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RESUMEN

En la presente investigacion se expone un Modelo de gestion operativa para los
restaurantes de la parroquia Calceta; para la realizacion de la investigacion se
bas6 en una metodologia que se compuso mediante el andlisis de metodologias
similares, dando como resultado a una metodologia con tres fases; la primera
fase consistio en un diagnostico situacional de los restaurantes de Calceta para
esto se emplearon etapas como inventariar a los establecimientos gastronomicos
mediante la utilizacion de una ficha de inventario; en la que se identific6 nombres
de propietarios, nombres de locales, la capacidad, tipo de infraestructura, nimero
de personal, el nivel de procesos operativos en otras caracteristicas. Ademas de
la ficha de inventario se realizd entrevistas dirigidas a propietarios de los
establecimientos con el fin de conocer el promedio de visitas diarias, el nivel de
conocimiento, el nivel de procedimientos operativos, incluso el interés de
capacitaciones; con la ayuda de estas herramienta se logré caracterizar a los
restaurantes. También se empled un analisis estratégico FODA del restaurante en
donde se identificaron las principales fortalezas, amenazas, debilidades y
oportunidades. La segunda fase de la investigacion se determind los procesos
operativos adecuados que se emplean en los establecimientos gastronomicos. En
la ultima fase de la tesis se disefié el manual de gestién operativa en la que se
considero tres aspectos necesarios para el nivel operativo de los restaurantes de
Calceta, entre los procedimientos adecuados estan: los procesos para las
compras y almacenamientos, procedimientos en la manipulacién de alimentos y el

adecuado servicio al cliente.

PALABRAS CLAVE:

Gestion operativa, servicios gastronomicos, manual operativo.
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SUMARY

In the present investigation a Model of operative management for the restaurant of
Calceta; for the accomplishment of the investigation a methodology was made up
for the analysis of similar methodologies, giving three phases: first stage consisted
of a situational diagnosis of the restaurants of Calceta by inventorying the
gastronomical establishments using an inventory card; identifynig owners, names
of the premises, infrastructure capacity, type, number of personnel, the level of
operative processes in other characteristics. Besides the inventory card it was
realised interviews directed to proprietors of the establishments with of the
average daily visit, the knowledge level, the level of operative procedures, even
the interest of qualifications; with the aid of these tool it was managed to
characterize the restaurant. Also a strategic SWOT analysis of the restaurant was
used where the main strengths, threats, weaknesses and oportunities were
identified. The second phase of the investigation determined the suitable operative
processes that were used in the gastronomical establishments. In the last phase of
the thesis the manual of operative management in which it considered three
necessary aspect for the operative level of restaurants of Calceta, between the
suitable procedures which were: the processes for the purchases and storage,

procedures in the manipulation of foods and the suitable service to the client.
Key words:

Operative management, gastronomical services, operative manual.



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1. PLANTEAMIENTO DEL Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La importancia de la actividad turistica crece cada dia, esto ha generado el
aparecimiento de nuevos establecimientos para brindar servicios vinculados con
el turismo; es alli donde la restauracion desempefia un papel importante ya que
en la actualidad establecimientos encargados de ofrecer servicios gastronomicos
se pueden encontrar en diferentes lugares y con diversidad de especialidades,

categorias y variedad de servicios.

En el @mbito de restauracion existen niveles de servicios estrictos que cumplir, por
ejemplo los servicios de gastrondmicos de Espafia basados en el cumplimiento de
normas y reglamentos, uno de los cuales menciona en el Manual de Buenas
Practicas SCTE (2012) dicho manual esta dirigido al el sector de restaurantes
sirve como una herramienta sencilla y practica, que no constituye una norma
estandar a seguir, sino que presenta una serie de ejemplos o “modelos de
actuaciéon” para cada uno de los contextos en que se desarrolla la prestacion del

servicio al cliente en el restaurante.

La prestacion de un buen servicio de restauracion depende de la correcta
ejecucion de los procesos de las actividades en un restaurante ya que esto

permite establecer un enfoque y objetivo, riguroso y estructurado.

La excelencia en la gestion operativa permitira que un restaurante consolide el
concepto de calidad en sus actividades y tareas; sobretodo genere un mayor valor
agregado y a la vez permitira a la empresa manejarse de manera sistematica y
transparente, encaminando sus esfuerzos en la satisfacciébn de sus clientes, a
través de un valor afiadido que le mantenga y lidere su participacion en el

mercado nacional e incluso proyectarse a nivel internacional.

En Republica Dominicana los ultimos afios el sector turistico se ha incrementado,

segun la revista de investigacion de turismo ARA (2008) menciona que el pais se
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encuentra en el puesto nimero 44 a nivel mundial con el 0.5% de participacion en
el mercado turistico, debido a esto, es indispensable el crecimiento de
establecimientos para satisfacer las necesidades de todos los turistica que

ingresen en el pais.

Con el incremento de establecimiento crece la necesidad de contar con servicios
de calidad en Republica dominicana, por esta razon el gobierno implanta leyes, y
requisitos para la aplicacion de las actividades turisticas de esta manera son

reguladas como se mencionan en la Guia Legal del Turismo (2003).

En el Ecuador la restauracion se ha venido desarrollando rapidamente desde
hace varios afios dentro del pais; como resultado se ha originado una creciente
oferta de alimentos y bebidas que para satisfacer las necesidades de alimentacion
de la poblacion.

Es por esta razobn que actualmente en el Ecuador existe una cantidad
considerables de restaurantes de todas las categorias, cuya funcion es atender la
demanda de grandes y pequefias ciudades, de esta manera la restauracion ha
creado nuevas tendencias segun las necesidades que se han desarrollado las

mismas que buscan ser cubiertas.

Los servicios y productos que ofrecen los restaurantes son diversos ofreciendo a
sus clientes todo tipo de servicio gastrondmico. Sin embargo en comparacion a
los dos paises expuestos anteriormente, la calidad en el servicio aun no se ha
desarrollado del todo, pese a que existen normas en cuanto a las actividades

turisticas y al consumidor.

La provincia de Manabi a pesar de tener grandes recursos turisticos sostenibles
presenta dificultades actualmente con la calidad del servicio que oferta,
careciendo de propuestas que motiven a los visitantes, cuestion que incide
negativamente sobre la economia, segun menciona Valencia (2011) el sector
turistico de la provincia presenta bajos niveles de visitantes, debido a la calidad
del servicio que se brinda en la provincia, lo que trae consigo un aumento de
costos en este sector y una disminucién de las ganancias que afecta directamente

la economia de la provincia y del pais.
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En la parroquia Calceta del cantén Bolivar son varios los problemas que se
perciben a lo largo de los afios, siendo el principal la carencia de una estructura
empresarial en los establecimientos de restauracion, por lo que cabe recalcar que
la mayoria del personal tanto administrativo como operativo de los
establecimientos son personas que laboran empiricamente, los cuales basan su

conocimiento Unicamente en la experiencia.

Por ende el principal problema de la restauracién en la parroquia Calceta es el
desconocimiento de todo en cuanto se refiere a procesos operativos; dando como
resultado una deficiencia en el momento de prestar el servicio. Por lo
consiguiente se identifica la necesidad de optimizar la gestion operativa de los
restaurantes, a través de una mejora continua que sea la base de la cultura
empresarial y en un componente clave hacia la excelencia y el éxito, convirtiendo
al restaurante en una garantia para sus propietarios 0 accionistas asi como

también para sus clientes internos y externos, con solidez y sobretodo seguridad.

Una buena gestion en un restaurante, permitira mejorar la operatividad de areas
especificas considerando tanto el espacio de trabajo como la forma en que se

prestan los servicios en un restaurante.

Mediante lo expuesto se plantea la problematica ¢Como mejorar la gestion
operativa de los servicios gastronomicos en los restaurantes formales e

informales de la ciudad de Calceta que les permita alcanzar la calidad?
1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion sera una herramienta indispensable para que se
maneje de forma organizada la prestacién del servicio de restauracion ayudando
a mejorar los procesos gastrondmicos brindados en los restaurantes de la ciudad
de Calceta y enfrentar el desafio de un buen servicio y eficiente labor del personal
que trabaja en establecimientos dedicados a la elaboracion de alimentos,
logrando fijar responsabilidades, definir obligaciones y elevar sus aptitudes al

momento de brindar el servicio a la comunidad.
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Este trabajo contribuira a proponer la gestion operativa de restaurantes, para esto
se basa en los procedimientos aplicados por los diferentes autores como
Castafieda (2010), Ihiguez (2013), Logrofio (2010), Mosquera (2010) estos
procedimientos tienen como finalidad primeramente en realizar una evaluacion del
problema actual existente a través de diferentes herramientas, como diagramas
de fuljo, fichas de inventario, matrices entre otras que serviran luego para
proceder a la realizacion del manual de gestion operativa donde se especifica las

tareas de cada una de las areas de cocina.

La investigacion se justifica desde el punto de vista ambiental basada en la Ley
Orgénica de Turismo, en el articulo 3 sobre los principios de la actividad turistica
en el literal a) que menciona: el turismo sostenible se constituye en una
herramienta estratégica de desarrollo econdmico, ambiental y sociocultural, para

todas las empresas.

Por lo tanto es necesario de que se planifique y gestione el desarrollo turistico de
forma que no cause problemas ambientales o socioculturales, mejorando la
calidad considerando los procesos operativos que es de vital importancia para
toda empresa pero sobre todo para aquellas que se dedican a la manipulacion de
alimentos, de tal manera que pueda provocar el menor impacto ambiental posible

en dichas empresas que prestan este servicio.

La correcta aplicacion de una gestion operativa ayudara para la toma de
decisiones a las autoridades de control 'y a los propietarios de los
establecimientos dedicados a esta actividad gastrondmica puesto que necesitan
contar con un instrumento o herramienta que permita tener informacion sobre los
procesos de restauracion. Por otro lado también serd de vital importancia para el
desarrollo de la cuidad ya que, los locales comerciales dedicados a la elaboracién
de productos gastrondmicos podran expandir su mercado y acaparar mayor
cantidad de clientes incrementando asi sus ingresos y mejorando su economia y

calidad de vida.

En lo que consiste al impacto social, las actividades culinarias han sido desde

siempre identidad de los pueblos, que viene a constituir unos de los tantos
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patrimonios que permite identificar y reconocer a una comunidad, y que llega a
convertirse en una forma de intercambio que fortalece los vinculos que se
producen en ella, y es que muchas veces se subestima el papel que puede jugar
un restaurante en el desarrollo local y por ende no se puede prever su impacto

real en la sociedad.

La base legal que respalda esta investigacion en primera instancia esta en las
nomas del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (NTE INEN 2 458:2007)
“Turismo. Seguridad alimentaria para personal operativo. Requisitos de
competencia laboral.”; quien se encarga de establecer los requisitos minimos
para las competencia de seguridad alimentaria que debe cumplir el personal

operativo e indica los elementos que determinan su desempefio.

Por otro lado se respalda en las normas del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP), se trata de un sistema que hace énfasis en
la prevencion de los riesgos y peligros para la salud de las personas derivados de
la falta de inocuidad de los alimentos. Los beneficios de estas normas son para
quien produce, elabora, comercia o transporta alimentos, en una reduccion de
reclamos , devoluciones, procesos, rechazos s y para la inspeccion oficial en una
necesidad de inspecciones menos frecuentes y de ahorro de recursos, y para el
consumidor en la posibilidad de disponer de un alimento en condiciones Es
necesario entender los parametros en los que se basa las normativas en los que
se fundamenta “La prestacion de los servicios “y “manipulacion de alimentos”, ya

que dentro de las mismas contiene pauta para prestar un servicio de alimentacion.

Desde el punto de vista econdmico la investigacion es factible ya que mediante la
implementacion de un modelo de gestion de los servicios gastronémicos permitird
a las empresas de restauracion un control del proceso actual que ellos llevan a
cabo al prestar los servicios a sus clientes y ser conscientes de lo que realmente
se debe realizar, ya que mediante esto podran evaluar las deficiencias en su
trabajo, de tal manera que les permita mejorar en el desarrollo de su actividad,
beneficiandose por un lado las empresas prestando un mejor servicio y por el otro

para sus clientes que van a estar satisfechos por la atencion prestada.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de gestion operativa para mejorar los servicios gastrondmicos
de los restaurantes de la parroquia Calceta del Canton Bolivar de la Provincia de

Manabi.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio bibliografico de las principales definiciones sobre los
modelos de gestidn de restauracion y la estandarizacion de servicios.

e Establecer un procedimiento metodolégico para la gestién operativa y la mejora
de los servicios gastronémicos

e Elaborar un manual de gestion operativa para mejorar los servicios
gastrondémicos de la parroquia Calceta del cantén Bolivar de la Provincia de

Manabi.

1.4. IDEA ADEFENDER

Si se elabora el manual de gestion operativa, entonces mejoraran los servicios

gastronémicos de los restaurantes formales e informales en la parroquia Calceta.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

La restauracion se ha considerado dentro de la actividad turistica como uno de los
pilares principales que forman parte del producto turistico Schmal; Olave (2014)
resaltan la importacion de una adecuada gestion ambiental en el sector de
alimentos y bebidas mediante la aplicacion de principios que ayudaran a la
mitigacion de impactos. Para la presente investigacion se ha recopilado criterios
técnicos basados en la gestidon de la restauracion, facilitando el desarrollo de una
propuesta de solucién. Para esto se siguidé un hilo conductor, lo cual posibilita

analizar la relacion e interdependencia de los temas abordados, expuesto a

continuacion. (Ver figura 02.01)

Figura 02.01 Hilo Conductor

| RESTAURACION |
I

TIPOS DE RESTAURANTES |

CLASIFICACION DE RESTAURANTES |

| GESTION OPERATIVA |

PROVEEDORES

Clasificacién de proveedores |

COMPRAS

Sistema de compras |

Productos perecibles |

Productos no perecibles |

EQUIPAMIENTO

y

| SERVICIOS GASTRONOMICOS

I_

| Clasificacion de lagastronomia

| Gastronomia francesa

| Gastronomialitaliana

| Gastronomia ecuatoriana

| Gastronomia de lasierra

| Gastronomia de lacosta

T I

—| Tipos de servicios gastrondmicos

|—| Equipo bésico de un restaurante

Servicio a la mesao completo

PERSONAL
Cargos de un restaurante |

| Servicio buffet

| Servicio catering

PROCEDIMIENTOS I

k

Técnicasde cocina |

Tiposy técnicas de coccion |

Servicio de comida rapida o fast food

MANUAL DE GESTION

Fuente: Elaboracion propia
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2.1. RESTAURACION

La restauracion hoy en dia se considera y se incluye dentro de la actividad
turistica ya que es un complemento, como lo menciona Tamames (2010) quien
también aduce que es “aquella actividad que se desarrolla en establecimientos
abiertos al publico, y que consiste en ofrecer habitualmente y mediante precio,
servicio de comidas y bebidas, para su consumo en el mismo local,

independientemente de que esta actividad se desarrolle de forma principal”.

Si se habla de las estrategias de responsabilidad social que recaen en los
propietarios de los establecimientos como lo manifiestan Camacho; Pérez (2013)

este es pilar fundamental para su éxito en el ambito gastronémico.

Para la Real Academia Espafiola indica que la restauracion se refiere “a la
actividad gastrondmica en la que intervienen una gran variedad de oficios y
actividades, que se refieren a la fabricacion y transformacion de productos
alimenticios”. Por ende en el desarrollo de dichas actividades se hace necesario
establecer diferentes procesos al momento de la ejecucion de las mismas,

realizandolas siempre y cuando sean sustentables

Tomazzoni y Correa (2013) mencionan la importancia de un procedimiento
operativo ambiental en los establecimientos, ya que la actividad turisticas trae
consigo la creacion de infraestructura como hoteles y restaurantes ambos

producen desechos que estan expuestos en el medio ambiente.

Las buenas practicas en un restaurante son aquellas maneras que van dirigidas a
mejorar la gestion en las diferentes areas, tanto en el lugar de trabajo como en la
forma en que se prestan los servicios en un restaurante que para aplicarlas, se
debera incluir dentro de las politicas medioambientales de la empresa. (Silveira;
Rodriguez, Ibar, Garcia, 2012).

La actividad de restauracion gastrondmica implica también una variedad de
establecimientos, tanto en tipos como en categorias para Ecuared (2009) la

clasificacion de los restaurantes “esta basada en varios conceptos como:



24

Instalaciones, servicios, menu, etc., siendo el servicio de los camareros en las

mesas uno de los criterios mas valorados”.

Mientras que para Gonzales (2010) “los restaurantes se clasifican por categorias
en las que se sugiere cincos: los de 5 tenedores que son de lujo, los de cuatro
tenedores que son de primera clase, los de tres tenedores que son de segunda
clase, los de dos tenedores que son de tercera clase, los de un tenedor que son

los de cuarta clase”.

Ademas de las clasificaciones existentes de los restaurantes se encuentran los
tipos de restaurantes como menciona Gonzales (2010) que existen cuatro tipos de
restaurantes que se relacionan incondicional por tres factores: costumbres
sociales, habitos y requerimientos personales y presencia de corriente turistica

nacional y extranjera, entre estos estan:

e Restaurantes gourmet: ofrecer platillos que atraen a personas aficionadas
a comer marjales delicados. El servicio y los precios estan de acuerdo con
la calidad de la comida, por lo que estos restaurantes son los mas caros.

e Restaurantes de especialidades: ofrece una variedad limitada o estilo de
cocina. Estos establecimientos muestran en su carta una extensa variedad
de su especialidad, ya sean mariscos, aves, carnes o pastas, entre otros
posibles. Existe otro tipo de restaurante, que es facil de confundir con el de
especialidades como es el restaurante étnico, mismo que ofrece lo mas
sobresaliente o representativo de la cultura gastrondmica de algun pais, es
decir, pueden ser mexicanos, chinos, italianos, franceses, etc.

e Restaurante familiar: sirve alimentos sencillos a precios moderados,
accesibles a la familia. Su caracteristica radica en la confiabilidad que
ofrece a sus clientes, en términos de precios y servicio estandar. Por lo
General, estos establecimientos pertenecen a cadenas, o bien, son
operados bajo una franquicia consistente en arrendar el nombre y sistema
de una organizacion.

e Restaurante conveniente: se caracteriza por su servicio rapido; el precio
de los alimentos suele ser econémico y la limpieza del establecimiento

intachable, por lo que goza de confiabilidad y preferencia.
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2.2. SERVICIOS GASTRONOMICOS

La gastronomia viene siendo en estos Ultimos afios parte del turismo tanto asi que
existen turistas que viajan por esta motivacibn como es el caso de muchos
destinos que utilizan este recurso para promocionarse en donde se desarrolla el
denominado turismo gastrondmico. “El eje central del turismo gastronémico en su
forma mas “pura” esta en los alimentos; y aquellos que viajan por este tipo de
turismo pretenden realizar, esencialmente, actividades relacionadas con los
alimentos existentes en un destino”, es asi de esta manera que se manifiesta
(Oliveira, 2011).

De acuerdo al criterio de Arizmendi (2014) los servicios gastrondmicos “Es la
mera forma de satisfacer al comensal de manera que todo funciona como un
engranaje, desde su principal necesidad hasta el buen funcionamiento de la
empresa”’, dentro de la practica de los servicios gastrondmicos existen una
variedad de tipos de gastronomia a nivel mundial como es la Gastronomia
Francesa la cual es una de las mas antiguas, reconocidas e importantes a nivel
mundial debido a las tradiciones y especialidad en su elaboracion ya que esta

cocina es sofisticada.

También vale recalcar que ha sido de mucha influencia en la comida de otros
paises segun lo menciona Benavente (2012) mencionando que una de la
caracteristica propia de la cocina francesa tiene su origen en la diversidad

regional de indole cultural y de materias primas, asi como de su refinamiento.

Otras de las gastronomias reconocidas a nivel mundial es la gastronomia italiana
como lo indica Molina (2012) ya que por sus platos y sabores, exquisitez y
frescura son la base de todas las especialidades gastronomicas italianas. La
cocina italiana es conocida, apreciada y reproducida en todo el mundo. Tanto la
cocina italiana como la francesa son gastronomia bases ya que no implica solo en
la preparacion de los alimentos sino que también en las técnicas empleadas y
todo el proceso adecuado para que estas comidas sean parecidas y valoradas

como las mejores del mundo.
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Hablando de la gastronomia nacional es rica, abundante, destacando la
diversidad de ingredientes con los que se elaboran sus platos, entre los que se
encuentran los pescados y mariscos, carnes, y especias”. Segun lo indica Riveros
(2009) la cocina ecuatoriana en la actualidad no es una cocina muy sofisticada
debido a la no utilizacion total de técnicas adecuadas para la elaboracion de las
pero sin embargo es amplia y variada, teniendo en cuentas que de acuerdo a las
regiones existente en el pais también existen variedad de comidas

diferenciandolas.

La gastronomia andina es “una comida que incluye en su preparacién una
variedad de granos como el maiz, ademas de la utilizacion de la carne de cerdo
que es la base para los platos tipicos de la sierra.” Segun acota Escobar (2012).
A diferencia de la gastronomia de la costa esta se diferencia “en la utilizacion de
ingredientes como mariscos ingredientes basicos de los platos tipicos de la costa,
asi como también se emplea la utilizacion de carnes, platano, papa, frutas

tropicales entre otras de acuerdo a lo mencionado por (Castro, 2010).

Como complemento de las gastronomias se encuentran los servicios que dan al
momento de llevar el plato terminado a los consumidores para esto existe varios

tipos de servicios gastrondmicos como el:
SERVICIO A LA MESA

Segun Cortina (2013) “Es aquel servicio en que los invitados o clientes elijen lo
que quieren comer, de una mesa expositora, y una persona (camarero) se la va
sirviendo. El invitado recién toca el plato cuando ya esta ubicado en la mesa y

este a la vez puede de tres estilos como el francés, el inglés y el ruso.”

e Servicio francés Este servicio se caracteriza por que los meseros llevan
los alimentos en distintas bandejas y es el propio comensal el que se sirve
con ayuda de pinzas y otros cubiertos. Puede resultar algo complicado
para algunas personas manejar ciertos alimentos, pero les da la posibilidad

de servirse justo lo que desean.
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e Servicio inglés En este el mesero es quien sirve los alimentos en los
platos de los comensales. El mesero lleva una charola o platon en una
mano Yy la detiene con cada uno de los comensales para servir con la otra
mano los alimentos. Este servicio suele ser incomodo ya que el mesero se
tiene que atravesar entre dos comensales para poder servir bien los platos

y debe preguntar a cada quien la cantidad que desea.

e Servicio ruso En este tipo de servicio todos los platillos son elaborados en
presencia de los comensales. Los ingredientes se llevan en un carrito hasta
la mesa y el encargado los prepara alli mismo. Este tipo de servicio es un
poco complicado ya que requiere de mucho espacio entre las mesas para
poder ubicar el carrito.

Cabe mencionar que la parroquia Calceta el servicio que se brinda en los
establecimientos gastronOmicos son el servicio a la mesa, pero Unicamente
consiste en llevar el plato hasta la mesa sin la aplicacion de ningun protocolo
como es el tipo francés, inglés y ruso ya que no existe ningln conocimiento de

estos subtipos de servicios al momento de realizar el servicio.
SERVICIO BUFFET

Otro de los servicios que se conoce es el servicio buffet que segun Santillana
(2009) es aquel “servicio de alimentos y bebidas donde los invitados o clientas
pueden comer todo lo que deseen y cuantas veces lo deseen por un mismo
precio, ademas en todo servicio buffet debera contener como minimo 6 comidas
diferentes.” En la actualidad en Calceta no existe un restaurante que brinde este

tipo de servicio.
SERVICIO CATERING

El servicio catering es un servicio que lo emplean las empresas o instituciones de
eventos ya que es “servicio de alimentacion institucional o alimentacion colectiva
gue provee una cantidad determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y
presentaciones de diversa indole.” Segun el criterio de Melo (2011) Calceta en la

actualidad tampoco cuenta con ninguna entidad que brinde este tipo de servicio.
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COMIDA RAPIDA O FAST FOOD

Como ultimo punto dentro de los tipos de servicios existentes se encuentra el
servicio de comida rapida también considera como comida chatarra. La comida
chatarra “que es percibida con poco valor nutritivo, la cual contiene altos niveles
de grasas, sal o carbohidratos y numerosos aditivos alimentario. (Jacobson,
2014).

En la ciudad de Calceta existen pequefios locales e inclusive vendedores
informales que venden este tipo de comida como hamburguesas, hot dog,
salchipapas, sanduches, aunque cabe recalcar dentro de este tipo de
establecimientos se puede considerar también a los asaderos de pollos que en la
actualidad se han expandido rapidamente, y son visitados por los consumidores

continuamente.
2.3. GESTION OPERATIVA

La gestidn es un conjunto de acciones que se realizan para alcanzar un obijetivo,
es decir hacer diligencias que conducen al logro de un negocio segun lo menciona
Contreras (2013) , ya desde el punto de vista de operaciones que va dirigido al

manejo operativo a través del flujo continuo de los procesos

Por su parte la gestion operativa en toda empresa juega un papel muy relevante
al momento de medir todos los procesos que se llevan a cabo para realizar
cualquier actividad en una empresa como bien lo manifiesta Santos (2013)
diciendo “que la gestion operativa es la parte operacional de la organizacion,
describiendo siempre y cuando todos los procesos basandose en el sistema de

la institucion.

Como bien lo dicen Gonzalez; Pino y Pérez (2009) refiriendose que, basicamente
los principales inconvenientes en los cuales se basa el origen de las deficiencias
que se presentan en los establecimientos de restauracién se debe a la no
existencia de normas especificas al efecto, que limita la coherencia, integralidad e
integracion entre el accionar del trabajador de servicio y los niveles de autoridad y

responsabilidad de cada proceso, para garantizar la eficiencia y eficacia
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requeridos en el cumplimiento del proceso de restauracion del sistema de
gestion de alimentos y bebidas.

Correira (2012) recalca en su articulo sobre la importancia del manipulador de
alimentos al momento de realizar esta actividad, manifestando que “la gestion de
la fabricacién y manipulacion de alimentos es esencial para asegurar la calidad y

seguridad alimentaria”.

Unos de los pilares fundamentales en una empresa son los proveedores ya que
ellos van a ser los que suministre a la empresa de los productos o materias
primas que se necesitaran para poder brindar un producto o servicio a sus
clientes como bien hace mencion Fosado (2011) definiendo al proveedor como al
‘la persona o empresa que abastece con algo a otra empresa o a una

comunidad.”

De igual manera Marcstone (2010) se enfoca en la clasificacion de los
proveedores mencionando que “‘en funcién de la oferta y la demanda que
consiste en los siguientes: proveedores elegidos (habituales, ocasionales y
potenciales), obligados y los desestimados; y en funcion a su potencialidad:
fabricantes, productores, ganaderos, mayoristas, detallistas y cooperativistas. La
clasificacion de los proveedores se realiza en base a lo que ofertan cada uno de

ellos segun lo demandado por el cliente.”

Los proveedores son los generadores de suministrar de mercaderia mediante la
accion de compras a través de sistemas de compras del que estd encargado el
departamento de compras debe contar con una excelente administracion
mediante un sistema de compras basandose en la implementacion de politicas
que permitan conocer la existencia de mercaderias en el almacén cuanto y
cuando se presenta el punto de reposicion de mercancias ademas se debe centra
en cuatro aspectos basicos como: Produccion, Punto de reposicién, Articulos de
mayor cuidado, Fluctuacién de precios de adquisicion; segun lo menciona
(Hernandez, 2010)

Dentro de las compras que adquisicion por los establecimientos se encuentran

Productos perecibles que es “todo producto que se degrade con el tiempo es


http://tecnicasdecocina.wordpress.com/author/marcstone/
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considerado perecedero, ella sugiere que el manejo de este tipo de productos
debe ser muy cuidadosa para lograr su eficiencia para que lleguen en buenas
condiciones a su destino, por ende necesitan un método apropiado para su

almacenamiento como para su transportacion” segun (Reynolds, 2013).

Ademas de los Productos no perecibles que son considerados “los alimentos que
se deterioran por motivo de alguna contaminacion repentina que suceda al
momento de almacenar, por el inadecuado manejo, accidentes o cualquier otro
tipo de condiciones que permita el deterioro de este tipo de alimentos”, como lo
define (Salas, 2013).

Al momento de la realizacion de compras sean estos perecibles o no perecibles
estos llevan a cabo un almacenamiento que son “los diferentes lugares donde se
guardan varios tipos de mercaderia siempre y cuando organizadas por algun tipo
de politica de inventario que permita su adecuado manejo, adjuntando a esto un
sistema de gestion y también un modelo de almacenamiento,” de acuerdo a (Rios,
2011).

En los restaurantes de la ciudad de Calceta no cuenta con bodega para
almacenar alimentos si no que la mayoria de ellos realizan sus compras
diariamente, ya que no cuentan con el espacio suficiente para realizar dicha
actividad a excepcion de 2 establecimientos que cuentan un una pequefia bodega

donde almacenar alimentos.

Los tipos de almacenamiento que se deben realizar de acuerdo al tipo de
producto segun lo propone Montoya (2010). De esta manera se manifiestan los

siguientes tipos de almacenamiento:

e En estanteria, este método consiste en colocarlos en distintos tipos y
formas de carga sirviéndose en equipos de manutencion manual o
mecanicos.

e Almacenamiento estatico, son sistemas en los que el dispositivo de

almacenamiento y las cargas se mantienen inmoviles en el proceso.
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Almacenamiento movil, en este sistema las cargas unitarias son
inmoviles sobre el dispositivo ya que el conjunto e ambos permanecen en
movimiento.

Sistema de bloques apilados, consiste en ir apilando las cargas unitarias
de manera diferente que los anteriores se apilan en filas o bloques que
permite facilitar el acceso a ellos, este sistema se suele utilizar para
mercaderias que llegan en grandes cantidades. En apilamiento ordenado,
en este sistema de toma en cuenta la estabilidad y facilidad para manipular
la mercaderia.

Almacenaje al piso, se utiliza para mercaderias donde no se puede

acumular por su condicion o estado.

Una vez conocido los tipos de almacenamiento es necesario e importante conocer

los procesos que se llevan a cabo para almacenar los diferentes tipos de

mercaderia, es por esto que se toma como referencia lo propuesto por Ramirez

(2010) quien propone que los procesos para almacenar las mercaderias desde su

punto de vista son los siguientes:

Primero se procese a colocar los productos en los alojamientos
seleccionados en base al método ya previamente seleccionado.

Se reubicaran los productos si la situacién lo requiera garantizando la
rotacion de los productos.

Otros de los aspectos relevantes al momento de realizar el
almacenamiento de mercaderia sera el mantenimiento que se le debe dar
al inventario.

Controlar la fecha de expedicion de los productos garantizando su calidad.
Cumplir con las normas de manipulacibn y almacenamiento ya
establecidas, que permita velar por la inocuidad de los alimentos.

Organizar los productos de forma correcta para acceder a un conteo rapido
y efectivo al momento que este se requiera; realizar acciones que
garanticen un correcto despacho, coordinando acciones para garantizar los

despachos.
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Dentro de lo necesario en la actividad de restauracion se encuentra el
equipamiento basico de un restaurante que para Redsteer (2014) considera los

siguientes:

e Equipo de lavado: que consiste en todas las herramientas y espacio
necesario para cumplir con dicha funcion como componente principal de
las operaciones que realiza un restaurante.

e Maquinas de hielo y refrigeradores: Que sirven para el mantenimiento de
los alimentos segun lo indique los estandares de cada establecimiento.

e Mesadas de preparaciéon: Es el equipo donde se preparan los alimentos
como la carne y el pollo que debe ser de un material inoxidable.

e Congeladores y parrillas: Son fundamentales para todo establecimiento
para almacenar sus alimentos que no usen inmediatamente.

e Equipos de seguridad, son obligados en toda empresa sobre todo en las

de restauracion donde puede ocurrir tipo de anomalia.

En conjunto con el equipamiento basico también existe el personal necesario para
el funcionamiento de un restaurante que segun Orellana (2010) en su criterio

menciona los cargos de un restaurante de la siguiente forma:

o Administrador

. Mesero

) Chef

o Ayudante de cocina
o Parrillero

o Despachador

o Auxiliar de aseo

o Carnicero

o Cajero

Acabe recalcar que en un restaurante debe existir un procedimiento adecuado
permite un mejor control en cualquiera actividad que se pretende realizar, en la
restauracion disponer de un procedimiento general que, controle y estandarice las

operaciones asegura que los resultados obtenidos estén en correspondencia con
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lo que se desea, transmitiendo al cliente que como organizacion se trabaja con
profesionalidad y seriedad segin menciona Calafia (2010). También indica que

los procesos que se deben emplear en un restaurante estan basados en:

e Procedimientos para garantizar la higiene y la inocuidad: En el ambito
de restauracion el cumplimientos de normas que garanticen inocuidad
alimentaria y sanitaria es de suma importancia, ademas de buscar una
estandarizacion de servicios y procesos cuyos elementos a intervenir son:
higiene personal incluyendo el lavado de las manos, la recepcion de
mercaderia, transporte de la mercaderia, el almacenamiento de la
mercaderia, planes de limpieza y desinfeccion.

e Procedimientos para la preparacion de alimentos en cocina: Aqui
también se involucra lugar donde se elaboran los alimentos y las técnicas
que necesarias, ademas de Ingredientes y sus cantidades, Procedimiento
de elaboracion, Decoracién y montaje, Informacion sobre costo y precio
aplicado al plato.

e Procedimientos para el control de los costos: Esto va de la mano a los
costos de rentabilidad del local.

Las técnicas de cocina son parte fundamental al momento de la elaboracion de
los alimentos ya que “proporcionan diferentes modos de preparar alimentos, cada
uno modifica las propiedades de los mismos de una forma diferente, y resulta mas
adecuado a uno u otro. Las técnicas principales son: el asado, el hervor, la fritura,
cada una esta ligada al tipo de medio en el cual se cocina, y la fuente de calor

empleada.” Segun lo que estipula la (Escuela de cocina, 2009).

Para el complemento de las técnicas de cocina existen también los tipos y
técnicas de coccion segun Kalmar J. (2009) “las técnicas de coccion son las
diferentes maneras de coccion de los alimentos entre ellas estan: aire caliente
(hornado), llama abierta o asado, incineracién o a las brasas, hervidos, al vapor, a

bafio maria que son los mas utilizados.”

Entre las técnicas de cocina y los tipos de coccibn mencionadas en su gran

mayoria no son empleadas por los establecimientos expendedores de alimentos
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de la parroquia Calceta para el procesamiento y entrega del producto final a los
consumidores que a su vez deja mucho que decir de los restaurantes que no
realizan los procesos adecuadamente. Lo antes mencionado se debe a la
deficiencia de capacitaciones y el no contar con una gestion operativa, que sirva
como sustento a la hora de aplicar técnicas y herramientas de cocina que faciliten
la elaboracién y prestacion del servicio basandose en procedimientos propios de

cada area con la que cuenta un establecimiento de restauracion.
2.4. MANUAL DE GESTION

Un manual de gestion es un documento en el que indica los procedimientos, y
técnicas necesarias adecuadas para la ejecucién de una actividad especifica. A
nivel de restauracion los manuales de gestidbn operativa estan dirigidos a la
manera adecuada de proceder cada una de las actividades como son las
manipulaciones de alimentos, la recepcién de alimentos, la higiene, el personal, la

atencion al cliente; esto indica Renteria (2011).

La elaboracién y la aplicacibn de un manual de gestiobn operativa en los
restaurantes, es necesaria ya que en la actualidad estos establecimientos no
cuentan con este elemento, sabiendo que esto contribuird a mejorar los procesos

y al mismo tiempo traera rentabilidad a los negocios.

Por otro lado también es relevante contar con un manual de gestion operativa ya
que, garantizara el manejo adecuado de los alimentos velando por la inocuidad
alimentaria como lo manifiesta Gonzalez.; Palomino (2012). Definiendo que la
responsabilidad primaria por la inocuidad alimentaria recae en aquellos que
producen, procesan y comercializan alimentos, y es su obligacion asegurar que
estos sean inocuos. No cabe duda de la importancia del manejo adecuado de los
alimentos sin embargo, existe muchas empresas dedicadas a esta actividad y que
a pesar del conocimientos de herramientas para su aplicacion descuidan este

aspecto, lo cual puede causar graves dafos para sus consumidores.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

Para la elaboracion de la metodologia de la investigacion se tomo6 como
referencia diferentes procedimientos metodologicos que sirven de base para el

cumplimiento del objetivo previsto, los documentos referenciados son:

Sistema integral para la gestion operativa y financiera de restaurantes de
Castafeda (2010)

Se enfoca en diagnosticar el problema e identificar los procesos actuales, ademas
establece los inventarios existentes y necesarios para un restaurante a través de
diagramas de flujo la manera de inventariar, Ademas analiza los clientes
potenciales y la demanda. Una vez definido todo lo expuesto plantea como
solucion la elaboracion de un el manual; el cual de acuerdo a su investigacion y a

lo necesario lo subdivide en 5 mdédulos siendo estos:

Un modulo de punto de venta, modulo de inventario, médulo de requisicion,

maddulo de transformacién y el médulo de cierre de cajas.

Modelo de gestion organizacional, operativa y financiera para micro

emprendimientos gastronémicos en Cuenca. lfiiguez (2013)

El modelo de gestion se encuentra basado en la sistematizacion de modelos
utilizados por pequefias y medianas empresas, y trata de proponer sistemas
simplificados y adaptables que se han sido aplicados exitosamente en micro
restaurantes de otras ciudades. Dentro del proceso para la elaboracion del
manual. En la investigacién se inicia con el analisis situacional de las micro-
emprendimientos, luego de la determinacion de la problematica propone una
gestion operativa la que incluye procesos adecuados para cada uno de los

procesos dentro de un restaurante como:

El Control de personal, la elaboracion del producto, la limpieza del local, la
recepcion de inventario (adquisiciones), los checklist de procesos de cocina, la
apertura del restaurante, la facturacién, supervision, la administracion de caja,

ventas y flujos, la requisicion de inventario y la publicidad. Una vez planteado
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procesos de las actividades propone un manual de gestion donde menciona las
funciones operativas, los procesos y responsabilidades de los cargos y

actividades ademas de los componentes operativos.

Aplicacién de la gestion por procesos en la cadena de restaurantes de
Carbepost Cia. Ltda. (Maxi Pollo) en la ciudad de Quito" Logrofio (2010)

En su investigacion busca el mejoramiento de la logica operativa de la cadena de
restaurantes para asi posesionarlos. Como primer punto a analizar es la situacion
de la problemética para definir la magnitud del problema y las posibles soluciones
de la misma. Ademas realiza la caracterizacibn de la organizacion interna y
externa, también realiza un analisis sistematico de la organizacién identificando la
estructura organizativa de la empresa, por ultimo menciona la utilizacion de
matrices como la matriz de procesos para poder determinar los puntos criticos de

la empresa.

La investigacion propone como solucion la aplicacion de procesos adecuados

para la gestion operativa de la cadena de restaurantes.

Implementacion de un manual de operaciones de alimentos y bebidas para

“el restaurante Cochabamba” Mosquera (2010)

La investigacion consiste en realizar un diagnéstico del area de alimentos y
bebidas del restaurante Cochabamba para identificar los principales problemas
existentes en los procesos de operaciones, al mismo tiempo identificando el

estado situacional interno y externo del establecimiento.

Una vez ejecutada la primera fase y con los resultados Mosquera propone un
cambio en los siguientes puntos: Los Distribuciones de las areas de cocina, las
compras y almacenamiento, la recepcién de mercaderia, el almacenamiento de
carnes y mariscos, el almacenamiento de productos frescos y lacteos, el

almacenamiento de productos no perecibles .

De acuerdo a los cuatros referencias tomadas se seleccionar los puntos de

interés que conforman la metodologia de la investigacion. (Ver tabla 03. 01.)
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AUTOR TEMA ETAPAS PUNTOS SELECCIONADOS
Adaya Sistema integral para  Analisis de operaciones
Castaneda, la gestion operativay - Analisis de la problematica Analisis de la problematica
Adriana (2010)  financiera de - Flujo de operacion actual. Diagramas de flujo de operaciones
restaurantes. - Diagrama de flujo de operacién de Médulo de transformacion.
inventario
Propuesta de la solucién
- Médulo de punto de venta.
- Médulo de inventario.
- Médulo de requisicion.
- Médulo de transformacion.
- Médulo de cierre de cajas
Gustavo Modelo de gestion Analisis de situacion
Ifiguez  Junio  organizacional, Propuesta de gestién operativa Andlisis de situacion
2013 operativa y financiera - Control de personal Recepcion de inventarios
para micro - Elaboracién del producto Funciones operativas

emprendimientos
gastrondmicos en
cuenca’

- Limpieza del local

- Recepcidn de inventario

- Checklist de procesos de cocina
- Apertura del restaurante

- Facturacion

- Supervision

- Administracion de caja, ventas y flujos
- Requisicién de inventario

- Publicidad

Modelo de gestion

- Funciones operativas

- Procesos y responsabilidades

- Componentes operativos

Procesos y responsabilidades
Componentes operativos

Doris Lorena
Logrofio
Guerrero 2010

- Analisis De Situacion Actual

- Andlisis Y Disefio De Nuevos Procesos

- Caracterizacién De La Organizacion Y De
Su Entorno Interno Y Externo

- Andlisis Y Valoracion De La Organizacién
- Andlisis Sistémico De La Organizacion

- Cultura De La Organizacion

- Establecimiento De La Estructura

- Organizativa De La organizacion

- Procesos De Apoyo

- Matriz De Procesos

- Racionalizacion De Procesos

- Determinacion De Puntos Criticos

Analisis de situacién actual
Caracterizacion interno y externo
Establecimiento de la estructura

Paloma
Mosquera
(2010)

Implementacion  de
un  manual de
operaciones de
alimentos y bebidas
para ‘el restaurante
Cochabamba”

Diagndstico situacional

Propuesta de cambio

- Distribuciones de las &reas de cocina

- Compras y almacenamiento

- Recepcion de mercaderia

- Aimacenamiento de carnes y mariscos
- Aimacenamiento de productos frescos y
lacteos

- Aimacenamiento de productos no
perecibles

Manual de operaciones en el area de

alimentos y bebidas

Diagnostico situacional
Compras y almacenamiento.
Recepcién de mercaderia
Manual de operaciones

Fuente: Elaboracion propia


http://tesis.ipn.mx/jspui/browse?type=author&value=ADAYA+CASTANEDA%2C+ADRIANA
http://tesis.ipn.mx/jspui/browse?type=author&value=ADAYA+CASTANEDA%2C+ADRIANA
http://tesis.ipn.mx/jspui/browse?type=author&value=ADAYA+CASTANEDA%2C+ADRIANA
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De acuerdo a las referencias expuestas anteriormente y a los puntos

seleccionados se elaboro el cuadro metodoldgico de la investigacion.

Tabla 03.02 Cuadro de metodologia

FASE ACTIVIDADES Métodos e instrumentos
1. Georeferenciacion
Fase 2. Inventario de la planta de restauracion de Calceta e Entrevista.
Diagndstico 3. Caracterizacion de los restaurantes formales e e  Ficha de inventario de planta de
Situacional de los informales restauracion
restaurantes 4. Analisis de la estructura operacional de los restaurantes e Matriz FODA.

formales e informales
FODA de los procesos operativos de los restaurantes

Procesos de compras y almacenamientos.
Recepcién de mercaderia

Cheklist de procesos de cocina.

Mise en place del restaurante

Fase ll
Estructura de
procesos operativos

PN o

e Matriz de procesos

e  Flujograma de procesos
actuales.

e Diagrama de flujos de
operaciones de inventarios.

5. Proceso de compras
_ FASEII 6. Proceso de almacenamiento
DISENO DEL MANUAL 7. Procesamiento de géneros
OPERATIVO DE 8. Proceso de producto terminado
RESTAURANTES '

e  Funciones operativas
e  Procesos y responsabilidades
e  Componentes operativos

Fuente: Elaboracion propia

3.1. PROCEDIMIENTOS

3.1.1. FASEI

3.1.1.1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL DE LOS RESTAURANTES

En la primera fase de la investigacion se realizé la georeferenciacion completa del

cantén y de la parroquia Calceta, incluyendo temas como la ubicacion del canton,

actividad econdmica, poblacién, vias de comunicacion, etc. Ademas se desarrollé

el inventario de los restaurantes de la parroquia Calceta con la ayuda de una ficha

de inventario. (Ver cuadro 03.01)
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Cuadro 03.01 Ficha de inventario

>,
Ficha de inventarios de los establecimientos ‘—J

Datos Generales

Nombres del Evaluador:
Nombre del Establecimeinto:
Nombres del Propietario/a:

Fecha:
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento:

Categoria Formal D Informal D
Direccién:
Fotografia del Restaurante Infraestructura:

Tipo: Ladrillo[] Madera [ ]
Servicios: Barfios Luz D Agua
Capacidad: Pax: D N° de mesas| N° de sillasD
Establecimiento Propio: Si No D
Area: pablico [] Privado [ ]
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza: Optima D Regular Mala D
Distribucién de areas Optima D Regular Mala D
lluminacién y climatizacién: Optima D Regular Mala D

Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento:
Recepcion de mercaderia:

Cocinero/a: N*[_]Mesero: N°[_J] Ayudante de cocina: N[ ]

Optima RegularD Mala

Optima D RegularD Mala D

Optima Regular Mala
Optima Regular Mala

oy de alil
Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:
Servicio a la mesa [ Servicio buffet [_|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

No []

Ventilador:D Televisor: D

Luego se procedié a caracterizar a cada uno de los restaurantes con la

informacion obtenida de la ficha de inventarios en la que se identificé los tipos de

restaurantes existentes, el nimero de establecimientos y los tipos de servicios

que brindan dicha informacion se plasmé en un cuadro para para mayor

comprension. (Ver cuadro 03.02).

Cuadro 03.02

Tipo de establecimiento

NO

Tipo de servicio

También se realizé un analisis FODA identificando los aspectos internos de la

restauracion como las fortalezas, oportunidades, los aspectos externos como las

amenazas y debilidades de la restauracion, una vez terminado el andlisis se

desarrollo las estrategias de defensivas y ofensivas. (Ver Cuadro 03.03).

Cuadro 03.03

FORTALEZAS - F

DEBILIDADES -D

OPORTUNIDADES - 0 ESTRATEGIAS - FO

ESTRATEGIAS - DO

AMENAZAS - A ESTRATEGIAS - FA

ESTRATEGIAS - DA
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3.1.2. FASE I

3.1.2.1. ESTRUCTURA DE PROCESOS DE OPERATIVOS

En la segunda fase se determind la estructura de cada uno de los procesos
operativos que intervienen en la restauracion como son los: Los procesos de
compras y almacenamiento que tiene como objetivos generar gestiones
adecuadas que permitan un orden de la mercaderia y al mismo tiempo permiten la

agilidad al momento de la utilizacion de la mercaderia.

La recepcién de la mercaderia permite un control de entrada y salida de las
compras, consistiendo en la etiquetacién de los productos como la fecha de
entrada y el precio. La realizacion del Mise en place en los restaurantes tienen
como objetivo evitar la improvisacion en el servicio y mejorar el desarrollo del

mismo y asi dar una buena imagen del establecimiento.
3.1.3. FASE Il
3.1.3.1. DISENO DEL MANUAL OPERATIVO DE RESTAURANTES

En la dUltima fase de la investigacion se diseiid el Manual Operativo de
Restaurantes en el que se incluye procesos actuales de los restaurantes como
son los procesos de compras, almacenamiento, hasta llegar al producto ya
terminado. Para esto también se tomo en cuenta las funciones operativas de cada

uno de estos procesos e inclusive los componentes de los mismos.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

4.1.1. GEOREFERENCIACION
Ubicacion geografica

El canton Bolivar se encuentra ubicado geograficamente en el centro-occidente
de la Provincia de Manabi. La parroquia Calceta ocupa el espacio fisico de este a

oeste del canton ocupando asi el mayor territorio del cantdn. (Ver figura 04.01)

Figura 04.01 Mapa del Canton Bolivar
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Fuente: pagina provincial de Manabi

El cantén tiene una superficie territorial de 650 km? y se encuentra dividido en 3
parroquias; dos parroquias rurales que son Membrillo y Quiroga y una parroquia

urbana que es Calceta.

El canton Bolivar limita de la siguiente manera:
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Norte: Chone; Sur: canton Portoviejo y canton Junin; Este: canton Pichincha;
Oeste: canton Tosagua

Poblacion

Segun los datos expuestos por INEN (2010) “en el censo del afio 2010 realizado
a la poblacion del canton Bolivar fue 40.735, destacando que son cinco mil
habitantes mas que los resultados del censo del 2001. Segun estos datos de

poblacién el 51.10% del resultado total, mientras que el 48,90%, son mujeres”.
Hidrografia

El canton Bolivar se encuentra atravesado por las cuencas fluviales del rio
Carrizal es la principal fuente fluvial, el Rio Mosca es la fuente fluvial secundaria,
ademas en la parroquia Quiroga existe el rio Trueno, también el cantén cuenta
con la represa Sixto Duran Ballén en el sitio la Esperanza cuya capacidad de

retencién de agua es de 455 millones de m®de agua.
Floray fauna

La flora que se puede encontrar en el cantén no es muy variada ya que lo que
resalta en su vegetacion es de tipo arbusto, los pastos, los matorrales y una
escasa presencia de bosques nativos, incluido los cultivos agricolas en entre los
que encontramos platanos, cacao, mango, banano, naranja, limén, maracuya,

mandarina, etc.

La fauna del cantén es la que particularmente se puede encontrar en toda la
provincia de Manabi ya que la existen especies como insectos, anfibios, peces,

reptiles, aves y mamiferos. Y muy rara vez se podra observar aminales silvestres.
Principales Actividades Economicas

Las principales actividades econdmicas que identifican al cantén Bolivar son la
ganaderia, la agricultura, la artesania y ultimamente también la actividad turistica.
En el ambito de agricultura el principal producto de produccién es el cacao segun
informacion expuesta por el el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuicultura y
Pesca (MAGAP 2010).



43

Vias de comunicacion

En lo que se refiere a vias de comunicacion calceta se ha convertido en el punto
central entre varias rutas e como lo son: la via Canuto-Chone (E384-Norte); La
via a Tosagua (E383-oeste); la via Junin-Portoviejo (E384-sur); y la via que va a
la parroquia Quiroga, (este) que conecta a Calceta con Pichincha y Quevedo. Por
otro lado existen cuatro ejes viales que se pueden considerar secundarios entre
los cuales estan: sitio Las Delicias denominado la via San Lorenzo, Mocochal,

sitio EI Limon, y la via Platanales.
Educacion

El canton Bolivar es unos de los principales cantones con los que cuenta con
establecimientos educativos en todos los niveles para satisfacer la demanda
existente del sector y todas las zonas aledafias al mismo. El porcentaje de
analfabetismo del cantén Bolivar es bajo con un 9.7% segun el censo de 2010. En
la parroquia Calceta, 42 Escuelas, parroquia Quiroga 43, parroquia Memobirillo 30,

16 Colegios del cantdn Bolivar.

Entre los establecimientos de educacién superior en Calceta son la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez (ESPAM MFL),
donde estudiantes de diferentes lugares asisten para formarse académicamente,
también existen otras universidades con extensiones, como la Universidad
Tecnologica Equinoccial (UTE), la Universidad Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) y

la Universidad Técnica Particular de Loja (UTPL).
Salud

En lo que respecta a salud Calceta cuenta con el hospital Dr. Anibal Gonzalez
Alava, ubicado en la calle Chile entre Ricaurte y A. Granda Centeno con un area
de 7050 m?, también en la ciudad se cuenta con dos sub-centro de salud donde
se desempefia la medicina preventiva y epidemiolégica. EI primer sub-centro
(212m?) se encuentra en la ciudadela 13 de Octubre, que se asienta sobre la
llanura de inundacién a la margen izquierda del rio Mosca. El otro esta ubicado en

la ciudadela del Camilo Ponce, en el margen derecha del rio Carrizal.
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4.1.2. INVENTARIO DE ESTABLECIMIENTOS DE
RESTAURACION

La ciudad de Calceta es la cabecera cantonal por ende es la mas poblada y la
gue tiene mas movimiento comercial, entre las actividades que se encuentran
esta la restauracion la que se practica desde hace muchos afios y existe una gran
variedad de locales que expenden alimentos. En la actualidad en la ciudad se ha
incrementado el nUmero de establecimiento pero no existe un dato especifico que

indique cuantos restaurantes funcionan actualmente.

Para la obtencion de la informacion pertinente fue necesario inventariar a los
restaurantes, mediante la utilizacion de una ficha de inventario en las que se

incluyen aspectos importantes con el fin de identificar.

Nombre de propietarios, nombre de los establecimientos, el nUmero de locales
existen, el tipo de establecimiento, el tipo de infraestructura, el tiempo de
funcionamiento de cada uno, el tipo de servicio que brindan, el nimero de
personal, utilizacion de uniformes, calidad de servicio, nivel de capacitacién que

tienen, el nivel de operatividad (Ver cuadro 04.01).



Cuadro 04. 01 Ficha resumen de inventario de establecimientos gastrondmicos de Calceta
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¥
FICHA RESUMEN
PROTOCOLO DE
TIEMPO DE ESTABLECIMIENTO (PROCESOS DE
N° |NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO  |NOMBRE DEL PROPIETARIO DIRECCION TIPO FUNCIONAMIENTO |PROPIO OPERACIONES
1|Restaurante "Carrizal INN" Dario David Vélez Calles Salinas y José Maria Huerta Resburane |2 afios s ) woll|s [J  nolX
2|Restaurante y picanteria "Gracimar" Graciela Pefia Pinargote Calle 10 de Agosto Restaurante 2 meses Sl |:| NO|X| Sl |:| NO|X|
3|Restaurante "Tia Maria" Maria Ormaza Pinargote Calles Cesar Ovidio Vilamar y 10 de Agosto Restaurante 5afios s [ nold s [] nolX]
4|Chifa Huan Tian Calle Salinas Restaurante 3 meses s [] ol s [] NolX]
5|Restaurante Don Milon Miton Zambrano Calle Salinas Restaurante 1 afio Sl |:| NO|X| Sl |X| NOD
6|Restaurante Nahomy Maria Moreira Cesar Ovidio Villamar y 10 de Agosto Restaurante 3 afios s U nolXl [si [] NolX]
7|Comedor Tofita Anfonia Rendén Restaurante 3 meses Sl |:| NO|X| S| |:| NO|X|
8|Restaurante Mi Caleta Yazmina Pilar Martinez Calles Salinas y Cesar Qvidio Villamar Restaurante 4 afios Sl |Z| No|:| sl |:| NO|X|
9|Comedor Vialencia Norma Beatriz Zambrano Ordofiez Calle Chie y Ricaute Resuran  |5afios Sl vl [s [ nolX
10|Restaurante "San Luis" Ascencio Leudate Isabel Loor Franco AV. Estudiantl Resurane |8 afios s N wl|s 0 wlX
11|Restaurante "La Olla" Pedro Miguel Sanios Zambrano Sifo Platanales Resaurane |8 afios sl vl [s [T nolX
12|Restaurante "Yessy" Maria Trinidad Intriago Parraga Sito Platanales Restaurante 8 afios s [ ol [si ] NolX]
13|Restayrante "Meche' Mercedes Irasen Basurto Mejia Sifio Platanales Restaurante 18 afios s ol [si [] nolX]
14|Restaurante "Laurita’ Hilaura Trinidad Vera Arteaga Calles Ricaute y 10 de Agosto Restaurante 8 afios S| E ol [si [] NolX]
15| Asados "Yesseni Abin Zambrano Av, Sixio Duran Ballen Reshuran |10 afios s ) wlfs 0 nolX
16|Restaurante"Mami Nina" Henry Valencia Calle 10 de Agosto Restaurante 4 afios s ol [si X noLJ
17|Restaurante "Domingo criollo" José Kelvin Vera Carranza Sitio Platanales Restaurante 7 afios Sl |X| NOD Sl |:| NO|X|
18|Restaurants "Crish & ama" Darwin Jaramilo Calle Ricaute Resturante |7 meses s O wlM|s O nolX
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PROTOCOLO DE
TIEMPO DE ESTABLECIMIENTO [PROCESOS DE
N° |NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO NOMBRE DEL PROPIETARIO DIRECCION TIPO FUNCIONAMIENTO [PROPIO OPERACIONES
19[Restaurante "Montecristo” Deysi Francisca Cedefio Moreira Calle 10 de Agosto Restaurante 5 afios s [ nolX |si [] nolX]
20|Encebollados "El Nato" Leonardo Ignacio Mero Vélez Calles Abddn Calderén y Bolivar Marisqueria 5 afios S| |:| nolX |si |:| no[X]
21(Encebollados "Flipper" Teresa Zambrano Calle Ricaute Marisqueria 8 afios S| |:| NO|X| S| |:| NO
22 |Encebollado el Negro Ricardo Mejia Marisqueria 5 afios S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
23|Encebollado El Profe Mirian Pilar Basurto Valencia Calle 10 de Agosto Marisqueria 1 afio s [ NO|X| s [ NO
24 (Restaurante Meson del Mar Felipe Damian Cevallos Cesar Ovidio Villamar Y 10 de Agosto Marisqueria 2 afios S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
25(Encebollados El portal de felipe Felipe Cevallos Calle Salinas Marisqueria 3 afios S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
26|Encebollados EI Che Daniel Medina AV. Estudiantl Marisqueria 1 afio s [ nolX [si [] nolX]
27 |Encebollados SIN Calle salinas Marisqueria 1 afio S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
28| Asadero la esquina de Alex Richar Zambrano Calle 10 de Agosto Asadero de pollo |2 meses s [ nolX |si ] nolX]
29|La esquina del Negro Mirian Zambrano Calle 10 de Agosto Asadero de pollo |8 meses S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
30|Asadero "Fernandez" Darwin Lectong Calle 10 de Agosto Asadero de pollo |1y 10 meses s 1 NO|X| s U NO|X|
31{Asadero "Garcia" Ramon Sedl Garcia Calles Salinas Asadero de pollo {10 meses S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
32|Asadero "Su Pollo" Gabriel Delgado Calles Salina y Abdon Calderon Asadero de pollo |10 afios S| |X| NOD sl |:| NO
33[Asadero "Rico Pollo" Dario David Vélez Av. San Lorenzo Asadero de pollo |2 afios y medio S| |X| NOD S| |:| NO|X|
34|Asadero "Yan Moni" Juan Yandry Espinoza Lucas Calles 10 de y José Maria Huerta Asadero de pollo |3 afios s U nolX| [s [ nolX
35(Asadero "Pico Rico" Marcos Zenobio Zambrano Saltos Calle Salinas Asadero de pollo |4 afios s [ NO|X| s [ NO|X|
36/ Shawarman Juan Arnaldo Parraga Solorzano Calles Cesar Ovidio Villamar y 10 de Agosto FastFood 4 afios sl [xl nold [s [ nolX
37|Hambrguezas El Chorro Gregorio Ganchozo Calle 10 de Agosto Fast Food 5 meses s U nolXl [si [l nolX]
38|Pizeria Av. Gran Centeno y Calle Salinas Fast Food 1 afio S| |:| NO|X| S| |:| NO|X|
39(Asociacion de expenderes de comida Pdia. Gladyis Mercado municipal Piacanterias 12 afios S| |:| NO|X| S| |:| NO|Z|

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.3. ANALISIS DE ENTREVISTAS

Las presentes entrevistas realizadas fueron dirigidas a los propietarios de los
restaurantes en el mes de diciembre del 2014; con el fin de conocer el nivel de los
procesos operativos de los establecimientos de restauracion de la parroquia
Calceta las cuales fueron un numero de 75 entrevistas realizadas se utilizo el

meétodo no probabilistico.
1. Promedio clientes diarios.

De acuerdo a los resultados de las entrevistas realizadas a los propietarios existe
un nivel considerable de afluencia de clientes en los establecimientos de
restauracion representando un 40% que se encuentra en un nivel medio de en lo
que a flujo de clientes se refiere por lo que el nivel de estos establecimientos
puede mejorar si se aplica un manual de gestibn que permitird tener una base
para la ejecucion de los procesos en cada actividad. En cuanto un pequefio
porcentaje de 3% de entrevistados respondieron que atiende mas de 100
personas al dia considerando que estos son asaderos de pollo, en la actualidad

en la parroquia Calceta existen ochos establecimientos.

En el siguiente cuadro se demuestra los resultados obtenidos de promedios de

clientes al dia mediante variables numéricas. (Ver cuadro 04.02)

Cuadro 04.02 Nimero promedio de clientes por dia

N°¢ Variable Resultado
1 De 10 a 20 personas 25
2 De 21 a 40 personas 30
3 De 41 a 60 personas 14
4 De 61 a 80 personas 3
5 De 81 a 100 personas 2
6 Mas de 100 personas 1

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastrondmicos
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Grafico 04.01 Nimero promedio de clientes por dia
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2. Lugares de compras para el establecimiento.

Segun los resultados de las entrevistas, los propietarios de los restaurantes de la
parroquia Calceta gran parte de ellos realizan sus compras en el mercado
representando un 56% y supermercado Cleymer 28% lo que indica la gran
acogida que tiene estos dos lugares para realizar las compras. Los lugares mas
frecuentados por los propietarios para realizar sus compras diarias para los

establecimientos se reflejan en el siguiente cuadro. (Ver cuadro 04.03)

Cuadro 04.03 Lugar de compras

N° Variable Resultado
1 Solo el mercado 42
2 Mercado y Abastos Cleymer 21
3 Granjas 2
4 Tia, Comisariato, Tiendas, Otros 6

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastrondmicos

Grafico 04.02 Lugar de compras
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3. Disponibilidad de espacio fisico para almacenamiento.

La gran mayoria de los establecimientos expendedores de comida de la parroquia
Calceta no cuentan con bodega ya que ellos realizan las compras diarias para
prestar el servicio de alimentacion representando un 95% mientras que un 5% se
manifestaron que si poseen bodega sin embargo no cuenta con ningun sistema
de inventario para controlar dichas mercaderias que por ende los que cuentan con
bodega son los asaderos que almacenan bebidas. En el siguiente cuadro se
muestra los resultados de restaurantes que poseen o0 no un area habilitada para
la guardar sus mercaderias. (Ver cuadro 04.04)

Grafico 04.04 Existencia de espacio fisico de almacenamiento

N° Variable Resultado
1 Si 4
2 No 71

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastronémicos

Grafico 04.02 Existencia de espacio fisico de almacenamiento

Espacio fisico para almacenamiento
[PORCENTA

JE] Si

[PORCENTA
JE] No
HEsi mno
4. Control de procesamiento de los alimentos.

En lo que respecta el procedimiento de control al momento de la recepcién de la
mercaderia no existen ningun tipo inspeccion ni tampoco se llevan a cabo ningdn
tipo de procedimientos o una disposicion previa de la materia prima antes de

realizar la preparacion de los alimentos.



50

A continuacién se muestra los establecimientos que realizan un control o no al

momento de realizar el proceso de manipulacion de alimentos. (Ver cuadro 04.05)

Cuadro 04.05 Aplicacion de procesos adecuados

N° Variable Resultado
1 Si 3
2 No 73

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastrondmicos

Gréfico 04.03 Aplicacion de procesos adecuados
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5. Nivel de preparacion del personal de los establecimientos.

En lo que se refiere a la capacitacion del personal que trabaja en los
establecimientos, algunos han sido capacitados por el GAD representando un
60%, por otro lado un 4% SECAP han recibido capacitaciones por cuenta propia,

mientras que un 36% no han sido capacitados en ningun.

A continuacién se muestra el nivel de preparaciéon del personal que trabaja en los

establecimientos de restauracion de la parroquia Calceta. (Ver cuadro 04.06)

Cuadro 04.05 Capacitaciones recibidas

N° Variable Resultado
1 Si GAD 45
2 S| SECAP 3
3 NO 27

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastronémicos
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Grafico 04.04 Capacitaciones recibas
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6. Areas necesarias para capacitarse.

En lo que respecta a capacitaciones los trabajadores de los establecimientos de
restauracion de la parroguia Calceta se manifestaron que necesitan ser
capacitados en las areas de atencion al cliente con un 64% y para manipulacion
de alimentos con un 36%, ya que mediante estas capacitaciones se podra mejorar

la prestacion de los servicios gastrondmicos en los establecimientos.

En el cuadro se detalla las areas necesarias que los entrevistados manifestaron

su interés en capacitarse. (Ver cuadro 04.07)

Cuadro 04.06 Area de interés de capacitacion

N° Variable Resultado
1 Atencion al cliente 48
2 Manipulacion de alimentos 27

Elaborado por: Estudiantes investigadoras
Fuente: Encuesta establecimientos gastronémico

Grafico 04.05 Area de interés de capacitacion
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4.1.4. CARACTERIZACION DE LOS RESTAURANTES DE
CALCETA

Para el logro de la caracterizacion de los establecimientos fue necesario la
realizacion de entrevistas dirigidas a los propietarios y administradores de los
locales, para la determinacion de las caracteristicas como el tipo de
establecimiento, el tipo de servicio que brindan y el numero de cada tipo de
establecimiento. Mediante la aplicacion de las entrevistas se pudo obtener la

siguiente informacion:

Restaurantes: Se han identificado un total de 19 restaurantes en los que se

brinda un servicio a la mesa.

Las marisquerias: Son los establecimientos que exclusivamente venden

encebollados y ceviches en los que se encuentran un total de 8 marisquerias.

Picanterias: Son los locales que venden comidas tipicas, estas ejercen en la
actualidad en espacio bajo la jurisdiccion del municipio cantonal como el mercado

del cantén y son en un total de 37 locales.

Asaderos de pollos: Son los establecimientos que se dedican a la venta de
pollos asados y su derivado, en la ciudad se pueden encontrar 8 asaderos en la

actualidad.

Fast Food: Son aquellos locales que venden comida rapida como hamburguesas,
sanduches, hot dog, pizzas, etc., se ha podido identificar 3 establecimiento de

este tipo. (Ver tabla 04.01)

Tabla 04.01
Tipo de establecimiento N° Tipo de servicio
Restaurante 19 Servicio a la mesa
Marisqueria 8 Servicio a lamesa
Picanterias 37 Servicio a la mesa
Asaderos 8 Servicio a la mesa
Fast Food 3 Servicio a la mesa

Fuente: Elaboracién propia
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4.1.5. ANALISIS FODA DE LA RESTAURACION DE LA
PARROQUIA CALCETA

Los resultados del analisis FODA de la restauracion de Calceta demostréo que
dicha actividad tiene como fortaleza principal los productos distintivos ya que pese
a gue la parroguia es pequefa tiene una variedad de establecimientos que se
dedican al ambito gastrondmico. En cuanto las debilidades que se determiné que
los restaurantes tienen falencias al momento de realizar adecuadamente la
gestidn operativa ya sea por falta de organizacién dentro de los establecimientos

dando como resultado problemas al momento de brindar los servicios.

Con respecto a las oportunidades que tienen los restaurantes se identificaron las
capacitaciones que brinda el municipio en conjunto con la universidad ESPAM,
buscando la mejora de los servicios gastronédmicos de los expendedores de
comida. Se logro identificar la principal amenaza de la restauracion siendo esta la
entrada de nuevos negocios en el mercado ya que en la actualidad pese a que
Calceta es una ciudad pequefia cuenta con una gran variedad de
establecimientos y asi como ciertos locales expendedores de comidas se cierran
nuevos locales realizan su apertura por ende lo restauracién siempre esta en una

consta competencia. (Ver cuadro 04.08)

Cuadro 04.07 FODA

ANALISIS FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Constancia en el negocio de restauracion. 1. Deficiencia en conocimiento de técnicas
2. Productos distintivos. gastrondémicas
3. Afluencia de clientes. 2. Deficiencia en los procesos de la gestion
4. Materia prima con costos madicos. operativa.

3. Falta de presentacion del producto que incluye
servicio e imagen.
4. Falta de preparacion en los servicios.
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OPORTUNIDADES AMENAZAS

1. Capacitaciones por parte del GAD con el 1. La entrada de nuevos negocios
apoyo de la Espam M.F.L. 2. La inseguridad

2. La potencialidad en el turismo. 3. Crisis econémica.

3. Crecimiento del mercado 4, Clima.

4, Posibilidad de préstamos.

Fuente: Elaboracién propia

Una vez obtenidos los resultados de la matriz se procedi6 a cruzar la informacion
de los distintos cuadrantes a partir de las cuales se les asigno un valor cualitativo
y cuantitativo. (Ver cuadro 04.09)

Cuadro 04.08

0 1 2 3
Nada importante Poco Importante Importante Muy Importante

Luego se procedio a llenar el cuadro con los valores expuesto anteriormente para
la determinacién de las potencialidades de los cuadrantes para luego desarrollar

estrategias. (Ver cuadro 04.10)

Cuadro 04.09
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Fuente: Elaboracién propia
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Para la elaboracion del andlisis estratégico se identifico los siguientes puntos de

mas relevancia que ayudara a determinar las estrategias a seguir. (Ver cuadro 04.11)

Cuadro 04.10

FORTALEZA —
N°2 Productos distintivos

OPORTUNIDAD N°1 Capacitaciones por parte del GAD con ayuda de la
Espam

DEBILIDAD . . .
N°2 Deficiencia en los procesos de la gestion operativa.

AMENAZA

N°1 La entrada de nuevos negocios.

ANALISIS ESTRATEGICO DE LA MATRIZ FODA

A través del analisis anterior se identific6 que la actividad de restauracion en la
ciudad de Calceta debe contrarrestar la debilidad mas fuerte que es la deficiencia
en los procesos de la gestién operativa y la amenaza mayor que es la apertura de
nuevos negocios. Para la mitigacion de estos problemas encontrados se formula
estrategias utilizando la fortaleza mayor productos distintivos, para esto también
se aprovecha la oportunidad mayor como son las capacitaciones que brinda el

GAD municipal con ayuda de la universidad ESPAM. (Ver cuadro 04.12)



56

Cuadro 04.11 Analisis FODA

FORTALEZAS - F DEBILIDADES -D

1. Constancia en el negocio de | 1. Deficiencia en conocimiento
restauracion. de técnicas gastronomicas

2. Productos distintivos. 2. Deficiencia en los procesos

3. Afluencia de clientes. de la gestién operativa.

4. Materia prima con costos | 3. Falta de presentacién del
modicos. producto que incluye servicio

e imagen.

2. Falta de preparaciéon en los
servicios. de preparacion en

los servicios.
OPORTUNIDADES - 0 ESTRATEGIAS - FO ESTRATEGIAS - DO
1. Capacitaciones por parte del GAD | 1. Desarrollar un programa 1. Elaboracién de Manual
con el apoyo de la ESPAM MFL. de rescate de la gastronomia tipica. | de gestidn operativa para
2. Lapotencialidad en el turismo. (F1, F2, 03). restaurantes
3. Crecimiento del mercado 2. campafias de
4. Posibilidad de préstamos. capacitacion (F4, O4)
AMENAZAS - A ESTRATEGIAS - FA ESTRATEGIAS - DA
1. Laentrada de nuevos negocios 1. Conformar la asociacion 1. Implementar ordenanza
2. Lainseguridad de establecimientos de restauracién | que exija a los expendedores de
3. Crisis econémica. (04, A2). comidas a capacitarse
4. Clima.
PROBLEMA ESTRATEGICO

La deficiencia en los procedimientos operativos en los restaurantes en la ciudad
de Calceta se debe al desconocimiento de dichos procedimientos causando esto
falencias en la presentacion del producto terminado y del servicio al cliente que
los establecimientos brindan y por ende la baja de ganancias econémicas y mala

imagen de los restaurantes.
SOLUCION ESTRATEGICA

Si los restaurantes de la parroquia Calceta, solucionan la deficiencia en los
procesos operativos podran potenciar la calidad de los productos que ofrecen y al
mismo tiempo mejorar los servicios y la imagen de los establecimientos
aprovechando la oportunidad de capacitarse que brinda el GAD cantonal en
conjunto con la universidad ESPAM MFL. Ademas del apoyo tedrico del manual

de gestidn operativa para restaurantes.
4.2. ESTRUCTURA DE PROCESOS OPERATIVOS

Los procesos operativos son técnicas que permiten que el desarrollo de una

actividad se haga de manera efectiva, en la restauracién es un ambito necesario
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ya que si cada uno de los procesos dentro de la cocina son realizado
adecuadamente esto garantiza un producto terminado de calidad y un servicio de
calidad, ademas de imagen de corporativa eficiente., se utiliz6 como referentes
los Manuales Caltur del 2013.

En estos manuales se resaltan pautas para un buen desempefio en la
manipulacion de alimentos, tiene como objetivo ponerlo a disposicion de los

pequefios y medianos empresarios dedicados al rubro de alimentos y bebidas.

Los manuales abarcan recomendaciones desde adecuadas instalaciones de una
cocina como pisos, paredes, techos, ventanas, puertas, la ventilacion y
climatizacion de las instalaciones. Ademas recalca la higiene que se debe tener
con los utensilios de cocina, antes, durante y después de uso; incluye
recomendaciones en el aseo del personal como el uniforme adecuado e higiene
de manos, buenos habitos en la cocina, ademas de evitar los malos habitos

dentro de la cocina.

En estos manuales se indica consejos, pasos y reglamentos a seguir al momento
de brindar atencion al cliente en los restaurantes. Los documentos abarcan
aspectos como la imagen del personal, la aptitud, las relaciones humanas que el
personal debe considerar, las técnicas, funciones y responsabilidades del

personal.

Dentro de estos estos puntos también la preparacion que se debe tener antes de
la apertura del establecimiento es decir la realizacion del mise en place que el

personal debe realizar y como lo debe realizar. (Ver cuadro 04.13)
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PROCESO SUBPROCESOS CHECK LIST DE PROCESOS
o Aceptacion y rechazo de carnes ¢ Adquisicién
o Aceptacion y rechazo de legumbres y o Verificacion de productos
COMPRAS Y verduras e Etiqueta
ALMACENAMIENTO o Recepcion de mercaderia e Saneamiento de alimentos
o Etiquetamiento y almacenamiento de e Almacenar
productos perecibles, no perecibles
o Almacenamiento Lacteos y huevos
o Proceso de seguridad higiénica e Verificacion de limpieza de
o Control de limpieza de verduras y frutas cocina.
PROCESAMIENTO O o Aseo Qel personal ) . J Verifi_cacién de adecuado
MANIPULACION DE eManejoy preparacion de alimentos. u.nllforrp,e. _ .
ALIMENTOS e Presentacion del producto. o Verificacion de desinfeccion
de utensilios y alimentos.
o Verificacion de técnicas de
cocina.
o Limpieza y orden de comedor o Verificacion de limpieza del
o Recibimiento del cliente comedor.
¢ Presentacion del menu o Verificacion de orden del
e Toma Pedido comedor.
SERVICIO AL CLIENTE e Entrega del pedido » Verificacion de la imagen del
«Recepcion de pago personal.
° Despedida y agradecimiento o VVerificacion de la atencién del
cliente.

o Recogida de la mesa

Fuente: Elaboracion propia

LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

La inocuidad de los alimentos es un requisito indispensable en cuanto a
restauracion se refiere, es por esto que, todo establecimiento que preste el
servicio de comida debera de seguir consejos que velan por la integridad de los
alimentos y por lo tanto de la seguridad alimenticia de los consumidores como se

mencionan a continuacion.
Recepcion de los alimentos

En esta etapa es donde se deben elegir muy minuciosamente a los proveedores
gue van abastecer los restaurantes de la parroquia Calceta, los cuales deben ser
de buena reputacion que ofrezcan un producto sano y tenga aspectos positivos de
que tuvo una buena manipulacion. Por otro lado se deberd optar por obtener
informacion detallada como direccién, contacto telefénico y que productos

expenden.

o Adquisicion y verificacion de los productos
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El ingreso de los productos se debe programar de acuerdo lo estipule cada
establecimiento pero sin lugar a duda lo deben realizar cuando no tengan mucha
actividad. Sin embargo se debe destacar que la recepcion de los alimentos
considerados de alto riesgo como (pescado, pollo, carne, frutas y verduras) debe
siempre ser entregados en las primeras horas de la mafiana ya que se evite el
calor de mediodia.

Se verificard mediante la hoja de adquisicion si los productos estan correctamente

de acuerdo a las especificaciones establecidas.

El personal encargado de la recepcion de mercaderia deber contar con las
herramientas necesarias( manual de calidad) donde consten los requisitos para
de la manipulacién de alimentos; verificara la higiene y sanidad tanto del producto
como también del area de almacenamiento; verificara informacion sobre el
producto(procedencia, descripcion, caracteristicas periodo de almacenamiento,

condiciones de manipulacion y conservacion).

También ser debe verificar la temperatura de los alimentos receptados
principalmente los de alto riesgo (pescado, carne, pollo) que estén entre los 0°C y

5°C y los productos congelados estén en -18°Co menos.
o Etiquetado y saneamiento

Establecer un documento para cada entrada, salida o retorno de productos en el
almacén supervisando todos los procedimientos de recibo, luego se procede a
etiquetar todos los productos adquiridos con la fecha de entrega y vencimiento
tomando en cuenta las indicaciones de su uso y se procede a sanear los

productos en especial las frutas y verduras.
Almacenamiento de mercaderia

Antes de efectuar el proceso de almacenamiento se deben tomar en cuenta varias
consideraciones como que: el almacén deber ser un lugar libre de impurezas,

ventilado de facil limpieza, seco y seguro.
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Luego para el almacenamiento se debe tomar en cuenta los tipos de alimentos
para el almacenamiento, los perecederos que deben ser guardados en almacenes

refrigerados y los no perecederos que se almacenan en seco.

. Carnicos

Los carnicos, se recomienda mantenerlos en el menor rango de temperatura de
refrigeracion posible, considerando que también se deben almacenar los

derivados como es el caso de los embutidos.

Las camaras destinadas para los carnicos deben mantenerse entre el 75% y 85%
de humedad relativa procurando que no disminuya mucho ya que esto provocaria
que pierda calidad y humedad, por otro lado si existe un exceso de humedad esto
apresuraria el aumento de bacterias y los carnicos comenzarian a efectuar

descomposicion acelerado.
. Frutas

Las frutas y verduras, las temperaturas varian en funcion a la estructura y
contenido de agua siendo estas temperaturas lo menos altas posible. Las frutas y

verduras requieren de una humedad relativa mas alta, 85% y 95%.

Al verificar los productos examine el grado de madurez para poder emplear de
inmediato los mas maduros, en el caso de las verduras que presenten hojas

marchitas retirese antes de guardarlas.

Los productos lacteos y huevos, requieren de una temperatura similar a la de las
frutas pero necesitan ser almacenadas por separado ya que absorben facilmente

los olores y sabores de otros alimentos.

o No perecibles

Los productos no perecibles deben ser almacenados en lugares que no tenga
humedad para conservar su estado aunque estos sean no perecibles corren el

riesgo de ser afectados por excesiva humedad.
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Todos los alimentos deben ser mantenidos en su estado original de fabricacion
etiquetados previamente con la fecha de recibo, vencimiento y el contenido, y
para asegurar su salida de existencia se debera utilizar un método de rotacion, de
lo primero que entra es el primero que sale llamado el FIFO que es uno de los
sistemas de inventario para alimentos; en base a esto se procede a realizar el
almacenamiento en anaqueles o tarimas desinfectarlos y darles mantenimiento

alejados de la humedad y oscuridad. (Ver grafico 04.07)

Grafico 04.06 Procesos de recepcion y almacenamiento de mercaderia
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Fuente: Elaboracion propia

Para controlar y garantizar el cumplimiento de estos procesos se han elaborado el
check list de cada proceso certificando la gestion operativa de cada area de los

establecimientos de la parroquia Calceta. (Ver cuadro 04.14)



Cuadro 04.13 Check list de recepcion y almacenamiento de mercaderia
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N° | CHECK LIST DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO SI | NO | OBSERVACIONES
ADQUISICION
1 Se realizé la toma fisica del producto segun se indicé en la
orden de compra )
VERIFICACION DE PRODUCTOS
2 Verifico si los productos estan correctamente de acuerdo a
especificaciones: producto, cantidad y precio
3 Registro y cargo al kardex
ETIQUETAMIENTO
4 Realizd el etiquetado a los productos con fecha de
elaboracion vencimiento y el ingreso a bodega
SANEAMIENTO DE ALIMENTOS
5 Se dividié en porciones los diferentes tipos de carnes
6 Se examind el grado de madurez de los productos
7 Retiro las hojas marchitas de las verduras
ALMACENAR
8 Distribuy6 la mercaderia de acuerdo al tipo de productos:
carnicos, perecibles y no perecibles
PROVEER AL AREA DE COCINA
9 Se despachd la mercaderia al &rea de cocina segun los
productos solicitados en la hoja de pedidos
10 | Se realizd alguna devolucién de un producto

Fuente: Elaboracion propia

PROCESAMIENTO O MANIPULACION DE ALIMENTOS

En un restaurante es recomendable un adecuado procesamiento y manipulacion

de alimentos, esto garantiza un producto terminado de calidad por ende se

considera que los establecimientos de la parroquia Calceta aplique el siguiente

proceso propuesto. (Ver grafico 04.08)
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Grafico 04.07 Procesos de manipulacion de alimentos
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Fuente. Elaboracion propia

Mise en place: En caso de la cocina es la preparacion de la cocina antes de la
jordana de trabajo abarcando la limpieza de los pisos, mesones, mesas Yy
paredes.

Uso de uniformes: El personal de un establecimiento gastronémico debera usar
el adecuado uniforme siendo indispensable el uso de: gorro, guantes, tapa boca,
delantal, chaquetas, zapatos adecuados ademas del cumplimientos de normas de

higiene personal e higiene de manos y uniformes.
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Lavado y desinfecciéon de utensilios: Es necesario el lavado de los utensilios de

cocina antes de usarlos.

Lavado de manos: Son las técnicas de lavados de manos antes de la

manipulacion de alimentos.

Lavado y desinfeccion de verduras: Es la limpieza de las verduras con el uso

de agua y cloro.

Control del estado de la materia prima: Es el control de la temperatura, textura,

color y olor de los alimentos como carnicos, lacteo, mariscos y frutas.

Preparacién de alimentos: Es la manipulacion directa con los alimentos en la

que intervienen técnicas de cocina y de coccion.

Para que se garantice el cumplimiento del proceso de manipulacién se podra

constatar mediante la evaluacion de las actividades, a través de un check list (Ver
cuadro 04. 15)
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Cuadro 04.14 Check list de manipulacion de alimentos

N° CHECK LIST DE MANIPULACION SI [ NO OBSERVACIONES

MISE PLACE DE COCINA

éLimpio el piso de la cocina?

¢Lavo y desinfecto su mesa de trabajo antes de iniciar practica?

¢éLavoy desinfectd utensilios de cocina antes de iniciar practica?

HIWIN|-

¢Inicid preparaciones en estufa libre de residuos de comida?

HIGIENE PERSONAL

¢Uniforme completo?

¢Se presentd limpio y aseado a cocinar?

¢URas cortas, sin esmalte o pintura?

5
6
7[¢Mantuvo su cabello dentro del gorro?
8
9

¢Se presentd sin perfumes o lociones a cocinar?

10|¢Se presentd sin maquillaje / rasurado a cocinar?

11¢Se presentd sin aretes, piercings, anillos, pulseras, reloj o chicle?

Higiene durante Desempefio

12|¢Lavd y desinfecto vegetales antes de utilizarlos?

13(¢Se lavd las manos antes de iniciar preparaciones?

=
=

¢Utilizd tabla de corte adecuada para cada alimento?

15(¢ Manejo correcto de utensilios y equipo?

16|¢ Manejo adecuado de preparaciones calientes?

[N
~

¢Evitd manipular con las manos los alimentos cocidos?

Higiene de Area de Trabajo (Final)

1

(=]

éLlavoy desinfecto su mesa de trabajo al terminar jornada de trabajo?

1

(Y=}

¢Lavd y desinfectd utensilios de cocina al terminar la jornada de tranajo?

2

(=]

¢Entreg6 su drea de trabajo limpia? (Estufa, paredes, tarja, piso)

Fuente: Elaboracion propia

SERVICIO AL CLIENTE

El servicio al cliente es el conjunto de actividades con el fin de brindar y ofrecer el
producto en venta por lo tanto el personal encargado de brindar el servicio al
cliente en los restaurantes de Calceta deben ser personas aptas y capaces de
ofrecer adecuadamente y con el mayor carisma posible sus servicios para estos
se plantea un proceso mediante la cual busca la mejora y la optimizacion del

servicio al cliente en la restauracion de Calceta. (Ver grafico 04.09)
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Grafico 04.08 Flujograma de servicio al cliente
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Fuente: Elaboracion propia

v

Limpieza del comedor
Orden del comedor

Mise en place: Es la preparacion de este caso el comedor antes de la jordana de
trabajo abarcando la limpieza de los pisos, las mesas, sillas, ademéas del orden

del comedor.

Apertura del restaurante: Es la apertura del establecimiento para el inicio de la

jornada de trabajo.

Bienvenida del cliente: Es el saludo que se le brinda al cliente al momento que

llega al establecimiento.
Presentacion del menu: Es la presentacion de la carta o del menu del dia.

Toma del pedido: El mesero es el encargado de la toma de pedido del cliente.
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Entrega de pedido: Es la entrega del plato a la mesa.

Pago: Lo realiza el cliente cuando ya ha terminado y se predispone a retirarse del

establecimiento.

La despedida y agradecimiento: Es parte fundamental ya que da una buena

imagen del establecimiento.
Recogida de la mesa: Es el levantamiento de los platos y la limpieza de la mesa.

Para que se garantice el cumplimiento del proceso de servicio al cliente se podra

realizar evaluar mediante un check list (Ver cuadro 04. 16)

Cuadro 04.15 Check list de servicio al cliente
N° CHECK LIST DE SERVICIO AL CLIENTE SI NO OBSERVACIONES
MISE PLACE DE COMEDOR
éLimpio el piso de comedor?
éLimpid las mesas?
¢Limpid las sillas?
¢0rdeno las mesas y sillas del comedor correctamente?
HIGIENE PERSONAL

S lw|N (-

(%]

¢Uniforme completo?

¢Se presentd limpio a trabajar?

¢Mantuvo su uniforme limpio toda la jordana del trabajo?
Higiene durante Desempefio

¢Saludd cordialmente al cliente al ingresar?

=2}

~

-
N

—_-
w

¢Atendid rapidamente al cliente?

4|:Le brindo buena informé al cliente?

5/¢Tomd su orden correctamente?

éllevo el platoalamesaatiempo?

¢Agradecio y se despidio coordialmente del cliente ?
LIMPIEZA DE LA MESA

18|¢Recogid los platos con la brevedad?

19|aLimpié la mesa una vez desaocupada?

[

—

-
(=2)

-
~

Fuente: Elaboracion propia

BUENAS PRACTICAS PARA COMPRAS Y ALMACENAMIENTO
PROCESO DE COMPRA

La correcta adquisicion de la materia prima sera un punto indispensable para la

elaboracion de los platos de los establecimientos de la parroquia Calceta

Carnicos
Los productos carnicos deben ser

refrigerados enseguida de su compra
por lo menos 72 horas antes de ser
usados para eliminacion de posibles

bacterias, y también no deben ser
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Criterios para aceptar el producto
- Pescado. Color: Rojo brillante. Olor:
Agradable y ligero. Ojos: Claro,

brillantes y llenos. Textura: Firme,

rigida.

Carnicos

Criterios para rechazar el producto

e. Textura:
- Carnes

Ive a su

Color: Café, verde o0 purpura, linguno.

manchas blancas o verdes. Textura:

gy "
w

Aves

Color: Pdarpura o
alrededor del cuello o pul g
las alas.

Textura: Pegajosa.

Frutas y verduras

Las frutas y verduras deben ser

refrigeradas  en una  temperatura

con<iderable loce  orodiictoe  Adiie  no
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momento de adquirir las frutas
> debe tomar en cuenta de su
stado  entre los puntos a

)nsideran estan: color uniforme,

textura debe estar firme sin

Los huevos deben estar firmes vy
limpios cuando se rompen las yemas
deben estar en el centro si estas se
esparcen o son muy liquidas y con un

olor desaradabl significa que se

Productos no perecibles

PROCESO DE ALMACENAMIENTO [0S Productos  no  perecederos
(secos) al adquirirse es primordial
observar en primer instancia la
fecha de vencimiento, verificar que
su envoltura este en buen estado sin

aberturas y perforaciones.
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El adecuado almacenamiento de las mercaderias es muy importante dentro de los

Almacenaje de
alimentos
Carnicos

decir

aparecen bacterias por la mezcla de

alimentos, luego etiquetarlos con la

fecha de compra.

Los alimentos congelados
nunca deben volverse a
refrigerar ya que afecta a la
calidad del plato preparado y
también crecen gérmenes que
no mueren al momento de ser

congelados nuevamente.

establecimientos de restauracion ya que se

evita la contaminacion cruzada originada por

la mezcla de alimentos en un mismo

lugar.

Es recomendable que se almacenen
los productos de arriba hacia abajo
empezando por pescado, carne y
pollo.

La carne de res no debe exceder las

72 horas de_refrigeracion, mientras
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Antes de guardar las frutas vy

verduras verifique el grado de

madurez para ocupar lo mas

sabores de otros alimentos.

En el caso de alimentos en granos

o en polvo (harinas, el maiz, arroz,

azucar, pan molido, leche en polvo,

té), almacenar en un recipiente de

plastico y tapa o un lugar libre de

humedad para protegerlos de la
Productos no perecibles contaminacion.

El lugar donde se conserve este tipo

de alimentos debe estar ventilado e

se lo guardara en envases cerrados

y etiquetado.



NO

CHECK LIST DE RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO

ADQUISICION

Se realiz6 la toma fisica del producto segin se indico
en la orden de compra

72

VERIFICACION DE PRODUCTOS

Verifico si los productos estan correctamente de
acuerdo a especificaciones: producto, cantidad y
precio

ETIQUETAMIENTO

Realizé el etiquetado a los productos con fecha de
elaboracion vencimiento y el ingreso a bodega

SANEAMIENTO DE ALIMENTOS

Se dividié en porciones los diferentes tipos de carnes

Se examing el grado de madurez de los productos

Retiro las hojas marchitas de las verduras

ALMACENAR

Distribuyé la mercaderia de acuerdo al tipo de
productos: carnicos, perecibles y no perecibles

PROVEER AL AREA DE COCINA

Se despachd la mercaderia al &rea de cocina segun
los productos solicitados en la hoja de pedidos
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BUENA PRACTICAS EN EL PROCESAMIENTO Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS

1. Mise en place de la cocina
Antes del inicio de la jordana de trabajo
es necesario realizar una limpieza
completa y total de la cocina y las areas
gue se utilizaran para cocinar, como

mesones, mesas de trabajo, pisos.

Limpieza de la cocina

Para el inicio de la jornada trabajo se
debe comenzar con barrer los pisos de la
cocina, si es necesario trapearlos con un
poco de agua y cloro o desinfectantes en
caso de tener ceramica, también se
recomienda realizar un secado total del
piso para evitar accidentes.

Luego se realiza la desinfeccion de los
mesones y mesas antes de comenzar a
trabajar en ellas, esto se lo puede hacer
con un poco cloro para evitar que estos

olores se adhieran a los alimentos.



2. Uso de vestimenta adecuada
de

alimentos es recomendable la utilizacion del

Para una mejor manipulacion los
uniforme adecuado para asi evitar y proteger

la comida, los manipuladores deben
colocarse la vestimenta indispensable cuando
lleguen al establecimiento; ademas es
recomendable que el atuendo se cambie
diariamente ademas es necesario utilizar lo
siguiente:

Gorro o malla: Evita que el cabello entre en
contacto con los alimentos y la comida ya
preparada.

Delantal o mandil: Protege a la ropa de
salpicaduras, manchas hasta posibles
guemaduras. Ademas se recomienda que los
mandiles sean de plastico para que no se

moje.
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lantes: Es necesario
higiene de los alimentg
patos adecuados:
lzado que nos sea
ita posibles accidente
de

emaduras y disminuye el cansancio

cina, ademas posibles

los pies.
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3. Higiene en las manos

La higiene en de los manipuladores de los

alimentos es indispensable ya que es la

manera mas efectiva de control las posibles

contaminaciones.

Se recomienda seguir los siguientes tips

para una higiene de manos adecuada.

— Usar guantes para la manipulacion de
los alimentos.

— Evitar el contacto directo de las manos

con los alimentos listo para el consumo.

— Tener un adecuado lavado de manos

antes de manipular los alimentos.

Manera adecuada de lavarse las manos
1. Doblarse las mangas hasta la altura de

brazos

con una toalla limpia.

6. También es recomendable desinfectar

las manos con alcohol.




Uso de guantes
Hay que tener en cuenta que los guantes
son hechos de materiales muy sensibles,
por lo tanto se rompen con facilidad. El

uso de guantes evita contaminaciones
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Cuidado de las manos

Las manos de los manipuladores o

ademas se debe usar en ocasiones e

especifico y cambiarlos cuando se

necesario por ejemplo:

— Antes de comenzar una tare
diferente.

— Cuando se ensucien se rasguen.

— Un par de guantes de usarse maximo

horas seguidas luego se debe

desechar.
— Cambiar después de manejar carnes
crudas o antes de manejar comidas

cocinadas o listas para el consumo.

4. Lavado de los utensilios de

Tambiénf™

diferente}

alimento

para cada alimento por ejemplo:
Celeste: pescados y mariscos.
Rojo: carnes de res, pollo.

Verde: frutas y verduras lavadas y
desinfectadas.

Beige: panes o similares.

Blanco: alimentos listos para el consumo.

del contacto

s de cuidarse
cualquier tipo
plo.

ben estar
y cortas.

s deben estar
tas y limpias.
En caso de alguna herida en las
manos deberd estar cubierta con
una venda y no debe entrar en

contacto con los alimentos.

de cocinas, cucharetas, etc,

antes de usar para evitar
cualquier tipo de contaminacion.
También se deben lavarlas
después de cada uso en caso de
gue los utensilios sean usados
para diversos alimentos; para

evitar cruce de olores.



Lavado y desinfeccién de platos,
Cubiertos, cucharas y vasos
Luego del uso de los platos se debe
seguir los siguientes pasos para un
buen lavado de los mismos y para

gue estén que listen para el uso.

1. Retirar los residuos de comidas de
los platos.

2. Lavar con agua y detergente con
esponjas no metalicas.

3. Enjuagar con abundante agua.
Secar la vajilla por escurrimiento al
medioambiente, colocada en
canastillas o similares, en caso de
usar toallas estdn deben ser de
uso exclusivo para la vajlla y
deben mantenerse limpios

siempre.
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Una vez limpios y desinfectados la
vajilla y terminada la jornada de
trabajo deben ser guardado en un
lugar limpio, seco y seguro que no
puedan ingresar insectos o roedores
gue puedan contaminar la vajilla.

5. Lavado de verduras y frutas

Antes de la utilizacion de las

verduras y frutas es recomendable

una adecuada limpieza de estas.

— Se las debe lavar con abundante
agua asegurandose que se quite
todo residuo de tierra que

puedan tener.

Es recomendable realizar una
desinfeccién en un litro agua y 1/2
cucharaditas de cloro, dejar reposar

por unos 30 minutos para eliminar

cualquier impureza.

Una vez pasado los 30 minutos
escurrir bien y dejar secar.
Y estan listas para ser utilizadas

para la preparaciébn de los




6. Preparacion de los alimentos

Es recomendable tener en cuenta de

preparar solo la comida necesaria para

asi evitar que pase mucho tiempo a

temperatura ambiente y pueda

descomponer la comida. Ademas es
necesario controlar el tiempo de coccién
de los alimentos.

— Los vegetales segun su tipo hay que
tratarlos de cocinar en pocos minutos
ya que estos en su mayoria se
deshacen ademas de que pierden sus
propiedades vitaminicos.

— Tratar de evitar el re-uso de aceites
para las frituras ya que esto es dafiino
para la salud.

— En caso de necesitar re-calentar la
comida ya preparada se lo debe
hacer por un corto tiempo.

79

En lo mas posible tratar de usar
diferentes tablas los cortes de las
carnes para evitar el cruce de
olores y posibles contaminaciones.
Es necesario tener pre-listo todos
los materiales que se va usar.

En caso de que las carnes estén
congeladas dejarlas en dia anterior
en la refrigeradora no congelador;
o también se puede descongelar

bajo un chorro de agua.



La comida debe estar bien distribuidas
en el plato para que sea una mejor
presentacion.

Los bordes de los platos siempre deben
estar limpios.

Los tenedores, cucharas deben estar
limpios y a disposicion del cliente.
También es indispensable brindar al

cliente servilletas para su uso.
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7. Servir lacomida

Al momento de servir la comida en los
platos se debe tener en cuenta mucho la
presentacion o la imagen del plato.

Ademas es recomendable que los platos
siempre vayan acompafiados con otras
preparaciones que deberan estar ya listo
e incluido en la mesa, como por ejemplo:
Mayonesa, salsa de tomate, mostaza,
mantequillas como es en el caso de los

panes para desayunos.
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9. Evitar malos habitos dentro de
la cocina

Aquellos que vayan a manipular

directamente los alimentos deben

tener en cuentas las siguientes
recomendaciones.

— Evitar fumar, beber alcohol,
masticar chicles o escupir en las
areas de cocina.

— Evitar toser o estornudar sobre los
alimentos.

— Evitar la utilizacion de uias largar,
pintadas con esmalte.

— No utilizar anillos, reloj u otro
objeto en la mano con el fin de
evitar que entre en contacto con

la comida.
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N° CHECK LIST DE MANIPULACION SI NO OBSERVACIONES
MISE PLACE DE COCINA
¢Limpio el piso de la cocina?
¢Lavo y desinfecto su mesa de trabajo antes de iniciar practica?
¢éLavo y desinfectd utensilios de cocina antes de iniciar practica?
¢Inicié preparaciones en estufa o cocina libre de residuos de comida?
HIGIENE PERSONAL

HlIWIN|-

5(¢ Uniforme adecuado?

6[¢Se presento limpio y aseado a cocinar?
7[éMantuvo su cabello dentro del gorro?
8
9

¢URas cortas, sin esmalte o pintura?
¢Se presento sin perfumes o lociones a cocinar?
10|¢Se presentd sin maquillaje / rasurado a cocinar?
11¢Se presentd sin aretes, piercings, anillos, pulseras, reloj o chicle?
Higiene durante Desempefio
12|¢Lavd y desinfecto vegetales antes de utilizarlos?
13|¢Se lavé las manos antes de iniciar preparaciones?
14{; Manejo correcto de utensilios y equipo?
¢Evitd manipular con las manos los alimentos cocidos?
Higiene de Area de Trabajo (Final)
18|¢Lavd y desinfecto su mesa de trabajo al terminar jornada de trabajo?
19¢Lavd y desinfectd utensilios de cocina al terminar la jornada de tranajo?
20{¢Entregd su drea de trabajo limpia? (Estufa, paredes, tarja, piso)

[y
Ul

BUENAS PRACTICAS PARA EL SERVICIO AL CLIENTE

1. Arreglo del comedor
Antes de abrir el establecimiento se
debe limpiar y arreglar el area de
comedor.

— Barrer bien los pisos y trapearlos

para quitar cualquier suciedad que
podria tener.
— Limpiar las mesas y sillas del

establecimiento.

— Ordenar las mesas vy sillas

uniformemente.

— Colocar en las mesas los enseres
como salero, pimienta, servilletas,
salsas.

— Colocar los manteles.




2. Saludar a cliente

El saludo cordial es algo indispensable en

todo establecimiento.

Es necesario que cuando el cliente se
encuentre ingresando al local saluden
cordialmente y siempre con una sonrisa
ejemplo.

Buenas dias, tardes, bienvenidos a
.......... ”, en que le podemos servir.

Buenas tardes, bienvenidos a “........... ,
mi nombre es “.......... ” y gustosamente
voy a atenderlos permitame
acompafiarlos a una mesa.

Buenas tardes, bienvenidos a “........... ,
mi nombre es “.......... "y gustosamente
voy a atenderlos, por favor permitanme

ofrecerle el menu del dia.
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3. Entrega del menu
— Es necesario informar bien
del menu al cliente.
— Despejar alguna duda que
pueda tener el cliente.
4. Toma de pedido
— Es indispensable tomar
bien el pedido del cliente

para no confundirse.

AivAantAa AAn |

6.

— Recibir
manera

— Una vez?
a retirar no olvidarse de despedirse
con una sonrisa e invitarle a

regresar al cliente.




7. Retiro de platos de la mesa
Ya desocupada la mesa se
procede a retirar todos los platos
de la mesa.

Se limpia cualquier residuo que
guede en la mesa sin tirarlos al
piso.

Se verifica que haya los accesorios
diversos como la mayonesa, salsa,

azucar etc.
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CHECK LIST DE SERVICIO ALCLIENTE

|

NO

OBSERVACIONES

MISE PLACE DE COMEDOR

ilimpio el piso de comedor?

Limpio las mesas?

éLimpid las sillas?

i0rdena las mesas ysillas del comedor correctamente?

HIGIENE PERSONAL

iUniforme completo?

iSe presento impioa trabajar?

iMantuvo suuniforme limpio todalajordana del frabajo?

Higiene durante Desempenio

12

iSaludo cordialmente al cliente al ingresar?

13

iAMendio rapidamente al cliente?

iLe brindo buena informo al diente?

15

iToma su orden correctamente?

16

illevoel platoalamesaa tiempo?

1

]

iAgradecio y se despidio coordialmente del cliente ?

LIMPIEZA DE LA MESA

18

iRecogio los platos con 3 brevedad?

19

ilimpio lamesaunavez desaocupada?




CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos mediante la presente investigacion proyectada a través

de los resultados obtenidos mediante la aplicando diferentes herramientas que

han ayudado a darle solucién a la problemética ya antes planteada. Se procede a

presentar las siguientes conclusiones del objeto de estudio.

Se determino la cantidad y calidad de la planta de restauracion en Calceta,
estableciendo su respectiva clasificacion, el tipo de servicio que brindan, la
infraestructura, el nivel en los procesos operativos existentes en los
restaurantes.

Se identifico la deficiencia de procesos operativos en los restaurantes lo
que causa un mal funcionamiento en los procesos de compras,
almacenamientos, manipulacion de alimentos y el servicio al cliente en los
establecimientos

Se elabor6é un manual de gestién operativa compuesto de procesos que se
llevan a cabo en areas especificas de un restaurante adaptandose a las
condiciones de los establecimientos de la ciudad y que este a la vez
permita mejorar los servicios gastronémicos de los establecimientos de la

parroquia Calceta.
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RECOMENDACIONES

Una vez planteadas las conclusiones de la investigacion se procede a formular

recomendaciones en base a la investigacion realizada.

e Se recomienda al departamento de Turismo del GAD municipal actualice el
inventario de la planta de restauracion de la ciudad debido al crecimiento de
establecimientos, inclusive en la actualidad ciertos establecimientos que se
encuentran en el catastros ya han cerrado, por ende se le facilita dicha

informacion al municipio ya que se realiz6 un inventario de establecimientos.

e Es aconsejable que las entidades pertinentes como es el caso del GAD
municipal y organizaciones, generen mas capacitaciones a propietarios y
empleados de los restaurantes en las areas de manipulacion, atencién al

cliente y procesos adecuados en cada uno de los puntos mencionados.

e Se proporciona el manual planteado en la investigacion a las autoridades
competentes como es el caso del GAD municipal del cantén Bolivar ademas
es aconsejable que este realice gestiones para que dicho manual se aplique
en los restaurantes para mejoramiento de procesos de operativos, ya que
mediante la aplicaciéon de dicho manual los establecimientos lograran ser

locales de calidad.
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ANEXOS

Anexo 1: Entrevista a propietarios de restaurantes

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
“MANUEL FELIX LOPEZ”
CARRERA DE TURISMO

La siguiente entrevista pretende determinar los procesos operativos de los restaurantes de la parroquia
Calceta canton Bolivar, para mejorar los servicios gastronémicos de los establecimientos expendedores de
comida, este instrumento de investigacion esta destinado a los propietarios de los establecimientos

Nombre de establecimiento:
Nombre de propietario:

1) ¢Cual es el nimero promedio de personas que visita su establecimiento al dia?

2) Donde realiza las compras para el establecimiento

3) Posee algun espacio fisico para almacenamiento de los alimentos

4) Existe algun tipo de control al momento de procesamiento de los alimentos

5) Que capacitaciones harecibido el personal del establecimiento

6) En qué area cree Ud. necesita capacitarse

Muchas gracias por su atencién
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Anexo 2: Formato de ficha de inventario

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluador: Fecha:

Nombre del Establecimeinto: Teléfono/e-mail:

Nombres del Propietario/a: Tiempo de funcionamiento:

Categoria Formal |:| Informal |:|

Direccion:

Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo D Madera D
Servicios: Bafios D Luz D Agua |:|
Capacidad: Pax: |:| N° de mesas|:| N° de siIIas|:|
Establecimiento Propio: Si No
Area: Pablico [ ] Privado [ |
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza: Optima D Regular Mala D
Distribucion de areas Optima |:| Regular Mala |:|
lluminacion y climatizacion: Optima |:| Regular Mala |:|
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N°|:| Mesero: N°|:| Ayudante de cocina: N°|:|
Uniformes: Optima Regular Mala
Imagen del Personal: Optima |:| RegularD Mala |:|
Amabilidad: Optima |:| RegularD Mala |:|
Rapidez y eficiencia: Optima |:| RegularD Mala |:|
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si D No D
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
Inventario y almacemamiento de alimentos:  Si |:| No |:|
Cheklist de procesos de cocina: si [] No []
Tipo de servicios:
Servicio a la mesa |:| Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:l_l Ventilador:[l Televisor: D
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Ficha de inventarios de los establecimientos

‘ESPAM- MFL

Datos Generales

Nombres del Propietario/a: Dario David Vélez
Categoria Formal
Direccion: Calles Salinas y José Maria Huerta

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Carrizal I'NN"

Informal |:|

Fecha: 01 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 2 afios

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:
Area:

Aseoy Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucién de areas
lluminacién y climatizacion:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

R i6n de mercaderia:

Ladrillo E
Bafios n
Pax:

Cocinero/a: N°|1|

Mise en place del establecimiento:

Inventario y al i de ali

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: :

|Servicio alamesa

Luz El

N° de mesas:
S

i
Pablico [
Optima |Z|

Optima

Optima |Z|

Mesero: N° El Ayudante de cocina:

Optima
Optima
Optima
Optima

Ventilador: |:|

Madera |:|
Agua El

N°de sillas:
no [

Privado El
Regular D Mala H

Regular El Mala

Regular |:| Mala |:|

N[1]
Regular Mala El
Regular Mala
Regular Mala
Regular Mala

|Servicio buffet |:|

Televisor: El ‘

Anexo 4: Restaurante "Nahomy"

Ficha de inventarios de los establecimientos

0 o

ESPAM- MFL

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth. Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Naomy"

Nombres del Propietario/a: Maria Trinidad Moreira Valdivieso

Categoria Formal IZ|
Direccién: Cesar Ovidio Villamary 10 de Agosto

Informal |:|

Fecha: 02 de Dicembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 3 afios

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:
Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucion de dreas
lluminacidn y climatizacién:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Ladrillo |Z|

Bafios

Pax:

Cocinero/a: N°|I|

Mise en place del establecimeinto:

Recepcion de mercaderia:

Inventario y almacemamiento de alimentos:

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionad

Servicio alamesa

Luz |Z|

Si

pablico [ ]

Optima |:|
Optima |:|
Optima |:|

Mesero: N° III Ayudante de cocina:

N
U
Optima |:|
L
H

[
Ventilad :|:|

N° de mesas:El
|:| No

Madera |:|

Agua

N°de siIIas:

Privado

Regular Mala
Regular Mala
Regular Mala

EEE HE

Regular | | Mala
Regular x| Mala
Regular Z Mala
Regular Z Mala

o
NolZl
Nom

Servicio buffet  [_]

Televisor: D
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Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Restaurante "Don Milton"

Teléfono/e-mail:

Direccién: Calle Salinas

Nombre del Establ
Nombres del Propietario/a: Milton Z
Categoria Formal

Informal D

Fecha: 02 de Dicembre del 2014

Afios de funcionamiento: 1 afio

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo: Ladrillo n

Servicios: Bafios n Luz E]
Capacidad: Pax: N° de mesas:[_12 ]
Establecimiento Propio: Si D

Area: Publico D

Aseo y Orden del Restaurante:

Limpieza: Optima E]

Distribucion de dreas
Illuminacidn y climatizacion:
Personal de servicio:

_| |Numeros de personal:

~ |Uniformes:

Optima

Optima D
Cocinero/a: N°E] Mesero: N° D

Optima

Imagen del Personal: Optima
Amabilidad: Optima D
Rapidez y eficiencia: Optima D
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si E]
Recepcion de mercaderia: Si

ioyal i de ali Si
Cheklist de procesos de cocina: Si []
Tipo de servicios:

Servicio alamesa E

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: :

Ventilador: D

Madera D
Agua E]

N° de sillas:

No

[x]
Privado E]

Regular | | Mala [:
Regular | | Mala [:
Regular x| Mala [:
Ayudante de cocina: N°
Regular| | Mala [:
Regular| | Mala [:
Regular Z Mala [:
Regular z Mala [:

No D

No

No
No E]
Servicio buffet D

Televisor:D Otros: @

Anexo 6: Restaurante "Tia Maria"

Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Tia Maria"
Nombres del Propietario/a: Maria Bertila de los Aangeles Ormaza Pinargote

Fecha: 02 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 5 afios

Personal de servicio:

Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si EI

Recepcion de mercaderia: Si
Inventario y almac 1to de ali Si
Cheklist de procesos de cocina: Si
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

[

Servicioalamesa [x]

Ventilador: |:|

Categoria Formal Informal
Direccion: Calles Cesar Ovidio Villamar y 10 de Agosto
Fotografia del Infraestructura:

Tipo: Ladrillo E Madera |:|
Servicios: Bafios Luz EI Agua EI
Capacidad: Pax: N° de mesas:, N° de sillas:[30]
Establecimiento Propio: Si No
Area: Publico |:| Privado EI
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza: Optima :l Regular El Mala :l
Distribucién de dreas Optima :l Regular [x| Mala :l
lluminacién y climatizacion: Optima :| Regular (x| Mala :|

Numeros de personal: Cocinero/a: N° Mesero: N° |I| Ayudante de cocina: N°|:|
Uniformes: Optima :l Regular | | Mala zl
Imagen del Personal: Optima Regular |x| Mala
Amabilidad: Optima Regular |x| Mala

Rapidez y eficiencia: Optima :| Regular ? Mala :|

v
Nolzl
NOEI

Servicio buffet [ ]

Televisor: D
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Anexo 7: Restaurante "Laurita"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 05 de diciembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: Rest "Laurita" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Hilaura Trinidad Vera Arteaga Tiempo de funcionamiento: 8 afios -reapertura 4 meses|
Categoria Formal E] Informal D
Direccion: Calles Ricaute y 10 de Agosto
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo E] Madera D

ii[Servicios: Bafios I Luz E] Agua E]

Capacidad: Pax: E N° de mesas:@ N°de siIIas:@

Establecimiento Propio: Si No

Area: Pdblico D Privado E]
Aseo y Orden del Restaurante: -

Limpieza: Optima D Regular (X] Mala [:
Distribucién de areas Optima D Regular x| Mala
lluminacién y climatizacién: Optima D Regular z Mala

Personal de servicio:
Numeros de personal:

Cocinero/a: N°E] Mesero: N°

Ayudante de cocina: N° E]

Uniformes: Optima Regular | | Mala X
S, ||Imagen del Personal: Optima D Regular |x| Mala
' | Amabilidad: Optima H Regular z Mala E

IRapidezyeficiencia: Optima Regulari Mala

Operaciones del restaurante:

Mise en place del estableciemiento: Si D No D

Recepcion de mercaderia: Si D No

Inventarioy al i de ali Si D No

Cheklist de procesos de cocina: si [] No

Tipo de servicios:

Servicio alamesa E] Servicio buffet D

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: D Televisor: D

Anexo 8: Restaurante "Meche"

ESPAM- MFL

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 05 de diciembre del 2014

Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Meche" Teléfono/e-mail:

Nombres del Propietario/a: Mercedes Irasen Basurto Mejia Tiempo de funcionamiento: 18 afios

Categoria Formal |Z| Informal D

Direccién: Sitio Platanales

Fotografia del Restaurante Infraestructura:
/ Tipo: Ladrillo El Madera |:|
Servicios: Bafios El Luz El Agua |:|
Capacidad: Pax: N° de mesas:@ N° de sillas:
Establecimiento Propio: Si El No D
Area: Pablico [] Privado [x]
Aseo y Orden del Restaurante: -
Limpieza: Optima :l Regular [X| Mala D
Distribucion de areas Optima :l Regular [X| Mala |:|
Illuminacién y climatizacion: Optima :| Regular [X| Mala |:|
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N“El Mesero: N° El Ayudante de cocina: N“EI
Uniformes: Optima :l Regular| | Mala
Imagen del Personal: Optima :l Regular | x| Mala
Amabilidad: Optima :l Regular z Mala |:|
Rapidez y eficiencia: Optima :l Regular Z Mala |:|
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimeinto: Si El No
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
Inventario y almacemamiento de alimentos: Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: Si |:| No El
Tipo de servicios:
Servicio alamesa [x] Servicio buffet U

Equipamiento del restaurante:
m‘j— Ventilador: D Televisor: D




99

Anexo 9: Restaurante "Jessy"

SPANM MF] . . . - . g -
o Ficha de inventarios de los establecimientos ESEAN.MFY
Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 05 de Diciembre
bre del Establecimei Restaurante "Jessy" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Maria Trinidad Intriago Parraga Tiempo de funcionamiento: 8 afios
Categoria Formal Informal |:|
Direccién: Sitio Platanales
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
T Tipo: Ladrillo El Madera |Z|
' Servicios: Bafios |Z| Luz El Agua
Capacidad: Pax: N°de mesas:- N° de siIIas:
Establecimiento Propio: Si |Z| No
Area: Publico I:l Privado |Z|
Aseo y Orden del Restaurante: .
Limpieza: Optima |:| Regular X Mala E
Distribucion de areas Optima |:| Regular x| Mala I:
lluminacién y climatizacién: Optima |:| Regular Z Mala |:
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N°|I| Mesero: N° |Z| Ayudante de cocina: N°|I|
Uniformes: Optima Regular L Mala E
Imagen del Personal: Optima I:l Regular x| Mala I:
| Amabilidad: Optima |:| Regular : Mala |:
Rapidez y eficiencia: Optima |:| Regular [x] Mala |:
Operaciones del restaurante: -
Mise en place del establecimiento: Si El No D
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
Inventario y almacemamiento de alimentos: Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: Si |:| No
Tipo de servicios:
Servicio alamesa |z| Servicio buffet |:|
Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: |:| Televisor: |:|

Anexo 10: Restaurante "Domingo criollo"

ESPAM MFL
Ficha de inventarios de los establecimientos ESROMLFY

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 05 de Diciembre del 2014

Nombre del Establecimeinto: R e "Domingo Criollo" Teléfono/e-mail:

Nombres del Propietario/a: José Kelvin Vera Carranza Afos de funcionamiento: 7 afios

Categoria Formal Informal |:|

Direccién: Sitio Platanales

Fotografia del R ante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo |Z| Madera |X|
Servicios: Bafios |:| Luz |Z| Agua |Z|
Capacidad: Pax: [ 40 | N° de mesas: N° de siIIas:
Establecimiento Propio: Si No :l
Area: Pablico [ Privado Zl
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza: Optima :l Regular zl Mala :l
Distribucion de areas Optima :l Regular Zl Mala
lluminacién y climatizacién: Optima :| Regular Zl Mala
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N°|I| Mesero: N° |I| Ayudante de cocina: N°|I|
Uniformes: Optima :l Regular Mala |X
Imagen del Personal: Optima Regular [X| Mala
Amabilidad: Optima Regular [X| Mala
Rapidez y eficiencia: Optima Regular [X| Mala
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si |z| No
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
| joyal iento de alimentos: Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: Si |:| No
Tipo de servicios:
Servicio ala mesa El Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: |:| Televisor: |:|




Anexo 11: Restaurante "La Olla"
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Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluad Ch

y Ruth, Delgado Maria

Categoria Formal

Direccién: Sitio PI.

Nombre del Establecimeinto: Restaurante "La Olla"
Nombres del Propietario/a: Pedro Miguel Santos Zanbrano

Informal |:|

Fecha: 05 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 8 afio!

S

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:

Area:

Aseoy Orden del Restaurante:

Limpieza:

Distribucion de areas
sny cli

Personal de servicio:

Numeros de personal:

Uniformes:

' |Imagen del Personal:

Amabilidad:

J |[Rapidez y eficiencia:
' |Operaciones del restaurante:

Ladrillo []
Bafios
Pax:

Cocinero/a: N° Mesero:

Mise en place del establecimiento:

Recepcion de mercaderia:

joyal i de
Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Servicio alamesa

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Madera IZl

Luz IZ| Agua |Z|
N° de mesas:@

Si |Z| No

Publico I:l Privado |Z|
Optima :l Regular@
Optima :| Regular
Optima :| Regular

Ayudante de

Optima :l Regular
Optima :l Regular
Optima :l Regular
Optima :l RegularlZl

si [x] No [

Si No

si No [x]

si No [x]

El Servicio buffet |:|
Ventilador: |:| Televisor:

|:| N° de siIIas:

|:| Mala

Mala
Mala
Mala

[

]

cocina: N°
Mala
Mala

Mala

=1 T=]

0

Anexo 12: Restaurantes "Asados Jessenia"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

bre del Establ

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria

ante "Asados Jessenia"

Categoria Formal
Direccién: Av. Sixto Duran Ballen

Nombres del Propietario/a: Albin Zambrano

Informal I:l

Fecha: 05 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Aiios de funcionamiento: 10 afios

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:

Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucion de areas
Illuminacién y climatizacién:

- |Personal de servicio:

Numeros de personal:
Uniformes:
Imagen del Personal:

” |Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Recepcion de mercaderia:

Cheklist de procesos de cocina:

. |Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: :

Ladrillo
Bafios

8

Pax:

Cocinero/a: N°|:|

Mise en place del establecimiento:

Inventario y almacemamiento de alimentos:

Servicio alamesa

Madera I:l

Luz |Z| Agua El

N° de mesas: N° de siIIas:El
Si No D

Publico I:l Privado El

Optima :l RegularlZl Mala

Optima :l Regular Mala

Optima :| RegularlZl Mala

Mesero: N° E' Ayudante de cocina: N“El
Optima :l Regular Mala

Optima Regular Mala

Optima Regular Mala

Optima Regular Mala

si [x] No []

si [] No

si [] No

si [ No

|z| Servicio buffet |:|
Ventilador: D Televisor:lZl




Anexo 13: Restaurante "Valencia"
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Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales
Nombres del E

Tuad

ch

y Ruth, Delgado Maria

Categoria

Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Valencia"
Nombres del Propietario/a: Norma Beatriz Zambrano Ordofiez
Formal
Direccion: Calle Chile y Ricaute

Informal |:|

Fecha: 06 de Diciembre del 2014

Teléfono/e-mail:

Tiempo de funcionamiento: 5 afios

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:
Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucion de dreas
lluminacién y climatizacion:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Ladrillo El
Bafios

Pax:

Cocinero/a: N“

Mise en place del establecimiento:

Recepcion de mercaderia:

Inventario y almacemamiento de alimentos:

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Servicio alamesa

]

Luz El
N° de mesas:
si [

I
publico []

Optima |:|
Optima |:|
Optima |:|

Mesero: N

optima [
[l
a

Optima
Optima
Optima

si [x]
si []

:H
&

Ventilador: |:|

Madera |:|
Agua |Z|

N° de siIIas:
No |Z|

Privado |Z|

Regular [X| Mala
Regular |X| Mala
Regular Z Mala |:
Ayudante de cocina: N°
Regular | | Mala E
Regular Z Mala I:
Regular (x| Mala
Regular Z Mala

No D

No

No

No

Servicio buffet El

Televisor: m

Anexo 14: Restaurante "Cristo te ama"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria

Nombre del Establ

into: R

"Cristo te ama"

Nombres del Propietario/a: Darwin Jaramillo

Categoria
Direccion: Calle Ricaute

Formal

Informal |:|

Fecha: 06 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Aiios de funcionamiento: 6 meses

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:
Establecimiento Propio:
Area:

_|Aseo y Orden del Restaurante:

Limpieza:

Distribucién de dreas
Illuminacién y climatizacién:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Recepcion de mercaderia:

Ladrillo
Bafios
Pax:

.
0

Cocinero/a: N"|I| Mesero: N° |:|

"||Mise en place del establecimiento:

i0 y almac
Cheklist de procesos de cocina:

Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

) de ali ).

Servicio alamesa

Luz |Z|

N° de mesas:
S

i
pablico []

Optima |:|
Optima |:|
Optima |:|

Optima
Optima
Optima
Optima

si [x]
si
si
si

&d

Ventilador: |:|

g
U
L
U

(-

Madera |Z|
Agua El

N°de siIIas:D
No E

Privado |Z|

Regular Z Mala
Regular (x| Mala
Regular |x| Mala
Ayudante de cocina: N°|:|
Regular [ | Mala Zl
Regular x| Mala :l
Regular Z Mala :l
Regular Z Mala :l
No

No

No

No

O

Servicio buffet

Televisor: D




Anexo 15: Restaurante "Montecristo"
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Ficha de inventarios de los establecimientos Es

M- MF

L

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Restaurante "Montecristo"
Nombres del Propietario/a: Deysi Francisca Cedefio Moreira
Categoria Formal

Direccidon: Calle 10 de Agosto y Ricaurte

Informal D

Fecha: 05 de diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:

Afios de funcionamiento: 5 ANOS

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:
Establecimiento Propio:
Area:

Limpieza:

Distribucién de areas
lluminacién y climatizacion:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Recepcion de mercaderia:

Ladrillo [x]

Bafios
Pax:

Aseo y Orden del Restaurante:

Cocinero/a: N“ Mesero: N° E]

Mise en place del esrablecimiento:

iento de ali )s:

Inventario y almac

Tipo de servicios:

Cheklist de procesos de cocina:

Servicio ala mesa

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Madera D

Luz Agua E]
N° de mesas:
Si No

i
publico [

Optima D
Optima D
Optima D

Privado E]

Regular
Regular

Optima D Regular
Optima D Regular
Optima Regular
Optima Regular
si [x] No [
si [ ] No

si [] No

si [ No [x]

[

Ventilador: E]

Regular@ Mala
Mala
Mala

Servicio buffet

Ayudante de cocina: N°E]
Mala
Mala

Mala
Mala

n
a

N° de siIIas:D
U

O

Televisor: E]

Anexo 16: Restaurante "San Luis"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Paradero Restaurante "San Luis"
Nombres del Propietario/a: Ascencio Leudate Isabel Loor Franco
Categoria Formal

Direccion: Av. Estudiantil

Informal D

Fecha: 04 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 8 ANOS

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:
Area:

Aseoy Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucién de dreas
lluminacién y climatizacién:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

Ladrillo E]
Bafios
[ 60 ]

Pax:

Mise en place del establecimeinto:

Recepcion de mercaderia:

Inventario y almacemamiento de alimentos:

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

* |Equipamiento del restaurante:
" |Aire acondicionado:

Servicio alamesa

Madera B]

Luz E] Agua B]
N° de mesas:
S No

O]

Ventilador: E]

i
pablico [ ]

Optima D
Optima D
Optima D

Cocinero/a: N°E] Mesero: N° E]
Optima
Optima D
Optima D
Optima D

'
g

i [

Privado E]

Regular
Regular
Regular

Regular
Regular
Regular
Regular

NOD
[x]

8

Servicio buffet

Z] Mala
Z] Mala
Z] Mala

Ayudante de cocina:
Mala
Mala

Z] Mala
E] Mala

Televisor: E]

0
s

=

§

L]
L

O

N° de siIIas:@
U

1]




Anexo 17: Restaurante "Huan Tian"
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Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado
Nombre del Establecimeinto: Huan Tian
Nombres del Propietario/a: Yan Pinggui
Categoria Formal Izl

Informal I:l

Fecha: 17 de diciembre de 2014

Teléfono/e-mail:

Afios de funcionamiento: 3 mese

Direccién: Calle Sali

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:

Establecimiento Propio:
Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucion de areas
lluminacion y climatizacién:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:

x

Ladrillo :l

Bafios
Pax:

HILI

Cocinero/a: N"m

Mise en place del establecimiento:

Recepcion de mercaderia:

Inventario y almac iento de

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Servicio alamesa

Luz IZ|

Si

Pablico []

Optima
Optima
Optima

[

Mesero:
Optima
Optima
Optima
Optima

si [x]
si []

:H
[x]

Ventilador: |Z|

L=

N°de mesas:
iU

Madera
Agua

No
Privado

Regular
Regular
Regular

|:| Ayudant

Regular
Regular
Regular
Regular

No|:|
Nolzl
NoIZl
Nolzl

O

El N°de sillas:@
[x]

El

X| Mala |:
X| Mala I:
X| Mala |:

[x] [
[x] [
A e H

Servicio buffet |:|

Televisor: |:|




Anexo 18: Marisqueria "Gracimar”
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ESPAM MFL

Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales

Categoria

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
Nombre del Establecimeinto: Picanteria "Gracimar"
Nombres del Propietario/a: Gabriela Pefia Pinargote
Formal
Direccion: Calle 10 de Agosto

Informal |:|

Fecha: 01 de Diciembre del 2014

Teléfono/e-mail:

Tiempo de funcionamiento: 1 mes

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo: Ladrillo
Servicios: Bafios
Capacidad: Pax:
Establecimiento Propio:

Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucion de areas
lluminacion y climatizacion:
Personal de servicio:

Luz m

S

i
Publico |:|

[20] N° de meljas:E

Cocinero/a: N° Mesero: N° Ayudante de cocina: N°|:|

Numeros de personal: N
Uniformes: Optima |:|
Imagen del Personal: Optima |:|
Amabilidad: Optima |X|
Rapidez y eficiencia: Optima |:|
Operaciones del restaurante:

Mise en place del estableciemiento Si
Recepcion de mercaderia: Si

Inventario y almacemamiento de alimentos: Si

Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

L

Si

Servicio a la mesa [x]

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Ventilador: |:|

Madera |:|

Agua m
N°de siIIas:

No

Privado |X|

Regular Xl
Regular
Regular

Mala |:|
Mala |:|
U

Mala

(=]

Regular :l Mala
Regular Xl Mala
Regular :| Mala
Regular X| Mala

No |:|
No
No
No

=

Servicio buffet []

Televisor: |z|

Anexo 19: Marisqueria "El Profe"

Ficha de inventarios de los establecimientos

ESPAM- MFL

Datos Generales
Nombres del Evaluador:
Nombre del Establecimei E

Categoria Formal
Direccién: Calle 10 de Agosto

llado y Asados "El Profe"
Nombres del Propietario/a: Miriam Paola Basurto Valencia

Informal D

Fecha: 01 de Diciembre del 2014

Teléfono/e-

mail:

Tiempo de funcionamiento: 11 meses

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

| |Servicios:

Capacidad:

| |Establecimiento Propio:
Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucién de dreas
Iluminacion y climatizacién:
. |Personal de servicio:

Recepcion de mercaderia:

Ladrillo [x]
Bafios E Luz E
Pax:

Si

i
publico [

Optima D
Optima D
Optima D

Numeros de personal: Cocinero/a: N°\I| Mesero: N°
Uniformes: Optima D
Imagen del Personal: Optima D
Amabilidad: Optima D
Rapidez y eficiencia: Optima D
Operaciones del restaurante:

Mise en place en el establecimeinto: Si E

Si

Inventario y almac
Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

de ali Si

[

IServicio alamesa E

Ventilador:

N° de mesas:

Madera D

Agua E
N° de siIIas:

No

Privado E

Regular Mala
Regular Mala

RegularE Mala

[

Ayudante de cocina: N°|:|

Regular Mala
Regular Mala
RegularE Mala
RegularE Mala

O

IServicio buffet l:|

D Televisor: D
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Anexo 20: Marisqueria "Meson del mar”

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 02 DE Diciembre

Nombre del Establecimeinto: Encebollados "Mesén del Mar" Teléfono/e-mail:

Nombres del Propietario/a: Felipe Damian Cevallos Afios de funcionamiento: 2 afios

Categoria Formal Izl Informal |:|

Calle: Cesar Ovidio Villamar Y 10 de Agosto

Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo ﬂ Madera |:|
Servicios: Bafios |X Luz |Z| Agua |Z|
Capacidad: Pax: E N°dem sas:El N° de sillas:
Establecimiento Propio: Si :l No
Area: Publico :l Privado El
Aseo y Orden del Restaurante: o
Limpieza: Optima :l Regular [X| Mala
Distribucion de areas Optima :l Regular (x| Mala
lluminacidn y climatizacién: Optima :| Regular |x| Mala |:
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N° Mesero: N° |I| Ayudante de cocina: N°
Uniformes: Optima :l Regular [ X] Mala |:
Imagen del Personal: Optima Regular X Mala
Amabilidad: Optima Regular |x| Mala
Rapidez y eficiencia: Optima :l Regular Z Mala |:
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimeinto: Si El No D
Recepcion de mercaderia: Si No |Z|
Inventario y almacemamiento de alimentos: Si No
Cheklist de procesos de cocina: Si D No
Tipo de servicios:
Servicioalamesa [x] Servicio buffet  []

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: |Z| Televisor: D

Anexo 21: Marisqueria "El Portal de Felipe"

Ficha de inventarios de los establecimientos ESPAM. MFL
Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 02 de Diciembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: Encebollados "El Portal de Felipe" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Felipe Cevallos Tiempo de funcionamiento: 3 afios
Categoria Formal |Z| Informal I:l
Direccién: Calle Salinas
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo |Z| Madera |:|
Servicios: Bafios u Luz |Z| Agua |Z|
i C H O F E R E S Capacidad: Pax: m N° de mesas:El N° de siIIas:
Establecimiento Propio: Si No |Z|
Area: Publico I:l Privado |Z|
Aseoy Orden del Restaurante: -
Limpieza: Optima :l Regular [X] Mala |:|
Distribucion de areas Optima :| Regular Z Mala I:l
lluminacién y climatizacién: Optima :| Regular Z Mala |:|
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N°|I| Mesero: N° E Ayudante de cocina: N°|:|
Uniformes: Optima :l Regular | | Mala H
Imagen del Personal: Optima :l Regular x| Mala
Amabilidad: Optima :l Regular Z Mala |:|
Rapidez y eficiencia: Optima :| Regular [x| Mala |:|
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si |Z| No |:|
- Recepcién de mercaderia: Si I:l No
Inventario y almacemamiento de alimentos: Si No
Cheklist de procesos de cocina: Si H No
Tipo de servicios:
Servicio alamesa El Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: |:| Televisor: D
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Anexo 22: Marisqueria "D’Nato"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 05 de Diciembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: "Los Encebollador D' Nato" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Leonardo Ignacio Mero Vélez Tiempo de funcionamiento: 5 afios
Categoria Formal |Z| Informal |:|
Direccién: Abdén Calderén y calle Bolivar
Fotografia del Infraestructura:
Tipo: Ladrillo E Madera |:|
Servicios: Bafios Luz |X| Agua
Capacidad: Pax: @ N°de mesas:El N° de siIIas:El
Establecimiento Propio: Si No
Area: Publico D Privado |X|
Aseo y Orden del Restaurante: .
Limpieza: Optima |:| Regular L Mala
Distribucion de dreas Optima |:| Regular |X| Mala
lluminacioén y climatizacion: Optima |:| Regular Z Mala
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N“. Mesero: N° - Ayudante de cocina: N°
Uniformes: Optima Regular [X| Mala :l
Imagen del Personal: Optima |:| Regular | x| Mala :l
Amabilidad: Optima Regular [x] Mala
Rapidez y eficiencia: Optima Regular 7 Mala
Operaciones del restaurante: -
Mise en place del establecimiento: Si El No
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
1 io y almac de al )t Si No
Cheklist de procesos de cocina: Si H No
Tipo de servicios:
Servicio ala mesa El Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire Jici | Ventilador: |:| TeIevisor:D

Anexo 23: Marisqueria "El Negro"

\“%.'*"o
Ficha de inventarios de los establecimientos ESEOM MFL
Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado M aria Fecha: 06 de Diciembre del 2014
Nombre del Establecimei Encebollados "El Negro" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Ricardo Mejia Tiempo de funcionamiento: 5 afios
Categoria Formal IZ' Informal |:|
Direccién:
Fotografia del Restaurante |Infraestructura:
Tipo: Ladrillo [] Madera |:|
Servicios: Bafios | | Luz El Agua El
Capacida pax: [ 18] N°de mesas:lzl N°de sillas:
Establecimiento Propio: Si D No El
Area: Publico I:l Privado El
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza: Optima |:| Regular Mala zl
Distribucién de areas Optima |:| Regular Mala |x
~ |Iluminacién y climatizacién: Optima |:| Regular Mala |x
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N“EI Mesero: N° |:| Ayudante de cocina: N“|:|
Uniformes: Optima D Regular |:| Mala Zl
Imagen del Personal: Optima I:l Regular I:l Mala Zl
Amabilidad: Optima |:| Regular |z| Mala :l
Rapidez y eficiencia: Optima [ ] Regular [x] Mala [ ]
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si No
Recepcion de mercaderia: Si |:| No
joyal i de ali Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: Si |:| No
Tipo de servicios:
Servicio ala mesa |Z| Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire dicionad Ventilad :|:| Televisor:|:|
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Anexo 24: Marisqueria "Flipper"”

ESPAM- MFL

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 06 de Diciembre del 2014

Nombre del Establecimeinto: Encebollados "Flipper" Teléfono/e-mail:

Nombres del Propietario/a: Teresa Zambrano Tiempo de funcionamiento: 8 afios

Categoria Formal B] Informal D

Direccidn: Calle Ricaute

Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo E] Madera D
Servicios: Bafios D Luz E] Agua E]
Capacidad: Pax: N° de mesas:@ N° de siIIas:
Establecimiento Propio: Si D No E]
Area: Publico D Privado E]
Aseo y Orden del Restaurante: -
Limpieza: Optima D Regular [x| Mala L
Distribucion de dreas Optima D Regular 7 Mala | |
lluminacion y climatizacion: Optima D Regular z Mala :
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N"E] Mesero: N° Ayudante de cocina:_N°
Uniformes: Optima Regular [ | Mala [X]
Imagen del Personal: Optima D Regular | | Mala |x|
Amabilidad: Optima D Regular Z Mala :
Rapidez y eficiencia: Optima D Regular [x| Mala ]
Operaciones del restaurante: - -
Mise en place del establecimiento: Si E] No D
Recepcion de mercaderia: Si D No
I io y almac iento de ali si [] No
Cheklist de procesos de cocina: Si D No
Tipo de servicios:
Servicio alamesa E] Servicio buffet D

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: D Televisor: D

Anexo 25: Asadero "La Esquina de Alex"

ESPAM MFL

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Mejia Fecha: 01 de Diembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: "La Esquina de Aex" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Richard Zambrano Tiempo de funcionamiento: 1 mes
Categoria Formal |X| Informal |:|
Direccion: Calle 10 de Agosto
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo |Z| Madera D
Servicios: Bafios u Luz El Agua El

,|Capacidad: Pax: m N° de mesas: N° de siIIas:
Establecimiento Propio: Si No El
Area: Pablico [ ] Privado [x]
Aseo y Orden del Restaurante: -
Limpieza: Optima :l Regular [X| Mala |:|
Distribucion de areas Optima :l Regular |x| Mala |:|
[lluminacién y climatizacién: Optima |:| Regular m Mala |:|

|Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N°IZ| Mesero:

[2] Ayudante de cocina: N°|:|

I\D
'|Uniformes: Optima zl Regular | | Mala |:|
Imagen del Personal: Optima Z| Regular Mala |:|
Amabilidad: Optima :l Regular x| Mala |:|
Rapidez y eficiencia: Optima || Regular [ | Mala [x]
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimeinto: Si El No |:|
Recepcion de mercaderia: Si |:| No El
«||Inventario y almacemamiento de alimentos: Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: Si |:| No
Tipo de servicios:
Servicio alamesa m Servicio buffet |:|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: El Televisor: El




Anexo 26: Asadero "La esquina del Negro"
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Ficha de inventarios de los establecimientos

E! S}_’& M

Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria
bre del Establecimeinto: Asadero "La Esquina del Negro"
Nombres del Propietario/a: Mirian Zambrano
Categoria Formal E
Direccion: Calle 10 de Agosto

Informal D

Fecha: 01 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 7 meses

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Tipo:

Servicios:

Capacidad:
Establecimiento Propio:
Area:

Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:

Distribucién de areas
lluminacién y climatizacion:
Personal de servicio:

Numeros de personal:
Uniformes:

Imagen del Personal:
Amabilidad:

Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establemiento
Recepcion de mercaderia:

Ladrillo E]

Bafios
Pax:

de ali
Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

io y almac

[Se rvicio alamesa

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Cocinero/a: N"E] Mesero: N° E]Ayudante de cocina: N"D

Madera D
Agua E]

N°de siIIas:@
No E]

Privado E]

Regular E] Mala

Regular E] Mala

Regular Mala

Luz E]

N° de mesas:
S

i
Publico D

Optima D
Optima D
Optima E]

Optima Regular Mala [:
Optima Regular Mala
Optima Regular Mala
Optima || Regular x| Mala [ ]

g wf

si [] No

si [] No

E] IServiciobuffet D
Ventilador: E] Televisor: E] ‘

Anexo 27: Asadero "Fernandez"

Ficha de inventarios de los establecimientos

Datos Generales

k del Eval as: Chancay Ruth, Delgado Maria

bre del Establ. Asadero "Fernandéz"

k del Propi io/a: Darwin Antonio Lectong Cusme
Categoria Formal

Direccién: Calle 10 de Agosto

Informal D

Fecha: 02 de Diciembre del 2014
Teléfono/e-mail:
Tiempo de funcionamiento: 1y 9 meses

Fotografia del Restaurante

Infraestructura:

Ladrillo [x]
Bafios u
[40]

Pax:

Tipo:
Servicios:
Capacidad:

hl

Propio:
Area:
Aseo y Orden del Restaurante:
Limpieza:
Distribucién de areas
Illuminacién y climatizacion:
Personal de servicio:
Numeros de personal:
Uniformes:

del P I:
Amabilidad:
Rapidez y eficiencia:
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento:
Recepcion de mercaderia:

joyal i de ali
Cheklist de procesos de cocina:
Tipo de servicios:

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado:

Servicio alamesa

Cocinero/a: N"E] Mesero:

Madera D

Luz E] Agua E]
N° de mesas: N° de sillas:
Si :] No E]
Publico :] Privado E]
Optima :] Regularz Mala ;
Optima :] Regular[X| Mala | |
Optima :] Regular[x| Mala | |

N° E] Ayudante de cocina:_N"D
Optima :] Regular [X| Mala | |
Optima :] Regular [x] Mala [ |
Optima :] Regular x| Mala | |
Optima D Regulari Mala L]
Si E] No D
si [] No
si [] No
si [] No
E] Servicio buffet D
Ventilador: E] Televisor: E]
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Anexo 28: Asadero "Yan Moni"

Ficha de inventarios de los establecimientos ESPAM.MFL
Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Chancay Ruth, Delgado Maria Fecha: 03 de Diciembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: Asaderp "Yan-Moni" Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Juan Yandri Espinoza Lucas Tiempo de funcionamiento: 3 afioS
Categoria Formal |Z| Informal |:|
Direccion: Calles 10 de y José Maria Huerta
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
Tipo: Ladrillo [x] Madera |:|
Servicios: Baios || Luz E Agua |Z|
Capacidad: Pax: m N° de mesas:\zl N° de siIIas:
ﬂ@ . ;stablecimiento Propio: Si, . |:| N? E
[;Iiﬂﬂéﬁ rea: Publico |:| Privado E
| |Aseo y Orden del Restaurante: -
Limpieza: Optima |:| Regular E Mala | |
Distribucion de dreas Optima |:| Regular Mala L
lluminacion y climatizacion: Optima |:| Regular E Mala L]
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N° Mesero: N° \z’ Ayudante de cocina:_N“\:|
Uniformes: Optima |:| Regular n Mala | |
Imagen del Personal: Optima Regular n Mala L
Amabilidad: Optima Regular n Mala
Rapidez y eficiencia: Optima Regular n Mala [ |
Operaciones del restaurante: —
Mise en place del establecimiento: Si |Z| No
Recepcién de mercaderia: Si |:| No
| ioy almac i de alimentos: Si |:| No
Cheklist de procesos de cocina: si [ No
Tipo de servicios:
Servicio alamesa E Servicio buffet l:|

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador: |Z| Televisor: |:|

Anexo 29: Picanterias Expendedores de comida

Ficha de inventarios de los establecimientos ESEOM 2FY
Datos Generales
Nombres del Evaluadoras: Ch y Ruth, Delgado Maria Fecha: 18 de diciembre del 2014
Nombre del Establecimeinto: Asociacién de expendedores de comida Teléfono/e-mail:
Nombres del Propietario/a: Tiempo de funcionamiento: entre 15 a 5 afios
Categoria Formal |:| Informal |Z|

Direccién: Mercado
Fotografia del Restaurante Infraestructura:
2 . Tipo: LadriIIoE Madera |:|
Servicios: Bafios |:| Luz |Z| Agua

N° de establecimientos: N°
Establecimiento Propio: Si |:| No E
Area: Pablico [x] Privado [_]
Aseo y Orden del Restaurante: o
Limpieza: Optima |:| Regular Mala ||
Distribucién de dreas Optima |:| Regular Mala
lluminacién y climatizacién: Optima |:| Regular Mala | |
Personal de servicio:
Numeros de personal: Cocinero/a: N”DMesero: N”\:| Ayudante de cocina:_ N”l:l
Uniformes: Optima Regular| Mala []
Imagen del Personal: Optima |:| Regularm Mala ||
Amabilidad: Optima |:| Regularm Mala
Rapidez y eficiencia: Optima |:| RegularE Mala L
Operaciones del restaurante:
Mise en place del establecimiento: Si |Z| No D
Recepcién de mercaderia: Si |:| No E

Inventario y almacemamiento de alimentos:  Si B No |Z|
Cheklist de procesos de cocina: Si No [x]
Tipo de servicios:
Servicio a la mesa [x] Servicio buffet []

Equipamiento del restaurante:
Aire acondicionado: Ventilador:|:| Televisor: D




