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INTRODUCCION

Los manipuladores de alimentos son aquellas personas que por su actividad laboral
tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacion y los pasos que son
parte del proceso de fabricacion, elaboracion, envasado, almacenamiento y
transporte. Los manipuladores estdn presentes en todas las etapas, desde que se
producen hasta que se cocinan, esto incide directamente sobre la salud de la

poblacion.

Estd demostrado la relacion existente entre una inadecuada manipulacion entre los

alimentos y la produccion de enfermedades transmitidas a través de estos.

Las medidas mas eficaces en la prevencion de estas enfermedades son las higiénicas,
ya que en la mayoria de los casos es el manipulador el que intervine como vehiculo
de transmision, por actuaciones incorrectas, en la contaminacion de los alimentos ya

sea fisico, quimico y bioldgico.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que
comen sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisién
alimentaria y los dafios provocados por los alimentos pueden causar problemas de

algun tipo de enfermedad sobre todo gastrointestinales y llevar hasta la muerte.



El deterioro y contaminacion de los alimentos puede ocasionar pérdidas de materias
primas y alimentos terminados, incrementa costos Yy puede influir negativamente en
el comercio y en la confianza de los consumidores y turistas que visitan estos

lugares.

Por esta razén el realizar una propuesta de un plan maestro de limpieza garantiza que
estos problemas se reduzcan y pongan en riesgo la salud del visitante la credibilidad

y la inocuidad en los alimentos servidos en Plaza Volcan.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo General

o Diseflar una propuesta de un plan maestro de limpieza, que garantice
alimentos inocuos y adecuados para los turistas que visitan los restaurantes de

Plaza Volcan del departamento de San Salvador.

1.1.2 Objetivo Especifico

o Investigar el estado actual de los restaurantes de Plaza Volcan, con respecto a

la manipulacion de alimentos y manufactura.

e Analizar si los restaurantes de Plaza Volcan cumplen con las Buenas

Practicas de Manufactura.

o Realizar el disefio un plan maestro de limpieza para ofrecer una mejor calidad
de los alimentos, que sean consumidos por los turistas que visitan los

restaurantes de Plaza Volcan.



1.2 Descripcion del problema

En San Salvador existen muchos problemas sobre la inocuidad de los alimentos
desde grandes a pequefios restaurantes. En la cual se ha observado que el motivo de
esta es la falta de educacion, falta de identidad gastrondmica, falta de higiene
personal, recursos econdmicos y perdida de cultura en los salvadorefios ya que se
tienen muchas culturas de otros paises, y esto afecta grandemente la salud de los
consumidores y muchas veces hasta de quienes manipulan los alimentos. Y esto ha
llegado a afectar a los grandes restaurantes ya que muchas veces las personas que
contratan no tienen conocimiento de BPM o son empiricas y las capacitaciones que
se les brindan son las basicas y no les dan seguimiento. Y esto afecta al turista

o comensal en muchas ocasiones en la salud de este.

Por eso es necesario entender el concepto de BPM buenas practicas de manufactura.
Ya que se encontr6 un caso muy reciente en el cantdn el coco en el municipio de
Chalchuapa en el departamento de Santa Ana donde dos nifios mueren por
intoxicacion al ingerir alimentos con veneno. Asi como este caso hay muchos otros
unos salen a la luz y muchos quedan como un simple caso mas pero en los cuales en
ocasiones han salido afectados hasta turistas. Y todo debido a la falta de

conocimiento y educacion o mala manipulacion de los alimentos.

1.3 Justificacion

Por medio de este plan maestro de limpieza se quiere mantener un ambiente sanitario

necesario para la produccién de alimentos sanos y legales asi previniendo casos de



intoxicacion debido a la mala manipulacion de alimentos ya que por falta de
conocimiento de las buenas practicas de manufactura se puede afectar la salud de

muchos comensales.

Y asi responsabilizando a los establecimientos de evaluar rutinariamente la
efectividad de los procedimientos de limpieza en la preparacion de los alimentos.
Sugiriendo buenas practicas de manufactura en cuanto a los alimentos ofrecidos a
los turistas, para que al consumirlos estos no tengan efectos negativos, debido a la

preparacion de ellos.

1.4 Delimitaciones

1.4.1 Delimitacion Tedrica

Con esta investigacion pretendemos llevar a la practica un plan maestro de limpieza
mediante la aplicacion de las buenas practicas de manufactura e inocuidad de
alimentos, para lograr una mejor calidad de servicio y desarrollo turistico en los

restaurantes de Plaza Volcan.

1.4.2 Delimitacion Geografica

Plaza Volcan pertenece al departamento de San Salvador, ubicado en km 16 %

carretera al Boquerdn, volcan de San Salvador.

1.4.3 Delimitacion Temporal

La investigacion sera realizada durante el periodo de agosto a diciembre del 2014.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Buenas Practica de Manufactura (BPM)

Las BPM son una herramienta basica para la obtencion de productos seguros para el
consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién de los
alimentos. Ya que son Utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos,

y para el desarrollo de procesos de los productos relacionados con la alimentacion.

Caddigo de salud

El cdédigo de salud version 2013 establece las directrices mediante las cuales el
ministerio de salud y sus delegaciones pueden vigilar la calidad de los alimentos,
particularmente los articulos 86 al 95 nasi el codigo establece en su articulo 86 que el
ministerio de salud por si o por medio de sus delegados tendra a su cargo la
supervision del cumplimiento de las normas sobre alimentos y bebidas destinadas al
consumo de la poblacion, dando preferencia a aspectos tales como la inspeccion vy el
control de todos los aspectos de la elaboracion, almacenamiento, refrigeracion,

envase y distribucién.

Asi mismo este ministerio es el encargado de la autorizacion para la instalacion y
funcionamiento de los establecimientos involucrados en la cadena de produccion de
alimentos y de aquellos otros que expenden comidas preparadas, siempre que rednan

los requisitos estipulados en las normas establecidas al respecto. De igual forma el



articulo 101 establece como requisitos para la concesién de la autorizacion de
instalacion y funcionamiento el cumplimiento de lo estipulado en el codigo de salud

y en sus reglamentos.

Ley de proteccion al consumidor de El Salvador

Esta Ley de Proteccidon al consumidor del 2013, establece las normas de seguridad y
calidad de los bienes y servicios, las normas y publicidad apropiada, y las
competencias de la defensoria del consumidor de velas por el cumplimiento de los
derechos de los consumidores y de las normas obligatorias de seguridad,

informacidn, etiquetado, calidad.

En lo referente a los alimentos la ley en su articulo 4 letra h) regula entre los
derechos bésicos de los consumidores el ser protegido contra los riesgos de recibir
productos o servicios, que en condiciones normales o previsibles de utilizacion
pongan en peligro su vida, salud o integridad en este mismo sentido el capitulo
Il que regula el derecho a la seguridad y a la calidad, establece en su articulo 6 que
los productos y servicios puestos en el mercado a disposicion de los consumidores no

deben implicar riesgos para su vida, salud o seguridad, para el medio ambiente.

El articulo 14 prohibe ofrecer al publico, donar o poner en circulacion a cualquier
otro titulo, toda clase de productos o bienes con posterioridad a la fecha de
vencimiento o cuya masa, volumen, calidad o cualquier otra medida especificada en

estos se encuentre alterado.

En cuanto al régimen sanitario, el articulo 44, letra a regula como infraccion muy

grave el ofrecer al consumidor bienes o productos vencidos o cuya masa, volumen y



cualquier otra medida especificada en ellos se encuentre alterada, asi como el
incumplimiento de los requisitos de etiquetado de productos las infracciones muy
graves se sancionaran con multa hasta de quinientos salarios minimos mensuales

urbanos en la industria.

2.2 Plan Maestro de Limpieza

Toda planta procesadora de productos de consumo humano, debe contar con un
programa formal de limpieza y desinfeccién que asegure la reduccion o eliminacién
del riesgo de contaminacion microbioldgica, quimica y fisica de dichos productos.
Este programa es esencial para la obtencion de un alimento inocuo y de calidad. El
plan de limpieza y desinfeccion de la planta es un pre requisito del HACCP, es un
requerimiento legal y también una exigencia y expectativa de los clientes. Ademas,

una planta limpia y ordenada es un lugar seguro para los empleados.

Los principales beneficios de un programa de limpieza y desinfeccion pueden

resumirse en:

e Mayor vida de anaquel del producto de consumo humano.
e Mas clientes y clientes satisfechos.

e Productos de calidad consistente.

La base de un buen programa de limpieza y desinfeccion debe ser el disefio sanitario
de la planta y los equipos, es decir que la planta y los equipos se han construido e
instalado de manera que se puedan limpiar apropiadamente aunque tengamos el

mejor programa de limpieza. La mejor inversion que pueden hacer es planificar todos



los detalles relacionados con el disefio y la construccion de la planta y los equipos
antes de iniciar operaciones para evitar errores que a futuro pueden ser muy caros.

Cada planta empacadora es diferente por lo que no existen recetas para la elaboracion

del programa de limpieza.

2.3 Higiene del Personal

Es necesario que el trabajador reciba una instruccion adecuada y continuada sobre
higiene personal y manipulacién de alimentos, el trabajador debe tener la
informacion necesaria para reducir los riesgos de contaminacion micro organico,
ademéas debe ser consciente de la importancia de los habitos higiénicos y de

manipulacion de los alimentos para reducir el riesgo de ser portador contaminante.

Todo manipulador debe seguir las siguientes indicaciones correctamente:

Se debe evitar que toda persona que manipule alimentos los contamine por no

seguir las indicaciones sanitarias.

o Deben lavarse las manos con jabén liquido y agua potable caliente, se deben
aclarar bien y se deben secar con toallas de un solo uso.

o Laropa de trabajo debe ser de uso exclusivo y de color claro.

o Se debe mantener la maxima higiene en lo que respecta la ropa de trabajo.
Debe estar siempre limpia.

o El personal de cocina no puede fumar ni comer mientras trabaja.

o Se debe tener cuidado de las heridas y quemaduras o lesiones en las manos,
ya que pueden contaminar los alimentos; en estos casos va bien utilizar

guantes de un solo uso



Cuando una persona que manipula alimentos sufre una enfermedad
infecciosa, virica, trastornos intestinales, diarreas, conjuntivitis, etc., que son
susceptibles de transmitirlas por los alimentos, debe tener la baja hasta que se
compruebe que se ha recuperado del todo.

Las ufias no pueden ser largas, porque se podrian introducir residuos
contaminantes esto aplica para ambos sexo.

Es necesario lavarse las manos antes de empezar a trabajar, después de
cualquier interrupcion, después de manipular alimentos crudos, cocidos,
basuras, después de ir al sanitario, después de tocar dinero y todas las veces
que sea necesario.

Si se han manipulado alimentos crudos, como carne, pescado o pollo, se
deben lavar nuevamente las manos antes de manipular otros productos
alimentarios.

Lavar y sanitizar todos los utensilios con los que se preparan los alimentos.
Lavar y sanitizar todos los equipos en donde se almacenan los alimentos.

No se pueden lavar trapos colgando, se debe utilizar materiales de un solo
uso.

El calzado debe ser comodo y de suela de goma para no resbalar y de uso
estricto para el trabajo.

No se puede salir a la calle con la ropa y el calzado de trabajo.

Si se estornuda o se tose, se debe hacer en un pafiuelo de papel de un solo uso

y después lavarse las manos.



o Cuando se prueba un alimento, se debe hacer con una cuchara y después se
debe lavar.

o Sisesuda, se tiene que secar el sudor con un pafiuelo de papel de un solo uso.

2.4 Generalidades de los Restaurantes

La historia de los restaurantes se remonta a épocas desde el afio 1765, en el que un
sefior Ilamado Bulanger establecio en la ciudad de Paris, Francia, el primer

restaurante con el nombre de “RESTAURANTS”.

Afos después, en 1783, fueron fundados otros establecimientos de comida con el

nombre de restaurante.

2.4.1 Los Restaurantes en El Salvador

En El Salvador al igual que en los demas paises, el servicio de restaurantes, aparece
como una necesidad basicas que obliga a las personas a ingerir sus alimentos fuera
de su casa, ya sea por las distancias que existe entre la casa y el trabajo, por motivos
de realizacion de negocio, por departir con la familia o simplemente por conocer algo

diferente.

La historia de los restaurantes en El Salvador hace referencia desde el afio 1947. De
acuerdo con entrevista realizada a uno de los propietarios de restaurantes, manifesto
que el primer restaurante de lujo que aparecio en el pais fue el Siete Mares, ubicado
en la Colonia San Benito, este restaurante tiene la caracteristica de que los clientes
tenian que entrar con traje formal. Tres afios después aparecieron otros restaurantes

de comidas internacionales como el Monterrey y el Miguelefio ubicados en el Centro



de San Salvador, en el mismo tiempo surgieron otros restaurantes de comida popular

tales como el ShezBalta y La Praviana.

Para el afio de 1950 aparecio un nuevo concepto en comidas el Dra-Inn, el cual, tenia
como caracteristica principal que la comida era servida por el mesero en el automovil
del cliente, de estos restaurantes se tienen el Café Don Pedro, El Flamingo, El

Mejicano.

En el afio 1964 surgio otro nuevo concepto de comida llamado La Parrilla, quien creo
Argentina. En esta misma década comenzaron a surgir los restaurantes de comidas

rapidas entre los cuales estan las Hamburguesas y Hotdog.

A partir del afio 1967 surgieron con mayor auge los restaurantes en comidas

internacionales y de lujo, de los cuales estaban La Fonda, Le-Mar y El Bodegon.

Para los afios 1970 continuaron estos negocios a pesar que algunos desaparecieron,
en este mismo afio se establecieron con mayor vigor las comidas rapidas, entre ellas

Pizza Boom, Pizza Hut, Toto’s Pizza, Biggest.

este tipo de comida fue la sefiora Graciela de Hollan, el restaurante estaba ubicado en
un garaje de casa en Av. Rossvelt y 47 Av. Sur, la especialidad era comida tipica
(carne a la parrilla, ensalada fresca, chirimol y pan con ajo) y su clientela era selecta.
Seguidamente se establecieron otros como el Chele’s, La Carreta, y La Pampa
Seguidamente se proliferaron los restaurantes de comidas internacionales y de lujo de

los cuales se comenta posteriormente.
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2.4.2 Definicion de Restaurante

Segun la definicion ABC Social, entendemos por restaurante aquel establecimiento o

comercio en el cual se provee a los clientes con un servicio alimenticio de diverso
tipo. Un restaurante (o restaurant como también puede conocérselo) es un espacio
publico ya que cualquier persona puede acceder a él. Sin embargo, no es una entidad
de bien publico ya que el servicio de alimentacién se otorga a los clientes a cambio
de un pago y no gratuitamente.
2.4.3 Clasificacion

Las empresas de restaurantes se pueden clasificar basdndose en aspectos como
tamafio, nimero de empleados, el activo que poseen ademas de las diferentes

categorias de los mismos.

2.4.4 Situacion Actual

Segln una investigacion realizada por la Universidad Francisco Gavidia, los
restaurantes en El Salvador afio tras afio han venido creciendo. Siendo estos negocios
uno del sub- sectores econdmicos que ha prevalecido a pesar de los problemas

econdmicos, de guerra 'y desastres naturales que ha padecido nuestro pais.

Las inversiones en este tipo de negocios son basicamente de capital nacional y la
mayoria estan ubicados en la zona metropolitana de San Salvador, entre las comidas

gue mas han crecido por su fuerte demanda estan los mariscos y las comidas tipicas.

Actualmente en el pais existen diversos grupos de restaurantes con un mercado de
clientes exclusivos que se especializan en la preparacion de comidas nacionales e

internacionales. Los restaurantes de comidas nacionales son visitados frecuentemente
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por salvadorefios y en su mayoria estan ubicados en las categorias de pequefios y
medianos. Los restaurantes de comidas internacionales son los que estan ubicados en
la categoria de grandes debido a su capacidad de produccion, instalaciones, clientes,

namero de empleados.

Estos negocios ofrecen comidas de alta calidad y con precios altos, generalmente son
visitados por empresarios, familias de estrato social alto nivel tanto nacionales como

extranjeros.

Igualmente las franquicias forman parte de este grupo de restaurantes con la variable

que son visitados por personas de todo estrato social.

Ente estos grupos de restaurantes medianos y grandes se tienen.

Restaurantes especializados en comidas internacionales

Estos tipos de restaurantes se especializan en estremeces de origen extranjero, cada

restaurante se especializa en comidas de determinado pais.

2.4.5 Crecimiento de los restaurantes en El Salvador

Con respecto a los restaurantes en El Salvador, se realizaron entrevistas con algunos
gerentes y propietarios los cuales manifestaron que estos comenzaron a tomar auge
hace 20 afios. En los ultimos 10 afios es el periodo en el cual han crecido estos

negocios, siendo los restaurantes con especialidad.

En comidas internacionales y nacionales que mas han surgido, dentro de estos se
tienen los restaurantes de comidas italianas, mejicanas, espafioles y algunos de

comida salvadoreiia.
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El crecimiento de los restaurantes no solo se observa en cuanto al surgimiento de
nuevos, sino también en la ampliacion de sus instalaciones o apertura de locales del

mismo restaurante, como sucede con Pollo Campero, Pizza Hut, Mr. Donuts.

Al consultar el directorio de la Direccion General de Estadistica y censo en
la categoria de hoteles y restaurantes, igualmente se pudo constatar la estadistica de
crecimiento que han tenido estos negocios, lo cual oscila en un 34% respecto al afio

1999.

Referente a las expectativas hacia el futuro que tiene el empresario, se alcanzé a
vislumbrar que tienen positivismo Yy esperan continuar aumentando Ssus
operaciones Yy en consecuencia ampliando el negocio, no obstante, de las dificultades
que estan afrontando actualmente como es la entrada recientemente en vigencia de la
LEY SECA esta ley en un inicio permitié el consumo de bebidas alcohdlicas hasta
las 12.00 m, y posteriormente fue ampliada hasta las 2.00 am, la ley fue promovida
por la Alcaldia Municipal de San Salvador y aprobada por la Asamblea Legislativa el

24 de octubre de 2001.

A pesar de dicha ley y los problemas econémicos que ha atravesado el pais el
empresario ha analizado a sus clientes y consideran que este ha cambiado sus gustos
y preferencia, actualmente las personas estan bastante ocupadas que se les esta
siendo necesario comer fuera de casa, lo cual esta siendo aprovechada por la

administracion.

Asi mismo, piensan que el gobierno deberia proporcionar mecanismos facilitadores

para establecer restaurantes con amplias instalaciones e incorporar aspectos

13



novedosos y diferentes al cliente. Dichos mecanismos podrian ser facilidad para

acceder lineas de créditos con tasas blandas entre otros.
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CAPITULO 11l

METODOLOGIA

3.1 Participantes

Se utilizara la investigacion descriptiva ya que esta permitird recoger los datos y
describir las caracteristicas del problema, en este caso por medio de entrevistas
realizadas a empleados de los restaurantes, con las respuestas y opiniones que nos

brinden realizaremos un plan de limpieza para cada uno de ellos.

Asi como también se utilizara la investigacion explicativa para poder exponer las
causas del problema y explicar porque es necesario implementar un plan de limpieza

y a la misma vez hacerlo con los trabajadores del lugar.

3.2 Método

Los sujetos de estudio seran los gerentes o encargados y los empleados de cada

restaurante de plaza volcan,

Se pretende para la ejecucion de la investigacion, trabajar con una muestra
representativa que redna las caracteristicas principales y que presente una relacion

con la condicion particular de la poblacion objeto de estudio, definido anteriormente.

El tipo de muestreo utilizado para escoger el tamafio idoneo de las unidades de
analisis es el aleatorio simple ya que segun Pineda B., Alvarado Luz. (2007) éste se
caracteriza por que cada unidad tiene la probabilidad equitativa de ser incluida en la

muestra.
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3.3 Técnicas e Instrumentos

Se utilizara el método de la entrevista para obtener de forma directa los datos

necesarios para disefiar el plan maestro de limpieza.

3.3.1 La Encuesta

Es un método que permite obtener informacion de una poblacién o parte de esta.

La técnica de encuesta permitira conocer lo que los encargados y empleados piensan
sobre lo importante que es tener un plan de limpieza en su restaurante y ademas lo

que ellos piensan que les hace falta para reforzar las falencias que tienen.

Para esta investigacion se encuestara a los encargados (gerentes) y empleados de

cada restaurante, que conforman a plaza volcan.

3.3.2 La entrevista

Es un instrumento que permite un acercamiento real con las personas que ofrecen los

servicios en los restaurantes ubicados en Plaza Volcéan.

Para este tipo de investigacion se entrevistd a personas con competencias en las
diferentes areas de cada restaurante: Gerentes o encargados, supervisores, jefe de

meseros, bar tender o encargado y empleados.

3.4 Procedimiento

El procedimiento de recoleccidn de datos se efectuara por medio del instrumento de

entrevista que se estructuraran con los siguientes indicadores a considerar:
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3.5 Estrategia de Andlisis de Datos

La informacién recolectada durante la investigacion se presenta estratégicamente de

acuerdo a la siguiente estructura.

17



CAPITULO IV
TABULACION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS.

4.1 Presentacion de Resultados

En el siguiente capitulo se presentaran los datos recopilados, por medio de la técnica
de la entrevista y encuesta; utilizando el instrumento de cuestionario, la cual es un
instrumento que permiten un acercamiento real con las personas, en este caso a los

jefes encargados y empleados que laboran en los restaurantes de Plaza Volcan.

La informacion recopilada de las encuestas y entrevistas, se presenta ordenadamente
en tablas con sus respectivas preguntas y respuestas y su analisis, donde se muestra

un analisis de la informacién recopilada.

La técnica del cuestionario permitié conocer los puntos negativos y positivos de cada
uno de los restaurantes, con respecto a la limpieza, tanto de los alimentos y

establecimientos y del personal a la hora de manipular alimentos.
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Entrevista a jefes o encargados

1. ¢Mantiene usted algin programa de capacitaciones de BPM con sus

empleados? Si o no ¢Por que?

Objetivo: Indagar sobre capacitaciones de BPM brindadas a los empleados

Nombre de Rest. |, Mantiene usted algin programa de capacitaciones de BPM
con sus empleados? Si o no ¢Por qué?

Ben’s Coffee Si, son capacitaciones constantes cada 6 meses, para mejorar
el servicio

La pupusa Loka [Si, porque es importante mantener una buena imagen

Ay Lolita! Si, cada 3 meses, para brindar un servicio de calidad a
nuestros clientes
La pizzeria Si, una vez al mes para mejorar servicio

Tinto Bistro &  [Si, para dar mejor servicio

Bar

Creppe Lovers  [Si, es importante que los manipuladores de alimentos estén
informados
Poyo- Chicken  [Si, para mejorar servicio

Fried Sides

Fritten- No

Authentic Fries

Con los datos obtenidos podemos ver que la mayoria de los restaurantes dicen tener
un programa de capacitaciones, aunque no lo hacen con mucha frecuencia, también

se puede observar que el ultimo restaurante no cuenta con dicho programa.
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2. ¢Queé tipo de capacitaciones le gustaria o cree necesario brindar a sus

empleados?

Obijetivo: Saber sobre los intereses de empleados en cuanto a capacitaciones

Nombre de . Qué tipo de capacitaciones le gustaria o cree necesario
Rest. brindar a sus empleados?

Ben’s Coffee Capacitaciones de inglés, y sobre trato a los clientes

La pupusa Loka {Sobre manipulacién de alimentos y control de limpieza
en las areas de trabajo

Ay Lolita! Capacitaciones sobre desinfeccion de alimentos y
atencion al cliente.

La pizzeria Capacitaciones sobre el area de mesa y area de cocina
en cuanto a sanitizacion de alimentos

Tinto Bistro&  [Sanitizacion de alimentos, manipulacién de alimentos

Bar

Creppe Lovers [Sobre manipulacion de alimentos

Poyo- Chicken  |Atencion al cliente

Fried Sides

Fritten- Desinfeccion de alimentos y maquinaria

Authentic Fries

Segun los datos obtenidos, los encargados estan interesados en que sus empleados
reciban capacitaciones en donde reciban informacion sobre manipulacion de

alimentos y desinfeccion del mismo.



3. ¢Tiene un plan maestro de limpieza?

Objetivo: Analizar la situacion de los restaurantes de acuerdo a si tienen un

plan de limpieza o no.

Nombre de Rest. ¢ Tiene un plan maestro de limpieza?
Ben’s Coffee No

La pupusa Loka No

Ay Lolita! Si

La Pizzeria Si

Tinto Bistro & Bar No

Creppe Lovers No

Poyo- Chicken Fried Si

Sides

Fritten Si

Con estos datos nos damos cuenta que de los ocho restaurantes, solo tres de ellos
cuentan con un plan de limpieza, este dato nos revela cual es el estado de los

restaurantes en cuanto al servicio y calidad de alimentos que pueden ofrecer.



4. ;En el restaurante cuentan con equipos encargados de hacer cumplir con

las BPM?

Objetivo: verificar si los restaurantes cuentan con equipos encargados de hacer

cumplir algunas de las normas establecidas, entre ellas las BPM.

Nombre de Rest. |, En el restaurante cuentan con equipos encargados de

hacer cumplir con las BPM?

Ben’s Coffee No

La Pupusa Loka  [No

Ay Lolita! Si, existen 2 equipos con 2 empleados cada uno

La Pizzeria Si, un equipo de 2 personas

Tinto Bar & Bistro [No

Creppe Lovers No

Poyo- Chicken No

Fried Sides

Frittenn- No

Authentic Fries

Segun estos datos, solamente dos de los ocho restaurantes, cuentan con equipos
encargados de hacer cumplir las normas establecidas o BPM, los demas tienen una

deficiencia respecto a este aspecto.
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5. ¢Cudles son algunas de las exigencias de BPM para sus empleados?
Objetivo: Conocer las exigencias basicas para los empleados para manipular

los alimentos.

Nombre de Rest. |, Cuales son algunas de las exigencias de BPM
para sus empleados?

Ben’s Coffee -Lavarse las manos

-Cumplir los pasos para los alimentos
La pupusa Loka  |Ordenar areas de trabajo

-Limpieza

~Higiene

Ay Lolita! -Redecillas

~Ufas recortadas y sin pintar

-No aritos ni anillos

La pizzeria -Lavar manos

-Lavar alimentos y equipos

~Higiene personal

Tinto Bistro & Bar fLavar utensilios

-Lavar manos

-Higiene personal

Creppe Lovers -Utilizar guantes

-redecilla

-ufias recortadas y sin pintar
Poyo- Chicken ~Manos limpias

-Redecilla
Fried Sides

Fritten- Authentic |Usar guantes
_ -Lavar manos
Fries -Lavar alimentos

Estos datos nos revelan las exigencias o0 BPM que los encargados les exigen a sus

empleados para brindar un mejor servicio de calidad.



Encuesta a empleados

1. ¢Harecibido alguna capacitacion sobre las BPM en el ultimo afio en el

restaurante? Si o no ¢ Cuales?

Objetivo: Saber con cuanta frecuencia los empleados reciben capacitaciones y

que tipo de capacitaciones reciben.

Nombre de Rest.

¢ Ha recibido alguna capacitacion sobre las BPM en el

Gltimo afio en el restaurante? Si o no ¢ Cuales?

Ben’s coffee

Si, BPM

La Pupusa Loka [Si, TROLEX, Manipulacion de alimentos
Ay Lolita! Si, Manipulacion de alimentos, Atencién al cliente
La Pizzeria No

Tinto Bistro &

Si, Atencion al cliente

Authentic Fries

Bar

Creppe Lovers  Si, BPM
Poyo- Chicken  [No
Fried Sides

Fritten- No

Estos datos nos dicen cuéles son las capacitaciones que estos empleados han

recibido, excepto los Gltimos dos que como podemos ver en el Gltimo afio no han

recibido ninguna capacitacion.
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2. ¢Cree usted que es necesario que les brinden capacitaciones? ;Por que?

Objetivo: Conocer opiniones de empleados sobre si es necesario recibir

capacitaciones.

Nombre de Rest. | Cree usted que es necesario que les brinden capacitaciones?

. Por qué?

Ben’s coffee Si, para conocer mas sobre reglas de salud

La Pupusa Loka [Si, para ampliar mas nuestros conocimientos y brindar un

mejor servicio

Ay lolita! Si, para brindar un mejor servicio

La pizzeria Si, de esta manera nos aportan mas informacion la cual

serviria para brindar un mejor servicio

Tinto Bristro &  [Si, porque muchos no tenemos mucho conocimiento acerca
Bar de BPM

Creppe Lovers Si, para mejorar nuestro servicio

Poyo- Chicken Si, para ampliar conocimientos
Fried Sides

Fritten- Authentic [Si, para saber mas

Fries

En este recuadro los empleados dieron su opinion sobre si es necesario 0 no recibir
capacitaciones, y el porqué de sus respuestas, ellos dijeron que era necesario porque
con los conocimientos adquiridos brindarian un mejor servicio y a la vez ampliarian

sus conocimientos.
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3. ¢Le gustaria recibir alguna capacitacion?

Objetivo: Saber hasta qué grado los empleados estan interesados en recibir

capacitaciones.

Nombre de Rest. ¢ Le gustaria recibir alguna capacitacion?
Ben’s coffee Si

La Pupusa Loka Si

Ay Lolita! Si

La pizzeria Si

Tinto Bistro & Bar Si

Creppe Lovers Si

Poyo- Chicken Fried Si

Sides

Fritten- Authentic Fries [Si

Estos datos nos dicen claramente que a los empleados encuestados les gustaria

recibir capacitaciones.



4. ¢Dentro del restaurante hay equipos establecidos para hacer cumplir con las

BPM? Si o no

Objetivo: verificar si existen equipos encargados de hacer cumplir normas

establecidas.

Nombre de Rest. |,Dentro del restaurante hay equipos establecidos para

hacer cumplir con las BPM? Si 0 no

Ben’s Coffee No

La Pupusa Loka |No

Ay Lolita! Si

La Pizzeria Si

Tinto Bistro & No

Bar

Creppe Lovers No

Poyo- Chicken  [No
Fried Sides

Fritten- Authentic [No

Fries

Estos datos nos afirman las respuestas anteriores, dadas por los encargados de cada
restaurante en cuanto a si tienen o no equipos responsables de hacer cumplir las

BPM.



5. ¢Qué BPM le exigen sus jefes?

Objetivo: Conocer que BPM ponen en practica los empleados al manipular

alimentos.

Nombre Rest.

. Qué BPM le exigen sus jefes?

Ben’s coffee

-Tener todo limpio

~Revisar fechas de vencimiento
~No anillos

~Ufas recortadas

La Pupusa Loka

-Atencion al cliente
~Experiencia en manipulacién de alimentos

Ay Lolita! -Redecillas
-Ufas recortadas
-Maquinaria limpia
La Pizzeria -Manos limpias

~Alimentos limpios
~Ufas recortadas y sin pintar

~No aritos
Tinto Bistro & Bar ~No anillos
-Higiene personal
Creppe Lovers -Redecillas
-Guantes

-Ufas recortadas
-Manos limpias

Poyo- Chicken Fried

Sides

-Redecillas
-Manos limpias
-URas recortadas

Fritten- Authentic Fries

-Unas recortadas
-Manos limpias
-Alimentos limpios

Estos datos nos dicen de parte de los empleados, cuales son las exigencias de sus

jefes o encargados para cumplir con las BPM
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La investigacion fue realizada durante las fechas 10 y 11 de octubre del afio 2014 en

Plaza Volcan, El Boquerdn.

Las entrevistas y encuestas fueron realizadas dentro del establecimiento de Plaza
Volcén, en sus 8 diferentes restaurantes a algunos empleados y sus respectivos

encargados.

El enfoque que se le dio a la entrevista y encuestas fue sobre las capacitaciones para

el personal, si estos tenian un plan de limpieza.

Entre los datos mas importantes que encontramos fue que, muchos de ellos no
reciben las capacitaciones necesarias, y tampoco lo hacen con tanta frecuencia como
deberia de ser, algunos de ellos cuentan con equipos encargados de que los
empleados encargados de manipular los alimentos cumplan con las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), también pudimos notar que son pocos los que en realidad
conocen a cabalidad lo que son las BPM, por esta razon en la siguiente tabla esta
expuesto nuestra propuesta de un Plan Maestro de Limpieza, en donde esta dividida
por cuatro componentes que se consideran importantes para un restaurante en lo que
respecta a un plan de limpieza, en ella se mencionan los factores positivos y
negativos de cada uno de los restaurantes, para los aspectos negativos, hay

sugerencias de lo que ellos podrian hacer, y tomarlas en cuenta
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. Conclusiones.

Al menos 6 de los 8 restaurantes de Plaza Volcan, dicen no recibir
capacitaciones regularmente o por lo menos las necesarias, de acuerdo al
servicio que cada uno de estos restaurantes recibe, empleados de algunos
restaurantes dicen no estar interesados en si reciben o no capacitaciones.

Los encargados o jefes no tienen una programacion establecida de cada
cuanto tiempo recibiran capacitaciones, ni de cada cuanto tiempo deben sus
empleados actualizar sus conocimientos sobre Buenas Practicas de
Manufactura, y otros aspectos importantes para mejorar el servicio.

De los 8 restaurantes solamente 2 de ellos tienen equipos responsables de
hacer cumplir con las BPM establecidas, los otros 6 no cuentan con este tipo
de equipos.

Todos los restaurantes dicen conocer y practicar las BPM, aunque no la

mayoria contesto debidamente al indagar sobre este aspecto.
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5.2 Recomendaciones

Los jefes o encargados de estos restaurantes deben llevar un control de
capacitaciones hacia su personal, verificar que se impartan en el tiempo
estipulado, teniendo en cuenta que ser constantes en cuanto a recibir
capacitaciones es parte del adiestramiento del personal.

Los encargados de los restaurantes deben desarrollar un programa
debidamente planificado en donde se mencionen los puntos débiles de su
personal y las necesidades del restaurante en cuanto a servicio, de acuerdo a
esto designar el tipo de capacitaciones que el personal debe recibir, estipular
fechas y hacer que se cumplan.

Los encargados deben de formar equipos que se encarguen de que los
manipuladores de alimentos y demds, cumplan con las BPM para dar un
mejor servicio a los comensales, ademas estos equipos deben de estar
conformados por los mismos empleados de los restaurantes.

Los encargados deben de inculcar en sus empleados la importancia de
practicar y tener conocimiento de lo que son las Buenas Practicas de
Manufactura, ya que estas practicas son esenciales en el campo de
restaurantes, y de la misma manera ayuda a mejorar la calidad de alimentos y

del servicio en general.
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Anexo 3

ANEXQ A

FORMATOS DE AUTOVERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD

REQUISITOS ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION SANITARIA

NOM-120-SS5A1-1994

OCESC
PHS

HOJUELAS DE PLATANO FRITAS

=NE DEL PERSONAL QUE MANIPULA LOS ALIMENTOS:

CUMPLE | 5BSERVACIONES

13143

51 | NO

r DEBENESTAR BIEN CAPACITADOS Y ADIESTRADOS

v DEBENPRESENTARSE ASEADOS A TRABAJAR

v DEBENUSAR ROPALIMPIA

v DEBENUSAR ROPADE COLORES CLARGS

» DEBENUSAR CALZADO LIMPIO

v DEBENLAVARSE Y DESINFECTARSE LAS MANGCS ANTES DE
INICIAR EL TRABAJO

» DEBENLAVARSE Y DESINFECTARSE LAS MANOS DESPUES
DE CADA AUSENCIA DEL TRABAJO

» DEBE LAVARSE LAS UNAS ADECUADAMENTE

» DEBENUSAR CUBREBOCA

v DEBENUSAR ADECUADAMENTE EL CUBREBOCA

» DEBENUSAR COFIA

» LUJSAR CALZADQ CERRADO

DEBEN USAR REDES PARAEL  CABELLO

v DEBEN USAR REDES CONABERTURAND MAYOR DE 3 MM,

v DEBEM USAR REDES DE COLOR DIFERENTE AL DEL
CABELLO

»  DEBEN TENER LAS UNAS CORTAS

v DEBEN TENER LAS URAS LIMPIAS

v DEBEN TENER LAS UNAS SANAS

bd Elabord
de Produccion Gerente de Calidad

Aprobd ]
Supervisor de Area
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Anexo 4

REQUISITOS ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION SANITARIA
NOM-120-SSA1-1994

FPROCESO HOJUELAS DE PLATANO FRITAS

HS CUMPLE
073 SI | NO

OBSERVACIONES

DEBEN TENER LAS UNAS SIN BARNIZ

DEBEN USAR GUANTES

NQ DEBEN FUMAR EN EL AREA

NO DEBEN MASCAR EN EL AREA

NQ DEBEN COMER EN EL AREA

NO DEBEN TENER DULCES EN LA BOCA

MO DEBEN TENER EN LA BOCA CHICLES

MO DEBEN TENER EN LA BOCA OTROS OBJETOS

NO DEBEN BEBER EN EL AREA

MO DEBEMN USAR PLUMAS EN EL BOLSILLO SUPERIOR DE
LA CAMIGA

NO DEBEN USAR LAPICEROS EN EL BOLSILLO SUPERIOR
DE LA CAMISA

NO DEBEN USAR TERMOMETROS ENEL BOLSILLO
SUPERIOR DE LA CAMISA

NO DEBEN USAR OTROS OBJETOS EN EL BOLSILLO
SUPERIOR DE LA CAMISA

NO DEBEN ESCUPIR EN EL AREA

NO DEBEN USAR JOYAS

NO DEBEN USAR ADORNOS QUE PUEDAN CONTAMINAR EL
PRODUCTO

NO DEBEN USAR BROCHES EN EL CABELLO

NO DEBEN USAR PASADORES PARA EL CABELLO

NO DEBEN USAR PINZAS PARA EL CABELLO

NO DEBEN USAR ARETES

NO DEBEN USAR ANILLOS

NO DEBEN USAR PULSERAS

NO DEBEN USAR RELOJ

NO DEBEN USAR LOCIONES

NO DEBEN USAR PERFUMES

MO DEBEN USAR CREMAS

NO DEBEN USAR OTROS COSMETICOS

MO DEBEN ESTORMNUDAR SOBRE EL PRODUCTO

NO DEBEN TOSER SORE EL PRODUCTO

bo Elaboro Aprobd
de Produccion Gerente de Calidad Supervisor de Area




Anexo 5

REQUISITOS ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION SANITARIA

NOM-120-38A1-1994

HOJUELAS DE PLATANO

PROCESO
BPHS CUMPLE
Pagina 3/3 Sl | NO

OBSERV

NO DEBEN TRABAJAR CON HERIDAS EXPUESTAS

NO DEBEN TRABAJAR EN EL AREA CON ALGUNA
ENFERMEDAD CONTAGIOSA

NO DEBEN TRABAJAR EN EL AREA CON CORTADAS
CUBIERTAS INAPROPIADAMENTE

NO DEBEN TRABAJAR EN EL AREA CON INFECCION
GASTROINTESTINAL

SE DEBE AISLAR AL PERSONAL CON ENFERMEDADES
CONTAGIOSAS Y CORTADAS MAL PROTEGIDAS; Y SE
ENVIAN AEFECTUAR OTRA ACTIVIDAD

NO SE DEBE PERMITIR TRABAJAR EN ELAREA A
PERSONAS QUE SE SEPA O SE SOSPECHE QUE PADECEN
ALGUNA ENFERMEDAD QUE PUEDA CONTAMINAR EL
PRODUCTO

DEBE EXISTIR BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

LOS VISITANTES DEBEN CUMPLIR ESTOS REQUISITOS

DFBEN PRESENTAR EXAMEN MEDICO PERIODICO

SE DEBE EXIGIR CERTIFICADO MEDICO AL PERSONAL
ANTES DE ASIGNARLE LA ACTIVIDAD

DEBE ESTAR CONTROLADO EL TRAFICO DE PERSONAL EN
EL AREA

DEBEN EXISTIR CARTELES INFORMATIVOS PARA
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Anexo 6

Entrevista

Gerente 0 encargado
Supervisor
Jefe de meseros

Bar tender (encargado)

1. ¢Mantiene usted algin programa de capacitaciones de BPM con sus

empleados? Si o no ¢Por qué?

2. ¢Qué tipo de capacitaciones le gustaria o cree necesario brindar a sus

empleados?

3. ¢Tiene un plan de limpieza?

4. ¢En el restaurante cuenta con equipos encargados de hacer cumplir con las

BPM? Si o0 no

5. ¢Cuales son algunas de las exigencias de BPM para sus empleados?
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Encuesta a empleados

1. ¢Harecibido alguna capacitacion sobre las BPM en el ultimo afio en el

restaurante en el restaurante? Si o no ¢ Cuales?

2. ¢Cree usted que es necesario que les brinden capacitaciones?

3. ¢Le gustaria recibir alguna capacitacion?

4. ¢Dentro del restaurante hay equipos establecidos para hacer cumplir con las

BPM? Si 0 no

5. ¢Qué BPM le exigen sus jefes?
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