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RESUMEN

Titulo: Plan de capacitacion en BPM para los restaurantes de la Parroquia
Yaguachi Nuevo, Cantén Yaguachi.

La investigacion se realiz6 en la Parroquia Yaguachi Nuevo perteneciente al
canton San Jacinto de Yaguachi en el afio 2016, mediante participacion los

restaurantes.

El primer capitulo esta enfocado en el problema que afecta la falta de
capacitacién en los restaurantes, planteando varios objetivos para su debido

cumplimiento y delimitando el problema.

En el segundo capitulo se describié el turismo, la gastronomia, la normas de
buenas de practicas de manufacturas y sus componentes, también se utilizé la
investigacion descriptiva y de campo por el método empirico la cual se empled
observacion aplicando la ficha de observacibn y la entrevista con los
empleados y duefios de los restaurantes que permitido recopilar informacion
muy necesaria mediante una poblacion determinada que estuvo conformada
por 14 restaurantes cuyo resultados fueron que el 43% conocen y se han

recibido capacitacién en BPM y 57% no conocen las normas de BPM.

Por lo tanto en el tercer capitulo se proyecta la propuesta por medio del disefio
del plan de capacitaciéon cumpliendo con los objetivos indicados, mediante la
demostracién de tablas, ficha y describiendo las actividades a realizar para que

se efectué la capacitacion.

Finalmente se describen las conclusiones y recomendaciones para que los
propietarios puedan fortalecer sus restaurantes en la parroquia Yaguachi

Nuevo.

Palabras clave: BPM, restaurantes, capacitacion



ABSTRACT

Title: BPM Training Plan for restaurants in Yaguachi Nuevo Parish, Yaguachi
City.

The research was carried out in the Yaguachi Nuevo Parish belonging to the

canton San Jacinto de Yaguachi in 2016, through participation in restaurants.

The first chapter is focused on the problem that affects the lack of training in
restaurants, raising several objectives for their proper compliance and delimiting
the problem.

In the second chapter, we described tourism, gastronomy, good practices
standards of manufactures and their components. Used descriptive and field
research by the empirical method, which was used observation and applying
the observation sheet and the interview with the employees and owners of the
restaurants that allowed to gather much needed information by a population that
consisted of 14 restaurants whose results were that 43% know and have

received training in BPM and 57% do not know the BPM standards.

Therefore in the third chapter the proposal is projected by means of the design
of the training plan fulfilling the indicated objectives, by means of the
demonstration of tables, card and describing the activities to realize for the
accomplishment of the training.

Finally, we describe the conclusions and recommendations so that the owners
can strengthen their restaurants in the Yaguachi Nuevo parish.

Keywords: BPM, restaurants, training
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INTRODUCCION

En la actualidad el turismo es la fuente principal del desarrollo econémico y
social segun el Plan de desarrollo del Turismo (PLANDETUR, 2020) indica que
la actividad predominante es el Sector de Alimentos con el 70% equivalente a
7.424 restaurantes en el Ecuador

Estos establecimientos brindan a los habitantes fuentes de trabajo para obtener
ingresos econdmicos, que contribuyen de manera significativa a la satisfaccion
de sus necesidades bésicas y al mejoramiento de su situacion socio-econémica
y también turistica. Hoy en dia el sector de alimentos ofrece gran variedad de
platos tipicos de la regidén interandina y de la regién litoral como guatita,

ceviche, encebollado, hornado.

En la Parroquia Yaguachi Nuevo existen varios restaurantes que ofrecen un
buen servicio gracias a la demanda turistica creciente del sector, la cual
pertenece a la Ruta de la Fe por la Prefectura del Guayas con su atractivo
religioso la Catedral de San Jacinto, y también forma parte de la Estacion del
tren “Ruta Duran—Yaguachi” a través de esto los turistas recorren la ciudad y

consumen en los establecimientos gastronémicos.

La importancia de promover las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) en los
restaurantes ayuda mejorar los aspectos de las instalaciones del
establecimiento, sociabilizar la buena manipulacién en alimentos, incentivar la
higiene del manipulador o del empleado que labora en el restaurante, sin
embargo en la actualidad en la Parroquia Yaguachi Nuevo los propietarios y su
equipo de trabajo tiene un déficit de conocimiento en Normas BPM por lo tanto
se debe brindar una capacitacién con el propdésito de mejorar el servicio que

brinda al cliente



CAPITULO |
EL PROBLEMA
1.1PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los restaurantes requieren cumplir con las normas sanitarias en Buenas
practicas de manufacturas de alimentos en el Ecuador, ya que es un requisito
que todo establecimiento comercial debe aplicar principalmente para que

garantizar un servicio de calidad.

Para cumplir con lo consignado de estas normas, y poder garantizar un
producto sin afectar la salud del consumidor es necesario tener en cuenta los
lineamientos del Manual de BPM en restaurantes del Ecuador en cuanto a
instalaciones, area de preparacion de alimentos, higiene del local y del
personal para no recibir multas o sanciones por parte de la Agencia de nacional

de Regulacién, control, y vigilancia Sanitaria.

Sin embargo los restaurantes de la Parroquia Yaguachi Nuevo desconocen de
estas normas principalmente por la falta de capacitacion en Buenas Préacticas
de Manufacturas a causa de la falta de apoyo o de compromiso por parte de
alguna entidad publica y privada que no asesora a los propietarios o equipo de
trabajo de este sector por lo tanto perjudica la organizacion interna del
establecimiento , por lo tanto es necesario capacitar a los propietarios o al
equipo de trabajo que laboran en los restaurantes con el propésito de mejorar

el servicio e incrementar el turismo gastronémico local.



1.1.1 DELIMITACION
Pais: Ecuador
Region: Costa
Provincia: Guayas
Canton: San Jacinto de Yaguachi
Parroquia: Yaguachi Nuevo
Periodo: 2016

1.2.0BJETIVOS
1.2.1 Objetivo General

Disefiar un plan de capacitaciébn en Buenas Practicas de Manufactura para los

restaurantes de la Parroquia Yaguachi Nuevo, Cantén Yaguachi.

1.2.2 Objetivos Especificos
e Diagnosticar la zona de estudio mediante la ficha de observacion.
¢ Diagnosticar un estudio de mercado de la oferta en los restaurantes.

e Disefiar un plan de capacitacion para los restaurantes.



CAPITULO I

MARCO TEORICO Y METODOLOGICO
2.1 MARCO TEORICO Y REFERENCIAL

Turismo. Definicién

Segun la Organizacion mundial del Turismo (2011) indica. “Es un fenomeno
social, cultural y econémico relacionado con el movimiento de las personas a
lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia habitual por motivos

personales o de negocios” (OMT, 2011).

Segun el Plan estratégico de desarrollo sostenible para el Ecuador 2020
define. “El turismo son actividades que realizan las personas durante sus viajes
y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual” (PLANDETUR,
2010).

Turismo Gastronémico

La gastronomia segun la Real Academia de la Lengua es el “arte de preparar

una buena comida” (Real Academia Espafiola, 2016).

Importancia del turismo gastronémico

Segun la Organizacion mundial del Turismo expresa. “El crecimiento del
turismo gastronémico en todo el mundo es un hecho evidente al configurar éste
uno de los segmentos de mayor actividad dentro del mercado turistico” (OMT,
2011).

La importancia del turismo gastronémico es dar nuevas experiencias a los
turistas para que conozcan variedad comida y bebida de un lugar especifico,
también darle la oportunidad de que conozca de donde provienen los alimentos
y cual es la preparacion dandole asi en valor agregado, para que el turista

pueda conocer muchas mas de lo que esta sirviendo.
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Gastronomia en Yaguachi

Los turistas que nos visitan pueden degustar de los deliciosos platos tipicos
desde la fritada, el seco de pato, ceviche, cazuela, salchicha, bollo de pescado,

seco de gallina criolla hasta encebollado.
Restaurante. Definicion

Segun la ordenacion turistica de restaurantes (2009) indica. “Los restaurantes
son establecimientos comerciales que se califican por categoria y que sirvan al
publico mediante precio, sabor, ofreciendo comidas y bebidas para ser

consumidas en el mismo local" (pag. 3).

Segun Historia del restaurante (2011) indica que los restaurantes se
clasifican por categorias para reconocerlo turisticamente. “Restaurantes de
lujo, de primera, de segunda clase, de tercera clase, de cuarta clase” (Historia
del Restaurante, 2011, pag. 569).

Buenas Practicas de Manufacturas. Definicidn

Segun el INEN-3039 expone. “Las BPMs son procedimientos de higiene y
manipulacion, que constituyen los requisitos basicos e indispensables para
participar en el mercado, necesarios para lograr alimentos inocuos Yy

saludables” (INEN, Norma Tecnica Ecuatoriana, 2015, pag. 1).

Segun Sr. Caballero en su libro Temas de higiene en los alimentos indica.
“‘Las BPM son etapas y procedimientos que mantienen bajo control las
condiciones operacionales dentro de un establecimiento y la produccion de
alimentos inocuos” (Caballero, 2011, pag. 368).

Higiene Personal

Las Normas Técnica Ecuatorianas, INEN 2015 define que: “La higiene
personal consiste en lavarse las manos frecuentemente cada vez que salga y
retorne a su lugar de trabajo, cuando se contamine las manos después de
estornudar, toser, tocarse el cabello, y cada vez que se cambia de actividad o
de producto por eso es importante utilizar siempre los prendas de proteccién
como son los guantes, mascarilla, gorro para evitar muchas enfermedades”
(pags. 25,26).



Instalaciones

Las Normas de Técnica Ecuatorianas, INEN 2015 define que: “Las
instalaciones de los locales que ofrecen los restaurantes debe estar
sanitariamente adecuada y construida con materiales sdlidos, los cuales no
deben emitir olores; también se debe considerar que los materiales de
construccion que lo conforman no sean propensos a retener humedad, esto
esencial para aquellas secciones que estan mas en contacto con el agua, tales

como; el bafo, la cocina” (pags. 2,3).

Utensilios

La Norma de Técnica Ecuatoriana, INEN 2015 especifica que: “Todo el
equipo Yy los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos
gue puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que
no transmita sustancias toxicas, olores, capaz de resistir repetidas operaciones
de limpieza y desinfeccion, también los recipientes para materias no
comestibles y desechos deberan ser herméticos que sea de facil limpieza o

eliminacién y que puedan ser tapados herméticamente” (pags. 5,6).

Preparacion de alimentos

Mediante la preparacion de los alimentos en los restaurantes el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién, (2015) nos indican. “Las comidas deberan
prepararse con la menor antelacion posible, calculando el tiempo que vayan a
tardar en hacerse, de modo que se acaben con la minima antelacién a su
consumo Yy las comidas que se sirvan calientes deberan mantenerse a

temperaturas superiores a los 70 °C”(pag. 10).
Contaminacion Cruzada

Segun Irene Lloret y Miguel Lépez en su libro Manual de higiene alimentaria
aplicada al sector de la restauracion expresa. “Que la contaminacioén cruzada
consiste en evitar el contacto entre materias primas y productos elaborados,
con alimentos y si se sospecha una contaminacion, debe aislarse el producto,
lavar adecuadamente todos los equipos y los utensilios que hayan estado en
contacto con el alimentos” (Irene Lloret, Miguel Lopez, 2013, pag. 39).



Segun Esteban Esesarte en su libro Higiene en alimentos y bebidas expresa.
“Existen varias formas de manifestacion de enfermedades que son transmitidas
por alimentos principalmente por la intoxicacion la cual es provocado por comer
alimentos que contienen toxinas que producen en forma natural algunas
plantas y animales, y también son producto del desecho de los microbios”
(Esesarte, 2011, pag. 69).

2.2 MARCO METODOLOGICO

Para el presente caso de estudio se desarroll6 los siguientes tipos de

investigacion:

Investigacion descriptiva

Segun Lerma (2012) en su libro Metodologia de la Investigacion afirma. “Su
objetivo es describir el estado, las caracteristicas, factores y procedimientos
presentes en fendmenos y hechos que ocurren en forma natural, sin explicar

las relaciones que se identifiquen” (Lerma, 2012, pag. 43).

Investigacion de Campo
Segun Rivero (2011) en su libro Metodologia de la investigacion explica.
“Este tipo de investigacion se apoya en informaciones que provienen de libros,

referencias web y tesis referenciales.” (Rivero, 2011, pag. 21).

2.3 POBLACION Y MUESTRA
No existe muestra ya que la poblacion se encuentra definida por catorce
restaurantes en el Parroquia Yaguachi Nuevo.
2.4 METODOS Y TECNICAS.

Métodos Empiricos

Este método fue aplicado a lo largo de la investigacion del proyecto,
principalmente se observo las instalaciones, la higiene del local, y el personal

del restaurante y la preparacion de los alimentos.

Técnica
La técnica principal fue la entrevista con los administradores de los
restaurantes en donde se empled seis preguntas cerrada para obtener
informacion precisa, conocer las inquietudes , también se emple6 una ficha de
observacién para analizar todas las instalaciones del restaurante visitado.
7



2.5 RESULTADOS

Entrevista realizado con los propietarios y empleados de los restaurantes de
la Parroquia Yaguachi Nuevo.

1. ¢Cuédles son los aspectos que el cliente toma mas en cuenta para asistir a
su restaurante?

Tabla 1 Perspectiva del cliente

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIJE
SERVICIO 4 17%
SABOR 7 29%
HIGIENE 5 21%
SEGURIDAD 2 8%
PRECIO 6 25%
TOTAL 24 100%

Elaborado: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 1. Perspectiva del cliente

m Servicio Sabor Higiene Seguridad ™ Precio

ol

8% 29%
21%

Andlisis: De la entrevista que se realiz6 a los propietarios de los restaurantes
respondieron que 29% de sus clientes eligen su establecimientos por el sabor,
también el 25% que representa el precio, el 21% por higiene, el 17% optaron

por el servicio que ofrece el restaurante y por altimo el 8% por la seguridad.



2. ¢Conoce usted las Normas en Buenas Préacticas de Manufacturas en
alimentos?

Tabla 2.Conocimientos de la Normas en BPM

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIJE
| 6 43%
NO 8 57%
TOTAL 14 100%

Elaborado: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 2. Conocimientos de las Normas BPM

mSl  NO

57%

Andlisis: Mediante la entrevista el 43% respondieron que si conocen las
normas en buenas practicas de manufactura, y el 57% indicé desconocerlas

por lo tanto un gran porcentaje de empleados no tiene un previo interés acerca
de estas normas.



3. ¢Usted ha recibido capacitacion sobre las Buenas préacticas de

Manufacturas?
Tabla 3. Capacitacion en BPM
ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIJE
Sl 6 43%
NO 8 57%
TOTAL 14 100%

Elaborado por: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 3. Capacitacién en BPM

mSlI mNO

Andlisis: Mediante la entrevista el 43% indicaron que si han recibido
capacitacion por parte de alguna entidad publica o privada y el 57% indicé que

nunca han recibido capacitacion en Buenas practicas de manufactura.
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4. ¢Cuadl de estos temas le gustaria aprender mediante la
capacitacion?

Tabla 4. Temas para la capacitacion

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIE
Servicio Al Cliente 1 7%
Técnicas En Cocina 8 57%
Higiene En Alimentos 2 14%
Organizacion & 3 21%
Eventos

TOTAL 14 100%

Elaborado: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 4. Temas para la capacitacion

Servicio al cliente # Técnicas en cocina
Higiene en alimentos Organizacion & Eventos
21% 7%

14%

Andlisis: La capacitaciébn es un herramienta muy importante que se debe
aplicar en los restaurantes como requisito basico por lo tanto el 57%
respondieron que le gustaria aprender las técnicas gastronémicas para innovar
los platos tipicos que brindan a sus clientes, el 21% indic6 el tema
Organizacion & eventos, el 14% indic6 aprender acerca de la higiene en los

alimentos, por ultimo el 7% eligi6 el servicio al cliente.
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5. ¢Su personal cuenta con certificado de manipulacion de alimentos
paratrabajar en su restaurante?

Tabla 5. Certificacion en normas de BPM

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIJE
Sl 6 43

NO 8 57
TOTAL 14 100

Elaborado por: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 5. Certificacion en Normas BPM

SI = NO

Andlisis: Mediante la entrevista el 43% respondieron que el personal si cuenta

con un certificado en Buenas practicas en manufacturas, y por lo tanto el 57 %
de los entrevistados indicd que no cuenta con una certificacion.
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6. ¢Cree usted que el disefio de un programa de capacitacion para los
empleados fortalecera su negocio?

Tabla 6. Capacitacion ayudara a fortalecer su negocio

ALTERNATIVAS FRECUENCIAS PORCENTAIE
Sl 8 57%

NO 2 14%
TALVEZ 4 29%
TOTAL 14 100%

Elaborado: Diana Gurumendi
Fuente: Entrevista

Figura 6. Capacitacion ayudara a fortalecer su negocio

@Sl =NO = TALVEZ

Andlisis: ElI 57% respondieron que mediante un plan de capacitacion
fortalecera su negocio y ayudara al turismo gastrondmico, mientras que el 14 %
cree que las capacitaciones no son lo suficiente para sus negocios, y por ultimo

el 29% manifiesta que tal vez la capacitacion ayuden a mejorar su local.
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CAPITULO Il
PROPUESTA
3.1 DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

Proponer un plan de capacitacién en Buenas practicas de Manufacturas con el
propdsito de mejorar los conocimientos e interés de los empleados en los
restaurantes de la Parroquia Yaguachi Nuevo, indicando la propuesta por
medio de un listado de restaurantes que existen en sector, aplicando la ficha de
observacion la cual permitid explorar las instalaciones, el personal que laboran
en los restaurantes y el servicio que ofrecen. Disefiando las actividades y
temas que se van a ofrecer durante la capacitacion, dando a conocer la sede,
el perfil de capacitador, el presupuesto, el modelo de certificado y los

cronograma respectivo.

3.2 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Es el cumplimiento de los tres objetivos especificos que sera reflejado a

continuacion:

Diagndstico la zona de estudio mediante la ficha de observacién.

La ejecucion de este diagnostico se realizé por medio de la ficha de
observacion optando los articulos provisionado por el manual en Buenas
practicas de manufacturas en restaurantes del Ecuador que son manejado por
la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) ,
por medio se logré obtener informacién acerca de como aplican las BPM en
sus locales observando limpieza, instalaciones adecuadas ,equipos en buen
estado, ubicacion del local empleados utilizan el uniforme adecuado y el

servicio que ofrecen a su consumidores.
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Tabla 7. Ficha de Observacion para los restaurantes

FICHA DE OBSERVACION EN LOS RESTAURANTES DE LA PARROQUIA YAGUACHI NUEVO

CHIKY

Nombre del Establecimiento
Nombre del Propietario

Ceriberi Villamar

Nimero de empleados 2
Direccion Calderény Cone
Rubros | Si | No | Rubros |SI |N0 |
Ubicacion Plagas

Contaminacion en el entorno

Almacén
Ordenamiento y Limpieza
Ambiente adecuado
Alimentos refrigerados

Infraestructura del local
Pisos , paredes , techos en buen estado
lluminacion adecuada
Ventilacion adecuada
Faclidades para el lavado de manos

Comedor
Ubicado proximo a la cocina
Conservacion y limpieza de mobilarios

Residuos
Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas
Contenedor principal ubicado adecuadamente

[

=
=_
=
=

Ausencia de insectos

Equipos
Conservacion y funcionamiento
Limpieza

Vajilla, cubiertos y utensilios
Buen estado de conservacion
Limpieza y desinfeccion
Tabla de picar en buen estado

Preparacion
Coccién completa de los alimentos
Lavado y desinfeccion de los alimentos

Manipulador
Uniforme completo y limpio
Observacién de higiene personal
Capacitacion de BPM
Aplica las BPM

'y Bull nflul

Elaborado: Diana Gurumendi

Diagnoéstico del estudio de mercado de la oferta.

Mediante este diagndstico se cuantificd el nUmero de restaurantes existen en
la parroquia Yaguachi Nuevo esta informacién se pudo aplicar mediante la
entrevista que consisti6 en obtener el nombre del local, direccion y referencia
de su restaurante, el numero de empleados, los aspectos que el cliente va a
consumir en su local, que plato ofrece al consumidor. A su vez se pregunto Si
alguna vez han recibido capacitacion en Buenas practicas de manufacturas.

Por lo tanto este estudio de mercado ayudé a verificar como los propietarios

administran sus locales.



Tabla 8. Lista de los restaurantes

LISTADO DE LOS RESTAURANTES DE LA PARROQUIA YAGUACHI NUEVO
Num. de

e . Tipo de ; 3 ) » ) Numero de
astablecimie Parroquia . Razén Social Direccion Referencia
Actividad Empleados
ntos
Yaguachi Cerca de la Catedral
1 Nuevo Restaurante Euro Soda Calderon y Cone San Jacinto 6
Yaguachi Cerca de la Catedral
2 Nuevo Restaurante Chiky Calderon y Cone San Jacinto 2
Yaguachi Esquina- Frente a la
3 Nuevo Restaurante Manaba Garaycoa y Eloy Alfaro |Catedral San Jacinto 6
Yaguachi Constitucion y CercadelaY - Via
4 Nuevo Restaurante Yaguachi Carretera Principal Yaguachi - Guayaquill 4
Yaguachi Eloy Alfaro y Cerca del Antiguo
5 Nuevo Restaurante Regalo de Dios Rocafuerte Municipio 6
Eloy Alfaro,
Yaguachi Rocafuerte y M. Cerca del Mercado
6 Nuevo Restaurante Reina del Cisne Maridueiia Municipal 3
Yaguachi Frente al Coliseo
7 Nuevo Restaurante San Jacinto Calderon y Bolivar Nicolas Lapenti 3
Yaguachi Frente al Parque
8 Nuevo Restaurante Juanito Eloy Alfaro y Bolivar  |Central Yaguachi 2
Yaguachi
9 Nuevo Restaurante Rey David Av . Carretera Principal|Junto a la Coop. JEP 3
Yaguachi Calderon y Av Cerca del Paradero
10 Nuevo Restaurante El Container Carretera Principal Yaguachi 3
Yaguachi Cerca del Colegio 21 de
11 Nuevo Restaurante Moreira's 21 de Julio Julio 3
Yaguachi Calderon y Av
12 Nuevo Restaurante Yanina Carretera Principal Junto a la Coop. JEP 2
Yaguachi Las Comidas de Esq- Cercade la
13 Nuevo Restaurante Chiquitin Cone y Av Centenario |Catedral 7
Yaguachi
14 Nuevo Restaurante 3 Hermanos Av. Centenario Frente al UPC 4

Elaborado por: Diana Gurumendi

Disefio de un plan de capacitacion para los restaurantes.

Este plan de capacitacion esta dirigido al personal y a los propietarios que
laboran en los restaurantes del sector, ya que los conocimientos que se
adquieran seran beneficiosos para sus locales y también para una correcta

administracion.

Sede de la capacitacion

El curso de la capacitacion lo realizara en el GAD Municipal de Yaguachi lo
cual cuenta con una moderna infraestructura e instalaciones con servicio de
electricidad, wi-fi, agua potable, y aire acondicionado ayudando asi a los
capacitadores podran brindar una buena capacitacion a los propietarios de los

restaurantes .

16



Figura 7 . Sede de la Capacitacion
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Fuente: G.A.D Municipal de San Jacinto de Yaguachi

Perfil del capacitador

Para la ejecucion del plan de capacitacion es necesario la coordinacion de un
profesional competente para que efectué el programa por la tanto se da a

conocer el perfil de puesto en la siguiente tabla.

Tabla 9. Perfil de capacitador en Buenas Practicas de Manufacturas

Descripcion del e Minimo 2 afios de experiencia formacién metodoldgica
puesto e Conocer a profundidad la Norma de Buenas Practicas de
Manufacturas.

e Preferentemente con titulo de tercer nivel universitario
e Edad entre 25 afos a 40 afos

Habilidades e Disponer del tiempo para atender con eficiencia la ejecucion del
Programa
e Posea habilidades comunicativas que le facilitan interactuar con
los demés
e Conocer y manejar las técnicas grupales.
Competencia e Liderazgo

¢ Responsabilidad
e Compromiso

Elaborado por: Diana Gurumendi

Tabla 10. Perfil de capacitador en Gastronomia

Descripcién del e Minimo 2 afios de experiencia en servicio de restauracion.
puesto e Titulo universitario en Licenciatura en Turismo.
Edad entre 25 afios a 40 afios
Habilidades e Disponer del tiempo para atender la ejecucion del plan.
¢ Posea habilidades comunicativas que le facilitan interactuar con
los demas.

e Dominio y conocimientos de técnicas de gastronomia y
organizacién & eventos

Competencia e Creativo
e Responsabilidad
e Compromiso

Elaborado por: Diana Gurumendi
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Actividades

Esta capacitacion se va a llevar a cabo mediante una actividad de aprendizaje, lo que incluira horas practicas asi como

también la parte tedrica. Para la parte teorica se hara uso del material de apoyo, talleres, diapositivas, videos.

Dentro de las actividades para la ejecucion de esta propuesta tenemos los temas que fueron elegido mediante la entrevista

siguiente cuadro:

Tabla 11.Actividades para el plan de capacitacion

TEMAS SUB-TEMAS OBJETIVOS DE RECURSOS TIEMPO
APRENDIZAJE
1. Conceptos en Buenas Practicas de Manufacturas Videos
Identificar cada uno de los Diapositivas 8 horas
c . s Follet
v Ambito de operacién y definiciones, estructura PrOC€sos de las  Buenas ofetos
documental en BPM practicas de manufacturas.
v Instalaciones, equipos mantenimiento.
v/ Limpieza y desinfeccion de utensilios de cocina
2. Conceptos en Buenas Practicas de Manufacturas Videos 4 horas
o o ) Conocer cada uno de los Diapositivas

j Disefio de interiores y materiales procesos de las Buenas Folletos

Buenas v |nfra¢str_l{ctur§1 de! res_t{:\urante practicas de manufacturas. Lectura

Practicas de Ventilacion e iluminacion
Manufactura
3. Higiene y manipulacién de alimentos Videos 4 horas
Identificar los habitos de higiene Diapositivas

v Piramide de la seguridad alimentaria d-ura.nte y la . preparacion, #IU\QaTS de ideas
v Limpieza en la preparacion de los alimentos distribucion de Alimentos. rabajo en
v Recepcion de los alimentos Equipo
v' Preparacién de alimentos Folletos
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4. Almacenamiento de alimentos Videos 4 horas
Identificar los habitos de higiene Diapositivas
v Area de almacenamiento de los alimentos cocinados, durante la el cuidado de Fo!let_os
v’ Coccién y enfriamientos de los alimentos alimentos en los restaurantes.
5. Higiene personal Diapositivas 4 horas
Aprender la técnicas de higiene Folletos
v" Aseo Personal personal para mostrar una Practica
v" Punto de lavado de manos buena imagen &Teatralizacion
v" Vestuario para el personal Leccién
v' Estado de Salud
6. Contaminacion en los alimentos Videos 8 horas
Buenas v Tioos d aminacic anocer !as medidgs de higigne Diapositiva_s
Précicas de . Ertermedades iransmision de alimentos alimentaria para. evitar este tipo o e deoe
Manufactura o ' de contaminacion. Trabajo en
v Punto_s criticos de control. _ Equipo
v' Los alimentos potencialmente peligrosos. Folletos
7. Plagas Videos 4 horas
Prevenir situaciones de riesgo y Diapositivas
v' Medidas de proteccion para el local control el ingreso  gnfermedades ocupacionales a Lluvias de ideas
v de plagas. . causa de las plagas. Leccion escrita
Estrategia para control de insectos.
v/ Utilizacién de plaguicidas de uso doméstico.
v'  Habitat y area de reproduccioén
8. Conceptos de etiqueta & protocolo Asesorar a los propietarios de Diapositivas 4 horas
o los restaurante a través de los Lluvias de ideas
Organizacion v Protocolo conceptos protocolarios , en Trabajo en
& Eventos v Etiqueta todo lo relacionado con el Equipo
v/ Saludos / Buenos modales comportamiento del personal Practica
v' Presentacién personal tanto interna como externo

&Teatralizacion
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L 9. Culturaen lamesa Identificar los servicios en la &Teatralizacion h
Ogcggc::r?ggn v Montaje y decoracion de mesa organizacion & eventos Diapositivas 8 horas
v' Tipos de servilleta especiales en los restaurantes. Practica

v" Lenguaje de cubiertos
10. Gastronomia Practica 4 horas
Introducir los conceptos basicos Diapositivas
v' Historia de la gastronomia de las gastronomia a través dela Lluvias de ideas
v Gastronomia Ecuatoriana historia y su importancia
v" Presentacion del plato
11. Recetas de platos tipicos ecuatorianos y bebidas Practica
i Practica Decorar y presentar distintos Diapositivas
Gastronomia . . tipos de productos Lluvias de ideas
12. Recetas de platos tipicos ecuatorianos gastronémicos ecuatorianos
Practica o P L 20 horas
utiizando técnicas culinarias
bésicas.
13. Recetas de Platos gourmet. Practica
Practica Aprender los productos Diapositivas
gastronémicos  bésicos de Lluvias de ideas
cocina internacional utilizando
técnicas culinarias béasicas.
Servicios al 14. Servicio al cliente Practicar los habitos de higiene Diapositivas 8 horas
cliente v' Como ser un buen anfitrién. personal y buenas costumbres Folletos
v' Atencion de quejas y reclamos. durante el servicio al cliente. Practica
v' Como fidelizar a los clientes. &Teatralizacion
80 horas

Elaborado por: Diana Gurumendi
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Recursos financieros
Se propone un breve analisis financiero para lograr la factibilidad de la
capacitacion mediante los recursos como equipos y materiales junto con el
salario de los capacitadores equivalente al 80% por medio finamiento publico y

el 20% restante el aporte del refrigerio por especies.

Tabla 12. Analisis de Recursos Materiales

Descripcion Valor Cantidad Valor total
Unitario

Equipos y materiales

e Laptop Marca Samsung $ 950 1 $ 950,00
e Proyector digital Marca Epson $ 700 1 $ 700,00
e Copias $0.03 1500 $ 15,00
e Impresiones $0.10 500 $ 50,00
e Boligrafos $0.25 150 $ 37,50
e Carpeta $1.00 14 $ 14,00
Coffee Break
e Sanduche $0.75 200 $ 150.00
e Jugo natural $0.50 200 $ 40,00
TOTAL $ 2006,00

Elaborado: Diana Gurumendi

Tabla 13. Andlisis de Recursos Humanos

Recurso Humano Horas Valor por Total a pagar
dia

Capacitador Externo 1 50 $30.00 $1500

Capacitador Externo 2 30 $30.00 $900

TOTAL 80 $2400

Elaborado: Diana Gurumendi

Tabla 14. Costo general para el plan de capacitacion

Recursos Total
Materiales $ 2006
Humano $ 2400
Total $ 4406

Elaborado: Diana Gurumendi
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Certificacion
Al finalizar el curso se entregara un certificado “Plan de capacitacion en Buenas
Practicas de Manufactura en restaurantes” debe ser validado por el Ministerio
de Turismo (MINTUR) y la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia sanitaria (ARCSA).

Figura 8. Certificado de la capacitacion

CERTIFICADO DE ASISTENCGCIA Y CAPACITACION

el presente certif como

A

Por su participacion en el proyecto de “PLAN DE GN EN BUENAS PRA! DE
EN RESTAURANTES “ jecutado en la Parroquia Yaguachi Nuevo, con una duracion de 80 horas tedricas y précicas.

Capacitador Director del proyecto Capacitador

Elaborado por: Diana Gurumendi

Cronograma general de planificacion

Para la elaboracion del plan de capacitacion se realizé varias actividades
previas mediante la investigacion de campo, las visitas a las entidades
correspondientes, las entrevistas en los restaurantes que aproximadamente el

tiempo de planificacion fue de 2 meses.

Figura 9. Cronograma general de la capacitacion
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Elaborado por: Diana Gurumendi
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CONCLUSIONES

Los empleadores y propietarios tienen un déficit de conocimiento acerca
Normas en Buenas Practica de Manufactura, la cual proyecta a una
mala imagen en su restaurante respectivamente.

Mediante el diagndstico de la zona de estudio en el area de preparacion
de alimentos los empleados no utilizan las técnicas necesarias para
prevenir la contaminacién cruzada la cual afectaria la salud de los
consumidores.

El diagnostico del restaurante mediante las fichas de observacion, dieron
como resultado que los restaurantes no aplican las Normas en BPM, por
lo tanto nos permitié evaluar la situacion real del servicio que brinda a
los consumidores.

Se concluy6é que los empleados de los restaurantes de la Parroquia
Yaguachi Nuevo consideran que un plan de capacitacion ayudara a
fortalecer su negocio.

Es importante recalcar que la Agencia de Control y Vigilancia Sanitaria
es la encargada de supervisar los restaurantes mediante las normas
BPM.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que mediante la capacitacion se mantenga un control
semestral principalmente por la supervision de ARCSA para obtener
buenos resultados.

Procurar un adecuado mantenimiento en las instalaciones de los
restaurantes para mejorar la presentacion del local.

Sociabilizar a los empleados de los restaurantes sobre la importancia de
la higiene en la manipulacién de alimentos para mantener la calidad de
sus productos.

Se recomienda que la capacitacion tenga apoyo por medio del GAD
municipal para concientizar las normas en BPM.

Para la contratacién de los capacitadores es importante consultar la
base datos de los formadores del CAPTUR (Camara Provincial de
Turismo del Guayas) por el Ministerio de Turismo del Ecuador para que
los facilitadores puedan brindar asesoria de calidad

Se recomienda leer todos los documentos legales que establece el
Manual de BPM en los restaurantes del Ecuador, junto con los articulos

de la Normas Técnica 3039.
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APENDICE
APENDICE 1. FORMATO DE LA ENTREVISTA

Universidad Estatal de Milagro
Facultad de Ciencias Administrativas y Comerciales
Carrera de Licenciatura en Turismo
Entrevista

Nombre del Propietario:
Razén Social de la Empresa:

¢, Cudles son los aspectos que el cliente toma mas en cuenta para asistir a su

restaurante?
Servicio Higiene
Sabor Seguridad
Precio

¢.Conoce usted las Normas en Buenas Practicas de Manufacturas en
alimentos?

Sl NO

¢, Usted ha recibido capacitacién sobre las Buenas practicas de Manufacturas?

Sl NO

¢, Cual de estos temas le gustaria aprender mediante la capacitacion?
Servicio al cliente Higiene en los alimentos

Técnicas en cocina Organizacion & Eventos

¢ Su personal cuenta con certificado de manipulacién de alimentos para trabajar
en su restaurante?

Sl NO

¢,Cree usted que el disefio de un programa de capacitacion para los empleados
fortalecera su negocio?

Si No Talvez
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APENDICE 2. ANALISIS DE ANTIPLAGIO URKUND

&U RKUND
Urkund Analysis Result
Analysed Document: CasoPlan Capacitacion BPM Diana.docx (D24186210)
Submitted: 2016-12-08 20:29:00
Submitted By: qurumendid 3@gmall.com
Significance: 5%

Sources included in the report:

Tesis Vinueza Salinas Ana Julia.docx (D9888997)

CASQ PRACTICO KAREN PIZA.dacx (D24182691)

sylvia.docx (D15701638)
hitp:/frepesitorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/8670/1/TESIS%20SINDY %20 TORRES%202015%
20pdf.pdf

hitps.//cristobalarteta 1647 wordpress.com/epistemologia/

hitp:/iwww loa.org. arllegNormaDetalle aspx ?id=7802
http:/Aww.fao.org/input/download/standards/267/CXP_022s.paf
http://media.unwto.org/es/contant/antender-al-turismo-glosario-basico

Instances where selected sources appear:
16

b
{

oR-42 - 2040

t
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APENDICE 3. FORMATO DE LA FICHA DE OBSERVACION

FICHA DE OBSERVACION EN L0S RESTAURANTES DE LA PARROQUIA YAGUACHI NUEV0

Nombre del Establecimiento

Nombre del Propietario

Niimero de empleados

Direccion
ACTIVIDAD | si | N | ACTIVIDAD s v
Uhicacion Plagas

Contaminacion en el entorno |:|Z| Presencia de insectos :l:|
Almacén Equipos

Ordenamiento y Limpieza Conservacion y funcionamiento

Ambiente adecuado
Alimentos refrigerados

Infraestructura del local
Pisos , paredes , techos en huen estado
Iluminacion adecuada
Ventilacion adecuada
Faclidades para el lavado de manos

Comedor
Uhicado proximo a [a cocina
Conservacion y limpieza de mobilarios

Residuos
Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas
Contenedor principal ubicado adecuadamente

Limpieza

Vajlla, cubiertos y utensilios
Buen estado de conservacion

Limpieza y desinfeccion

Tabla de picar en buen estado

Preparacion
Coccion completa de los alimentos

Lavado y desinfeccion de los alimentos

Manipulador

Uniforme completo y limpio
Observacion de higiene personal

Capacitacion de BPM
Aplica las BPM

30




APENDICE 4. FOTO DE LOS RESTAURANTES

Figura 11.Foto del Restaurante EuroSoda & EI Container

Figura 12. Entrevista con la propietaria del Restaurante Chiky
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