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RESUMEN

Dentro del barrio Paraiso Amazénico, cantdon Francisco de Orellana existe una dificultad actual
en los restaurantes, ya que carecen de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los
alimentos y ha llamado la atencién de los moradores que, a la misma vez con consumidores
directos, lo cual ha provocado que el servicio y el producto sean débiles. Por lo tanto, el presente
andlisis tuvo como objetivo analizar la gastronomia a través de un diagndstico situacional para
determinar la potencialidad turistica en las &reas de servicio de alimentacion en el barrio Paraiso
Amazdnico, cantdn Francisco de Orellana. La metodologia efectuada tuvo un enfoque cualitativo
y cuantitativo, en donde se utilizé el disefio no experimental de tipo transversal ya que, las
variables no fueron cambiadas, para conocer la poblacion y muestra de estudio se realizé en el
mes de junio 2023; donde los encuestados fueron los moradores, de igual modo fue importante la
aplicacion de investigacion documental, descriptiva y de campo para fortalecer la informacion
necesaria por medio de métodos, técnicas e instrumentos, las mismas que fueron usadas para
ejecutar entrevistas a los duefios de los establecimientos gastronémicos y las encuestas que fueron
aplicados a los habitantes. Dicha metodologia permiti6 analizar las opiniones de los duefios y
moradores del sector, permitiendo asi elaborar una propuesta de capacitacion de las BPM, para
fortalecer los conocimientos y destrezas de los servidores culinarios. Se concluyé gue el barrio
Paraiso Amazonico cuenta con una alta demanda turistica por la presencia del terminal terrestre,
pero en vista a la falta de conocimientos de los servidores gastronémicos ha resultado la
gastronomia como un producto de baja calidad, por lo que se comprobd la ausencia de las BPM,
gue ayudan a mejorar la calidad gastrondmica con pautas de sanitacion para fortalecer la

potencialidad turistica de los restaurantes.

Palabras clave: < GASTRONOMIA >, < RESTAURANTES> < DESARROLLO
TURISTICO >, < BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) >, < CALIDAD
GASTRONOMICA >, < SERVICIO AL CLIENTE >.

Cridion Ten elanda. & P
Ing. Cristian Tenelanda S. 0197-DBRA-UPT-2024
0604686709
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ABSTRACT

Within the Paraiso Amazonico neighborhood, in Francisco de Orellana, there is a current
difficulty in restaurants, since they lack Good Manufacturing Practices (GMP), in food and it
has drawn the attention of the residents who, at the same time with direct consumers, which has
caused the service and the product to be weak. Therefore, the present analysis aimed to analyze
the gastronomy through a situational diagnosis to determine the tourism potential in the food
service areas in the Paraiso Amazénico neighborhood, Francisco de Orellana. The methodology
used had a qualitative and quantitative approach, where the non-experimental design of
transversal type was used since the variables were not changed, to know the population and
sample of study was conducted in June 2023; where the respondents were the inhabitants,
likewise it was important the application of documentary, descriptive and field research to
strengthen the necessary information through methods, techniques and instruments, the same
that were used to conduct interviews with the owners of the gastronomic establishments and the
surveys that were applied to the inhabitants. This methodology made it possible to analyze the
opinions of the owners and residents of the sector, thus making it possible to prepare a proposal
for GMP training to strengthen the knowledge and skills of the culinary servers. It was concluded
that the Paraiso Amazonico neighborhood has a high tourist demand due to the presence of the
bus station, but in view of the lack of knowledge of the gastronomic servers, the gastronomy has
turned out to be a low-quality product, so the absence of GMPs was verified, which help to
improve the gastronomic quality with sanitation guidelines to strengthen the tourist potential of
the restaurants.

Key words: < GASTRONOMY >, <RESTAURANTS>, < TOURISM DEVELOPMENT >,
< GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)>, < GASTRONOMIC QUALITY >, <
CUSTOMER SERVICE >.

Erich Gonzalo Guaman Condoy M.Sc.
0704554484
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INTRODUCCION

El turismo es un fendmeno social, cultural y econémico que presume el desplazamiento de
personas a lugares fuera de su residencia habitual ya sea, por razones personales, negocios y 6seo.
Asi mismo, el turismo abarca en todas sus actividades, algunas de las cuales suponen un consumo

turistico (UNWTO, 2023).

La eleccidn del turismo como un catalizador mas significativo para la economia, es una de las
actividades que se valoriza como entorno prospero de servicios ya que, durante los Gltimos 60
afios, la expansion y variacion de la oferta turistica se ha transformado en el semblante distintivo

que garantiza su desarrollo a nivel internacional (Diaz R. et al., 2018 p. 256).

Para el turismo gastronémico, se considera la basqueda intencional de experiencias relacionadas
con los alimentos y bebidas mientras se exploran viajes e itinerarios turisticos, sean
internacionales, regionales o locales. En esas rutinas estan presentes la memoria cultural, las

destrezas regionales, el medio natural y la aptitud descubierta por los visitantes turisticos (williams
et al., 2014; citados en Gongalves R. et al., 2020 pp. 369 — 389).

Con respecto a la gastronomia local puede complacer una parte muy importante de la identidad
de un lugar turistico, destacando aquellos suministros que se convierten por si mismos en una
técnica turistica para el desarrollo territorial al destacar sus valores de autenticidad,

posicionamiento y diferenciacion (Henderson, 2009; citados de Hernandez et al., 2018 p. 415).

El barrio Paraiso Amazonico es uno de los sectores mas populares de la ciudad “El Coca”, ya que,
en esta localidad se encuentra ubicado el Terminal Terrestre “El Coca”, para el servicio de
autobuses tanto a nivel cantonal como interprovincial. La presencia de varios restaurantes hace
gue el sector sea mas atractivo en el movimiento turistico y sea productivo a las oportunidades o

generacién de empleo.

El tipo de gastronomia que presenta los servidores culinarios ubicados en el barrio Paraiso
Amazonico es de clase variada, es decir, se ofertan diferentes platos desde una alimentacion nativa
del oriente ecuatoriano hasta un platillo tipico de todo el territorio nacional, con el fin de satisfacer

el paladar de los comensales que visiten dicho destino.



El problema principal que presentan los restaurantes ubicados en el barrio Paraiso Amazénico es
la insuficiencia de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), en la gastronomia razon por la
cual, ha surgido ciertas consecuencias como enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS),
mal manipulados como dolores estomacales en los turistas. Ademas, esta dificultad ha provocado
gue se proyecte al pablico una débil imagen del establecimiento gastronémico, la ausencia de la
limpieza e higiene en el personal, y la falta de fidelizacion de clientes lo que hace que los ingresos
econdmicos no sean benefactores, estos aspectos son importantes de mencionar, ya que tienen

que ver con la satisfaccion al turista y el desarrollo turistico de la comunidad local.

Posteriormente, si los duefios y/o el personal de los establecimientos gastronémicos no se
comprometen en fortificar las destrezas e intelectos en cuanto a una correcta manipulacion de
alimentos y aplicacion de equipos de seguridad e higiene personal, no alcanzaran altas
expectativas en el fortalecimiento econémico y la buena imagen de calidad que presente el
emprendimiento culinario de otro modo, esto generara el desinterés en el cliente de no volver a

visitar dicho lugar.

Por esta razon, la presente investigacion tiene como proposito cumplir con un diagndstico
situacional de los servidores de alimentacién para determinar la potencialidad turistica
gastrondmica del lugar e incrementar una propuesta de capacitacién mediante charlas y practicas
para fortalecer los conocimientos, las habilidades y las destrezas a los duefios y/o trabajadores de
manera que, se pueda fortalecer la actividad turistica gastronémica y el desarrollo econémico de

la zona.

El trabajo investigativo esta estructurado por las siguientes partes:

Capitulo I:

Puntualiza la partida de como trabajar el diagndstico del problema con los objetivos y la

justificacion, ya que de esta manera se podra conocer los alcances del estudio.

Capitulo I1:

Se examina desde el aspecto tedrico como los antecedentes y referencias que redne la base tedrica
relativo al tema que se realizard. Definiciones como: El turismo, tipos de turismo, turismo
gastrondmico, técnicas gastrondémicas, buenas practicas de higiene personal, manipulacion de

alimentos, marketing gastronémico, entre otros.



Capitulo 111:

Se trata de la basqueda del enfoque de la metodologia que se manejo, tipo y disefio de

investigacion, la recoleccion de datos, y analisis fundamentales del estudio.

Capitulo IV:

En este apartado se aborda el marco de analisis e interpretacion de resultados.

Capitulo V:

En este capitulo se disefia el marco propositivo de acuerdo a la investigacion realizada y las

necesidades que presenta el barrio Paraiso Amazonico.
Capitulo VI:

Enunciacion de las concernientes conclusiones y recomendaciones sujetas después del trabajo de

investigacion.



CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  Planteamiento del problema

Interpretamos a la gastronomia como un arte culinario e importante en la creacion y presentacion
de platos que son caracterizados por un pueblo, region o pais. El factor nutritivo siempre ha estado
presente desde la aparicion del hombre y durante mucho tiempo la alimentacion ha ido
evolucionando ya que, se ha debido por la presencia de diferentes culturas, etnias y regiones;
paises o ciudades, es decir, la gastronomia es parte de nosotros, de nuestros habitos y de nuestra
procedencia.

Muchos restaurantes han ido variando su estilo alimenticio por la falta de tiempo y organizacion.
Es por ello, que los turistas tienen su propia eleccion para escoger los tipos de restaurantes que
ofrecen un servicio mas &gil, rapido y a un precio considerable que esté al alcance del bolsillo de

futuros clientes.

Sin embargo, existe algunas de las causas que han afectado en la gastronomia y que ha
transcurrido a lo largo de los afios. Una de las causas mas comunes presenciados en los alimentos
que se brindan en los restaurantes del barrio Paraiso Amazénico y lo que ha llevado en resultados

desfavorables, son las siguientes:

» La calidad de los ingredientes: aquellos ingredientes utilizados no son muy frescos y en
algunos de los casos suelen encontrase en mal estado por lo que, puede afectar el sabor y la
seguridad alimentaria.

» Higiene y salubridad: la carencia de higiene en la cocina, el manejo inadecuado de los
alimentos y el incumplimiento de normas de limpieza pueden causar enfermedades
transmitidas por alimentos.

> Problemas de gestion: una mala gestion en dicho restaurante puede llevar una falta de
coordinacion en la preparacion de los alimentos, retrasos en el servicio y una mala relacion
entre calidad y precio.

» Cambios en las preferencias del consumidor: los gustos y preferencias de los turistas pueden

cambiar con el tiempo, lo que puede afectar la demanda de ciertos platos o estilos culinarios.

No obstante, se toma en consideracion que los restaurantes tienen sus ventajas y desventajas, que

claramente va dependiendo del tipo de categoria de tenedor. Por lo tanto, si los profesionales en
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cocina no se logran capacitar tanto de manera tedrica como préctica desde una adecuada
manipulacion de alimentos hasta el servicio al cliente, como consecuencia los mends ofertados
resultaran deficientes, este es el caso de los restaurantes del barrio Paraiso Amazénico, canton

Francisco de Orellana.

La dificultad actual es que, los restaurantes carecen de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), en los alimentos proporcionados y ha llamado la atencién de los moradores que, a su
misma vez se han convertido en consumidores directos y principales, lo cual hace que el servicio

al cliente sea debil y el producto de mala calidad.

Es por eso, que el presente trabajo pretende perpetrar un diagndstico situacional para determinar
la potencialidad turistica en el barrio Paraiso Amazénico e incrementar una propuesta de
capacitacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en la gastronomia para fortalecer
los conocimientos, las habilidades y las destrezas de los servidores turisticos gastronémicos de
manera que, se pueda fortalecer la actividad turistica gastronémica y el desarrollo econdmico del

lugar investigado.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Obijetivo general

Analizar la gastronomia a través de un diagnostico situacional para determinar la potencialidad
turistica en las areas de servicio de alimentacion en el barrio Paraiso Amazonico, cantén Francisco

de Orellana.

1.2.2  Objetivos especificos

» Realizar un diagnostico situacional mediante un andlisis FODA de los restaurantes del barrio
Paraiso Amazdnico, canton Francisco de Orellana.

» Determinar a través de un registro la categoria de tenedor de los establecimientos
gastrondmicos juntamente con el tipo y el nimero de productos que ofertan.

» Elaborar una propuesta de capacitacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), en
los alimentos para fortalecer los conocimientos, las habilidades y las destrezas de los

servidores turisticos en el servicio de alimentacién.



1.3 Justificaciéon

El Ecuador cuenta con una gran diversidad de ingredientes y platos tradicionales que reflejan la
riqueza de su geografia, historia y tradiciones culinarias. Por ejemplo, en la costa y en la region
insular se destacan platos como el ceviche, el encebollado y demas platos a base de mariscos. En
la Sierra, se encuentran platos primordiales como la fritada, el cuy asado y las papas con cuero.
Finalmente, en la region amazonica, se utilizan ingredientes como la yuca, el platano y la carne

de monte en la preparacion de platos como el maito de tilapia.

Principalmente, la provincia de Orellana perteneciente a la region Amazoénica posee ingredientes
autoctonos que incluyen frutas exoéticas como la guayaba, la pepa de chonta y el copoazi. En
cuanto, al uso de la carne se realizan platillos hechos a base de pescados de agua dulce, como la
cachama y la tilapia. El plato mas popular es el maito, que consiste en envolver el pescado en
hojas de bijao y cocinarlo a la parrilla, acompafiado por yucas cocinadas y una deliciosa ensalada
0 curtido de tomate con paitefia.

En el canton Francisco de Orellana, mas conocido como la ciudad “El Coca”, es también uno de
los lugares donde se ofertan estos tipos de alimentos como el maito de pescado acompafiado por
una bebida de guayusa fria y proporcionan otras variedades de platillos tipicos de todo el pais.
Asi mismo, en el barrio Paraiso Amazénico que es una de las subdivisiones de la ciudad “El
Coca”, se presenta algunos establecimientos alimenticios que han dado a conocer diferentes
productos tanto extranjeros como nacionales tanto asi que, gracias a la buena sazon de los

cocineros han llegado distintos turistas a la localidad.

El sector barrio Paraiso Amazonico cuenta con una alta demanda turistica por tener a su alrededor
varios restaurantes. Tanto asi que, como recurso natural esta presente el rio Payamino y sobre
todo la presencia del terminal terrestre “El Coca”. Es asi que, la importancia de realizar este
proyecto de investigacion es porque nacio a partir de una necesidad que ha venido presentando
los establecimientos culinarios del sector de andlisis, lo cual se ha detectado como problema

principal la falta de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los alimentos.

Es por ello que, debido ante la carencia de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), que existe
en los establecimientos gastronémicos, nuestra mision es establecer una propuesta de capacitacion
para los duefios de los restaurantes de la seccion, lo cual esta basada en garantizar la seguridad y
la buena calidad de los alimentos. Creemos que esta propuesta puede brindar confianza en los

consumidores y ayudar a construir una solida reputacion en el mercado gastronémico.



Por tanto, en un futuro esta alternativa no solamente ayudara a los emprendedores gastrondmicos
a establecer y mejorar la imagen de los negocios, sino que, también fortalecera el crecimiento
econdémico de la comunidad local. Los clientes y turistas son cada vez son mas conscientes de la
importancia de la seguridad alimentaria y buscan establecimientos que cumplan con altos

estandares de inocuidad en la gastronomia.

El disefio de la propuesta de capacitacion puede ayudar a reducir costos asociados con incidentes
de seguridad alimentaria, como las intoxicaciones. Estos incidentes pueden resultar en
compensaciones legales, gastos médicos, pérdida de clientes y dafio a la reputacion de los locales
gastronomicos. Es por eso que, al contar con un personal capacitado, se minimizaran dichos

riesgos antes mencionados.



1.4 Pregunta de Investigacion

¢Un disefio de propuesta de capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), lograra ser
una alternativa eficaz para fortalecer la gastronomia caracteristica y mejorar el crecimiento

econodmico de la comunidad local del barrio Paraiso Amazoénico, cantén Francisco de Orellana?



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes de investigaciones anteriores

Se realiz6 una cuidadosa averiguacion sobre el tema de investigacion lo cual, existen documentos
que almacenan una semejable relacion con los aspectos expuestos en el presente proyecto, segun

el autor Coque sefiala que:

“Es de suma importancia que la poblacion involucrada con el turismo gastronomico se
interese por darle la adecuada promocion a la gastronomia ambatefia por medio de
revistas, tripticos para que la misma sea apreciada por propios y extrafios, de esta
manera se aportara al desarrollo del turismo en el cantdn y también para que se generen
mayores fuentes de trabajo mejorando asi la calidad de vida de la poblacion”. (Coque
Arboleda, 2013, p. 14)

En relacion con los aspectos expuestos en el presente proyecto, segun el autor Barrera indica que:

“Desde el turismo el alimento con identidad local tiene un lugar al lado de 10s museos,
monumentos y otros patrimonios tangibles. El turismo le ofrece al alimento una via para
diferenciarse y el alimento le ofrece a éste la oportunidad de generar nuevos productos,

de ampliar su oferta y de romper la estacionalidad”. (Barrera et al., 2008: p. 3)

En semejanza con los aspectos expuestos en el proyecto, segln el autor Pinto menciona que:
“Las politicas de inocuidad alimentaria garantizan alimentos seguros en todas las etapas
de la cadena alimenticia, desde la produccién y el procesamiento, hasta el
almacenamiento, distribucion, preparacion y consumo; y con ello, previenen la

ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) y sus efectos perniciosos

en la salud de los consumidores”. (Pinto, 2021, p. 347)
2.2 Referencias tedricas

2.2.1 Turismo



El turismo es un andmalo social, cultural y econémico ligado con el movimiento de las personas
a lugares que se encuentran externamente de su lugar de residencia habitual, por razones
personales y/o de negocios profesionales. Ademas, el turismo es el que concreta y motiva a un

individuo a su deslizamiento a otros destinos turisticos, para su adquisicién y disfrute (OMT, 2008;
citados en Acle et al., 2019 p. 238).

2.2.1.1 Tipos de turismo

Segun, CESAE (2019) define los tipos de turismo como:

» Turismo Rural: el proposito principal es vivenciar el ecosistema natural, la cultura y las
actividades productivas. La experiencia del turista esta ligada con dindmicas de naturaleza, la
pesca con cafia y crear artesanias (CESAE, 2019).

» Turismo Aventura: el turista tiene contacto con la naturaleza y se involucra en destrezas
fisicas para realizar actividades al aire libre. Es decir, esta asociado a desafios que se relaciona
con la emocion extrema del turista (CESAE, 2019).

» Turismo Cultural: se puede definir como un conjunto de valores que adquieren los visitantes
y turistas de un lugar a través de practicas ancestrales. Se realiza hacia destinos que cuentan
con un patrimonio tradicional destacable y lo conservan en valor (CESAE, 2019).

» Enoturismo: se considera uno de los tipos de turismo mas ejemplares en cuanto a los
alimentos, por poseer zonas de cultivo y produccion de vino. El enoturismo esté vinculado
con el turismo gastronémico y el turismo cultural (CESAE, 2019).

» Turismo Gastronémico: el viaje debe involucrar experiencias culinarias en el destino, que
pueden ir desde complacerse una comida hasta instruirse a cocinar. El objetivo es dar a

conocer las especialidades alimenticias de un lugar especifico (CESAE, 2019).

2.2.2  Turismo gastronémico

La alimentacién es la motivacion vital de desplazamiento del turista, ademas, la nutricion y las
destrezas gastronémicas de una definitiva localidad, ofrecen una experiencia del lugar concurrido

mediante un men( (Ruschmann, 1997; citados en Acle et al., México, 2019 p. 240).

La gastronomia es una representacion del turismo, donde el beneficio estd enfocado en los
alimentos y las tradiciones representativas de diferentes zonas del pais que el turista visita. Su
primordial motivo es conocer y apreciar las maneras de preparar ciertas provisiones y revelar

nuevos aromas (Vivanco, 2021).
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2.2.2.1 Clasificacion de la gastronomia en categorias:

» Gastronomia Internacional: se refiere a la variedad de platos, procedimientos e ingredientes
que concurren en el mundo los cuales se produjeron en diferentes regiones por factores
meteoroldgicos o culturales hasta convertirse en parte de las practicas de cada pais (Recetas
Nestlé, 2022).

> Gastronomia Etnica: las etnias se componen de varios factores culturales puesto que, la
gastronomia tipica de cada regidn esta preparada en productos y materias primas que se
pueden encontrar comodamente en un &rea especifica (Bembibre, 2011).

» Gastronomia de Autor: se basa en la experiencia del chef, el cual tiene la libertad de expresar
una cualidad propia a través de una propuesta personal. Es decir, el chef tiene su propio estilo
de crear el menu deseado (Melara, 2020).

» Gastronomia Saludable: se enfoca en la seleccion de alimentos saludables y la preparacion de
platillos bajos en grasas, azlcares, sodio, etc. La dieta es primordial en la prevencién de

enfermedades por lo cual, surge la creacién de alimentos sanos y numerosos (The Food Tech,
2020).

2.2.2.2 Tipos de gastronomia en el Ecuador, segln la region:

> Gastronomia de la Sierra: se caracteriza por el uso de granos, como el maiz, la quinua y
la cebada; de carnes, como el cuy y el cerdo; y de papas de diferentes variedades. Aquellos
platillos son de buena calidad y generalmente requieren de mucho tiempo de preparacion

(Quito Tour Bus, 2021).

llustracion 2-1: Plato tipico de la region Sierra

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

» Gastronomia de la Costa: se destaca por el uso de mariscos y el mani para crear distinguidas
combinaciones que se degusta en todo el estado. Debido al contacto con el mar, el consumo
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de pescados, cangrejos, camar6n y conchas, son los ingredientes que prevalecen en dichos

platos tipicos de la zona costera (El Oriente, 2022).

llustracion 1-2: Plato tipico de la region Costa

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

» Gastronomia de la Amazonia: la gastronomia amazénica ofrece platillos preparados con
productos y practicas patrimoniales que se formulan en cada preparacion. Yuca, pescados de
agua dulce, pollo, chontacuros y mas ingredientes son manipulados para crear comida

excepcional, de la selva ecuatoriana (Ecuador travel, 2019).

. - '-
g
m

llustracion 2-3: Gastronomia de la region Amazénica

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

» Gastronomia de las Islas Galapagos: son productos que proceden del mar. Los platos se
destacan a base de pescado como el ceviche de lobina o el pulpo al ajillo, entre otros. Cabe
mencionar, que el modo mas requerido y popular para preparar se basa al estilo ceviche o
marinado de limén (GAD Municipal de San Cristébal, 2022).
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llustracion 2-4: Gastronomia de las Islas Galapagos
Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

2.2.3 Importancia de la gastronomia en el desarrollo turistico

La gastronomia ha ido fortaleciéndose cada dia mas como un aspecto clave para la transformacion
de la oferta turistica de los lugares a nivel mundial y busca estimular de un modo u otra el
desarrollo econdmico local, regional y nacional con énfasis en los servicios de calidad basados

en el territorio (Larrea, 2021 ).

2.2.4 Técnicas gastrondmicas

Las técnicas culinarias son los desemejantes tipos de métodos que se aplica a los alimentos con
el fin de hacerlos mas digestivos, suculentos y alargar su tiempo de conservacion. Ademas, se
integran los procesos de limpieza de los suministros, las elaboraciones en frio y los diferentes

modos de coccion (Blog ESAH, 2020).

Por medio de las técnicas gastronémicas se busca excluir los gérmenes de los alimentos, facilitar
la masticacion de las provisiones, dar un aspecto mas atractivo para el consumo 'y, principalmente,
mejorar el sabor, textura y olor (Préxima ati, 2022).

2.2.4.1 Tipos de técnicas gastronémicas mas comunes:

» Asar: hacer sustancioso un alimento por la accion directa del fuego, o la del aire caluroso, a

veces rociando aquel con grasa o con liquido. Para el asado se usa el calor directo a través del

carbon para cocer de manera rapida los productos sélidos (Real Academia Espafiola, 2001).
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Cocer al vapor: los alimentos se cocinan en una olla perforada sobre agua hirviendo. Por
ejemplo: Cocer al vapor las verduras. Cocinar alimentos al vapor es una técnica saludable que
mantiene la textura de los ingredientes y preserva sus nutrientes y sabor (Hola.com, 2021).
Freir: se trata de cocinar un alimento mediante su inmersion en una grasa o aceite a elevada
temperatura. Con la fritura, se logra que el area del producto adquiera una textura de color
dorado y crujiente (Caeiro, 2017).

Glasear: se trata de cubrir ciertos alimentos con una sustancia brillante y por lo general dulce.
Se glasean los postres para darles una apariencia brillante y mas atractivos de esa manera se
obtiene una capa lisa sobre la parte superior (Rebon, 2018).

Macerar: radica en marinar los alimentos en una mezcla de liquidos para ablandar la carne o
agregar sabores y un tiempo determinado. Se puede usar agua, aceites, vinos o especias. En
otras palabras, se deja reposar la carne para extraer de ella las partes accesibles (Frumen, 2023).

2.2.5 Técnicas de manipulacién de alimentos

La manipulacion de alimentos es un proceso critico en el &ambito de la salud publicay la seguridad

alimentaria. Los alimentos que no se manipulan correctamente pueden ser una fuente de

enfermedades transmitidas por suministros es por eso gque, los manipuladores de alimentos deben

mantener una responsable higiene personal (FUNDACION FUDE, 2023).

2.2.5.1 Tipos de técnicas de manipulacion de alimentos:

De acuerdo, COFORMACION (2023) define los tipos de técnicas de manipulacion de alimentos

como:

Limpieza y lavado de manos:

Y VvV

V V V V V

Es recomendable limpiar las manos, antebrazos y ufias antes y después de comenzar a trabajar.
Es recomendable cepillar tanto las manos como las ufias.

Después de lavarse, se puede secar con un secador de aire caliente o con papel que sea de un
solo uso.

Es recomendable lavarse las manos después de tocar alimentos crudos.

Despues de limpiar utensilios o superficies, se debe lavar las manos.

Es importante lavarse las manos después de usar el bafio.

Después de estornudar, toser o sonarse la nariz, se recomienda lavarse las manos.

Es fundamental cubrir cualquier lesién en la mano.
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Higiene de pelo:

YV V V V

Es recomendable lavar el cabello con regularidad.
Se debe utilizar cubrecabezas para cubrir el cabello.
Es necesario usar mascarillas para cubrir la barba.

Es importante no peinarse mientras se usa la vestimenta de trabajo.

Higiene de boca y nariz:

Se recomienda no toser o estornudar en direccion a los alimentos que se estan manipulando.
En caso de estornudar o toser, es fundamental cubrir con la mano o el codo y lavarse las
manos de inmediato.

Es importante no ingerir alimentos, bebidas, chicles o fumar mientras se manejan los
alimentos.

Es recomendable utilizar las toallas de un solo uso.

Es recomendable evitar tocarse la boca, nariz, 0jos, rascarse la cabeza o cualquier otra parte

del cuerpo donde pueda haber bacterias mientras se manejan alimentos.

Ropa laboral y efectos personales:

Es recomendable usar ropa de trabajo que sea comoda, liviana y facil de lavar, y mantenerla
separada de la ropa de uso diario.

Es necesario que el calzado sea seguro, antideslizante y se mantenga separado de la ropa de
uso diario.

Es importante evitar el uso de joyas y otros objetos personales que puedan entrar en contacto
con los alimentos, asi como productos que puedan transferir olores a los alimentos, como

perfumes o lociones de afeitar.

Otras medidas de manufactura:

YV V V V V

Es fundamental descongelar los alimentos en el microondas o en la nevera.

No se debe almacenar ni recalentar los alimentos méas de una vez.

Es necesario utilizar utensilios distintos para manipular alimentos crudos y cocidos.
Se requiere desinfectar verduras, hortalizas y frutas con lejia de grado alimentario.

Si el trabajador tiene alguna enfermedad, es importante que no manipule los alimentos.

15



2.2.6  Presentacion de platos

La presentacidn de platos ademas de saber y oler bien tiene que resultar atractivo a la vista del
consumidor, también porque en la manera en que se presentan los alimentos puede influir en la
experiencia gastronémica del comensal. La promocion de los platillos es un arte y se deben

considerar varios factores al elaborar platos atractivos y apetecibles (Rebén, 2020).

2.2.6.1 Tipos de técnicas de presentacion de platos:

» Utilizar elementos decorativos en la comida: se pueden usar algunos elementos decorativos
para mejorar la apariencia del plato. Como, por ejemplo: bayas, hierbas y flores comestibles
gue pueden utilizarse para agregar color y resaltar los tonos del platillo (Tiller Systems, 2019).

» La armonia del color: la combinacién de colores debe ser armoniosa y equilibrada. El color
es primordial en los suministros, ya que le da un valor decorativo, ademas ofrece un toque de
frescura, al instante del saboreo y la aptitud de los alimentos (The food tech, 2013).

» La textura: se define como las propiedades de un alimento que se averiguan al toque en la
boca y con las manos de esa manera se puede averiguar si los alimentos son suaves, duros o
crujientes (Dahl, 2020).

» Cuidar la forma y el tamafo de los alimentos: son importantes en la exposicion de los
cubiertos. La técnica de corte debe ser precisa y semejante. Ademas, la composicion de los

alimentos y la forma en que se colocan en el plato deben ser diligentemente apreciados
(Secretaria de Salud Jalisco, 2014).

2.2.7 Montaje de mesas

El montaje de mesas es el proceso de decorar una mesa de manera atractiva y funcional para servir
una comida o bebida. En otras palabras, es una mesa bien puesta no sélo es decoracion, es el
complemento perfecto para cualquier acontecimiento especifico pues le da una apariencia limpia
y de armonia para mejorar la experiencia de los comensales y ser un factor clave en el éxito del
restaurante (Paredes, 2011).

2.2.7.1 Tipos de montaje de mesas, segun el tipo de evento o la ocasion que se esté celebrando:

Aprende Institute (2023) define los tipos de montaje de mesas a continuacién como:
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Montaje en U: se trata de un tipo de montaje en el que las mesas y las sillas se ordenan en forma
de U. Se establece para acontecimientos colectivos o de formacion para cierta cantidad de
personas.

Montaje imperial: las sillas se distribuyen a la forma de la mesa, la cual serd de forma
rectangular. Este tipo de montaje es muy utilizado en juntas frecuentes, consejos o circulos de
dos grupos.

Montaje escuela: para este tipo de montaje las mesas deben tener una representacion rectangular
y tener un espacio para maximo 5 asientos. Al frente se ubica una mesa primordial para el
ordenador.

Montaje coctel: es uno de los montajes mas practicantes para reuniones de trabajo y bodas. Se
emplean mesas redondas o cuadradas altas y se reciben hasta 4 asientos. Es un montaje que

busca crear convivencia entre los consumidores.

2.2.8 Restaurante

Los restaurantes son establecimientos que cuentan con cocina y comedor, donde se ofrecen
comidas y bebidas al pablico por un precio establecido para ser consumidos en el mismo lugar o

en areas autorizadas (Consumoteca, 2023).

2.2.8.1 Tipos de restaurantes, segun su categoria:

Para Vargas (2023) un experto en emprendimiento definid a los tipos de restaurantes de acuerdo
con una categoria que surgié en Espafia a partir de lo estipulado en el Articulo 15 de la Ordenacion

para Restaurantes como:

» Cinco tenedores: restaurantes de lujo que cuentan con una organizacion bien establecida.
Alberga una decoracién especializada y materiales de la mejor calidad. De igual manera, los
alimentos son de la mejor calidad. Por ejemplo, una de las caracteristicas es: entrada especial
para los clientes y el personal, sala de espera y guardarropa para los clientes, servicio de aire
acondicionado y calefaccion, sanitarios para damas y caballeros con agua fria y caliente,
presentacién de la carta en varios idiomas, personal uniformado y con conocimiento de
diversos idiomas, cocina perfectamente equipada y cuberteria de la mejor calidad.

» Cuatro tenedores: cuentan con caracteristicas similares a los de cinco tenedores como, por
ejemplo: entrada especial para clientes y personal, sala de espera para clientes, aire

acondicionado y calefaccioén, sanitarios para damas y caballeros con agua fria y caliente,
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ascensor en caso de tener mas de 3 pisos, carta en dos idiomas 0 mas, personal capacitado y
acorde a lo que ofrece el restaurante y cocina equipada y cuberteria de calidad.

» Tres tenedores: su espacio de servicio es un poco mas restringido que los anteriores como,
por ejemplo: entrada similar para clientes y personal, aire acondicionado y calefaccidn,
sanitarios independientes para damas y caballeros con agua fria y caliente, carta variada de
acuerdo con el restaurante, personal uniformado, equipo de cocina necesario y cuberteria de
calidad.

» Dos tenedores: caracteristicas basicas de funcionamiento como insumos suficientes como,
por ejemplo: entrada Unica para personal, proveedores y clientes, sanitarios independientes
para hombres y mujeres, carta acorde a los servicios del restaurante, personal con
presentacion sencilla, equipamiento de calidad y comedor adecuado a su capacidad.

» Untenedor: presenta precios muy accesibles para todo tipo de comensales como, por ejemplo:
entrada Unica para personal, proveedores y clientes, carta sencilla de alimentos, personal no
uniformado, pero con buena presentacion, bafios mixtos, cocina con equipo basico y comedor

independiente de la cocina.

2.2.9 Estrategias de marketing como elemento de desarrollo turistico

Las estrategias de marketing en restaurantes son esenciales para atraer y retener a los clientes.
También, incluyen la promocion de ofertas y descuentos, la presencia en redes sociales, la oferta
de mends personalizados y saludables, y brindar un servicio excepcional al cliente. EI marketing
para restaurantes es un conjunto de técnicas que pretenden comercializar con éxito el producto o

servicio ofertado al publico espectador (Ostelea, 2021).

2.2.9.1 Tipos de estrategias de marketing:

» Promocion de ofertas y descuentos: sirve para atraer a nuevos clientes y fidelizar a los ya
existentes. El precio publicitario es una alternativa de ventas en la que las marcas comprimen
temporalmente el precio de un producto o servicio para atraer clientes viables (SheerlD, 2023).

» Presencia en redes sociales: la presencia en redes sociales es fundamental para atraer a nuevos
clientes y fidelizar a los ya existentes. Transmitir en vivo la preparacién del producto generara
la curiosidad del espectador de desear probar dicha sazdn (Ostelea, 2021).

» Menus personalizados y saludables: ofrecer menus personalizados y saludables puede ser una
estrategia efectiva para atraer a los consumidores preocupados por su salud y bienestar. Se le
puede establecer un nombre propio a dicho plato preparado para ofrecerle al cliente una

sensacion Unica (Ostelea, 2021).
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» Servicio excepcional al cliente: ofrecer un servicio al cliente excepcional crea consumidores
leales de por vida. Ese tipo de clientes estan listos a recomendar dicho negocio a amigos,

familiares y colegas de manera que, se exista un genuino deleite en satisfacer a los clientes
(Pérez, 2018).

2.2.10 Calidad gastronémica

El término de calidad en las provisiones es una aceptabilidad y el valor de un alimento que puede
variar de un cliente a otro, en distintos paises y culturas. También, se puede referir a criterios o

normas especificas que puede resultar personal (Futurelearn, 2023).

2.2.11 Atencion al cliente

Es una herramienta de marketing, que se encarga de establecer puntos de contacto con los clientes,
a través de diferentes canales, para establecer relaciones con ellos, antes, durante y después de la

venta. Ademas, consiste en resolver las inquietudes del comensal y velar por su complacencia
(Silva, 2022).

2.2.12 Reglamento turistico de Alimentos y bebidas

El Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas es una normativa que establece las condiciones
higiénicas, sanitarias y de calidad que deben cumplir los establecimientos de alimentos y bebidas
gue prestan servicios turisticos. Su prop6sito también es regular, categorizar, inspeccionar y
establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad turistica de alimentos y bebidas a escala

nacional (Gob.ec, 2018).

Segun MINISTERIO DE TURISMO (2018), el articulo 14 del Reglamento Turistico de Alimentos
y Bebidas, menciona que: Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se clasificaran

en:

» Cafeteria: se elaboran y se sirven alimentos de elaboracién rapida o precocinada, pudiendo
ser frios y/o calientes que requieran de poca preparacion, asi como el expendio de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas.

» Bar: establecimiento donde se consumen bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, alimentos

ligeros como bocaditos, picadas, sdéndwich, etc.
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» Restaurante: es el lugar donde se elaboran y/o expenden alimentos preparados, en la cual se
pueden comercializar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. También pueden ofertar servicios
de cafeteria dependiendo de la categoria.

» Discoteca: lugar donde se puede escuchar musica grabada y/o en vivo, bailar y consumir
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, que cuentan con pista de baile.

» Establecimiento movil: establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos
preparados, pudiendo ser frios o calientes y bebidas alcohdlicas y no alcoholicas. Este tipo de
servicio de caracteriza por prestar servicios itinerantes de alimentos y bebidas.

» Plazas de comida: sitios que agrupan diversos establecimientos turisticos de alimentos
bebidas y que no se encuentran dentro de un centro comercial.

» Servicio de Catering: prestacion externa del suministro de comida preparada y puede
abastecer de todo lo necesario para la organizacion de cualquier evento, banquete, fiestas,

entre otros.

2.2.13 Capacitacién gastronémica

La capacitacién gastronémica se refiere a cursos de cocina, ya sea para obtener un titulo o taller,
gue ofrecen instrucciones sobre técnicas culinarias, la cual permiten preparar platos agradables

con buena calidad de imagen y el capacitado pueda ser competitivo de la alta cocina (Universia
MX, 2020).

2.2.14 Importancia de la capacitaciéon

La importancia de toda capacitacion en general es mejorar la eficiencia del personal para que
contribuyan el aumento econémico y logren indices valiosos de produccion. La mision abarca

desde la indagacion de la demanda en preparacion hasta la estimacion de propositos
(CompusSoluciones, 2020).

2.2.15 Desarrollo turistico

El desarrollo turistico es una forma para perfeccionar la gestion de los recursos y satisfacer la
necesidad monetaria, social y estética, respetando la moralidad cultural, asi como el progreso
ecolégico y los métodos basicos de la vida. Ademas, puede contribuir extraordinariamente a las

economias locales, apoyando a las regiones a prosperar (Revfine, 2023).

2.2.16 Analisis FODA
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Es una técnica que se usa para identificar las fortalezas, las oportunidades, las debilidades y las
amenazas del emprendimiento u otro tipo de proyecto. El andlisis FODA se puede aplicar tanto

con fines profesionales, académicos como personales (Raeburn, 2021).
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Enfoque de investigacion

El enfoque manejado es mixto, es decir cualitativo y cuantitativo. Cualitativo porque se aplicd
técnicas de entrevistas estructuradas a los duefios de los restaurantes investigados, recoleccion de
informacion documental y observacion directa en el barrio Paraiso Amazonico; cuantitativo dado
que se aplico la técnica encuesta a los moradores del sector siendo a la misma vez clientes directos
lo cual, los resultados fueron cifras y porcentajes y por el nimero de platos principales que se

comercializan en los restaurantes de dicha zona.

3.2 Alcance de investigacion

El alcance utilizado en el proyecto de investigacion fue de tipo descriptivo. Es de alcance
descriptivo porgue tuvo como objetivo describir las caracteristicas de la poblacion y la situacion
determinada de la zona de estudio, lo cual vario segln la naturaleza del problema de investigacion
y los objetivos que se planted. Con el apoyo de este tipo de alcance se consiguid averiguar y
descubrir las asumibles causas razén por la cual, los restaurantes no han podido tener un buen
desarrollo econémico debido a la falta de conocimiento de la Buenas Practicas Manufactura

(BPM), en los alimentos.

3.3 Disefio de investigacion

El tipo de disefio de investigacion es no experimental de tipo transversal porque se ejecut6é una
recoleccién de datos en un tiempo determinado, a través de encuestas a los moradores del barrio
Paraiso Amazonico y asi mismo mediante entrevistas a los duefios de los presentes

establecimientos de servicios gastronémicos.

3.4 Tipo de investigacion

La presente investigacion es de tipo documental, descriptiva y de campo. Documental dado que
se recopil6 la informacion de libros y revistas digitales gastrondmicos y entre otros documentos
primordiales para el progreso del trabajo. Descriptiva ya que, se ampli6 la informacion en el

marco tedrico describiendo las diferentes teméticas que encierran el factor gastronomico y por la
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caracterizacion del sector analizado; de campo porque se visito el barrio Paraiso Amazonico y los

distintos restaurantes que se localizan en este sector de la ciudad “El Coca”.

3.5 Métodos de investigacién

Es de método analitico porque permitio la extraccion de analisis del barrio Paraiso Amazénico,
con el propdsito de haber estudiado sus aspectos por separado y una vez aplicado las encuestas
para el publico seleccionado, se pudo analizar e interpretar las soluciones de mejora para los

establecimientos de alimentacion.

El método deductivo es favorable para el desarrollo de la investigacion, conocer el planteamiento
del problema, la informacién del marco tedrico que fue presentado desde lo general hasta lo
especifico y apoyado a través de herramientas de recoleccién de datos que permiti6é la mejora de

esta investigacion.

3.6  Técnicas para la recoleccién de datos

3.6.1 Encuesta

Es el conjunto de preguntas que se preparan con el prop6sito de obtener informacién de manera
precisa. Se estructuré 10 preguntas cerradas dirigidas a los vecindarios del barrio Paraiso
Amazonico las mismas que fueron expuestos de manera virtual mediante Google forms, por lo
gue, sirvioé de mucha ayuda para el aporte de esta investigacion.

3.6.2 Entrevista

Para la recoleccion de la informacion, fue primordial sustentarlo en base a un banco de preguntas
que se fue construyendo un contacto directo con los duefios de los restaurantes seleccionados, lo
cual se hizo con el objetivo de determinar sus respuestas abiertas para poder analizar de mejor
manera el servicio de calidad que ofertan estos establecimientos gastronémicos ubicados en el

barrio Paraiso Amazonico.

3.6.3 Observacion directa
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Se usé una ficha de observacién de manera que, se realizd en el momento de la visita a los
establecimientos gastronémicos del barrio Paraiso Amazonico para llegar al objetivo de estudio

y observar directamente la situacion actual y el tipo de servicio de calidad que ofrecen.

3.7 Instrumentos de investigacién

3.7.1 Cuestionario

Sirvio para establecer las preguntas cerradas que fueron dirigidas a los moradores del sector
seleccionado para la investigacion deseada.

3.7.2 Guia de entrevista

Documento que permitid respaldar al instrumento de entrevista ya que, se estructurdé preguntas
asignadas para el manejo de un dialogo mas fiable las cuales fueron aplicadas para los duefios de

los restaurantes.

3.7.3 Ficha de observacion

Instrumento que permitié complementar la observacidn directa para evaluar de manera interna y

externa la situacion actual y el tipo de servicio que ofertan los establecimientos culinarios.

3.7.4 Poblacion y muestra

El universo fue constituido por un segmento de la poblacion del barrio Paraiso Amazénico, del
cantén Francisco de Orellana. Los datos estimados se tomaron del registro fisico que posee el
presidente del sector, el Sr. Milton Jiménez. La informacion de los moradores en general no se
encuentra en documentos de la web. Sin embargo, segun la informacion que dio a conocer el

presidente de la comunidad local, en el registro hay 600 moradores que viven en la zona evaluada.

Para especificar el tamafio de la poblacion de analisis, lo que hicimos fue decretar un rango de
tiempo en el mes de junio de 2023. A partir de los datos de la dimension de la muestra se
selecciond un subconjunto de elementos de estudio para la ejecucion de las posteriores encuestas.

Para realizar el célculo de la muestra se aplicé la siguiente formula para la poblacion definida:
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Formula:

Z’«PxQx*N
E2(N—-1)+Z%2+Px(Q

Datos:

Donde:

N= Muestra (600)

P= Probabilidad a favor (0.5)

Q= Probabilidad en contra (0.5)

Z= Nivel de confianza. Se lo toma en relacion del 91% de confianza equivalente a (1,70)
E= Margen de error (0.09)

Tabla 3-1: Datos referenciales

Variable Valor
N 600
P 05
Q 0.5
Z 1,70
E 0,09

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Desarrollo:
Reemplazando los valores que tenemos:
Z’«P+xQ+*N
E2(N-1)+ Z?2xP*Q

n

(1.70)2(0.5)(0.5) (600)

= (0.09)2(600 — 1) + (1.70)2(0.5)(0.5)
(2.89)(0.5)(0.5)(600)

™= 0,0081(599) + (2.89)(0,5)(0,5)

n

433.5
"= 48519 + 0,7225
433.5
"= 55744
n=77.7662
n=178

Muestra: 78 encuestas.
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3.8  Metodologia para el desarrollo de la investigacion

Tabla 3-2: Descripcion de la metodologia del desarrollo de investigacion

OBJETIVOS
Objetivo 1: Realizar un
diagnostico situacional mediante
un analisis FODA de los
restaurantes del barrio Paraiso
Amazonico, canton Francisco de

Orellana.

Objetivo 2: Determinar a través
de un registro la categoria de
tenedor de los establecimientos
gastronémicos juntamente con el
tipo y el nimero de productos

que ofertan.

Objetivo 3: Elaborar una
propuesta de capacitacion de las
Buenas Précticas de Manufactura
(BPM), en los alimentos para
fortalecer los conocimientos, las
habilidades y las destrezas de los
servidores turisticos en el

servicio de alimentacion.

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

DESCRIPCION

> Analisis de la situacion actual de los establecimientos

gastronémicos con el apoyo de un estudio FODA para
examinar la situacion interna y externa de los
restaurantes.

Aplicacién de encuestas virtuales a los moradores del
barrio Paraiso Amazoénico, para la recoleccién de datos
estadisticos.

Aplicacion de las entrevistas a los duefios de los
restaurantes del sector analizado.

Resumen y andlisis de la ficha de observacién.

En esta etapa se determina los restaurantes seleccionados
ubicados en el barrio Paraiso Amazonico, afiadiendo asi
mismo la categoria de tenedor, y el tipo y nimero de

platos que comercializan.

En esta Gltima etapa se pretende establecer y disefiar la
propuesta de capacitacion mediante un programa lo cual,
estard divido en 4 proyectos tedricos y 4 proyectos de
manera practica designados a los duefios de los
establecimientos gastrondmicos. Ademas, se afiadira la
fuente del disefio de la propuesta de capacitacion usando
la herramienta Canvas que servira como guia de
contenido para dar a conocer la informacion requerida,
con el objetivo de fortalecer los conocimientos y

habilidades de los servidores gastronémicos.
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CAPITULO IV

4. MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Diagnostico situacional de los restaurantes ubicados en el barrio Paraiso Amazénico,

canton Francisco de Orellana

El Ecuador estd ubicado en la costa noroeste de América del Sur, limita al norte con Colombia,
al sur y al este con Per, y al oeste con el mar Pacifico (Camara,2021). En cuanto a la influencia de
las regiones geogréficas del pais, la costa y la region insular se caracteriza por los mariscos,
mientras que en la sierra se utiliza principalmente productos andinos como la papa, el maiz y el
chocho. La regién amazénica, por su parte, cuenta con una amplia variedad de frutas exdticas y

carnes de animales nativos (Ecuador Travel, 2023).

En la region Amazdnica el turismo gastronémico es bastante exdtica poco conocida por los
turistas. Contiene especies de animales y frutas como el araza, borojo, chonta, cocona entre otros.
Se puede consumir guanta, tilapia, mono, chontaduro, tortuga, serpientes, hormigas culonas que

se consumen con yuca y platano (Quito Adventure, 2015; citados en Vasconez Vela, 2015 p. 33).

La gastronomia también ha sido promovida por el Ministerio de Turismo de Ecuador, quien ha
destacado la importancia de la gastronomia amazénica en la oferta turistica del pais: "La
gastronomia es uno de los productos mas atractivos que ofrece la Amazonia y una herramienta

importante para la promocién turistica de la region" (Ministerio de Turismo, 2018).

La provincia de Orellana es uno de los 24 distritos que conforman el estado ecuatoriano, ubicada
en la region amazonica, que cuenta con una superficie de aproximadamente 21.675 km?2 y cerca
de 154.000 habitantes. Su nombre se debe al explorador espafiol Francisco de Orellana, quien en

1542 navego por el rio Amazonas y descubri6 esta region. (GADPO, 2023)
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lustracion 4-1: Mapa tematico del Ecuador y la provincia de Orellana.
Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

El barrio Paraiso Amazonico esta ubicado en el cantén Francisco de Orellana, mas conocido como
la ciudad “El Coca”, perteneciente a la provincia de Orellana. El espacio territorial del sector de

investigacion presenta los siguientes limites:

» POR EL NORTE, con el barrio 6 de diciembre.

> POR EL SUR, con el barrio “Las Américas”.

» POR EL ESTE, con el barrio Julio Llory y barrio 27 de octubre.
» POR EL OESTE, con el rio Payamino.

Dentro del sector de estudio se encuentran ubicadas las viviendas de los socios de la zona, otras
areas como: la casa comunal, coliseo de deportes y el parque Paraiso Amazonico, los mismos que
son bienes de la comunidad local para el aprovechamiento de todos los moradores de la seccion.
El barrio es accesible desde varias vias principales de la ciudad, y esta cerca de la terminal de

autobuses de “El Coca”, lo que facilita la conexion con otras ciudades y pueblos de la region.
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El barrio Paraiso Amazonico es una comunidad activa y diversa la cual es un ejemplo de cémo la
planificacién y construccién de residencias pueden ser una solucion efectiva para satisfacer las
necesidades de las comunidades en crecimiento. La comercializacién de la gastronomia es una
actividad econémica importante para la comunidad local, ya que ofrecen platos tipicos de la
nacion a cualquier tipo de consumidor turistico. La experiencia alimenticia es motivante para los
turistas, ya que pueden conocer la preparacion de platos tradicionales hechos desde fogones de

lefia y en cocinas industriales.
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Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023

4.1.1 Organigrama de la directiva del barrio Paraiso Amazonico

El barrio Paraiso Amazonico cuenta con una directiva administrativa lo cual, estd conformado
por ocho miembros importantes que permaneceran desde el periodo 2023-2025. El objetivo de la
directiva es fomentar el espiritu de la unién y amistad entre los socios y estimular el espiritu
solidario y de ayuda mutua. Ademas, tienen como finalidad de realizar planes, proyectos y
programas que vayan directamente en beneficio de la localidad a fin de alcanzar el Buen Viviry

el buen desarrollo turistico del sector.
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Presidente
Milton Antonio Jiménez Roblez

Vicepresidenta
Rocio del Carmen Espinoza Aldas

Tesorera
Nancy Margarita
Romero Marcillo

Secretaria
Monica de los
Angeles Buitron

ler. Vocal Principal
Frangil Bolivar
Montalvan Valle

2do. Vocal Principal
Alberto Tarquino
Tanguila Tapuy

ler. Vocal Suplente
Fabiola Mercedes
Mirando Noboa

ler. Vocal Suplente
Fabiola Esther
Fuentes Alvarado

llustracion 4-3: Directiva del barrio Paraiso Amazo6nico

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023

4.1.2 Registro de los restaurantes ubicados en el barrio Paraiso Amazonico

Por medio de la observacion directa identificamos a nueve restaurantes que entran a la primera
categoria de tenedor. Los restaurantes que estan dentro de la primera categoria de tenedor se
caracterizan por presentar las siguientes cualidades: Ofertan varios platillos que cuentan con una
carta sencilla de alimentos disponibles y en otros de los casos no cuentan con cartas de mends; en
ocasiones cuentan con un solo mesero o mesera para atender a los clientes, en otros de los casos
los mismos duefios de los restaurantes preparan los alimentos y a la vez proporcionan un servicio
de atencién a los turistas. Por otro lado, el personal no cuenta con un uniforme apropiado,
presentan una cocina con equipo basico y en ciertos establecimientos tienen bafios mixtos o solo

cuentan con un solo bafio.
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Tabla 4-1: Registro de los restaurantes

1 Jonas “Cevicheria”
2 Cevicheria “D’ Toiiito”
3 Restaurante “Pasu’s Grill”

4 Restaurante “Ciudad Azul”

5 Restaurante “Asadero de

pollo”

6 Restaurante “Mumo Lounge”

7 Restaurante “Al carbdn
hamburguesas y BBQ”
8 Restaurante “Food truck”
9 Restaurante “Chancho a la
Barbosa”

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

Categoria 1

31

VV VYV

Y V V

VY V

Ceviches
Encebollados

Ceviches
Encebollados

Carnes al barril
ahumadas

Desayuno
Almuerzo
Merienda

Pollo asado

Parrilladas
argentinas y
ecuatorianas

Hamburguesas
Asados a la
BBQ

Parrilladas
Picaditas

Chancho a Ia
Barbosa



4.1.3 Analisis FODA de los restaurantes

Tabla 4-2: Analisis FODA de los restaurantes

FORTALEZAS

Establecimiento ubicado en lugares
estratégicos y cerca del atractivo del rio
Payamino.

Ofrece una variedad de platos.
Conocimiento de la comida tipica de la
naciéon, como: parrilladas, ceviches y
almuerzos tipicos del lugar.

Menu variado para los distintos gustos y

preferencias de los clientes.

OPORTUNIDADES

Existe una gran demanda turistica.

Los restaurantes de comida nacional y
extranjera se han puesto de moda en este
sector.

Publicidad.

Generar oportunidades de empleo

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

DEBILIDADES
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Falta de conocimiento y capacitacion de
las buenas practicas de manufactura
(BPM), en la gastronomia.

El personal carece de la higiene y
seguridad personal.
No cuentan con la clasificacion de
residuos de basura.

Poca iluminacién y ventilacion en las
areas de trabajo.

Inadecuada manipulacion y almacenaje
de la materia prima.

Poca fidelizacion de clientes.

AMENAZAS
Los establecimientos gastronémicos de
los sectores vecinos presentan precios
cémodos de sus productos.
Los locales gastrondmicos vecinos
cuentan con un mejor horario de atencién.
Inseguridad.

Erosion del suelo.



4.1.4 Resultado de las encuestas dirigidas a los moradores del Barrio Paraiso Amazoénico

PREGUNTA 1:

¢ Cree usted que los duefios de los establecimientos gastronémicos tienen conocimiento sobre

las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

Tabla 4-3: Frecuencias de respuesta, pregunta 1.

Si 27 63%
No 49 35%
N/D 2 2%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 1

=S| =NO = N/D

llustracion 4-4: Porcentaje de la pregunta 1

Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazénico, de los
cuales, 27 personas (35%) consideran que, si tienen conocimiento acerca de las Buenas Practicas
de Manufactura de Alimentos, 49 personas (63%) consideran que no tienen conocimiento del
concepto de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos y 2 (2%) sujetos prefirieron omitir

sus respuestas.



En vista a las cifras arrojadas a través de la encuesta, es importante que todos los establecimientos
gastronémicos conozcan a detalle la importancia y las cualidades de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), ya que este término ayuda a garantizar una produccion de alimentos seguros
y de calidad para el consumo humano donde los restaurantes logren convertirse de una imagen

insuficiente a una imagen eficiente para fortificar el crecimiento econémico del sector.

Talvez, el 2% de las personas que optaron por emitir dicha respuesta puede ser que lo hayan
considerado innecesario contestar debido a que los restaurantes nunca han podido cumplir con los
estandares de calidad en los alimentos. Esto puede ser un problema para estos emprendimientos
al no tomar medidas pertinentes para asegurar alimentos inocuos hacia los turistas.

PREGUNTA 2:

¢Ha degustado algunos de los platillos que ofertan los restaurantes del barrio Paraiso

Amazonico?

Tabla 4-4: Frecuencias de respuestas, pregunta 2.

Opciones Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 59 76%
No 18 23%
N/D 1 1%
Total 78 100%

Elaborado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Frecuencia 2

=S| =NO = N/D

llustracion 4-5: Porcentaje de la pregunta 2
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales 59 personas (76%) han confirmado que, si han degustado los platillos que ofertan los
locales gastrondmicos del sector, 18 personas (23%) consideran que no han degustado los platos

que ofertan estos establecimientos culinarios y 1 (1%) sujeto prefirié omitir dicha respuesta.

La mayoria de los moradores han degustado los distinguidos platillos que se venden en la zona lo
cual hace que el sector sea mas popular. Sin embargo, segun el 23% restante de las personas que
viven en el barrio Paraiso Amazo6nico no han consumido los productos por distintos factores, ya
sea por la falta de publicidad gastronémica y/o la carencia de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), que se presentan en dichos establecimientos culinarios. En cuanto, al 1% de la persona
que emitio dicha respuesta puede ser que no haya consumidos los alimentos que se ofertan en el

barrio de investigacion debido a los mismos factores antes mencionados.

PREGUNTA 3:

¢Considera usted que los establecimientos culinarios cuentan con una guia gastronémica?
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Tabla 4-5: Frecuencias de respuesta, pregunta 3.

Si 53 68%
No 24 31%
N/D 1 1%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 3

=S| =NO = N/D

llustracion 4-6: Porcentaje de la pregunta 3
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuesté a 78 moradores del barrio Paraiso Amazoénico, los
cuales 53 personas (68%) han confirmado que, los restaurantes si cuentan con una guia
gastronomica, las 24 personas (31%) consideran que algunos establecimientos no cuentan con la
guia gastronémica de los platos que comercializan'y 1 (1%) sujeto prefirié omitir dicha respuesta.
La guia gastrondmica es un registro donde se encuentra agrupado todos los alimentos que un local
gastronomico puede ofrecer incluyendo la ubicacion de dicho sector. Se podria decir, que el 68%
de los moradores creen que los restaurantes del barrio Paraiso Amazonico si presentan una guia
gastrondmica lo cual, hoy en dia prefieren exponer sus platos a la audiencia cibernética, es decir

a través de las redes y paginas sociales que hacer uso de volantes o tripticos fisicos.

La tecnologia es fundamental lo cual, sirve de apoyo para generar mas fama en el mercado
gastrondmico y para atraer a mas turistas. Sin embargo, el 31% de las personas contestan que no

cuentan con dicha guia gastrondmica ya que, quizas sea porque algunos restaurantes les hace falta
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una guia gastronémica que ayude a fortalecer de mejor manera su negocio y esto puede ocurrir
por no contar con suficientes recursos econdmicos para invertir en tripticos o volantes y/o por no
tener el conocimiento necesario para manejar la tecnologia mediante las redes sociales. Quizas el
1% de la persona quien prefirié omitir dicha respuesta sea porque desconoce el término de lo que

significa una guia gastronémica.
PREGUNTA 4:
¢ Cree usted que los restaurantes usan implementos de seguridad y de higiene personal?

Tabla 4-6: Frecuencias de respuesta, pregunta 4.

Si 43 55%
No 34 44%
N/D 1 1%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 4

=S| =NO = N/D

llustracion 4-7: Porcentaje de la pregunta 4
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuesto a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales 43 personas (55%) consideran que, dichos restaurantes si usan implementos de seguridad
e higiene personal, 34 personas (44%) consideran que aquellos comedores no usan implementos
de seguridad e higiene personal y 1 (1%) sujeto prefirié omitir dicha respuesta.
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Quizas la mayoria de las encuestados piensan que al ver al personal con una ropa normal y
aparentemente limpia sea sindbnimo de presentar una buena higiene personal. Pero, la realidad es
que la limpieza va desde que la persona responsable tenga un cuidado regular desde que se asea
hasta elegir el tipo de vestimenta e implementos de seguridad, manipular correctamente los

alimentos y ofrecer un servicio de calidad.

Los restaurantes del barrio Paraiso Amazdnico, abarcan en la primera categoria de tenedor, por
lo tanto, los duefios y ayudantes de concina y de servicio les falta todavia mejorar dichas
caracteristicas, es por eso que el 44% de las personas encuestadas consideran que todavia los
restaurantes carecen de estas cualidades de seguridad y de higiene personal.

PREGUNTA 5:

¢Considera usted que los alimentos que proporcionan dichos restaurantes del barrio

Paraiso Amazoénico son de buena calidad?

Tabla 4-7: Frecuencias de respuesta, pregunta 5.

Opciones Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 27 36%
No 47 60%
N/D 4 4%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

38



Frecuencia 5

=S| =NO = N/D

llustracion 4-8: Porcentaje de la pregunta 5
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales 27 personas (36%) consideran que, aquellos establecimientos culinarios si proporciona
alimentos de buena calidad. Sin embargo, las 47 personas (60%) consideran que dichos
establecimientos no ofertan alimentos de buena calidad y 4 (4%) sujetos prefirieron omitir dicha
respuesta.

Pese al 36% de los encuestados creen que los productos de gastronomia si son de buena calidad
que, quizas por la apariencia resuelte ser asi, pero el 60% de los moradores piensan que las
provisiones no son de buena calidad y puede ser por las siguientes razones: no existe una correcta
manipulacion de alimentos, los utensilios y platos no estan en perfecto estado, algunos de los
suministros o carnes no son frescos y por si fuera poco, puede ser que algunos de los moradores
que fueron encuestados hayan pasado por un mal momento en cuanto a un dolor estomacal por
haber ingerido alimentos contaminados o perecibles. Y, el 4% de las personas quizas omitieron
la siguiente respuesta debido que, nunca han probado algunos de los platillos que los restaurantes

del sector ofrecen.

PREGUNTA 6:

¢Cree usted que los restaurantes del sector cuentan con una clasificacion de residuos
alejados de la zona de preparacion de alimentos?
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Tabla 4-8: Frecuencias de respuesta, pregunta 6.

sio 2 3%
No 53 61%
N/D 4 4%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 6

=S| =NO = N/D

llustracion 4-9: Porcentaje de la pregunta 6
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazoénico, los
cuales 21 personas (35%) consideran que, los restaurantes del sector si cuentan con la
clasificacion de residuos aparados del lugar de elaboracion de los alimentos, 53 personas (61%)
consideran que los restaurantes no cuentan con la debida clasificacion de residuos y 4 sujetos

(4%) prefirieron omitir dicha respuesta.

Aunque algunos de los encuestados piensan que ciertos restaurantes si cuentan con una
clasificacion de residuos de basura, el 61% de las personas creen que dichos establecimientos no

cuentan con una sistematizacion correcta de basura, lo cual estan en lo cierto.

Nosotros a través de la observacion directa pudimos notar que aquellos establecimientos
gastronémicos realmente no cuentan con una clasificacién correcta de basura debido que, son
espacios muy pequefios lo cual, hace que sea un problema serio para la produccién de los
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alimentos. Al no contar con una codificacion adecuada y que se encuentre ubicado cerca del area
de cocina puede causar enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS), y provocar que el

medio se llene de mal olor.

Tanto que, el 4% de las personas prefirieron omitir dicha contestacion ya que, quizas no lo
consideren importante o, porgue talvez lo tomen como un tema delicado y optaron por guardar su
eleccion personal. Sin embargo, es importante que estos establecimientos gastronémicos puedan
contar con este sistema de seguridad ambiental alejados del &rea de cocina para prevenir

microrganismos, patégenos y malos olores.
PREGUNTA7:

¢Para el desarrollo econémico del sector cree usted que los restaurantes cuentan con un

Plan de Marketing Gastronémico?

Tabla 4-9: Frecuencias de respuesta, pregunta 7.

Si 29 37%
No 46 60%
N/D 3 3%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 7

=S| =NO = N/D

llustracion 4-10: Porcentaje de la pregunta 7

Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023
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Interpretacidn de resultados: Se encuesté a 78 moradores del barrio Paraiso Amazdnico, los
cuales 29 personas (37%) consideran que, los restaurantes si cuentan con un Plan de Marketing o
difusidn, 46 personas (60%) consideran que los restaurantes no cuentan con un Plan de Marketing

Gastrondmico y 3 sujetos (3%) prefirieron omitir dicha respuesta.

El 37% de las 29 personas encuestadas piensan, que los restaurantes si cuentan con un Plan de
Marketing Gastrondmico, ya que han podido argumentar sus opiniones a traves de las redes y
paginas sociales, eso quiere decir, que a los duefios de estos emprendimientos le han resultado

beneficiosamente el uso de la publicidad para mejorar sus recursos financieros.

Ademas, el 60% de las 46 personas encuestadas reflejan con su respuesta que no cuentan con un
una publicidad estratégica gastrondmica, por lo que puede ser por los siguientes motivos: falta de
conocimiento o experiencia en publicidad lo cual, puede llevarlos a evitar invertir en la difusion
gastrondmica por temor a cometer errores costosos y/o por limitaciones presupuestarias que
suelen tener recursos mercantiles restringidos lo que, prefieren destinar su economia en otras
areas como, la produccion de sus productos. El 3% de las personas decidieron omitir sus
opiniones ya sea por la falta de conocimiento, inseguridad o por respeto a la diversidad de

opiniones.

PREGUNTA 8:

¢Considera usted que los servidores de gastronomia cuentan con el extintor contra

incendios?

Tabla 4-10: Frecuencias de respuesta, pregunta 8.

Opciones Frecuencia (f) Porcentaje (%0)
Si 30 39%
No 48 58%
N/D 3 3%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Frecuencia 8

=S| =NO = N/D

llustracion 4-11: Porcentaje de la pregunta 8
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales 30 personas (39%) consideran que, los locales de gastronomia si cuentan con el extintor
contra incendios, 48 personas (58%) consideran que ciertos restaurantes no poseen el extintor
contra incendios y que por ende estan vulnerables ante una consecuencia; y 3 (3%) sujetos
prefirieron omitir dicha respuesta.

El extintor en la actualidad es una herramienta de prevencion lo que ha dado a los establecimientos
gastrondmicos la seguridad a sus clientes ante cualquier tragedia pronunciada. EI 39% de los
encuestados respondieron que los establecimientos si cuentan con un extintor, quizas se presenten

en algunos de los locales alimenticios que varios de los moradores han podido observar.

Sin embargo, el 58% de las personas encuestadas creen que los restaurantes carecen de estos
factores de seguridad cosa que, al no contar con estos recursos podrian tener mayor riesgo de
propagacion de algun incendio, incumplimiento de las regulaciones por lo que, puede llevar al
administrador del emprendimiento en sanciones legales y puede ocasionar un dafio a la reputacion

del negocio.

El extintor contra incendios es de suma importancia porque brinda seguridad a los turistas y a los
empleados del lugar, al cumplir con las normativas y regulaciones hace que el negocio
gastrondmico presente una imagen segura y de calidad, esto puede ayudar en la proteccién del
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restaurante y generar confianza a los visitantes. ElI 3% de las personas eligieron excluir la

respuesta ya sea por cuestiones personales, o evitar ofrecer una opinién desinformada.
PREGUNTA 9:

¢ Cree usted que es importante que los servidores gastronémicos cuenten con el uniforme de

seguridad y de higiene personal para prestar un buen servicio de atencion al cliente?

Tabla 4-11: Frecuencias de respuesta, pregunta 9.

Si 73 95%
No 4 4%
N/D 1 1%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Frecuencia 9

=S| =NO = N/D

llustracion 4-12: Porcentaje de la pregunta 9
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuesto a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales 73 personas (95%) consideran que, si es importante que los servidores gastronémicos
cuenten con un uniforme apropiado de seguridad y de higiene personal, 4 personas (4%)
consideran que no es tan importante el uso de los informes de seguridad parta los servidores
gastronomicos y 1 (1%) sujeto prefirié omitir dicha respuesta.
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Las 73 personas que equivale en su mayoria el 95%, sostienen que es esencial que los duefios y/o
empleados dispongan de un uniforme adecuado que garantice la proteccion, seguridad e higiene
personal, para ofrecer un buen servicio de calidad al cliente. Un uniforme adecuado y limpio habla
bien de la imagen del restaurante y de los productos que ofrece, esto no solo hablara bien del

lugar, sino que, también certificara la salud de los consumidores.

Las 4 personas que equivale al 4%, reflejan por medio de sus opiniones que no es tan importante
el uso de los uniformes, pues estos argumentos pueden ser porque el clima de la ciudad es calido
o0 por la erosion del suelo lo cual resulte ser incomodo. Sin embargo, existe alternativas para
combatir estos aspectos, puesto que, si los establecimientos cuentan con una ventilacién o
climatizacion adecuada generar& un ambiente fresco y podran hacer uso de los debidos uniformes.
Adicionalmente, una sola persona (1%) opté por no brindar una respuesta ante la interrogante ya
sea por respeto a la diversidad de opiniones.

PREGUNTA 10:

¢Cree usted que la propuesta de capacitacion de buenas practicas de manufactura (BPM)

podria fortalecer la imagen del restaurante y mejorar sus ingresos econémicos?

Tabla 4-12: Frecuencias de respuesta, pregunta 10.

Opciones Frecuencia (f) Porcentaje (%)
Si 78 100%
No 0 0%
N/D 0 0%
Total 78 100%

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Frecuencia 10

=S| =NO = N/D

llustracion 4-13: Porcentaje de la pregunta 10
Realizado por: Cuenca J, Quezada D, 2023

Interpretacion de resultados: Se encuestd a 78 moradores del barrio Paraiso Amazonico, los
cuales todas las 78 personas (100%) consideran que, la propuesta de capacitacion de las BPM si
podria beneficiar a los restaurantes a mejorar la imagen de su establecimiento, de los platillos

ofertados y fortalecer los ingresos econémicos.

La totalidad de los encuestados, es decir, las 78 personas (100%), comparten la opinion de que
una propuesta de capacitacion en Buenas Précticas de Manufactura (BPM), si podria generar un
efecto positivo en la reputacion del restaurante. Esto implica que todos los residentes del barrio
Paraiso Amazonico creen que la adopcion de practicas de manufactura adecuadas podria elevar
la percepcién que se tiene de los establecimientos culinarios y fomentar una imagen de alto nivel
en términos de calidad gastronémica y de profesionalismo.

4.15 Resultado de las entrevistas dirigida a los duefios de los restaurantes

Las entrevistas fueron realizadas a los duefios de los restaurantes del barrio Paraiso Amazonico.
Los siguientes didlogos estructurados fueron ejecutados a 5 establecimientos gastronomicos
tomados como referencia ya que, por medio de la observacion directa identificamos a nueve
restaurantes lo cual, se determino que dichos emprendimientos culinarios pertenecen a la primera

categoria de tenedor.
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Tabla 4-13: Resultados de las entrevistas realizadas a los duefios de los restaurantes

NO

1

Preguntas

¢(Qué tiempo lleva con su

emprendimiento gastronémico?

¢Considera usted que el barrio
Paraiso Amazonico puede llegar a
turistico

tener un  potencial

gastronémico?
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Respuestas

El servicio gastronémico tiene una
apertura de 4 dias ya que,
antiguamente el negocio  se
encontraba situada en el centro de la
ciudad “El Coca”, entre las calles
Napo vy Uquillas, frente al
Municipio.

»

Veronica Chicaiza “Asadero de pollo

ElI  emprendimiento  culinario
comenzé desde el mes de
noviembre de 2022.

Mireya Moreira “Mumo Lounge”

El establecimiento gastronémico
tiene dos afos que se ha
posicionado en el barrio Paraiso
Amazanico.

Nelson Barrera “Food Truck”

El tiempo es de un afio cumplido,
gue se comenzé a emprender desde
el afo 2022.

Isabel Romero Restaurante “Al carbon

hamburguesas y BBQ”

Ha sido ya 6 afios que se ha llevado
adelante el negocio de alimentos en
el cantén de Francisco de Orellana.

Sandra Sdaez “Restaurante

“Chancho a la Barbosa”

Si, porque existe varios restaurantes
ubicados en el sector y sobre todo la
calle Ambato es un lugar bien
transitado.

»

Veronica Chicaiza “Asadero de pollo

Si, estoy segura de eso porque es un
sector acogedor y como atractivo
natural estd presente el rio
Payamino.

Mireya Moreira “Mumo Lounge”

Si, siempre 'y cuando las
asociaciones del sector trabajen en
conjunto con las entidades publicas



¢Qué tipo de turistas ingresan a su

establecimiento alimenticio?

48

del cantén, se podria ver a futuro un
buen desarrollo turistico en general.

Nelson Barrera “Food Truck”

Si, porgue es una zona que es bien
transitada vy porque esta
principalmente ubicado el terminal
terrestre.

Isabel Romero Restaurante “Al carbon

hamburguesas y BBQ”.

Si, porque estad presente el parque
del sector, el terminal terrestre, el
coliseo Paraiso Amazonico, y otros
establecimientos.

Sandra Séaez Restaurante

“Chancho a la Barbosa”

Como duefia del lugar se ha tenido
clientes fiables y la mayor parte han
sido personas locales quienes han
consumido los productos ofertados.

Veronica Chicaiza “Asadero de pollos”

La clase de turistas que se ha
recibido ha sido variada. Han
llegado turistas internacionales
como por ejemplo de Estados
Unidos, personas de todos los
rincones del Ecuador y turistas
locales de la ciudad El Coca.

Mireya Moreira “Mumo Lounge”

Se ha tenido la presencia de varias
personas que han venido de otros
paises y de aqui del territorio
nacional, claro que también las
personas locales han hecho el
consumo de la comida que se ofrece
en el negocio, como las picaditas,
parrilladas, hamburguesas, entre
otros.

Nelson Barrera “Food Truck”

Se ha recibido de toda clase de
turistas o personas que vienen de
otras partes del pais.

Isabel Romero Restaurante “Al carbon

hamburguesas y BBQ”



¢Cuales serian sus mayores

fortalezas que tiene su restaurante y
serian  sus

cuéles mayores

debilidades que presenta su

negocio?
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La mayor parte de turistas han sido
nacionales y debes en cuando llegan
personas internacionales.

Sandra S&ez Restaurante

“Chancho a la Barbosa”

Siempre ha sido el sabor de nuestro
producto que es, el pollo asado.
Ademas, como promocién si el
consumidor compra un pollo entero
se lleva gratis un medio pollo, la
cual seria una de las mayores
fortalezas del negocio. La debilidad
es gque aun no se cuenta con una
adecuada infraestructura ni
decoracion ya que, se ha estado
tratando de remodelar el lugar.

Veroénica Chicaiza restaurante

»

“Asadero de pollo

Una de las mayores fortalezas ha
sido el lugar porque es un espacio
amplio, y en cuestién del producto
gue se vende se ha hecho un
conjunto mixto entre la comida
ecuatoriana 'y la alimentacién
argentina como las parrilladas.

Por el momento, no se detecta una
debilidad que se presente en el
establecimiento porque se ha ido
innovando constantemente, pero se
podria decir, que mayormente es la
inseguridad que se vive en el sector
ya que no hay resguardo policial.

9

Mireya Moreira “Mumo Lounge

Con respecto a las fortalezas, en lo
personal considero que es la cocina
ya que es amplia, las parrillas son
adecuadas, todo lo que es el 4rea de
cocina esta en un buen estado. En
cuanto a las debilidades, considero
que es la falta de publicidad y es ahi
donde surge el problema para tratar
de hacer que el negocio siga
creciendo.

Nelson Barrera “Food Truck”

La mayor fortaleza es el sabor y la
sazon del producto que se oferta al



¢Para usted que significan las
buenas practicas de manufactura
(BPM), en los alimentos y de
higiene personal?
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consumidor porque ha habido
buenas referencias del lugar. Y, la
debilidad seria el tiempo ya que solo
son 3 horas para atender y mantener
abierto el negocio.

Isabel Romero Restaurante “Al carbon

hamburguesas y BBQ”

La mayor fortaleza ha sido ofertar la
comida tipica de la ciudad de Azuay
que es el chancho a la Barbosa. La
debilidad es que falta decorar el
lugar 'y tener una buena
infraestructura para tener mas
acogida de los consumidores.

Sandra Saez Restaurante

“Chancho a la Barbosa”

Considero que se trata de llevar una
adecuada limpieza en los alimentos,
mantener frescos los productos y la
higiene personal es que siempre el
cocinero debe estar presentable
desde la vestimenta hasta cuando
sirve el menu.

Veronica Chicaiza “Asadero de pollo”

Tiene que ver desde que se prepara
un alimento, verificar la condicion
del producto lo cual, debe ser
siempre de calidad y fresco para que
el cliente esté satisfecho y no exista
enfermedades 0 célicos
estomacales, creo que es importante
tomar en cuenta la higiene personal
porque eso habla muy bien del
lugar.

Mireya Moreira “Mumo Lounge”

Es elaborar cada producto o
alimento de manera responsable e
higiénica, porque es importante que
todos los restaurantes o comedores
sepan manipular bien los alimentos
y no exista productos cruzados.
Tener una agradable presentacion
del personal es fundamental porque
asi se dard una buena expectativa
del emprendimiento.



Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

4.1.6 Ficha de observacion

Nelson Barrera “Food Truck”

Significa de como estd elaborado
los alimentos si es de calidad o no,
y al referirse a la higiene personal es
desde que se inicia con la
preparaciéon hasta que se sirve al
cliente.

Isabel Romero Restaurante “A4l carbon

hamburguesas y BBQ”

Es tener todos los implementos
necesarios para manipular bien las
carnes u otros vegetales que se
requieray claro que es importante la
higiene personal porque es el reflejo
de una buena imagen del
restaurante.

Sandra Saez Restaurante

“Chancho a la Barbosa”

Tabla 4-14: Escala de valorizacion

Escala de valorizacion

5
4
3
2

1

Excelente
Muy bueno
Bueno
Malo

Pésimo

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Tabla 4-15: Ficha de observacioén
INSTALACION

Suelo de material liso y presentable
Infraestructura en buen estado

Avrea de trabajo suficientemente amplia
Mesa de trabajo de acero inoxidable
Ventilacion o climatizacion adecuada

Sistema de evacuacion de aguas residuales
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INDICADOR
1 2 3 4
X
X
X
X
X
X



Clasificacion de residuos alejado del area de preparacion de X

alimentos
Provision de toallas de papel para un solo uso X
Dispensador de jabon liquido o gel antibacterial X
Vajillas de acero inoxidable X
CONDICIONES DE REFRIGERAMIENTO INDICADOR
1 2 3 4
Céamara de refrigeracion en buenas condiciones X
Cémara de congelacion en buen estado X
Separacion de alimentos en congelacion X
Separacion de alimentos en refrigeracion X
SANITACION INDICADOR
1 2 3 4
Prevencion de la contaminacion en el establecimiento X
Limpieza del menaje y vajillas X
Eliminacion de restos de comida X
Desinfeccidn con agua caliente para los utensilios X
Desinfeccion de los vegetales X
HIGIENE PERSONAL INDICADOR
1 2 3 4
Vestimenta de trabajo limpio X
Uso de malla o protector para el cabello X
Prohibicion del uso de maquillaje X
Uso de mascarilla X
Utilizacion de guantes para manipular los alimentos X
Lavado frecuente de manos y antebrazos X
Ufias cortadas y sin esmalte X
Prohibicidon de perfumes o lociones fuertes X
Barba o bigote rasurado X
CAPACITACION AL PERSONAL INDICADOR
1 2 3 4
Capacitacion del personal con respecto a la manipulacion de X
alimentos
Capacitacion del personal en enfermedades de transmision de X

alimentos contaminados
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MATERIA PRIMA INDICADOR
1 2 3 4 5

Proviene de negocios adecuados X
La materia prima al recibirla se encuentra en secciones X
separadas
GESTION DE SEGURIDAD INDICADOR
1 2 3 4 5
Botiquin de primeros auxilios X
Extintor contra incendios X
SITUACION DE LOS EQUIPOS DE COCINA INDICADOR

1 2 3 4 5
Cocina/ parrillas se encuentran en buen estado X
Utensilios adecuados X
Tabla de picar en buenas condiciones X

Se evita la contaminacion de alimentos cruzados X

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

La ficha de observacion es un documento utilizado que nos permitié registrar y recopilar
informacidn relevante sobre el tema de investigacion. En el contexto de la seguridad alimentaria
y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en la gastronomia evaluamos los estandares
establecidos que los duefios y el personal de los restaurantes usan para llevar a cabo el servicio

de atencion al cliente.

Cabe mencionar, que la importancia de usar la ficha de observacion en la evaluacion de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), para los restaurantes el barrio Paraiso Amazonico, radica en los

siguientes &mbitos predominantes:

» Estandarizacion: proporciona una informacion estructurada para recopilar a detalle la
averiguacion, lo cual asegura que se evallen los mismos aspectos y se registren de manera
consistente en todas las observaciones.

> Registro de datos: la ficha de observacion permite registrar de manera sistematica los
hallazgos realizados durante la evaluacién. Esto ayuda a identificar areas de mejora y tomar
medidas correctivas.

» Evaluacion objetiva: se pretende establecer criterios claros y propositivos para evaluar el
cumplimento de las buenas précticas de manufactura en los alimentos. Esto puede ayudar a

evitar sesgos y asegurar una valoracion precisa.
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» Seguimiento y control: permite realizar un seguimiento de las observaciones y acciones
tomadas para corregir cualquier incumplimiento o deficiencia identificada. Esto ayuda a
garantizar que se tomen las medidas necesarias para mantener y mejorar la seguridad

alimentaria a los turistas.

Segun, la tabla 16-4 la ficha de observacion contiene una escala de valorizacion que equivale de
5 a 1. Estas escalas de especulacion nos ayudaron a analizar el estado actual de los negocios
gastronomicos, por lo que, a través de una X, fuimos marcando los casilleros correspondientes

para dar a conocer el nivel de indicador que presentan los restaurantes.

En base a la tabla 17-4, la ficha de observacion est4 conformada por 9 indicadores, los cuales
contienen informacion acerca de: la instalacion, condiciones de refrigeramiento, sanitacion,
higiene personal, capacitacion al personal, materia prima, gestion de seguridad y sanitacion de
los equipos de cocina.

Indicador de instalacion

En primer lugar, dentro del indicador de instalacion los restaurantes del barrio Paraiso Amazoénico
presentan una escala de valorizacién de categoria 3, 2y 1. Se estima que la escala de valorizacion
de categoria 3 hace referencia a un factor bueno, puesto que estos restaurantes cuentan con las

siguientes descripciones:

Suelo de material liso y presentable
Estructura en buen estado
Mesa de trabajo de acero inoxidable

Sistema de evacuacion de aguas residuales

YV V. V V V

Vajillas de acero inoxidable

Es fundamental, que los restaurantes a pesar de que pertenezcan a la primera categoria de tenedor
puedan mejorar progresivamente en brindar una imagen de calidad a los turistas. Tanto el suelo
como la infraestructura de los establecimientos culinarios deben ser lisos e impermeables a la
humedad evitando que tengan grietas donde no se acumule el polvo o la suciedad. Las mesas
como las vajillas de acero inoxidable duran hasta maximo 20 afios, por lo que es recomendable

cambiarlas por otras nuevas o mantenerlas en perfecto estado.
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En cuanto, al sistema de evacuacion de aguas residuales pudimos identificar que, el alcantarillado
sanitario se encuentra en un estado considerable. Sin embargo, hay una deficiencia en el servicio
municipal, porque no han realizado gestiones y procesos correctos lo cual han provocado
descargas de las aguas grises al rio Payamino. Por otro lado, se considera que la escala de
valorizacion de categoria 2 hace referencia a un factor malo, puesto que estos restaurantes no

cumplen con los siguientes estandares:

Avrea de trabajo suficientemente amplia
Ventilacion adecuada
Provision de toallas de papel para un solo uso

YV V V VY

Dispensador de jabon liquido o gel antibacterial

Por lo general, la mayoria de los restaurantes que hemos determinados no cuentan con un espacio
apropiado y una ventilacién adecuada para elaborar los productos. La mayoria de los
establecimientos estan ubicados en calles principales y diagonales del barrio Paraiso Amazénico
por lo que es necesario que cuenten con una ventilacion apropiada para que los suministros puedan

ser mayormente frescos y sean satisfechos al paladar del turista.

En cuanto a la provision de toallas de un solo uso y el dispensador de jabén o gel liquido
antibacterial, es escaso la presencia de estos elementos, de otro modo al no contar con estos
factores alternativos para mantener la seguridad higiénica de los turistas, no podran fortalecer la

gastronomia y la buena imagen del lugar.

La escala de valorizacion de categoria 1 hace referencia a un factor pésimo, puesto que estos
restaurantes no cumplen con la clasificacion de residuos alejados del &rea de preparacion de
alimentos, esto es un gran problema ya que puede presentar malos olores, o atraer a patdgenos

que causen dafios a la salud de los consumidores turisticos.

Indicador de condiciones de refrigeramiento

En segundo lugar, dentro del indicador de condiciones de refrigeramiento en los restaurantes del
barrio Paraiso Amazonico presentan una escala de valorizacion de categoria 3y 2. Se plantea que

la escala de valorizacién de categoria 3 hace referencia a un factor bueno, puesto que estos

restaurantes cuentan con las siguientes descripciones:

55



» Céamara de refrigeracion en buenas condiciones
» Céamara de congelacion en buen estado

» Separacion de alimentos en congelacion

La congelacion y refrigeracidn de los productos son importantes y es una de las cualidades que
los restaurantes del barrio Paraiso Amazonico han respetado. Estos factores permiten que los
alimentos se conserven en temperaturas especiales menos de 18° C, ayudando a evitar posibles

microrganismos y manteniéndolos frescos y en inocuo estado.

Tanto asi que, la practica de la separacion de los alimentos se ha destacado en los
emprendimientos que hemos analizado, ya que la mayoria han cumplido con estos estandares. A
pesar de ello, hemos deducido que aun falta por poner en préactica este factor. Puesto que, en la
categoria 1 de la escala de valorizacion, el indicador que da a conocer es pésimo por lo que, no

existe una correcta separacion de alimentos en refrigeracion.

La refrigeradora y el congelador son dos componentes por separado esto hace que se pueda
ordenar de mejor manera los alimentos. Como, por ejemplo: en el congelador se ubican las carnes
crudas principalmente y en la parte intermedia e inferior de la nevera se almacenan productos

como: el queso, lacteos, frutas, verduras, entre otros.

Indicador de sanitacion

En tercer lugar, dentro del indicador de sanitacion en los restaurantes del barrio Paraiso
Amazonico presentan una escala de valorizacién de categoria 3 y 2. Se plantea que la escala de
valorizacion de categoria 3 hace referencia a un factor bueno, puesto que estos restaurantes

cuentan con los factores:

» Limpieza del menaje y vajillas

» Desinfeccion de los vegetales

La limpieza de y la desinfeccion tanto de vajillas como de los vegetales son primordiales para
evitar dafios a la salud de los turistas. Los empleados y duefios de los restaurantes en la mayoria
de las veces si aplican estas medidas a sus practicas inocuas para elaborar los alimentos, pero esto
debe hacerse con mas regularidad para alcanzar un mejor nivel de profesionalismo en el turismo

gastronémico.
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La escala de valorizacion de categoria 2 hace referencia a un factor malo, puesto que estos

restaurantes no cumplen con los siguientes indicadores:

> Prevencion de la contaminacioén en el establecimiento
> Eliminacion de los restos de comida

» Desinfeccion con agua caliente para los utensilios

La irregularidad de estas medidas eficientes ha estado tomando lugar en los restaurantes del sector
investigado. Esto se debe a que no hay un método adecuado de clasificacion de residuos, lo que

puede provocar una grave contaminacién dentro del establecimiento.

La desinfeccion con agua caliente para los utensilios son de gran importancia ya que, logra
eliminar las bacterias y microorganismos para avalar con responsabilidad la calidad de los
alimentos. Si bien, esto no se aplica seguidamente en dichos sectores gastronémicos por lo que,

logran convertir a la gastronomia en un débil elemento para el desarrollo turistico del lugar.

Indicador de higiene personal

En cuarto lugar, dentro del indicador de higiene personal para el personal de los restaurantes del
barrio Paraiso Amazonico presentan una escala de valorizacion de categoria 2 y 1. Se plantea que
la escala de valorizacién de categoria 2 hace referencia a un factor malo puesto que existe una

penuria de higiene personal. A continuacién, se menciona los siguientes indicadores:

» Utilizacion de guantes para manipular los alimentos

» Lavado frecuente de antemanos y brazos

La realidad es que, no existe el uso de guantes y el lavado frecuente de manos y antebrazos esto
es porque, quizas han optado por la comodidad y el liberalismo en cuanto a la correcta
manipulacién de alimentos. No obstante, el uso y la aplicacion de estos factores son importantes
para crear un muro entre los productos y las bacterias. Al no realizar un lavado de manos
frecuentemente, de nada servira que se haga uso de guantes, es por ello, que es esencial seguir las

normativas responsables para la seguridad de las provisiones.

Con respecto a la categoria 1, se refiere a que hay un pésimo problema en cuanto a la falta de
higiene personal en los restaurantes diagnosticados. Por lo tanto, uno de los componentes son los

siguientes:
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Vestimenta de trabajo limpio

Uso de malla o protector para el cabello
Prohibicion del uso de magquillaje

Uso de mascarilla

Udas cortas y sin esmalte

Prohibicion de perfumes o lociones fuertes

YV V.V VYV V VYV V

Barba o bigote rasurado

El personal de los locales gastronomicos del barrio Paraiso Amazdnico no cuentan con estas
alternativas de seguridad ya que, quizas se deba a la carencia de informacién de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM). Al momento de contar con un unirme de trabajo limpio seré de
apoyo para que el manipulador de alimentos se proteja del calor de la coccion y pueda prevenir
algun tipo de efusion.

Si al manipular los alimentos sin tomar en cuenta dichos aspectos mencionados, esto puede llevar
a consecuencias como: quemaduras, cortes, enfermedades de transmision de alimentos
contaminados, el sabor de los alimentos sabrd a base de un aroma quimico lo que,

automaéticamente lleguen a convertirse en productos alterados y descompuestos.

Indicador de capacitacion al personal

En quinto lugar, se encuentra el indicador de capacitacion al personal lo cual, dichos restaurantes
presentan una escala de valorizacion de categoria 2. Se plantea que la escala de valorizacion de
categoria 2 hace referencia a un factor malo puesto que, existe una escasez de informacion y de
capacitacion en base a las buenas practicas de alimentos. A continuacion, se menciona los

siguientes indicadores:

» Capacitacion del personal con respecto la manipulacién de alimentos

» Capacitacion del personal en enfermedades de transmision de alimentos contaminados
Indicador de materia prima
En sexta instancia, dentro del indicador de materia prima los restaurantes presentan una escala de

valorizacion de categoria 3 y 2. Se plantea que la escala de valorizacion de categoria 3 hace

referencia a un factor bueno puesto que, los alimentos provienen de industrias adecuadas.
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Los duefios de los restaurantes han optado por comprar en empresas destacadas y en mercado de
la ciudad “El Coca”, lo cual han tenido la confianza de hacer el gasto de sus productos a dichos
proveedores. Sin embargo, con respecto a la categoria 2 indica que dicho factor es malo lo cual,

se menciona que, si la materia prima al recibirla se encuentra en secciones separadas.

Esto ha sido unairrealidad para los duefios de los establecimientos alimenticios, ya que han tenido
inconvenientes de recibir los productos en las mismas fundas o cartones y no por separado. Esto
puede hacer que la calidad del producto recibido sea dafiina y el duefio del establecimiento se vea
afectado.

Indicador de gestion de seguridad

En la séptima pretension, el indicador de gestion de seguridades restaurantes del barrio Paraiso
Amazébnico presenta una escala de valoracion de categoria 1 y 3. Se plantea en la escala de
valoracion que la categoria 1 hace referencia a un factor pésimo, puesto que, los establecimientos
desconocen sobre el botiquin de primeros auxilios, ya que es un recurso basico de suma

importancia para evitar dificultades que se presentan dentro del establecimiento.

Ademas, la escala de categoria 3 siendo un elemento de caracter bueno da a conocer que los
restaurantes si cuentan con un extintor contra incendios por lo que, es una herramienta de
proteccién. Sin embargo, eso no es suficiente ya que, en algunos de los casos este utensilio de
proteccién puede estar caducado por efecto de humedad o quizas porque se comprima el producto,
es necesario que seguidamente se verifique la fecha de caducidad para evitar que el extintor esté

subcargado.

Indicador de la situacién de los equipos de cocina

Finalmente, en el indicador de la situacion de los equipos de cocina de los restaurantes del barrio
Paraiso Amazénico presenta una valoracion de categoria 3 y 2. Se plantea en la escala de
valoracion que la categoria 3 hace referencia a un factor bueno. A continuacion, se menciona los

indicadores que le corresponde al respectivo indicador:
» Cocina/ parrillas se encuentran en buen estado

» Utensilios adecuados

» Tabla de picar en buenas condiciones
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El uso de la cocina, parrillas, utensilios y tabla de picar a simple vista se encuentran en buenas
condiciones lo que podria hablar bien del restaurante. A pesar de ello, estas herramientas han ido
presentando un déficit en el material de cocina por lo que, no se le ha dado un respectivo
mantenimiento en su limpieza. Es por ello, la necesidad de cambiar como minimo cada 10 afios
los implementos de cocina y las tablas de picar es preferible renovarlas cada 5 meses para evitar

el deterioro del material y evitar una intoxicacion alimentaria.

Con respeto a la escala de categoria 2 de valoracion, se refiere a que dicho indicador se encuentra
en un mal posicionamiento debido a la contaminacién de alimentos cruzados. Es importante
implementar un manejo inadecuado de manipulacion de alimentos para evitar enfermedades de

transmision de alimentos (ETAS).

4.2 Discusién

En el trabajo de investigacion se utilizd herramientas para la recoleccion de datos con el propdsito
de conocer las opiniones de los moradores y duefios del sector acerca del desempefio de los
restaurantes, de manera que se pueda establecer una alternativa de solucion para fortalecer la

calidad gastronémica a través de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

A continuacién, se discuten los resultados obtenidos e instrumentos utilizados:

Por medio de las encuestas aplicadas a los moradores del barrio Paraiso Amazonico se decret6
gue la gastronomia que proporcionan dichos restaurantes sin duda alguna presenta la falta de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), lo que ha provocado un arduo estandar de higiene y de

calidad en los alimentos que se ofertan en el sector.

Por otra parte, se pudo comprobar que la gastronomia juega un papel fundamental al ser un
componente integral de la experiencia del viaje. Puede influir significativamente en la eleccion
del destino y en la satisfaccion del turista. La oferta culinaria Gnica y auténtica de la localidad

puede atraer a visitantes interesados en probar nuevos sabores y platos habituales.

Ademas, la gastronomia local puede ayudar a preservar la cultura y las tradiciones, promoviendo
un turismo razonable y el desarrollo econdmico de la comunidad local. Los restaurantes, pueden
convertirse en atracciones turisticas en si mismos, generando ingresos econémicos y

contribuyendo a la promocidn del buen desarrollo turistico del destino.
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Por medio de las entrevistas ejecutadas hacia los duefios de los negocios gastronémicos se pudo
corroborar que, no sustentan un concepto bien definido en cuanto al buen profesionalismo en el
manejo de alimentos y en el servicio al cliente. Lo que ha generado un decaimiento en la
publicidad gastronémica y por ende, el sector econémico y turistico no se han fortalecido

progresivamente.

Mediante la ficha de observacidon se pudo constatar que existe un déficit de imagen en la
preparacion de los alimentos, instalacion, condiciones de refrigeramiento, sanitacion, higiene
personal, capacitacion personal, materia prima, gestion de seguridad y la situacion de los equipos
de cocina. Estos componentes antes mencionados han sido damnificados por no haber
desempefiado cualidades innovadoras y estratégicas. Por ello, se cree que al aplicar la propuesta
de capacitacion de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), podria contribuir al fortalecimiento
de conocimientos a los duefios y al personal de los restaurantes, al ofrecer una gastronomia de

buena calidad desde productos nacionales y extranjeros.

Es necesario que la propuesta de capacitacion sea necesaria establecerla para fomentar protocolos
de sanitacion gastrondmica y establecer politicas de prevencion en las areas de preparacion y
servicio de los alimentos, donde se logre prevenir enfermedades de alimentos contaminados hacia
la salud de los turistas. Esta deduccion coincide con la investigacion de (Pinto, 2021, p. 347) lo cual,
menciona que las politicas de inocuidad alimentaria garantizan alimentos seguros en todas las
etapas de la cadena alimenticia, desde la produccion y el procesamiento, hasta el almacenamiento,
distribucion, preparacion y consumo; y con ello, previenen la ocurrencia de enfermedades

transmitidas por alimentos (ETAS) y sus efectos perniciosos en la salud de los consumidores.

La propuesta de capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), no solamente aportara
al bienestar de los duefios y al personal de los negocios gastrondmicos, sino que, también
permitird que el barrio Paraiso Amazonico se convierta en un promotor del desarrollo turistico
gastrondmico, en base al marketing o publicidad alimentaria, donde se fomente productos de
calidad e inocuidad para que como resultado sea visible el aumento de nuevos turistas que visiten

esta localidad amazonica.

Por lo tanto, esta argumentacion concuerda con la indagacién de (Coque Arboleda, 2013, p. 14), que
alude de suma importancia que la poblacion involucrada con el turismo gastronémico se interese
por darle la adecuada promocion a la gastronomia ambatefia por medio de revistas, tripticos para

que la misma sea apreciada por propios y extrafios, de esta manera se aportara al desarrollo del
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turismo en el canton y también para que se generen mayores fuentes de trabajo mejorando asi la
calidad de vida de la poblacion.

Con el aporte de las técnicas de recopilacién de datos se pudo constatar que, al elaborar la
propuesta de capacitacion podria resultar una alternativa eficaz para fortalecer la gastronomia
promocionada en el sector y mejorar el crecimiento econdmico de la comunidad local del barrio
paraiso Amazonico, cantén Francisco de Orellana.
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CAPITULO V

5. MARCO PROPOSITIVO

5.1 Propuesta de capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para los

restaurantes del barrio Paraiso Amazénico, cantdn Francisco de Orellana.

5.1.1 Objetivos de la propuesta

Objetivo general

Fortalecer los cocimientos, habilidades y destrezas culinarias de los duefios gastronémicos, a
través de capacitaciones para mejorar el desempefio de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), en la gastronomia comercializada en el barrio Paraiso Amazonico.

Objetivos especificos

» Brindar informacién acerca de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), como forma de
enriguecer el conocimiento a los duefios de los servicios gastronémicos.

» Evitar las posibles enfermedades transmitidas por alimentos (ETASs), mal manipulados para
garantizar la calidad del producto ofertado y el cuidado de la salud del consumidor y del
turista.

» Concientizar a los duefios culinarios la importancia de la inocuidad alimentaria de los

productos que se comercializan en los restaurantes del barrio Paraiso Amazonico.

5.1.2 Estimacion de la propuesta de capacitacion

La siguiente alternativa se refiere fundamentalmente en la elaboracion de una propuesta de
capacitacion relacionado a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para los duefios de los

restaurantes del barrio Paraiso Amazoénico, cantén Francisco de Orellana.

La propuesta de capacitacion se aplicard a los duefios de los restaurantes del barrio Paraiso
Amazénico para una mejora continua, lo cual se podréd identificar algunos aspectos de
infraestructura, seguridad alimentaria, manipulacién de alimentos, conservacion de los productos,

equipos y utensilios en buen estado y la importancia de la higiene personal; con todo esto se
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garantizaré la calidad de las BPM en el servicio culinario para satisfacer los gustos del consumidor
y proteger la salud de los turistas.

La importancia de la calidad de los suministros se puede contemplar desde distintos aspectos:

» Sensoriales: parte de cinco pardmetros basicos: color, olor, sabor, textura y gusto. Son
relacionadas a las sensaciones y digestivas que el cliente experimenta después de haber
consumido el producto (Chavarrias, 2009).

» Nutricionales: se basa a la contribucion del alimento, es decir al aporte total de nutrientes de
la dieta, la cual ayuda al consumidor a probar y digerir alimentos sanos, refiriéndose a la
composicion en factores de energia y nutrientes (Quirénsalud, 2020).

» Higiénicas: conjunto de medidas principales para garantizar la seguridad y salubridad de los

productos alimenticios, desde la elaboracion de la materia prima hasta su consumo (Prieto et
al., 2008 pégs. 258-264).

» De servicio: la totalidad de las unidades individuales del producto y sirven para determinar el
grado de aceptabilidad por parte del consumidor (zavala Pope, 2011).

La capacitacion es un proceso ordenado de corto plazo que se aplica para desempefiar una tarea
eficiente que permite a las personas en este caso, a los duefios de los servidores gastronémicos
del barrio Paraiso Amazoénico, de modo que puedan instruirse en conocimientos, habilidades y
competencias con respecto a la Buenas Précticas de Manufactura, con el propésito de mejorar la

calidad alimentaria de los menuUs ofertados.

Para dar a conocer la importancia de la propuesta de capacitacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), nos guiamos en el primer reglamento nacional establecido en la

Constitucion de la Republica del Ecuador del 2008, donde menciona que:

Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. (CONSTITUCION
DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR, 2021)

Asimismo, nos guiamos en la segunda entidad nacional establecido en la Norma Técnica Sanitaria

para el Control de Productos de Consumo Humano, donde menciona que:

La presente normativa técnica sanitaria tiene como finalidad el control y vigilancia

sanitaria de los productos de uso y consumo humano que son regulados por la Agencia
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Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y que se podrian

considerar falsificados, adulterados o alterados. (NORMA TECNICA SANITARIA PARA EL
CONTROL DE PRODUCTOS CONSUMO HUMANO, 2016)
En contexto, la tradicion culinaria se ha mantenido a lo largo de los afios, transmitiéndolas de

generacién en generacién. La preparacion de alimentos y bebidas se realiza de forma artesanal y
modernas, utilizando técnicas y recetas que se han transmitido de forma oral. Con respecto a la
diversidad étnica dentro de la provincia en general conviven diferentes etnias desde nativos como

shuar, kichwas y mestizos cada una con su propia cultura y tradiciones culinarias.

5.1.3  Formulacién de la propuesta de capacitacion

En continuidad, se presenta los aspectos importantes que conforman la propuesta de capacitacion
de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM). Es conveniente que los 2 instructores de tercer
nivel principalmente ejecuten la debida propuesta para compartir la presentacion y los temas a
tratar a los duefios de los restaurantes del sector investigado.

5.1.4 Orientacién de necesidades determinadas

El departamento de vital curiosidad dentro de la propuesta de capacitacion es el procesamiento y
manipulacion de alimentos debido que, en el area de cocina se ha identificado la falta de
aplicacion de los implementos de seguridad y por ende se necesita fortificar los conocimientos y
fortalecer las destrezas en el area de cocina para que dichos productos gastronémicos sean

proporcionados en base a una buena calidad y servicio al turista.

5.1.5 Segmentacion del compromiso de la capacitacion

El trabajo de la propuesta esta dividido en una sola | guia, los cuales contiene una serie de temas
importantes y estan clasificadas por 4 proyectos tedricos y 4 proyectos practicos, para fortalecer
los conocimientos y destrezas de los duefios de los restaurantes y posteriormente, puedan aplicar

dichas instrucciones de manera técnica en la gastronomia que fomentan.

Es fundamental, que la propuesta de capacitacion tenga un tiempo determinado de 5 horas, que
durard 4 sébados del mes de diciembre de 2024, lo cual serd un total de 20 horas tedricas. Las
cinco horas alcanzaran una jornada desde las 08:00 a.m. a 13:00 p.m. En consecuencia, las
siguientes 5 horas, de los 4 sabados del mes de enero de 2025, a las mismas horas antes
mencionadas, alcanzaran un total de 20 horas y sera en base a la aplicacién de dichos

conocimientos mediante practicas sobre las buenas técnicas de manipulacion de alimentos e
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higiene personal, para lograr verificar la validez de la capacitacion. En total, las horas invertidas

en la capacitacién tanto tedrico como practico sera de 40 horas cumplidas.

5.1.6 Estrategias para la puesta en marcha de la propuesta de capacitacion

» El grupo de capacitacion podrd estar conformado por la directiva del barrio Paraiso
Amazénico, 2 instructores de 3 nivel y un profesional de apoyo de ser el caso.

» Primordialmente la directiva del barrio Paraiso Amazénico debera verificar y velar por el
cumplimiento de los proyectos de la capacitacion establecido en los periodos determinados.

» La capacitacion se ejecutara en un salon o aula de preferencia asignado por la directiva del
sector.

» La formacién se impartird a 9 duefios de los restaurantes determinados para avalar la
comprension de los temas por parte de los favorecidos.

» Se recomienda contar con un presupuesto de posible administracion para llevar a cabo la
capacitacion.

5.1.7 Etiquetas

» La fomentacién de los temas a tratar se dara a conocer los dias sabados del mes de diciembre
de 2024 y las précticas se llevara a cabo los dias sdbados del mes de enero de 2025 ya que,
dichas jornadas los duefios de los restaurantes y por recomendacion de la directiva del barrio
Paraiso Amazénico tienen mas disponibilidad en cuanto a sus respectivos horarios laborales.

» La capacitacion puede realizarse con apoyo de un profesional de la institucion Superior o con

un especialista de carécter externo (opcional).

5.1.8 Evaluacion y seguimiento

5.1.8.1 Evaluacion

La estimacién se realizara en dos divisiones, la primera servird para determinar que los
favorecidos hayan comprendido ante los temas expuestos, por lo tanto, las debidas preguntas
estaran relacionadas en argumentos concisos que se ha visto durante la capacitacion. La primera

evaluacion sera autorizada sobre el 50% de su validez.

La subalterna evaluacion, estard enfocada en la parte practica lo cual, se verificara si los

participantes han puesto en prueba técnica sus destrezas y conocimientos sobre las Buenas
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Précticas de Manufactura (BPM), para determinar el mejoramiento y el fortalecimiento de los

restaurantes. La evaluacidn sera autorizada sobre el 50% de su vigor.

La finalidad de la capacitacion es que después de la informacion impartida se realice dicha
evaluacion para garantizar si se ha obtenido el debido resultado, lo cual determinara si la
capacitacion fue de gran aporte o0 no. Se aguarda que la capacitacion sea de aprobacion y que,

ademas de la evaluacion se espera el certificado de aprobacion de cada uno de los cursos.

5.1.8.2  Seguimiento

El seguimiento es otro de los factores importantes para decretar si la capacitacion tuvo éxito o no,
y es realizar un monitoreo acerca del nivel de impacto de la capacitaciéon para identificar el
desempefio de los empresarios gastronémicos si han cumplido o no con las medidas de seguridad
e higiene personal en el area de cocina lo cual, se pueda llegar a la conclusion de si la gastronomia

es de calidad y de ayuda para fortalecer el desarrollo turistico y econémico de la localidad.

En caso de haber cumplido con las horas propuestas, la evaluacién tedrica recibida a través de la
capacitacion y la practica se podra proporcionar un certificado de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), a los duefios de los restaurantes por lo cual, serd dado gracias a los
instructores de tercer nivel y avalado por la Institucién Superior, caso contrario de no haber
cumplido con las responsabilidades de calidad gastronémica no se podré otorgar aquel documento

de valoracién para el establecimiento alimenticio.

5.1.9 Adjuntos de la propuesta de capacitacién

Tabla 5-1: Contenido general de la guia para la capacitacion
CONTENIDO GENERAL DE LA GUIA

Propésito Los favorecidos deben conocer la importancia de las Buenas Précticas
de Manufactura (BPM), para contribuir al crecimiento del negocio
gastronémico. Estar al tanto de prevenir condiciones de riesgo y
enfermedades transmitidas de alimentos a raiz de las plagas o patégenos
para evitar dafios a la salud de los turistas.

DD/ MM/AAA Séabados del mes de diciembre, 2024 (Evaluacidn tedrica- capacitacion)

DD/MM/AAA Séabados del mes de enero, 2025 (Evaluacion préactica)

Total, de horas 40 horas

Hora establecida  08:00 am a 13:00pm
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Contenido Definicion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Condiciones del manipulador de alimentos.

Condiciones higiénicas en el area de preparacion de alimentos.
Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Control de plagas y limpieza.

Almacenamiento y temperatura adecuada de los suministros.
Clasificacion de residuos.

La gastronémica como desarrollo para el turismo.

VVVVYYYVYY

Conducente a: Duefios de los restaurantes del barrio Paraiso Amazoénico
Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Tabla 5-2: Proyecto 1- Primer dia de capacitacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

08:00 am a 30 minutos
08:30 am

08:30 am a 40 minutos
09:10 am

09:10 am a 160 minutos
11:30 am

Presentacion  de  los Establecer un ambiente acogedor Participativo

responsables y de confianza entre el
capacitador y los capacitados.
Introduccion del proyecto  Explicar la finalidad y el Expositivo
contenido de la capacitacion de
las BPM.
Definicion de Buenas Echar de ver la importancia del Expositiva
Précticas de Manufactura proceso de las Buenas Précticas
(BPM). de Manufactura y conocer el uso
correcto de implementos de
Condiciones sanitarias: seguridad e higiene personal.

> Instalaciones

> Equipos

> Procesos

> Servicio
Condiciones del
manipulador de alimentos:

> Seguridad e
higiene personal

68

Directiva del barrio
Paraiso Amazénico

Instructores de
tercer nivel
Instructores de
tercer nivel

Laptop, proyector,
hojas de papel bon,
lapices y carpetas.

Laptop y proyector



Vestimenta
apropiada
Habitos deseables
Habitos
indeseables

Condiciones higiénicas en

el area de preparacion de

alimentos:

>

>

>

11:30 am a 60 minutos
12:30pm

Uso adecuado de

utensilios y
equipos
Compra directa

de alimentos.
Almacenamiento
adecuado de
suministros.

Elaboracion de preguntas

y respuestas.

Evidenciar en los duefios de los = Participativo
restaurantes la comprension
requerida de las Buenas Practicas

de Manufactura (BPM).
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Instructores

favorecidos

y Hojas de papel

bon, lapices, laptop

y proyector



Conocer las inquietudes de los
duefios de los restaurantes acerca
de los temas tratados.

12:30pm a 30 minutos Box lunch y despedida

13:00pm

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Tabla 5-3: Proyecto 2 — Segundo dia de capacitacion de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

Hora Tiempo Contenido Proposito Método Comprometido Recursos

establecida

08:00 am a 30minutos Presentacion de los Establecer un ambiente acogedor Participativo Directiva del Barrio
08:30 am responsables y de confianza entre el Paraiso Amazonico
capacitador y los capacitados.

08:30 am a 40 minutos Introduccién del Explicar la finalidad y el Expositivo Instructores de tercer Laptop, proyector,
09:10 am proyecto contenido de la capacitacion las nivel hojas de papel bon,
BPM. lapices y carpetas.
09:10 am a 160 Almacenamiento y Aprender del correcto nivel de Expositiva Instructores de tercer Laptopy proyector
11:30 am minutos temperatura adecuada de temperatura para almacenar los nivel
los alimentos: alimentos y evitar la
> Productos contaminacion cruzada de los
?:f?:;c;rador de; MISMOS-
congelador

» Termdmetro
referencial para
conservar  los
alimentos en
refrigeracion

Contaminacién cruzada
de alimentos:
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11:30 am a 60 minutos
12:30pm

> Definicion de la

contaminacion
cruzada de
alimentos
Desinfeccion de
la tabla de picar

los alimentos
Medidas  para
prevenir la
contaminacion
cruzada de
alimentos
Elaboracion de

preguntas y respuestas.

Evidenciar en los duefios de los
restaurantes la comprension
requerida de las condiciones de
seguridad e higiénicas en el area
de preparacién de alimentos y la
contaminacion cruzada de los
mismaos.

Conocer las inquietudes de los
duefios de los restaurantes acerca

de los temas tratados.
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Participativo

Instructores

favorecidos

y Hojas de papel
bon, lapices, laptop

y proyector.



12:30pm a 30 minutos Box lunch y despedida
13:00pm
Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.
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Tabla 5-4: Proyecto 3 — Tercer dia de capacitacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

08:00 am a 30 minutos

08:30 am

08:30 am a 40 minutos

09:10 am

09:10 am a 160

11:30 am

minutos

Presentacion de los
responsables

Introduccion del
proyecto
Cinco claves

importantes para la
inocuidad de los

alimentos.

Control de plagas:

» Tipos de
plagas.

» Enfermedades
transmitidas.
por alimentos
contaminados
(ETAS).

Establecer un ambiente acogedor y Participativo

de confianza entre el capacitador y
los capacitados.

Explicar la finalidad y el contenido
de la capacitacion de las BPM.

Conocer la importancia de las 5
claves  primordiales para la
inocuidad de los alimentos y la
aplicacion del control de plagas para
evitar enfermedades de alimentos
contaminados hacia la salud de los

consumidores.
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Expositivo

Expositiva

Directiva del Barrio
Paraiso Amazénico

Instructores de
tercer nivel
Instructores de
tercer nivel

Laptop, proyector,
hojas de papel bon,
l4pices y carpetas.

Laptop y proyector



» Preparacién
correcta de
solucion  de
cloro

» Erradicacion

de plagas
11:30 am a 60 minutos Elaboracion de
12:30pm preguntas y respuestas.

12:30pm a 30 minutos Box lunch y despedida
13:00pm

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

Evidenciar en los duefios de los Participativo
restaurantes la comprensién de las

cinco claves para la inocuidad de los

alimentos y el control de plagas para

la prevencion de las enfermedades

trasferidas por suministros
contaminados.

Conocer las inquietudes de los

duefios de los restaurantes acerca de

los temas tratados.

75

Instructores

favorecidos

y Hojas de papel bon,

lapices,

proyector.

laptop vy



Tabla 5-5: Proyecto 4 — Cuarto dia de capacitacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

08:00 am a
08:30 am

08:30 am a
09:10 am

09:10 am a
11:30 am

30 minutos

40 minutos

160

minutos

Presentacion de los
responsables

Introduccién del
proyecto
Clasificacion de

residuos y/o basura.

La gastronomia como
elemento  para el
desarrollo turistico:

» Diferentes
maneras  del
desarrollo
turistico en la
gastronomia

Establecer un ambiente acogedor y Participativo
de confianza entre el capacitador y

los capacitados.

Explicar la finalidad y el contenido Expositivo
de la capacitacion de las BPM.

Entender el valor importante de Expositiva
clasificar correctamente los residuos
de alimentos y de la gastronomia
como elemento para el desarrollo

turistico.
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Directiva del barrio

Paraiso Amazénico

Instructores de
tercer nivel
Instructores de
tercer nivel

Laptop, proyector,
hojas de papel bon,
lapices y carpetas.

Laptop y proyector



11:30 am a 60 minutos Elaboracion de Evidenciar en los duefios de los

12:30pm preguntas y respuestas

12:30pm a 30 minutos Box lunch y despedida
13:00pm

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023.

restaurantes la comprension de la
clasificacion de los residuos de
alimentos y el valor importante que
transmite la gastronomia como
elemento para el desarrollo turistico.
Conocer las inquietudes de los
duefios de los restaurantes acerca de
los temas tratados.

7

Participativo

Instructores

favorecidos

y Hojas de papel bon,

lapices,

proyector

laptop vy



Tabla 5-6: Presupuestos de recursos humanos, materiales, tecnoldgicos, econémicos y otros.

Materiales

Humanos

Otros

Recursos

Léapiz

Hoja de
papel bon
Capetas
folder de
manila

Instructores
de  tercer
nivel

Profesional
de apoyo
(opcional)
Directiva
del barrio
Paraiso

Amazobnico
(opcional 1
0 Més)

Box lunch

Proyecto 1
Cantidad

o

Presupuesto del programa de la capacitacion

Costo
unitario
$0,25
$0,05
$0,20

$12,00

$ 20,00

$ 1,50

Proyecto 2
Cantidad

Costo
unitario
$0,25
$0,05
$0,20

$ 12,00

$ 20,00

$ 1,50
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Proyecto 3

Cantidad Costo

unitario
$0,25
$0,05
$0,20

$12,00

$ 20,00

$ 1,50

Proyecto 4

Cantidad Costo

© ©O© o

unitario
$0,25
$0,05
$0,20

$ 12,00

$ 20,00

$ 1,50

Sumatoria

Cantidad Costo

total
36
36
36

36

total

$9,00
$1,80
$7,20

$ 96,00

$ 80,00

$ 00,00

$ 54,00



Presupuesto fijo

Recurso definido Cantidad Costo unitario

Tecnoldgicos > Proyector 1 $ 420,00 1 $ 420,00
> Lapop 1 $ 300,00 L $ 300,00

Otros » Certificados 9 $ 3,00 9 $ 27,00

Presupuesto general La cantidad de recursos gue se utilizara son de 201 con un valor monetario de $ 995,00. 201 $ 995,00

Realizado por: Cuenca, J.; Quezada, D., 2023

Fuente del disefio de la propuesta de capacitacién:
https://www.canva.com/design/DAFmwL roufc/C2vPyPhWitkZT3JQ31GLdgg/edit?utm content=DAFmwLroufc&utm campaign=designshare&utm medium

=link2&utm source=sharebutton
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

En base al diagndstico situacional de los restaurantes del barrio Paraiso Amazénico se pudo
detectar a través de un andlisis FODA, lo cual es un pilar que da contexto a la situacion del
emprendimiento y que una de las principales debilidades de los restaurantes es que carecen de
conocimientos y técnicas higiénicas con respecto a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
lo cual hace que dicho servidores gastronémicos no proporcionen alimentos de buena calidad y
haya poca fidelizacion de clientes.

Se registr6 a nueve establecimientos gastronémicos mediante la observacion directa por lo cual,
se pudo determinar que los servidores turisticos culinarios pertenecen a la primera categoria de
tenedor, ya que son negocios basicos que cuentan con una infraestructura pequefia e implementos
de cocina necesaria, uno o dos bafios mixtos y personal que no posee un uniforme adecuado. Los
productos ofertados en la localidad varian de las diferentes 4 regiones del Ecuador a turistas tanto

locales, nacionales y extranjeros que han visitado dicha localidad.

La propuesta de capacitacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los alimentos
refleja una perspectiva proactiva y dirigida hacia el futuro con el objetivo de mejorar la excelencia
en el &rea de preparacion alimentaria y servicio al cliente. Por ende, para llevar a cabo la propuesta
de capacitacion se requiere de un valor monetario de $995,00 para proporcionar la informacion
necesaria en base a cuatro proyectos tedricos-practicos en los periodos establecidos. Al reforzar
los conocimientos y destrezas a los duefios de los establecimientos gastronémicos, se asegura la
provision de experiencias culinarias inocuas lo que fortalecera la imagen y la competitividad de
los restaurantes; fomentar la generacién de empleo y el crecimiento econémico en el barrio

Paraiso Amazoénico, cantdn Francisco de Orellana.
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6.2 Recomendaciones

Al implementar la propuesta de capacitacion inminente en los restaurantes del barrio Paraiso
Amazonico, garantizara a los consumidores y turistas la seguridad alimentaria y evitar
enfermedades transmitidas de alimentos mal manipulados, con el fin de mejorar la fidelizacion
de los clientes, la buena imagen de la empresa, calidad gastrondmica, ingresos econémicos y
brindar un buen testimonio del desarrollo turistico de la comunidad local, del cantén Francisco
de Orellana.

Se sugiere seguir y obedecer las regulaciones del programa de formacion sobre Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), que incluye aspectos tedricos y practicos relacionados con la preparacion
de alimentos. Este programa de formacion se ha creado de manera interactiva y participativa,
involucrando a todos los empleados de restaurantes responsables de la manipulacion y

preparacion de alimentos, desde los cocineros hasta el personal de servicio.

Se recomienda que los instructores obtengan la informacién o conocimientos apropiados de un
profesional de alimentos para la capacitacion, mejorando el realce de los temas que se van a tratar
para que se pueda respaldar con informacion veridica y que los beneficiarios puedan
implementarlo en sus negocios, fortificando sus conocimientos en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), y contribuyendo asi mismo en el mejoramiento de la calidad en la

gastronomia y en el factor econémico.
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ANEXOS

ANEXO A: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE JONAS
“CEVICHERIA”

ANEXO B: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE D’ TONITO
“CEVICHERIA”




ANEXO C: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE “PASU’S
GRILL”
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ANEXO E: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE ASADERO
DE POLLO

ANEXO F: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE MUMO
LOUNGE PARRILLADA
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ANEXO G: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE AL CARBON
HAMBURGUESAS Y BBQ

ANEXO H: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE FOOD
TRUCK “PICADITAS”
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ANEXO I: PRODUCTO PRINCIPAL OFERTADO DEL RESTAURANTE 'CHANCHO A
LA BARBOSA"

ANEXO J: ENTREVISTA A LA DUENA DEL RESTAURANTE “ASADERO DE
POLLOS”




ANEXO K: AREA DE COCINA DEL RESTAURANTE “ASADERO DE POLLOS”
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ANEXO L: ENTREVISTA A LA DUENA DEL RESTAURANTE “MUMO LOUNGE”
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ANEXO M: EXTINTOR CONTRA INCENDIOS RESTAURANTE “MUMO LOUNGE”




ANEXO N: AREA DEL COMEDOR DEL RESTAURANTE “FOOD TRUCK”
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ANEXO O: ENTREVISTA CON LA DUENA DEL RESTAURANTE “AL CARBON
HAMBURGUESAS Y BBQ”
e c,é_ ?“1 ﬂ .‘-y‘”}x“‘s #




ANEXO P: AREA DE COCINA DEL RESTAURANTE “AL CARBON
HAMBURGUESAS Y BBQ”

ANEXO Q: ENTREVISTA CON LA DUENA DEL RESTAURANTE “CHANCHO A LA
BARBOSA”




ANEXO R: AREA DE COCINA DEL RESTAURANTE “CHANCHO A LA BARBOSA”



ANEXO S: FORMATO DE LA ENCUESTA ONLINE

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
CARRERA DE TURISMO espoch

LA GASTRONOMIA COMO ELEMENTO PARA EL DESARROLLO TURISTICO:
CASO BARRIO PARAISO AMAZONICO, CANTON FRANCISCO DE ORELLANA.
Obijetivo de la investigacion: Analizar la situacion actual de los restaurantes del sector para
poder determinar a través de una jerarquizacion la categoria de los restaurantes que podrian
considerarse turisticos de manera que, se pueda elaborar una propuesta de capacitacion para
fortalecer los conocimientos, las habilidades y las destrezas de los servidores turisticos en el

servicio de alimentacion del barrio Paraiso Amazonico.

PREGUNTA 1:
¢ Cree usted que los duefios de los establecimientos gastronémicos tienen conocimiento sobre

las Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?

Si [ ] No[ | ND[ ]
PREGUNTA 2:

¢Ha degustado algunos de los platillos que ofertan los restaurantes del barrio Paraiso
Amazobnico?

Si [ ] No[ | N/D[ ]
PREGUNTA 3:

¢ Considera usted que los establecimientos culinarios cuentan con una guia gastronémica?
Si [ ] No[ | ND[ ]
PREGUNTA 4:

¢ Cree usted que los restaurantes usan implementos de seguridad y de higiene personal?
Si [ ] No[ | ND[ ]
PREGUNTA 5:

¢Considera usted que los alimentos que proporcionan dichos restaurantes del barrio

Paraiso Amazonico son de buena calidad?

Si [ ] No[ | ND[ ]



PREGUNTA 6:
¢Cree usted que los restaurantes del sector cuentan con una clasificacion de residuos

alejados de la zona de preparacion de alimentos?

Si [ ] No[ | N/D [ ]

PREGUNTA 7:
¢Para el desarrollo econémico del sector cree usted que los restaurantes cuentan con un

Plan de Marketing Gastronémico?

Si [ ] No[ | ND[ |
PREGUNTA 8:

¢Considera usted que los servidores de gastronomia cuentan con el extintor contra

incendios?

Si [ ] No[ | N/D[ ]

PREGUNTA 9:
¢ Cree usted que es importante que los servidores gastronémicos cuenten con el uniforme de

seguridad y de higiene personal para prestar un buen servicio de atencién al cliente?

Si [ ] No[ | N/D [ ]

PREGUNTA 10:
¢Cree usted que la propuesta de capacitacion de buenas practicas de manufactura (BPM)

podria fortalecer la imagen del restaurante y mejorar sus ingresos econémicos?

Si [ ] No[ | N/D[ ]



ANEXO T: ENCUESTA EN GOOGLE FORM

¢Tienes problemas para ver o enviar este formulario?

LLENAR EN FORMULARIOS DE GOOGLE

Teinvité a llenar un formulario:

La gastronomia como elemento para el desarrollo turistico: caso
barrio Paraiso Amazoénico, cantén Francisco de Orellana.

Objetivo de la investigacion:

Analizar la situacion actual de los restaurantes del sector para poder determinar a través de una
jerarquizacion la categoria de los restaurantes que podrian considerarse turisticos de manera que, se pueda
elaborar una propuesta de capacitacion para fortalecer los conocimientos, las habilidades y las destrezas
de los servidores turisticos en el servicio de alimentacion del barrio Paraiso Amazonico.

ANEXO U: TOTAL DE LOS ENCUESTADOS EN GOOGLE FORM

Preguntas  Respuestas ) Configuracion

?B r‘espuesta S Vinculo aHolas de calculo

Mensaje para los gue responden

El farmulano ya no admite respuestas

Resumen Fregunta Infivichusd

ANEXO V: ENLACE DE LAS ENCUESTAS EN GOOGLE FORM

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScliBaC-

FcTsIOkqR4C5DMNDN8G495mPuSXJGurv9bzsOPAlg/viewform?vc=0&c=0&w=1&flr=0
&usp=mail_form_link&urp=gmail_link



ANEXO W: EVIDENCIAS DE LAS ENCUESTAS AL BARRIO PARAISO

AMAZONICO
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ANEXO X: FORMATO DE ENTREVISTA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO ml
CARRERA DE TURISMO
FORMATO DE LA ENTREVISTA

espoch

Entrevistadores: Jefferson Cuenca; Dayanara Quezada

Formulario N¢: 1

Tema: La gastronomia como elemento para el desarrollo turistico: caso barrio Paraiso

Amazonico, canton Francisco de Orellana.

ENTREVISTA PARA LOS DUENOS DE LOS RESTAURANTES DEL BARRIO
PARAISO AMAZONICO

La gastronomia es un atractivo turistico importante. Muchos viajeros buscan probar la comida
local y experimentar la cultura a traves de la gastronomia. Esto puede impulsar el desarrollo
turistico v generar ingresos para la comunidad local y region. Ademas, la gastronomia puede ser
una forma de disfrutar y experimentar diferentes sabores v texturas, lo que contribuye al bienestar
emocional. Por ello, al establecer una propuesta de capacitacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), para los restaurantes del barrio Paraiso Amazonico garantizara que los
alimentos sean seguros para el consumo humano. Estas practicas incluyen medidas de higiene,
control de calidad y manipulaciéon adecuada de los alimentos, lo que reduce el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos. Tanto asi, que los restaurantes puedan lograr mejorar
su competitividad en el mercado por lo que, los consumidores valoraran la seguridad y calidad de

los alimentos y al cumplir con dichas practicas sanitarias alcancen a tener una ventaja competitiva.

;Qué tiempo lleva con su emprendimiento gastronémico?

;Considera usted que el barrio Paraiso Amazonico puede llegar a tener un potencial turistico

gastrondmico?

;Qué tipo de turistas ingresan a su establecimiento alimenticio?

;Cuidles serian sus mayores fortalezas que tiene su restaurante v cudles serian sus mayores

debilidades que presenta su negocio?

;Para usted que significan las buenas practicas de alimentos y de higiene personal?



ANEXO Y: ENLACE DE LAS ENTREVISTAS

https://liveespochedu-

my.sharepoint.com/:f:/g/personal/gabriel_cuenca_espoch_edu_ec/Em3bS-gbGb9Pp7Bv-
R5wW1MB8BNXxGHOF5eeYPPeqlepliFEwW?e=ZqulLv5



ANEXO Z: FORMATO DE LA FICHA DE OBSERVACION

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO f;:ll
CARRERA DE TURISMO Em—
FORMATO DE LA FICHA DE OBSERVACION

espoch

Observadores: Jefferson Cuenca; Dayanara Quezada

Formulario N¢: 2

Objetivo: Examinar cuidadosamente el estado actual del drea de cocina que presentan los
restaurantes con respecto a la calidad de la gastronomia ofertada en el barrio Paraiso

Amazonico.

Considerando la siguiente tabla de valorizacion, sitie una X en su concerniente casillero para

cada indicador.

Escala de valorizacion
5 Excelente
4 Muy bueno
3 Bueno
2 Malo
1 Pésimo
INSTALACION INDICADOR

1 2 3 4 3
Suelo de material liso y presentable
Infraestructura en buen estado
Area de trabajo suficientemente amplia
Mesa de trabajo de acero inoxidable
Ventilacion o climatizacion adecuada
Sistema de evacuacion de aguas residuales
Clasificacion de residuos alejado del drea de preparacion de
alimentos
Provision de toallas de papel para un solo uso
Dispensador de jabon liquido o gel antibacterial
Vajillas de acero inoxidable
CONDICIONES DE REFRIGERAMIENTO INDICADOR
1 2 3 4 5
Camara de refrigeracion en buenas condiciones
Cdmara de congelacion en buen estado
Separacion de alimentos en congelacion

Separacion de alimentos en refrigeracion



SANITACION

Prevencion de la contaminacion en el establecimiento
Limpieza del menaje v vajillas

Eliminacion de restos de comida

Desinfecc16n con agua caliente para los utensilios
Desinfeceion de los vegetales

HIGIENE PERSONAL

Vestimenta de trabajo limpio

Uso de malla o protector para el cabello
Prohibicién del uso de maquillaje

Uso de mascarilla

Utilizacion de guantes para manipular los alimentos

Lavado frecuente de manos y antebrazos
Utflas cortadas v sin esmalte

Prohibicién de perfumes o lociones fuertes
Barba o bigote rasurado

CAPACITACION AL PERSONAL

Capacitacion del personal con respecto a la manipulacion de
alimentos

Capacitacion del personal en enfermedades de transmision de
alimentos contaminados

MATERIA PRIMA

Proviene de negocios adecuados
La materia prima al recibirla se encuentra en secciones
separadas

GESTION DE SEGURIDAD

Botiquin de primeros auxilios

Extintor contra incendios
SITUACION DE LOS EQUIPOS DE COCINA

Cocina/ parrillas se encuentran en buen estado
Utensilios adecuados
Tabla de picar en buenas condiciones

Se evita la contaminacion de alimentos cruzados

INDICADOR
2 3 4

INDICADOR
2 3 4

INDICADOR
2 3 4

INDICADOR
2 3 4

INDICADOR
2 3 4

INDICADOR
2 3 4



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

CERTIFICADO DE CUMPLIMIENTO DE LA GUIA PARA
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