Colocar las observaciones que

considera pertinente para alanzar el objetivo de la investigacion

item

1.Relacionado
objetivo

con

el

2.Mide lo que pretende

3.Se usa terminologia
entendible

4 .La descartaria

Indique  cualquier
considere necesario

observacion

que

Si

No

Si No

Si No

Si No

1. Fbld.P1.
¢Cuando el cliente tiene
un problema, el
restaurante muestra
sincero  interés  en
resolverlo?

X

X

X

2. Fbid.p2.

(El restaurante
proporciona sus
servicios en el momento
en que promete hacerlo?

3. Sens.P1.

(El restaurante
mantiene informado al
cliente a cudndo se
ejecutardn los servicios?

4. Sens.P2.
SEl personal del
restaurante brinda un
servicio agil?

5. Segrd.P1l.
(El personal se muestra
cortes con los clientes?

6. Segrd.P2.

¢El personal sabe como
actuar ante las dudas de
los clientes?
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7. Empt.P1.

(El personal de servicio
brinda atencion
personalizada a los
clientes?

8. E.Tangb.Pl.
¢El restaurante cuenta
con equipos modernos?

9. E.Tangb.P2.
¢Las instalaciones del
restaurante son

atractivas para los
clientes?

10. E.Tangb.P3.

¢(Los empleados del
restaurante se presentan
impecables?

11. Rcpn.

¢Planifica la recepcion
de los  productos,
asegurando un lugar

disponible para
almacenarlos?
12. Almct.P1.
¢Controla los alimentos
periédicamente y

desecha aquellos que
estén en mal estado o
contaminados?

13. Almct.P2.

¢Cuenta con espacio
adecuado para
almacenar en seco los
alimentos como,
granos, productos de
papel y otros articulos
que no  requieren
refrigeracion?
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14. Manp.Almt.P1.
¢Considera qué los
adecuados procesos de
manipulacion son
responsabilidad de todo
el personal?

15. Manp.Almt.P2.
¢Dentro del
establecimiento han
surgido Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos (ETA)?

16. Cont.Almt.
¢Con qué tipo de agente
cree que hay mayor

contaminacion de
alimentos?

17. Prep.Almt.
¢Controla la

temperatura  adecuada
en la preparacion de
alimentos?

18. Alrg.

¢Cual de estos
productos alergenos usa
frecuentemente en la
cocina?

19. Hign.Pers.
¢El' manipulador de
alimentos cuneta con los
elementos de proteccion
personal (EPP)?

20. Mant.Inst.P1.

¢Los equipos y
utensilios son  de
materiales resistentes a
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la corrosion 'y a
repetidas operaciones
de limpieza?

(El establecimiento
cuenta con suficiente
iluminaciéon?

21. Mant.Inst.P2. X X X

¢Los pisos, paredes y
tumbados estan
construidos de manera
que puedan limpiarse
adecuadamente?

22. Mant.Inst.P3. X X X

¢(Ante la presencia de
plagas, confia su control
a especialistas?

23. Cotrl.Plg. X X X

¢Dispone de
abastecimiento
suficiente y continuo de
agua  potable, con
instalaciones apropiadas
para su almacenamiento
como tanques y
reservorios con tapa?

24. Agua.Sgr. X X X

Aspectos generales

Si

No

Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras y adecuadas

El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio

La distribucion y ordenamiento de los items del instrumento es adecuada

Validado por: Carlos Ortiz

Firma, sello quien valida:
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CC: 0602934788
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Validacion de instrumentos,

Crnterio de expertos.

Por favor marcar con una equis (X) segun considera corresponde la relacion de items con los 4 cntenios sefialados. Colocar las observaciones que

considera pertinente para alanzar el objetivo de la investigacion

Item 1 Felacionado con el [ 2Mide lo gque | 3.5e usa | 4.La descartaria Indique cualquer observacion que

objetivo pretende termunelogia considere necesano
entendible

51 No S1 No 51 No 51 No

3. Fbld P1. X

El establecimiento

pertenece a un‘una:

4. Fbld P2. X

Dentro del

establecimento, el

personal

admmistrativo y de

SEIVICIO tiene

conocimuento sobre

que es un modelo de

calidad.

5. Fbld P3. X

Desde su

perspectiva

considera que la

calidad esta

asoclada a  uma
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InVersion

considerable £n
equIpos e
instalaciones.

6. Fbld P4. X

;Cuando el chente
tiene un problema,

el Testaurante
muestra SIICET0
Imterss il
resolverlo?

1. Sens P1. b
(El personal del
restaurante  brinda

un servicio azil?

B Segd P1. X
(El establecimiento
coenta  com la
documentacion que
certifique el
cumplimiento  de
modelos de calidad?

9. Segd P2. o
(El personal se
muesira cortes con
los clientes?

10. Segd P3. X
(El personal sabe
Ccomo actuar ante las
dudas de los
clientes?

11. Segd P4 b
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Cuan de acuerdo
esta que dentro del
establecimiento el
personal

admimistrative y de
servicio aplique y
COnoOZca un
estandarmodelo de
calidad.

12 Empt Pl
(jEl persomal de
SeIviclo brinda
atencion
personalizada a los
clientes?

13, EmTgPl.
;JHa mverido en la
infraestructura  de
sus  instalaciones?
Disefios de mterior,
ampliaciones  de
espaclo, Mejoras en
la cocina.

14. EmTg P2.

JEl establecimiento
ha mvertide en la
compra de equipos
nuevos durante los
altimos 5  afios?
(cocina, servicio)

5. EmlzP3
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El manipulador de
alimentos  cumple
con los siguientes
parametros:
-Uso de cofia.
-Uso de mascarilla.
-FRopa lmpia v
apropiada.

-Manos limpias v
desinfectadas.
-Uso de guantes.
-Reporta henidas o
cortes al supervisor.
-Calzado limpio v
apropiado.

16, EmTgP4
;Los empleados del
restaurante 5e
presentan
impecables?

17.  RcpnPl.
;Planifica la
recepcion de los
productos,
asegurando un
lugar  disponible
para almacenarlos?

18. Almt P1.
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;Controla los
alimentos

periodicamente vy
desecha  aquellos
que estén en mal

estado 0
contaminados?

190, Almt P2,
iCuenta con

espacto  adecuado
para almacenar en
seco los alimentos
COmo. gTanos,
productos de papel
v otros articulos que

no requieren
refrigeracion?
20. MpAt.P1.

iConsidera qué los
adecuados procesos
de  manipulacion
son responsabilidad
de todo el personal?

21 MpAt P2.
(Dentro del
establecimiento han
surgido
Enfermedades

Transmitidas  por
Alimentos (ETA)?

22 CAFC.PL.
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;Con qué tipo de
agente cree que hay
mavor
contaminacion  de
alimentos?

23, PpAtPL
;Controla la
temperatura
adecuada en Ia
preparacion de
alimentos?

24 AlgAP1
;Cual de estos
productos
alergenos usa
frecuentemente en
la cocina?

25 HgPs Pl

JEl manipulador de
alimentos  cuneta
cont los elementos

de proteccion
personal
26. MIE P1.

;Los  equipos v
utensilios son  de
materiales

resistentes a  la
corrosion vy a

repetidas
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Operaciones de
limpieza?

27 MIEP2.

:El establecimiento
cuenta con
suficiente
tluminacion?

28 MIE P3.
(Los pisos, paredes
vy tumbados estan
construdos de
manera que puedan
limpiarse
adecuadamente?

29 CtPg P1.
JAnte la presencia
de plagas. confia su

control a
especialistas?

30. AgSg Pl
iDispone de
abastecimiento
suficiente v
contimuo de agua
potable, con
mnstalaciones
apropiadas para su
almacenamiento
como tangues ¥
TeSErVOrios con
tapa?

Aspectos generales

Si
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Las mstrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras v adecuadas
El mnstrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio
La distribucion v ordenamiento de los items del instrumento es adecuada

e e

Validado por:

Msc. Santiago Falcon
1002614160
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