


L UIDE

Powered by
Arizona State University

GASTRONOMIA

Tesis previa a la obtencién del titulo

Licenciado en Gastronomia

AUTOR: Erick Anthony Molina Gallardo

TUTOR: Ing. Patricio Pinos, MSc(c)

“DISENO Y ADAPTACION DE ESPACIOS EFICIENTES DE COCINA PARA

PREPARAR COMIDA RAPIDA.”




AUTORIZACION POR PARTE DEL AUTOR PARA LA CONSULTA,
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL, Y PUBLICACION ELECTRONICA DEL

TRABAJO DE TITULACION

Yo, Erick Anthony Molina Gallardo, declaro ser autor del Trabajo delnvestigacion
con el nombre “DISENO Y ADAPTACION DE ESPACIOS EFICIENTES DE COCINA
PARA PREPARAR COMIDA RAPIDA.”, como requisito para optar al grado de Licenciado
en Gastronomia y autorizo al Sistema de Bibliotecas de la Universidad Internacional del
Ecuador, para que con fines netamente académicos divulgue esta obra a través del

Repositorio Digital Institucional (RDI-UIDE).

Los usuarios del RDI-UIDE podran consultar el contenido de este trabajo en las redes
de informacién del pais y del exterior, con las cuales la Universidad tenga convenios. La
Universidad Internacional del Ecuador no se hace responsable por el plagio o copia del
contenido parcial o total de este trabajo. Del mismo modo, acepto que los Derechos de Autor,
Morales y Patrimoniales, sobre esta obra, seran compartidos entre mi persona y la
Universidad Internacional del Ecuador, y que no tramitaré la publicacion de esta obra en
ningdn otro medio, sin autorizacion expresa de la misma. En caso de que exista el potencial
de generacion de beneficios econdmicos o patentes, producto de este trabajo, acepto que se
deberan firmar convenios especificos adicionales, donde se acuerden los términos de

adjudicacion de dichos beneficios.



Para constancia de esta autorizacion, en la ciudad de Quito, a los 16 dias del mes de junio

firmo conforme:

Autor: Erick Anthony Molina Gallardo




APROBACION DEL TUTOR

En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacion “DISENO Y ADAPTACION DE
ESPACIOS EFICIENTES DE COCINA PARA PREPARAR COMIDA RAPIDA.”
presentado por Erick Anthony Molina Gallardo, para optar por el Titulo Licenciado en

Gastronomia.

CERTIFICO

Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y considero
que reune los requisitos y meritos suficientes para ser sometido a la presentacion pablica y

evaluacion por parte del Tribunal Examinador que se designe.

Quito,

Ing. Patricio Pinos, Mgp



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Quien suscribe, declaro que los contenidos y los resultados obtenidos en el presente
trabajo de investigacion, como requerimiento previo para la obtencion del Titulo de
Licenciado en Gastronomia, son absolutamente originales, auténticos y personales y de

exclusiva responsabilidad legal y académica del autor.

Quito

Erick Anthony Molina Gallardo



APROBACION TRIBUNAL

El trabajo de Titulacién, ha sido revisado, aprobado y autorizada su impresion y
empastado,sobre el Tema:DISENO Y ADAPTACION DE ESPACIOS EFICIENTES DE
COCINA PARA PREPARAR COMIDA RAPIDA., previo a la obtencién del Titulo de
Licenciada en Gastronomia, reune los requisitos de fondo y forma para que el estudiante

pueda presentarse a la sustentacion del trabajo de titulacion.

Ciudad....... de

Nombres completos VOCAL



DEDICATORIA

A Dios, que gracias a su bondad me ha permitido culminar mis estudios. A mis familiares que

son lo mas importante que tengo.

A mi madre por velar por mi integridad tanto personal como profesional; por guiar mi vida
por el camino del bien, ahora mas que nunca comprendo y agradezco todo el empefio y

esfuerzo que ha depositado en mi.

A mis abuelitos, que gracias a Dios todavia los tengo a mi lado, que han compartido

vivencias y anécdotas que siempre las recordaré y estoy segura que me serviran en el futuro.

A mi primo Leon Dario Tituafia, que ha sido la Unica persona a la que considero mi mejor
amigo, mi hermano... Tengo la certeza que donde quiera que estés me acompafias, te

agradezco porque gracias a ti, soy una persona que lucha por alcanzar sus ideales.

A Paola, es hermoso y una bendicion que seas parte de mi vida, has estado conmigo en los
momentos mas dificiles y siempre confias en mi. Me ayudas a tener la motivacion que

necesito, para cumplir este tan anhelado objetivo.



AGRADECIMIENTO

Agradezco a mi padre que a pesar de la distancia fue quien me dio la oportunidad para
ingresar a esta prestigiosa universidad. A mi madre que aportd con su granito de arena para
lograr esta hazafia. A mi padrastro que mediante sus ensefianzas me hizo recapacitar sobre el

giro que estaba tomando mi vida.

Agradezco a mi tutor el Ing. Patricio Pinos por el dominio del tema, la paciencia y la
dedicacion hacia mi trabajo de titulacion, junto al MSc. Diego Alban por sus grandes

ensefianzas que me serviran a lo largo de mi carrera profesional.

Agradezco a Rafael Moran por la induccion, el reflejo de la experiencia y valores morales

inculcados, ademas de todo el equipo de la Escuela de Gastronomia de UIDE.

Agradezco a la vida por el tiempo que me permitio, convivir con las amistades que hice en

la universidad, y de todo corazon les deseo lo mejor, en donde quiera que se encuentren.



INDICE DE CONTENIDOS

AUTORIZACION POR PARTEDELAUTOR.............coooveeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 3
APROBACION DEL TUTOR ..........coouiiiiiiiiiesisieitetieie ittt 5
DECLARACION DE AUTENTICIDAD ...........c..coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeea e 6
APROBACION TRIBUNAL..............coouiuieiesiaiiieeetttieie ettt ettt 7
DEDICATORIA ...t e et e e ettt e e et et e e e ettt e e e ebbneeaebbanaeaaee 8
AGRADECIMIENTO........ccooetii ettt et e e e et e e et r e e et n e e e ebbn e 9
INDICE DE GRAFICOS ...........c.coooiiieiieieieeee ettt 14
INDICE DE IMAGENES ...........c.coooitiiiiiieieieeeis ettt 16
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt 19
ABSTRACT ...ttt e e e et e e e n e e e et e e et e e 21
INTRODUCCION .........cccoviiiiiiietiaise ettt bbbt 22
Importancia y actuQlidad.................eeeeeeneereeeeneereeeeniereeeeseerenenssereenessessensssessenssssesssnsssenses 22
RUC cON régimen RIMPE. - ..........ccovieeeieiiiiiiiiiiisisisisisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 24
0 o 25
=] 1= U 28
L 28
Permiso de funcionamiento por parte de 1os bomberos. - ............cuuueeeeeeceeeerreeeeneeeniieennns 30
{0k - N 31

10



Declaracion de activos a Quito Turismo, que es el departamento encargado de

categorizar los negocios de Alimento y Bebidas. -.........uuueeeeueeeeeereereeeennceseeeneereenennssssenes 35
JUSHIfICOCION ....aeeeenneeereeeeereeeenreeeereeeeeneeensseeeesseeeenmnnssssssssseessnmssssssssssssessnnnnsssssssssssssnnnnnnns 37
Planteamiento del Problem( ..................eeeeeeeeeeeennseeeereeeeeeeennssssesseeeesnmnnsssssssssesssnssssssssnnes 38
(0] 7] 3 1 170 X OO PPE T PUP PP 38
ODBJELIVO GENEIAL........eeeeeeeeeeeeeeeereeeereeuesrreeereeeenneanssssessssesesmsssssssssssesssnsssssssssssssssnnnnsssssssns 38
ODjJEtiVOS ESPECIfICOS ..ceeeveeeennreeeerreeeereunnssseeereeeemnnnnsssssssseesesssnsssssssssssssnmssssssssssssssnnnnnsssssses 38
CAPITULO N ...t e et e e et e e e e r e e e et n e e e e b e 39
IMARCO TEORICO ...ttt 39
Produccion de comida radpida €N ECUAAOLF ...............eeeveeeeeeeeeseeeerreeeennnessssseeeseerennnnsnsssnees 40
Ley Organica de SQIU. .............eeeeeeeeeeeenreeeereeeeeueuussseeeereeeesmmnssssssesseessnmsssssssssssesssnnnssnsssees 41
Codigo Orgdnico de 10 ProdUcCCionN ............cccceeeeeeieiiisieiiisiiisissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 42
ESCENAIiO ECONOMUCO......ccccccuueeeeriieerenicsisresiisssasesisssssssssssssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssss 43
CAPITULO Il ...ttt e et e e et e e e s e e e s nnnne s 44
QT2 0 (=30 1A 17231 T o ol [ ] £ N 44
1Y/ L=3 oo Lo B 0 L= [ 7ot 1 11 o R 44
INVeStIGACION DESCLIPLIVA ..........ceeeeeeeieieieiieiiiiriisieisessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnens 44
Investigacion CorrelacionQl..................ceeeeeeeeeeeieeeieeieeeessisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnens 45
Técnicas y herramientas de inVestigaCiON..............eeeeeeeeeeevvveeeveeesssessssssssssssssssssssssssssssnnes 45
(04X Y= 4 T 1o T 45



Investigacion documental 0 bibliografica ...........cceevvvvvvviviiiiiiisisissisisssssssssssssssssssssssnnnnnns 45

[ Lo o ORI 46
CAPITULO ] ...ttt 51
Delimitacion de Greqs.....................ooouiiiiiiiiiiiiiiii ettt e e 51

Area de recepcion de MALEria PriMQ..............cceveeveeeveeveveseesuvsvssvessesssssesssssssssessesssssesssons 51

Ared de Dodega de QIIMENTOS ...........cceeeeeeeeeeevesresresersrrssressesssssssssssssssssssssssssessessessssssesons 53

Caracteristicas de la instalacion y procesos competentes...........cccceeeeeeeereeeerreeennnnessenens 53

Salida de EMEIGeNCIQ.........ceueeeeeeeeeereeeeereereeeeeesseeeessereenmanssssssssssessnssssssssssssssssnssssssssssssssens 54

Caracteristicas que debe tener una salida de emergencia: .............eueeeeeereeeeereeeenneeerssenens 54

Control de Temperaturas de almacenamiento................eeeeeeeereeeeereeeeneeessseeereerennnnsssseeees 54

Area de bodega de productos de liMPI€zZa ..............eeeevevervesevsvsvesveseesvsvsssessessesesvessens 57
Seguridad Industrial en Instalaciones...................................ccccccci 58

Definicion de RieSgo LADOIAL.............ccceeeeeieiiiiiiiiiiiiiiiiisisisisissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 58

Riesgos y Medidas preventivas para el personal ..................eveeeiiiivveeneessicssssnsnenneessssssnns 58
CAPITULO IV ...ttt 67
Propuesta de disefo de espacios de cocina para producciones eficientes.......................... 67

Aspectos necesarios que se deben tomar en cuenta al momento de diseiiar las diferentes

GFCOS T UNG COCING caueeeneereeeeeeeeiereesereesireeeserensesssessssssessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssnsane 71
Propuesta de como deben ir 1as inStalaciones ..............cccovvvvvvvvvsivisiivniiississsnnssssnssssnnnnnnns 76
Plan de GeStiON e RESIAUOS .......cee.ceeeereereerreeereisreesressresssesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnns 83



Propuesta de Gestion de ReSIiAUOS ............ccccvvvvvviviviiiiiiiiiiiiiiniinisisiiiiinnininiimmmminimmmiisiinnnnn 84

EQUIPAMIENTO PESAUO ..........cevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiissisissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 86
EQUIPAMIENTO lIVIANO .......eeeeenneeeeeeeeeeeeeneeeeereeeeeeeennsseeeereeeenmnnssssssssseessnmnnsssssssssessnnnnnsssssnes 91
IVIENU ...ttt bbbttt 93
Propuesta de disefio de una cocina para espacios eficientes.............eeeeeeeeeeereeeeeeenrseenens 98
Propuesta del SAION................eeeeeeeeeeeereeeereeeeeneennsseeeesseeeemmmnssssssssseesssnsnsssssssssssssnnnnssssssnes 99
Plano completo a €SCala 1/50............uuueeeeeeereeesssssssseeeeeeeessssssssssssesesssssssssssssssesessssssnns 100
Capacitacion del Personal................eeeeeueeeeeeeeeeeeeeeeesssesesseeeennnnssssssessssssnnsssssssssssssssnnsnnns 101
CONCIUSION ...ttt e e e e ettt e e e e e e e st bb e e e as 105
RECOMENDACIONES: .............coiieeeeeeeeee ettt e et e e e e e e nnne s 106
BiDlIOGrafiQ................coiiiiiiiiieiiiei ettt aaaae 107
ANEXOS ... oo et e e e e e e e 112
Anexo 1. Registro OfiCial NO 555.............ceeeeeereeerersssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 113

13



INDICE DE GRAFICOS

FIGURA 1 — PASOS PARA OBTENER EL RUC .......oiiiiiiiiiiiiiie et 25
FIGURA 2 — RIMPE — NEGOCIOS POPULARES......cciiitiiieiiiiiia e aiteee ettt e e sitaea e 27
FIGURA 3 — PATENTE IMUNICIPAL ...ciititttiteeeaitteee e ettt e e e sttt e et e e e s st e e s e antbea e e s nnbbeaeesnnnaeeas 28
FIGURA 4 — ;COMO OBTENER EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO? .....uvviiirieeeeesiiiiniiineeeeeeaeens 30

FIGURA 5 — LAMINA INFORMATIVA TEMPERATURA DE CONSERVACION EN REFRIGERACION PARA

F Y= N O 1T 55

FIGURA 6 — LAMINA INFORMATIVA TEMPERATURA DE CONSERVACION EN REFRIGERACION PARA

ALIMENTOS. 1.ttt s e s s e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaaaaaaaaeas 56
FIGURA 7 — CLASIFICACION DE FLUIDOS .....utvviiirteeeesieiiitsrseseseeeassasssssssssassesssssssssssssseesessnnns 63
FIGURA 8 — COLORES DE SEGURIDAD Y SIGNIFICADO........cccitteeisiereiieeeasinseassneessneeessneesnsneens 64
FIGURA 9 — SENALES DE SEGURIDAD .....ceeiutiieitrteaiteeassteeessesesssesessssssassssesssssesssssssssssssnsneens 66
FIGURA 10 — CUADRO INFORMATIVO REFERENTE A LA PROPUESTA .....eeiviieiiiiieesiieeesiieeesnneens 75
FIGURA 11 — PROPUESTA DE COMO DEBEN IR LAS INSTALACIONES ......cccivvreiiireeiiireesiieeesinneens 86
FIGURA 12 — TABLA DE EQUIPAMIENTO PESADO ... .uvvieiuureeiiieeessieseasrsesssneesssseesssnsessssneessneens 90
FIGURA 13 — TABLA DE EQUIPAMIENTO LIVIANO .....vvveeiieeeiiieeesiieeesieaesteeessnaeeassnneesnnneennnneens 92
FIGURA 14 — IMENU EN ESPARNOL. ....vtteittiteitteeestteeestteeesiteeesiaeeessteaeantaaeatneessnsaeesnsneesnsaeesnnnaens 93
FIGURA 15 — IMIENU EN INGLES. ......ttteeittieeitteeesieeesiteeesiaeeesiaaaeantaeeansaaeatseesssaeeesnseeesnsaeeannnaens 94

95
FIGURA 16 — FICHA TECNICA DE ELABORACION OPCION 1 .....ociiiiiiiiie e 95
FIGURA 17 — FICHA TECNICA DE ELABORACION OPCION 2 .....ccciiiiieiiie e st et 96
FIGURA 18 — FICHA TECNICA DE ELABORACION OPCION 3 .....coiiiiiieiiie et 97
FIGURA 19 — PLANO DE COCINA DE LA PROPUESTA. ....cciuvtieiuieeesiteeesieeesiteeeesreeeesnaeeesnnneesnneeas 98
FIGURA 21 — PLANO COMPLETO DE LA PROPUESTA A ESCALA 1/50........ccoiviiiiiiiiiiceciee e, 100

14



FIGURA 22 — TRATAMIENTO DE PRIMEROS AUXILIOS ... ceeei et eeeeeeeeeaenaeens

FIGURA 23 — METODOLOGIA DE CAPACITACION

15



INDICE DE IMAGENES

ILUSTRACION 1 — COMPARACION ENTRE ESCALAS 1/50 Y 1/100... i ceeee e, 69
ILUSTRACION 2 — PLANO DE COCINA CON CIRCUITOS EN FORMA CIRCULAR ....cvnvvveeeiiaeeennaens 70
ILUSTRACION 3 — GUIAS PARA CONEXION DE ENCHUFES ELECTRICOS. ..vueieeeeeieeeeeeeeeaeeenaaens 72

ILUSTRACION 4 — DISTANCIA MiNIMA DE SEPARACION ENTRE COLABORADORES DE COCINA. .. 75

ILUSTRACION 5 — TIPO DE SUELO PARA COCINA INDUSTRIAL ...ccceeieeeeeeeee e 76
ILUSTRACION 6 — PASILLO ...viiiieeeiiiiiiiitie e e e ettt e e e e e e sttt e e e e e e e e s st e e e e e e e s s s nnnennneeeeas 77
ILUSTRACION 7 — NOMENCLATURA DE SALIDA EN RESTAURANTE. ...ceeeiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 78
ILUSTRACION 8 — MEDIDA DE UNA CAMPANA ESTANDAR.......utttiiiiieeeesiiitirneerseeeeessssnsnnneneeens 79
ILUSTRACION 9 — CALCULO DE BTU ..ottt 79
ILUSTRACION 10 — EXTRACTOR TIPO HONGO ECUATORIANO. ....evvvieeeeeiiiiiiiiiee e e 79
[LUSTRACION 11 — EJEMPLO DE TUBERIA ....ettiieiiie et esiee e et stea e e e e snaa e e snan e s e e annaeeannnas 80
ILUSTRACION 12 — EJEMPLO DE LOCALIZACION DE REGULADOR DE GAS......ccciivveeivreeineeesnenns 81

ILUSTRACION 13 — EJEMPLO DE ELECCION DE MAQUINARIA CON TUBERIA INDEPENDIENTE DE

PASO DE GAS GLP. ..ottt 81
ILUSTRACION 14 — MEDIDA DE UNA TRAMPA DE GRASA ESTANDAR .....coouviiiiiiiieeessniiiiinnenneens 82
ILUSTRACION 15 — INSTALACION TiPICA DE TRITURADOR DE DESECHOS......cuvviiieeriiiiiiininneenns 83
ILUSTRACION 16 — INSTALACION TIiPICA DE TRITURADOR DE DESECHOS.....cuvvviiieeiiiiiiiinenneenns 84
ILUSTRACION 17 — PLANCHA INDUSTRIAL ...cettiititiiiiiteeeessssibsssessassssssssssssssessesesssssssssssesseens 87
ILUSTRACION 18 — COCINA INDUSTRIAL .vttieeiiiuiiiitireeeeessssssitsseessssssssssssssssesssssssssssssssseseens 87
ILUSTRACION 19 — FREIDORA A GAS....uuiiiiiieeeiiiiiiititt e e e e e e s sttt eeaa e e s e s sttt e aaa s e e e s s snnnsnsseneeeas 87
ILUSTRACION 20 — CALENTADOR ELECTRICO PARA PAPAS......cuttiiiiieeeiiiiiinrrenaesaessssnnnnnneneenns 88
ILUSTRACION 21 — CONGELADOR COMERCIAL 2 PUERTAS ....uvtiviiiiieeeesiiirirneeneeseessssnssnsnseneenns 88
ILUSTRACION 22 — TOSTADOR VERTICAL DE PAN . ...uutttiieeeeiiiiiiirirtteessssssssssnsensssssssssnsssssenseees 88
ILUSTRACION 23 — REFRIGERADOR INDUSTRIAL....uuvviiiiieeiiiiiiiiriisseeessssssinnsensesessssssssssssnssses 89

16



ILUSTRACION 24 — MESON CENTRAL ACERO INOXIDABLE ......cceuieiee e eeeeaeanaees 89

ILUSTRACION 25 — MESON MURAL ACERO INOXIDABLE.........uutiiiiieeeiiiiiiiiiieeeeeeeessssinsnneneeens 89
ILUSTRACION 26 — MESON MURAL ACERO INOXIDABLE.........cuttiiiieeeeiiiiitiiiieereeeeessssnsnnneneeens 89
ILUSTRACION 27 — MESON MURAL CON REPISA DE PLATEO DOBLE INOX. ....ccvveeeiiiiiiiiienenn. 90
ILUSTRACION 28 — LICUADORA A8 ONZ ...ttt 91
ILUSTRACION 29 — LUMINARIA ......iiitiiieeee e e e e eettet et e e e e e e s sttt aeaaeeeesaannsaanensaeeeesasnnnnennaneeeas 91
ILUSTRACION 30 — DETECTOR DE FUGAS DE GAS GLP ...t 91
ILUSTRACION 31 — DETECTOR DE HUMOS ...ttt a e e e s envanae e 91
ILUSTRACION 32 — EMPACADORA AL VACIO.....ciiiiiiiiieee e e ettt e e e e s et e e e e e e e s snnnnnneea s 92

17



UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL
ECUADOR
ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEMA:“DISENO Y ADAPTACION DE ESPACIOS EFICIENTES EN COCINA PARA

PREPARAR COMIDA RAPIDA”

AUTOR: (Molina Gallardo Erick Anthony)

TUTOR: (Ing. Patricio Pinos, Mgp)

18



RESUMEN EJECUTIVO
En este plan de trabajo se realiza la propuesta de un disefio funcional, para una cocina
en donde se va a preparar comida rapida, para lograr este objetivo en el capitulo uno, se
realiza una revision de los requerimientos que este tipo de establecimientos necesitan para

tener un trabajo eficiente.

En el capitulo dos, se aclaran, los términos utilizados en la Gastronomia,
principalmente haciendo una diferencia entre lo que es comida rapida y comida chatarra, esto
permite identificar las cualidades que el primer tipo tiene, y que no se preste a confusion,

debido a que esta investigacion va a sugerir platos de fast food saludables.

En el tercer capitulo se compila informacion de seguridad industrial la misma que
debe ser aplicada en los establecimientos de alimentos y bebidas, pese a que este negocio sea
pequefio o un microemprendimiento, puesto que al tomar en cuenta estas directrices estamos

asegurando estabilidad laboral y econdmica.

En el capitulo cuarto, se desarrolla la propuesta del disefio eficiente de una cocina,
tomando en cuenta todas las normas de buenas practicas de manipulacion y respeto de
espacios, tema que se lo relaciona con la ergonomia en el trabado, para lograr tener un disefio

acorde a las sugerencias de los entes de control y calidad.

Se finaliza esta investigacion con conclusiones y recomendaciones, las mismas que

han sido desarrolladas objetivamente para que inclusive sirvan de guia para otras propuestas.
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ABSTRACT

In this work plan, a proposal is made for a functional design for a fast-food kitchen.
The objective of this proposal is to achieve efficient food preparation. In Chapter One, a

review of the requirements that such establishments need for efficient operation is conducted.

In Chapter Two, the terminology used in Gastronomy is clarified, mainly
distinguishing between fast food and junk food. This allows identifying the qualities of the

former and avoiding confusion, as this research will suggest healthy fast-food.

Chapter Three compiles information on industrial safety, which must be applied in
food and beverage establishments, regardless of their size, even if they are small businesses

or microenterprises. Considering these guidelines ensures labor and economic stability.

Chapter Four presents the proposal for an efficient kitchen design, taking into account
all the norms of good handling practices and space management. The topic is related to
ergonomic aspects in the workplace to achieve a design that aligns with the recommendations

of regulatory and quality entities.

This research concludes with objective conclusions and recommendations that may

serve as a guide for future proposals.”
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INTRODUCCION

Importancia y actualidad

Para iniciar este estudio, y tener una vision ordenada de la informacion, que sera de
utilidad para el desarrollo del mismo, se realiza, una revisién de datos importantes, para
seleccionar, aquellas caracteristicas, e informacion relevante, que esté relacionada con este
tipo de establecimientos que expenden lo que se denomina comida rapida. Los requisitos son
obligatorios para que este tipo de operaciones y/o actividades economicas, con el objetivo,
que trabajen de manera correcta, cumpliendo los requisitos que son necesarios con las
diferentes entidades que tienen relacion con los sitios de expendio de alimentos y bebidas,

como son: Distrito Metropolitano de Quito, Servicio de rentas internas, Estado, etc.

Conceptualizando, se entiende por comida rapida, a aquellas actividades que se
relacionan con la preparacion de comida que se sirve en determinados establecimientos, y se
caracteriza por ser preparada con rapidez, tanto su servicio como su consumo, se lo hagan en

tiempo limitado, asi como por ser generalmente de precio economico.
En:(Oxford Languages, 2023)

Usualmente estos establecimientos en Ecuador, se caracterizan por ser espacios reducidos
en donde se preparan alimentos determinados, que no tengan mucha complejidad o que se los

pueda terminar en el sitio de expendio.

Al revisar las normativas nacionales, no existe especificamente una categorizacion para
este tipo de servicio de comida, pero en el Reglamento turistico de alimentos y bebidas del
Acuerdo Ministerial 53 del Registro Oficial Edicion Especial 575 de 05 de oct de 2018, se

ubica esta informacién Titulo 111 De la clasificacién, requisitos de categorizacién y sistema de

22



puntuacion CAPITULO | CLASIFICACION Art. 14.- De su clasificacion.- Los
establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se clasificaran en: a) Cafeteria b) Bar c)
Restaurante d) Discoteca, €) Establecimiento mdvil f) Plazas de comida g) Servicio de

Catering

a) Cafeteria: Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos de
elaboracién rapida o precocinada, pudiendo ser frios y/o calientes que requieran poca

preparacion, asi como el expendio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Con esos antecedentes, se determina que los locales o establecimientos de alimentos y
bebidas que preparan comida rapida, se encasilla en el literal a) que corresponde a cafeterias.

En: (Roman, 2023)

Los requisitos para el funcionamiento de estos establecimientos, dentro del Distrito
Metropolitano de Quito, son los siguientes, los que se anotaran en orden de tramite y

explicaran datos a ser tomados en cuenta:

1. Registro unico de contribuyentes RUC con Régimen simplificado para
emprendedores y negocios RIMPE.

2. Declaracion de la patente.

3. Licencia Metropolitana Gnica para el ejercicio de actividades econdémicas. LUAE

4. Permiso de bomberos

5. Agencia nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria ARCSA

6. Declaracién de activos a Quito turismo, que es el departamento encargado de

categorizar los negocios de Alimento y Bebidas.
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RUC con régimen RIMPE. -
El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es el nimero de identificacion personal e
intransferible de todas aquellas personas naturales y juridicas, tanto nacionales como

extranjeras, que realicen actividades econdmicas.

El Registro Unico de Contribuyentes es un codigo que permite registrar y definir una
actividad economica frente al SRI, Servicio de Rentas Internas, que es la méxima institucion
en cuanto a temas impositivos. Esta identificacion se establece en base a un nimero que
permite precisar la identidad del contribuyente, sea este persona natural o juridica. Se debe
tener presente que este documento es esencial para el funcionamiento legal de cualquier
actividad econdmica, sea permanente o temporal y que, para ello emita facturas puesto que,

es obligacion tributaria el pago de impuestos.
Persona natural:

Ecuatoriano o extranjero residente. - Original y copia, a color, de tu cédula de

identidad. Y en el caso de ser ecuatoriano adjuntar, también,
Extranjero no residente. - Original y copia de pasaporte, vigente no caducado. Ademas,
adjuntar el tipo de visa de inversion para poder comercializar de forma legal.
Personas en calidad de refugiados. - Cédula de identidad o documento de identificacion,
original, y copia de un documento en donde se pueda verificar el lugar donde se realizara la
actividad econdmica. Se puede presentar entre otros los siguientes documentos:

o Planilla de servicios basicos de los ultimos tres meses.

o Estado de cuenta bancaria de los Gltimos tres meses.

o Documentos emitidos por una entidad publica.

o Contrato de arrendamiento en caso de que el inmueble no sea propio.

o Escritura de la propiedad.
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Persona juridica

Iguales documentos que para personas naturales.
Constitucion de la compafiia.

Nombramiento de representantes legales.

RUC

}) 1egoc y cumpiliir con

Quienes realicen una actividad econémica deberan:

Figura 1 — Pasos para obtener el RUC

Fuente. SRI - Voy a emprender mi negocio - intersri - Servicio de Rentas Internas

A inicios de este afio, el término RIMPE empez6 a ser utilizado, en el pais, para
referirse al Régimen Simplificado para Emprendedores y Negocios Populares. Este
representd, a su vez, la transformacion y consolidacion de los regimenes simplificados
anteriores RISE y RIM; con la intencién de potenciar la base de contribuyentes que pagan

impuestos y, al mismo tiempo, ayudar a cubrir el déficit del Presupuesto General del Estado.

El SRI, anuncié que tendra una vigencia de tres afos en el caso de emprendimientos.
Mientras que, los negocios populares se mantendran sujetos a este siempre y cuando sus

ingresos no sobrepasen el monto maximo establecido por el régimen para los mismos.
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https://www.sri.gob.ec/en/voy-a-emprender-mi-negocio

Adicional a esto, toda persona que se haya inscrito en el RUC a partir del primero de enero de

2022 —salvo en casos de exclusiones— estara dentro del RIMPE.

RIMPE - NEGOCIOS POPULARES

Comprobantes
de venta

Hasta que se efectien las implementaciones tecnologicas los
contribuyentes deberan considerar lo siguiente:

Los contribuyentes considerados como negocios populares
emitirdn notas de venta al amparo de la normativa vigente.

Cuando dejen de tener tal consideracion, no podran emitir notas
de venta, debiendo dar de baja aquellas cuya autorizacién se
encontrare vigente y deberdn emitir los comprobantes vy
documentos que corresponda.

Los contribuyentes calificados como “negocios populares” que
realicen actividades econdmicas no sujetas al RIMPE deberan
emitir facturas exclusivamente por estas transacciones.

Los negocios populares que a la fecha de incorporacion al
RIMPE tengan facturas autorizadas y vigentes podran seguir
emitiéndolas, siempre y cuando incorporen la leyenda
“Contribuyente Negocio Popular - Régimen RIMPE” de forma
manual, mediante sello o cualquier forma de impresion, en estos
casos no se desglosaréa el IVA y no sustentaran crédito tributario
para el comprador.

Los negocios populares que a la fecha de incorporacion al
RIMPE tengan notas de venta autorizadas y vigentes, podran
seguir emitiéndolas siempre y cuando incorporen la leyendal
“Contribuyente Negocio Popular - Régimen RIMPE” de forma
manual, mediante sello o cualquier forma de impresion.

Los nuevos contribuyentes, catalogados como negocios
populares, deberan informar al establecimiento grafico
autorizado por el SRI que incluya la leyenda ‘“Contribuyente
Negocio Popular - Régimen RIMPE " en los comprobantes de venta
autorizados. El establecimiento grafico podra verificar estal
condicion en el listado referencial publicado en el portal web
institucional. De no encontrarse aun en el listado referencial, se
deberd colocar mediante sello o cualquier otra forma de
impresion la leyenda indicada en los documentos autorizados,
una vez que conste en el mismo.

Impuesto a la
Renta

La declaracion y pago del Impuesto a la Renta se realizara con
periodicidad anual.

Limite Limite Impuestoa  Tipo

inferior superior lafraccion marginal
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(USD) (USD) bésica (%)

- 20.000,00 60,00 0

Son aplicables los beneficios tributarios relacionados con los
ingresos previstos en la normativa legal.

La declaracion se efectuara de manera obligatoria, aunque no
existieren valores de ingresos, retenciones o crédito tributario
durante el periodo fiscal anual.

Si un negocio popular registra ingresos superiores a los USD
20.000 declarara, liquidara y pagara aplicando las reglas y tarifas
previstas para el régimen RIMPE, de acuerdo al rango que le
corresponda.

Impuesto al
Valor
Agregado

No deben presentar declaraciones del IVA ya que el pago de su
cuota establecida en la tabla progresiva incluye el pago de dicho
impuesto.

Si un negocio popular registra ingresos superiores a los USD
20.000, el pago del valor liquidado por concepto del Impuesto a
la Renta comprendera por esta ocasion tanto el Impuesto a la
Renta como el IVA.

Si el contribuyente considerado como negocio popular realiza
actividades excluyentes a este régimen, se mantendra en el
régimen, pero respecto de las actividades no comprendidas
deberd presentar las declaraciones semestrales de IVA
correspondientes.

Retenciones

En ninguin caso actuaran como agentes de retencion.

Son sujetos a retencién del 0% por las actividades econdmicas
sujetas a este régimen.

Vigencia

Los negocios populares estaran en el RIMPE mientras conserven
dicha condicion.

Si un negocio popular registra ingresos superiores a los USD
20.000, permanecera en el régimen bajo el cumplimiento de las
obligaciones simplificadas y dejara de ser parte del esquema de
negocio popular desde el ejercicio fiscal siguiente.

Figura 2 — RIMPE — Negocios Populares

Fuente. PERSEO — SISTEMA CONTABLE https://perseo.ec/quia-para-entender-el-rimpe-en-

ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn OIBhDhARIsSAG2y6zMpRIVRIXXc5UK14GpKr3aMC8hQ9oW9

JUthT105n2fSNBnX1Dj4R860aApJXEALW_wcB
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https://perseo.ec/guia-para-entender-el-rimpe-en-ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn_OlBhDhARIsAG2y6zMpR9vRlXXc5UK14GpKr3MC8hQ9oW9JUthT105n2f5NBnXIDj4R86oaApJxEALw_wcB
https://perseo.ec/guia-para-entender-el-rimpe-en-ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn_OlBhDhARIsAG2y6zMpR9vRlXXc5UK14GpKr3MC8hQ9oW9JUthT105n2f5NBnXIDj4R86oaApJxEALw_wcB
https://perseo.ec/guia-para-entender-el-rimpe-en-ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn_OlBhDhARIsAG2y6zMpR9vRlXXc5UK14GpKr3MC8hQ9oW9JUthT105n2f5NBnXIDj4R86oaApJxEALw_wcB

Patente. —
1. PATENTE MUNICIPAL

Requisitos para la Patente Municipal
Para inscribir la RAET o Patente Municipal, se deben tener los siguientes requisitos:

1. Inscripcion del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).

2. Formulario de Inscripcion de RAET o Patente Municipal para personas naturales o juridicas.
Lo puede encontrar en este link:
https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=Gesti%C3%B3n%20Tributaria#info1l.

Acuerdo de Responsabilidad y Uso de Medios Electrénicos firmado por el Contribuyente o Apoderado.Lo puede encontrar en este
link:
https://pam.quito.gob.ec/PAM/DetalleForm.aspx?Grupo=Gesti%C3%B3n%20Tributaria#infol

()

. Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica.

4. Copia de la cédula, de ambos lados.

m

. Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

6. Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

~

. Copia del carnet de discapacidad (si es que aplica).
8. Copia del carnet de artesano calificado (si es que aplica).

9. En caso que el tramite lo realice una tercera persona, bastara una carta de autorizacion sencilla.

Este tramite lo pueden realizar en todas las Administraciones Zonales del Municipio del Distrito Metropolitano de Quito.

Una vez inscrita la patente Municipal, le enviaran un mensaje a su correo electronico, el cual contendra su clave de acceso al portal de

declaracion de RAET o Patente Municipal.

Con esa contrasena debera, realizar los siguientes pasos:

1. Ingresar a esta pagina:
https://pam.quito.gob.ec/PAM/Servicios.aspx#info.

(=]

. Ir a Declaracién en Linea Patente y 1.5 x mil.

(]

. Seleccionar el afio de declaracion.

IS

. Elegir la actividad economica.

. Calcular el valor a cancela.

o

[=2]

. Aceptar las condiciones y aceptar.

-~

. Imprimir el comprobante de declaracion

o

. Acérquese a pagar el comprobante obtenido.

Figura 3 — Patente Municipal

Fuente. Permisos — Quito https://permisosquito.com/permisos-funcionamiento-restaurantes-
ventas-de-comidas-quito

LUAE. -
La licencia metropolitana Unica para el ejercicio de las actividades econdmicas

LUAE, es el documento con el que el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza
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a su titular para el desarrollo de actividades econdmicas en un establecimiento determinado,

ubicado en el territorio del Distrito.

Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econémicas - LUAE con
las autorizaciones administrativas correspondientes

Requisitos Obligatorios:

Previo a la solicitud de LUAE, deben cumplir con el registro de Patente Municipal, el pago
de dicho impuesto y Tasas relacionadas con el desarrollo de su actividad econdmica, del afio
inmediato anterior siempre y cuando sea exigible. Adicional debe conocer el namero de

predio del establecimiento en donde realiza la actividad econdmica.

El proceso de solicitud se realizard exclusivamente en linea a través del Portal de Servicios
Municipales https://pam.quito.gob.ec opcion LUAE DIGITAL, ingresando con las

credenciales habilitadas al momento de cumplir con el registro de Patente.
Requisitos Especiales:

En funcion del tipo de procedimiento, los requisitos adicionales se detallan en la parte

inferior del documento generado en su solicitud.

¢Como hago el tramite?

1. Acceder al portal: pam.quito.gob.ec en la opcion: “LUAE Digital”.

2. Digite el namero de RUC y la clave de la patente municipal.

3. Seleccione el tipo de tramite que va a realizar; "EMISION" 0 "RENOVACION"

4. Ingrese y valide los datos solicitados (informacion general, predio, direccién,

actividad econémica)
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Genere la solicitud LUAE y cumpla con los pasos detallados en la parte inferior del

documento, segun el procedimiento correspondiente.

Finalmente recibird la LUAE Digital al correo electronico registrado al inicio de su

Solicitud.

(PORTAL UNICO DE TRAMITES ECUATORIANOS, 2023)

Permiso de funcionamiento por parte de los bomberos. -

Es laautorizacion que el Cuerpo de Bomberos emite a todo local para su

funcionamiento y que tendré una vigencia de un afio calendario.

¢, Como obtener el
Permiso de Funcionamiento?

El Benemérito Cuerpo de Bomberos de Guayaquil, para mejorar la
atencion a la ciudadania, ha implementado el servicio web para
la obtencion del PERMISO DE FUNCIONAMIENTO.

JFI* - oy
1 \
PASO |ngrese y registrese en:

hup:/www.bomberosguayaquil.gob.ec
Para obtener su usuario y contrasefia, es importante

poseer una cuenta de correo electronico valida.

PASO seleccione el tramite para su establecimiento:
“Renovacion Anual” 6
“Permiso para Local nuevo”

b

o

EY al

|

PASO Genere su Orden de Pago:
Presione el boton “Iniciar tramite” verique que su
informacion esta correcta, y continte dando clic en el
botén “Generar orden”.
Imprima su orden y cancele en el Banco de Guaya-
quil, recibira una notificacion por mail para continuar

con su tramite.

A PASO Registre 0 Actualice su informacion de contribuyente
) y establecimiento que consta en el RUC:
“Datos del contribuyente” , “Establecimientos

registrados”
Importante tener en formato jpg 6 png: foto frontal del
establecimiento, RUC, cédula, certificado de votacion

Y uso de suelo.

Il
-

1]
-

PASO Permiso de Funcionamiento:
Una vez aprobada la Declaracion Juramentada o
realizada la inspeccion a su establecimiento podra
imprimir el permiso de funcionamiento para el afio

vigente.

PASO peclaracién Juramentada o Inspeccion:

Si la actividad comercial de su establecimiento es
considerada de bajo riesgo, se le mostrara la opcion
de “Generar Declaracion”, caso contrario se le
asignara la inspeccion de su establecimiento.

En el caso de Declaracion Juramentada debe tener
en formato jpg o png las fotos requeridas por el
sistema.

Figura 4 — ¢ Cémo obtener el Permiso de Funcionamiento?

Fuente. (BOMBEROS QUITO, 2021)
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ARCSA. -

La Autoridad Sanitaria Nacional es la entidad encargada de otorgar el permiso de
funcionamiento ARCSA, hacia aquellos establecimientos sujetos a control y vigilancia

sanitaria para su funcionamiento.

Los restaurantes de operacion rapida pertenecen a la categoria de venta de comida de

consumo inmediato, requiriendo de manera obligatoria este documento.

(REGISTROSANITARIOEC, 2023)

A continuacion, a través de la pagina de la (Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria, 2022), se detalla el procedimiento para la obtencion del permiso de

funcionamiento.

1. LaPlanta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento ARCSA vigente.
2. Ingresar a VUE para realizar la solicitud.
Registro de Representante Legal o Titular del Producto
Registro del Representante Técnico
3. En el sistema se consignara datos y documentos:
Descripcion e interpretacion del cddigo de lote.
Disefio de etiqueta o rotulo del o los productos.
Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato
emitido por el fabricante o distribuidor.
Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.
En caso de maquila, declaracion del titular de la notificacion obligatoria.
Para productos organicos se presentara la Certificacion otorgada por la Autoridad
competente correspondiente.
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4. EI sistema emitira una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta en el
Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al tipo
de alimento a notificar.

5. Después de la emision de la orden de pago el usuario dispondré de 5 dias laborables
para realizar la cancelacion, caso contrario sera cancelada dicha solicitud de forma
definitiva del sistema de notificacion sanitaria. ElI comprobante debe ser enviado a la
siguiente direccion: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacién
del pago.

6. El ARCSA revisara los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5
dias laborales.

Riesgo alto: se realizard la revision documental y técnica (verificacion del
cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente);

Riesgo medio y bajo: se realizara revision del proceso de elaboracion del producto y
en caso que no corresponda al producto declarado se cancelard la solicitud; y se
realizard una revision de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean
permitidos y que no sobrepasen los limites establecidos; el usuario, posterior a la
notificacion, podra solicitar la revision de los documentos ingresados.

7. Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el caso. Las
rectificaciones se deberan hacer en maximo 15 dias laborables y Unicamente se
podran realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dara de baja

dicho proceso.
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La Autoridad Sanitaria Nacional es la entidad encargada de otorgar el permiso de
funcionamiento ARCSA, hacia aquellos establecimientos sujetos a control y vigilancia

sanitaria para su funcionamiento.

Los restaurantes de operacion rapida pertenecen a la categoria de venta de comida de

consumo inmediato, requiriendo de manera obligatoria este documento.

(REGISTROSANITARIOEC, 2023)

A continuacidn, a través de la pagina de la (Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria, 2022), se detalla el procedimiento para la obtencion del permiso de

funcionamiento.

8. LaPlanta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento ARCSA vigente.
9. Ingresar a VUE para realizar la solicitud.
Registro de Representante Legal o Titular del Producto
Registro del Representante Técnico
10. En el sistema se consignara datos y documentos:
Descripcion e interpretacion del cddigo de lote.
Disefio de etiqueta o rotulo del o los productos.
Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato
emitido por el fabricante o distribuidor.
Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.
En caso de maquila, declaracion del titular de la notificacion obligatoria.
Para productos organicos se presentard la Certificacion otorgada por la Autoridad

competente correspondiente.
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11.

12.

13.

14.

El sistema emitird una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta en el
Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al tipo
de alimento a notificar.

Después de la emisién de la orden de pago el usuario dispondra de 5 dias laborables
para realizar la cancelacion, caso contrario sera cancelada dicha solicitud de forma
definitiva del sistema de notificacion sanitaria. ElI comprobante debe ser enviado a la
siguiente direccion: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacion
del pago.

El ARCSA revisara los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5
dias laborales.

Riesgo alto: se realizard la revision documental y técnica (verificacion del
cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente);

Riesgo medio y bajo: se realizara revision del proceso de elaboracién del producto y
en caso que no corresponda al producto declarado se cancelard la solicitud; y se
realizard una revision de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean
permitidos y que no sobrepasen los limites establecidos; el usuario, posterior a la
notificacion, podra solicitar la revision de los documentos ingresados.

Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el caso. Las
rectificaciones se deberan hacer en maximo 15 dias laborables y Unicamente se
podran realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dara de baja

dicho proceso.

(REGISTROSANITARIOEC, 2023)
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Declaracién de activos a Quito Turismo, que es el departamento encargado

decategorizar los negocios de Alimento y Bebidas. -

El Registro de Turismo, es la inscripcion del establecimiento turistico en donde se

determina la actividad, tipo y categoria, desarrollada por personas naturales y juridicas,

conforme con el reglamento de alimentos y bebidas (Cafeterias, Restaurantes, Discotecas y

Bares).

Requisitos Obligatorios:

1.

2.

Solicitud Registro Turistico General

Copia legible y actualizada del Registro Unico de Contribuyentes (RUC), con la
actividad econdmica y nombre comercial a registrar.

Copia legible y actualizada (vigencia 30 dias) Certificado de Busqueda Fonética de no
encontrarse registrada el nombre comercial. Direccidn Servicio Nacional de Derechos
Intelectuales (SENADI): Av. Republica y Diego de Almagro — Edificio FORUM ler.
Piso. Importante: En caso de personas juridicas adjuntar lo siguiente a los anteriores
requisitos generales.

Copia certificada de la escritura de la constitucion de la compafiia, aumento de capital
o reforma de estatuto;

Copia del nombramiento del representante legal debidamente inscrito en el Registro

Mercantil.

Procedimiento:

Ingresar requisitos generales en las ventanillas de Quito Turismo.

Quito Turismo, realizara la verificacion al establecimiento, donde se informara al

usuario sobre la actividad turistica, tipo y categoria en la que se registra el establecimiento, de
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acuerdo al Reglamento de Alimentos y bebidas emitido por el Ministerio de Turismo y

Reglas Técnicas emitidas por la entidad Municipal.

El usuario podré retirar el Registro Turistico en Quito Turismo, 10 dias posteriores a
la emision del Informe de Verificacién de Conformidad, con la copia de la solicitud de

ingreso de documentacion. (usuario);

El valor de la Tasa de Turismo, se emite una vez que el establecimiento cuente con las
aprobaciones técnicas de los componentes de la Licencia Metropolitana Unica para el

Ejercicio de Actividades Economicas “LUAE”.(QUITO-TURISMO, 2023)

Verificar el valor de Tasa de Turismo en la plataforma de consulta municipal: En

https://pam.quito.gob.ec/Consultaobligaciones/MenulngresosConsulta.aspx, este pago se

realizara en las instituciones bancarias con las que el Municipio de Quito mantiene convenios
para el efecto.Recuerde que para retirar la LUAE en la Administracion Zonal correspondiente

debera cumplir con la aprobacion de los componentes.

(GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO DEL DISTRITO METROPOLITANO

DE QUITO, 2023)

Todos los establecimientos de A y B, tienen obligaciones y derechos, para tener un
ambiente laboral de seguridad y estabilidad, los emprendedores, deben cumplir las

normativas vigentes.

Los cumplimientos de las obligaciones dan la garantia a los clientes de que los
alimentos que se preparan en este espacio, estan bien manejados y aportando de manera

idénea con el mejorar la calidad de vida de los seres humanos.
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Tranquilidad financiera porque estas obligaciones se toman en cuenta en los

presupuestos para evitar gastos no considerados como: multas, sanciones y hasta clausuras.

Siendo el ARCSA, un certificadora, que vigila la inocuidad y buena manipulacién de
Ay B, llega a ser una garantia de que los procesos que intervienen en la cadena alimentaria,

estan vigilados y llevados con responsabilidad.

Justificacion

La propuesta tiene como objetivo sugerir areas de trabajo, equipos, etc. Para realizar un
trabajo eficiente en un restaurante que elabora comida rapida. Se tomara en cuenta todas las
directrices, procesos que colaboren para mejorar la distribucion de espacios, ahorro de tiempo

y mejorar el despacio que este tipo de comida requiere.

Actualmente las actividades que realizan las personas demandan que el tiempo dedicado
a la comida sea corto, la mayoria de los trabajos dan a sus empleados un tiempo de 60
minutos para su alimentacion, aqui la comida rapida desempefia un papel importante debido a
que al comensal se le puede brindar una carta corta, que requiera pocos minutos para entregar
el producto final. Esta carta no tiene por qué ser poco saludable, sino mas bien un menu
cuyos platos cumplan con los requisitos para garantizar una buena nutricion y aportar a

mejorar la calidad de vida de los consumidores.

Las entidades que estdn relacionadas con entregar las certificaciones a los
establecimientos de alimentos y bebidas no toman en cuenta de manera clara cuales serian los

requisitos que deben cumplir este tipo de establecimientos.

Gracias a la formacién que se ha recibido durante este tiempo de la etapa estudiantil y

cumpliendo con el perfil profesional que la escuela de gastronomia de la UIDE propone, los
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educandos poseemos la capacidad de realizar estas propuestas analizando todos y cada uno de

los aspectos que esta conlleva.

Planteamiento del problema
¢Se puede realizar el disefio de las instalaciones de una cocina, para restaurantes de

comida rapida cuya finalidad sea un espacio eficiente?

OBJETIVOS

Objetivo General

Disefiar un espacioeficiente para trabajar con comida réapida.

Objetivos Especificos
e Investigar ¢cudl es la mejor propuesta de disefio para optimizar el espacio del
trabajo en una cocina de comida rapida?
e ldentificar la infraestructura necesaria e ideal para la aplicacion adecuada de los
procesos utilizados en la preparacion de comida rapida.

e Relacionar el uso de las BPM’s en todos los procesos en donde se desarrolla en el

fast food.
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CAPITULO I

Se analizan varios trabajos, investigaciones y articulos relacionados con la comida
rapida. En este capitulo se define dos conceptos principales: Comida rapida y comida
chatarra, la propuesta de este estudio no solamente trata de tener espacios eficientes en
cocina, sino dar un significado de fast food nutricional utilizando ingredientes que aporten a
la calidad de vida como por ejemplo: en el caso de las hamburguesas elegir vegetales
organicos, no sobreabundar en la utilizacion del aceite y en medida de lo posible utilizar la
plancha para las cocciones que asi lo requieran, etc., tratando de vigilar y controlar aquellos

factores que contribuyen a la salud de los seres humanos.

MARCO TEORICO

La autora (Torres, 2013) aporta con la siguiente definicion “La comida rapida se
prepara con ingredientes naturales para alcanzar un cierto sabor o consistencia y preservar la
frescura. Esto requiere un alto grado de ingenieria del alimento, el uso de alifios y las técnicas
de proceso que alteran substancialmente el alimento de su forma original y reducen su valor
alimenticio. Esto hace que sea habitualmente calificada como comida basura o comida
chatarra, entre su gran variedad encontramos: choripan, hamburguesa, perrito caliente,
sandwich, pollo frito, papas fritas, pizzas, tacos, tortas, salchipapas, burritos, quesadilla,

shawarma, nachos, arepas, snack y sopas instantaneas.” (Pag. 2)

La cita que antecede, en cierta medida es contradictoria a la propuesta expuesta, pero
el aporte no solo seré tener espacios eficientes para el trabajo en cocina, sino que se dara un
valor adicional para desmitificar el concepto de comida rapida, que muchas veces se
confunde con comida chatarra, para ello se ha enunciado anteriormente que se usaran

ingredientes organicos, el uso de sustancias oleaginosas puras como, por ejemplo: aceites de
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canola, maiz, uso adecuado de métodos de coccion, etc., que realmente variara el costo versus

el beneficio para la salud.

La evolucién de la comida ha tenido cambios rapidos porque ha prevalecido el factor
econdmico antes que el verdadero concepto de lo que es un alimento, existen cambios en el
uso de aditamentos, mejoradores de sabor y preservantes de ingredientes, es por ello que las
politicas gubernamentales han considerado las propuestas que a nivel mundial se han
sugerido, pensando en que el estado es un actor fundamental para que la poblacién goce de

buena nutricion y seguridad alimentaria.

Produccion de comida rapida en Ecuador

“En noviembre del afio pasado, el Gobierno restringio el ingreso de algunos insumos
de la comida rapida al pais y obligd a los empresarios a firmar acuerdos que
beneficien  a mas proveedores locales. McDonald’s, por ejemplo, se comprometid a

sustituir USD 4,7 millones al afio y KFC a bajar un 25% de sus importaciones, segun

informacion del Ministerio de Industrias los productos que Ecuador se encontraba
importando son: papas fritas y carne para estas cadenas Burger King y McDonald’s, es
por este motivo que el mandatario Rafael Correa tomé la indicada decisiénsobrelas

importaciones”.
(EL COMERCIO, 2017)

“La meta del Régimen era que hasta julio pasado la carne de las grandes cadenas sea
100% nacional, pero el proceso fue mas largo y complejo de lo esperado, directivos de
la planta industrial de faenamiento Agropesa de Corporacion Favorita, aseguraron
estar listos, pero que dependera de las cadenas (de comida réapida) su interés de adquirir
carne con Agropesa bajo los estandares de calidad requeridos. Cadenas como Los Hot Dogs
de la Gonzalez Suarez lograron incorporar este insumo local, Macafri, una mediana
productora de carne localizada en Pichincha, se convirtié en uno de sus proveedores,

indicada firma le vende a esta cadena, que dispone de 21 locales, carne molida para
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hamburguesa. Edison Romo, gerente de Macafri, indico que, gracias a esto, sus ventas
aumentaron 15%. Antes de la medida, producian cinco toneladas de carne molida al
mes y hoy aumentd a siete. En cuanto a papas fritas, dos empresas ecuatorianas
invirtieron para producir este insumo en el pais, pero, por el momento, las entregas se

limitan a los supermercados”.
(EL COMERCIO, 2017)

“El Ministerio Coordinador de la Produccién explicd, via correo, que esta en proceso
de que los productores cumplan con todos los estandares de calidad que requieren las
cadenas de comida rapida. Christian Cisneros, director de la Camara de la Pequefia y
Mediana Industria de Pichincha (Capeipi), sefialé que este afio la produccion del
sector de alimentos de las pymes aumentd 37%, en parte por la restriccion de

importaciones”.

(EL COMERCIO, 2017)

En la actual politica que nos encontramos hoy, el Ministerio de Salud Publica
desarrolla acciones sobre educacion alimentaria en nifios y adolescentes donde el gobierno
establece programas de alimentacion y capacitacion a los administradores de bares de todos
los colegios y escuelas donde impulsa a la comida tradicional, con el fin de disminuir el
exceso de azUcar, sal y grasa; priorizando el consumo de frutas, yogurt, leche y alimentos
ricos en calcio y hierro, ademas el Gobierno impulso el seméaforo nutricional donde se da a
conocer de una manera clara y sencilla la cantidad de calorias, azucares, grasa saturada y sal
que la racion de consumo de un producto nos aporta. Las decisiones politicas y regulaciones
gubernamentales son de gran relevancia para las empresas y son fuente de amenaza y
oportunidades, permitiendo a las empresas mejorar sus productos buscando mayores

componentes nutritivos y saludables.

Ley Organica de Salud
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de

de

“El proyecto de factibilidad para la produccion y comercializacién de comida rapida
saludable, debecumplir con los requerimientos establecidos en la Ley Organica de
Salud, ya que establece una politica intersectorial de seguridad alimentaria y
nutricional, que promueva eliminar los malos hébitos alimenticios, respete y fomente
los conocimientos y practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo
alimentos propios de cada region y garantizar a las personas, el acceso permanente a
alimentos sanos, variados,nutritivos,inocuos (inofensivos) y suficientes; la misma que
es obligatoria para todas las instituciones, organismos y establecimientos publicos y
privados que realicen actividades de produccion,importacién,exportacion,

almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacion y expendio de productos

uso y consumo humano”.

(REPUBLICA DEL ECUADOR ASAMBLEA NACIONAL, 2017)

El gobierno ecuatoriano consiente de la importancia de la alimentacion, propone la

Ley Organica de la Salud, poniendo énfasis que cualquiera de los tipos de cocina que se

apliquen en el Ecuador deben ser dentro de las directrices que aportan a la salud.

Caddigo Organico de la Produccion

“El Codigo Organico de la Produccion tiene como finalidad implementar la
institucionalidad necesaria para la regulacion, incentivo, promocion y seguimiento de
las actividades econémicas y brindar toda su asistencia para que los inversionistas
puedan desarrollar sus iniciativas de inversion productiva conduciéndolas hacia
proyectos técnica, social y econdmicamente viables con alta incidencia en el empleo

nacional, al uso racional y sustentable de las materias primas y recursos no

renovables, al incremento de la capacidad competitiva del sector publico y privado, al

desarrollo,  uso y transferencia de tecnologias para la incorporacion de valor agregado a

los

procesos productivos.”

(REPUBLICA DEL ECUADOR ASAMBLEA NACIONAL, 2017)

42



Una vez planteada la Ley Orgénica de Salud es importante establecer el Codigo
Orgénico de la Produccion con el objetivo de dar estabilidad economica y social, a los
inversionistas que desean ofrecer proyectos que estan relacionados con los alimentos y

bebidas.

Escenario Econémico

“El escenario econdmico esta compuesto por el estudio de los factores econémicos.
Los factores politicos no operan en el vacio, y las decisiones de politica publica tienen
implicaciones econdmicas. Todas las empresas se ven afectadas por factores
econdmicos del orden nacional, internacional o global; asi también el
comportamiento, la confianza del consumidor y su poder adquisitivo estaran
relacionados con la etapa de auge, recesion, estancamiento 0 recuperacion por la que

atraviese una economia (Pag. 53)”. (Casado & Sellers, 2012)

“Los factores economicos afectan el poder de compra de los clientes potenciales y
el costo del capital para la empresa. En este escenario se puede encontrar los
siguientes aspectos economicos que se podria considerar para el analisis: la etapa del
ciclo econdmico, las tasas impositivas, las tasas de interés, los niveles de inflacion, las tasas
de crecimiento econdmico actuales y potenciales, los niveles de deuda y ahorro, etc.
(Pag. 53)”. (Casado & Sellers, 2012)

El Ecuador necesita generar confianza y responsabilidad a todos los actores que
intervienen en la alimentacion, todos los factores que intervienen en la economia deben ser
estudiados por los departamentos autorizados, deben tomar en cuenta cada uno de los
aspectos que se enuncian en el parrafo anterior para garantizar que el pais esta en capacidad

de generar ingresos monetarios que aporten al crecimiento de la nacién.
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CAPITULO I
En este capitulo se analizaran los diversos métodos de investigacion que aporten al
desarrollo del tema planteado. El andlisis de los varios métodos va a permitir seleccionar

aquellos que den fundamentos para lograr los objetivos planteados.

Tipo de Investigacion

Meétodo Deductivo
Método deductivo (concepto.de, 2023), “El método o razonamiento deductivo es un

argumento en el que la conclusion se infiere de manera necesaria de las premisas”.

Esta metodologia se emplea a la investigacion desglosando la extensa informacion de
libros, normativas y estudios; esquematizandola unicamente para el desarrollo de comida

rapida.

Investigacion Descriptiva
“Este tipo de investigacion se efectua cuando se desea describir, en todos sus
componentes principales, una realidad. Mediante este tipo de investigacion, que
utiliza el método de analisis, se logra caracterizar un objeto de estudio o una situacion
concreta, sefialar sus caracteristicas y propiedades. Combinada con ciertos criterios de
clasificacion sirve para ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el
trabajo indagatorio. Al igual que la investigacion exploratoria, puede servir de base

para investigaciones que requieran un mayor nivel de profundidad”.

(Universidad Veracruzana, 2023)

La intencion de aplicar este tipo de investigacion en la presente investigacion, es
analizar la eficiencia en el uso de espacios donde se prepara fast food sin dejar de lado los

procesos de calidad que intervienen en este tipo de comida.
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Investigacion Correlacional
“Es aquel tipo de estudio que persigue medir el grado de relacion existente

entre doso  mas conceptos o variables.”(Universidad Veracruzana, 2023)

Es aplicable para el presente tema de tesis, debido al relacionamiento entre comida
rapida y comida chatarra; donde la informacién obtenida ayudara al lector a comprender las

diferencias entre una y otra.

Técnicas y herramientas de investigacion

Observacion
“Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso,
tomar informacion y registrarla para su posterior analisis, se apoya el investigador para

obtener el mayor nimero de datos.”(Sanjuan, 2010)

Por experiencia propia se considera que la optimizacion y eficacia de las instalaciones
y los procesos que se aplican en este tipo de comida, se pueden mejorar con la aplicacion con

un disefio ergonémico.

Investigacion documental o bibliografica
“La investigacion documental es una técnica de investigacion cualitativa que se
encarga de recopilar y seleccionar informacion a traves de la lectura de documentos,

libros, revistas, grabaciones, filmaciones, periddicos, bibliografias, etc.”(QuestionPro, 2023)

Esta técnica permite obtener una base de datos solida, referente a los requerimientos y
permisos que se deben otorgar a este tipo de negocios, los conceptos relacionados con el

tema, revisar estandares tanto en infraestructura como en equipamiento.
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Glosario

e Alimentos de alto riesgo epidemioldgico: Alimentos que, en razon a sus caracteristicas de
composicién especialmente en sus contenidos de nutrientes, actividad de agua y pH de
acuerdo a normas internacionalmente reconocidas, favorecen el crecimiento microbiano y
por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso, manipulacién, conservacion,
transporte, distribucion y comercializacion puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor.

e Ambiente:Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

e Acta de Inspeccion:Formulario unico que se expide con el fin de testificar elcumplimiento
0 no de los requisitos técnicos, sanitarios y legales en los establecimientos en donde se
procesan, envasan, almacenan, distribuyen y comercializan alimentos destinados al
consumo humano, en el Ecuador el establecimiento que emite el permiso de
funcionamiento es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
ARCSA.

e Actividad Acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en el alimento, que favorece el
crecimiento y proliferacion de microorganismos. Se determina por el cociente de la
presién de vapor de la sustancia, dividida por la presion de vapor de agua pura, a la
misma temperatura o por otro ensayo equivalente.

e Area: Es un espacio determinado, adaptado con condiciones para laborar de acuerdo a una
actividad en especifico.

e Area Critica:Son las areas donde se realizan operaciones de produccion, en las que el

alimento esté expuesto y susceptible de contaminacion a niveles inaceptables.
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Autoridad Competente: Son aquellos organismos capacitados y autorizados por el
gobierno, que se encargan de estipular la normativa vigente, con controles paulatinos;
ademas de la verificacion de su desempefio.

Autoridad Sanitaria Nacional: “Es el Ministerio de Salud Ptblica (MSP), entidad a la que
corresponde el ejercicio de las funciones de rectoria en salud a nivel nacional” (Pag.12).
Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios basicos y préacticas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado y
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

Certificado de Buenas Practicas de Manufactura: Documento expedido por la autoridad
de salud competente, al establecimiento que cumple con todas las disposiciones
establecidas en el presente reglamento.

Cocina: “La cocina constituye ¢l espacio vital de los establecimientos de restauracion
destinado a realizar los diferentes procesos de elaboracion de las comidas. Esta delimitada
fisicamente por los paramentos y dotada de un conjunto de instalaciones entre las que se
encuentran el mobiliario, las maquinas y los utensilios” (Pag.33).

Comida Chatarra: “La nocion de chatarra, hace referencia a un material de desecho. La
chatarra es algo que no sirve o que no tiene ningun valor.Debido a sus componentes, la
comida chatarra genera un efecto particular en quien la ingiere: se incrementa su apetito y
aumenta la sed. Esto sin que la comida aporte sustancias nutritivas o saludables: por el
contrario, las grasas y el resto de los ingredientes de la comida chatarra pueden provocar
trastornos en la salud (como el desarrollo de obesidad).Las empresas dedicadas a producir

y comercializar este tipo de comida, en definitiva, tienen un gran negocio al ofrecer
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alimentos que provocan mas apetito y mas sed, lo que hace que los consumidores sigan
comprando.” (Definicidn.de, 2023)

Contaminante: Cualquier agente quimico o bioldgico, materia extrafia u otras sustancias
agregadas no intencionalmente al alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad e
inocuidad del alimento.

Contaminaciones Cruzadas: Es el acto de introducir por corrientes de aire, traslados de
materiales, alimentos o circulacion de personal, un agente biol6gico, quimico
bacterioldgico o fisico u otras sustancias, no intencionalmente adicionadas al alimento,
que pueda comprometer la inocuidad o estabilidad del alimento.

Desinfeccion - Descontaminacion:Es el tratamiento fisico, quimico o biologico, aplicado
a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e
inocuidad del alimento.

Disefio Sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones,
equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion de
alimentos.

Entidad de Inspeccion:Entes naturales o juridicos acreditados por el Sistema Ecuatoriano
de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion de acuerdo a su competencia
técnica para la evaluacién de la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura.
HACCP:Siglas en inglés del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, sistema que identifica, evalla y controla peligros, que son significativos para la
inocuidad del alimento.

Higiene de los Alimentos:Son el conjunto de medidas preventivas necesarias
paragarantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo,

incluida su distribucion, transporte y comercializacion.
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Infestacion:Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar
las materias primas, insumos Yy los alimentos.

Inocuidad:Condicion de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando
es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

Linea de Produccién: Surco de procesos estructurados de manera secuencial donde el
procesamiento de uno o varios alimentos con las mismas caracteristicas o similares, rigen
de acuerdo a un mismo diagrama de flujos.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

MNAC:Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion.
Proceso Tecnologico:Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las
materias primas e insumos para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion
de envasado y embalaje del alimento terminado.

Punto Critico de Control:Es un punto en el proceso del alimento donde existe una alta
probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar, permitir o contribuir a un
peligro o a la descomposicion o deterioro del alimento final.

Sustancia Peligrosa:Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o0 uso puede generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad u otra afeccion,
que constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro
del medio ambiente.

Validacién:Procedimiento por el cual, con una evidencia técnica, se demuestra que una

actividad cumple el objetivo para el que fue disefiada.
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e Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos:Es un
sistema de informacién simple, oportuno, continuo de ciertas enfermedades que se
adquieren por el consumo de alimentos o bebidas, que incluye la investigacion de
losfactores determinantes y los agentes causales de la afeccion, asi como el
establecimiento del diagndstico de la situacion, permitiendo la formacion de estrategias
de accidn para la prevencion y control. Debe cumplir ademas con los atributos de flexible,

aceptable, sensible y representativo.
(REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS, 2002)
(Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, 2022)

Esta revision de conceptos permite tener una vision amplia  de los puntos que se
deben considerar para tener un eficiente disefio y optimizar los espacios que se ocupen para la

preparacion de alimentos en las cocinas de comida rapida.
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CAPITULO III
En este capitulo se revisard aquellas normativas que tienen como fin tener areas
seguras de trabajo, pensando en que los seres humanos, especialmente en las areas de cocina

son los responsables de la manipulacion y transformacion de la materia prima.

“La ley de prevencion de riesgos laborales (BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA, 2022)define como riesgo laboral a la posibilidad de que

el empleado sufra un determinado dafio producido u ocasionado por el trabajo™.

Se considera que todas las areas que componen una cocina deben ser lo

suficientemente seguras, para evitar cualquier tipo de accidentes.

Se debe tener en cuenta los siguientes parametros que han sido revisados de varios
actores cuyo objetivo es sugerir medidas a ser tomadas en cuenta el momento de disefiar un

lugar de trabajo.

DELIMITACION DE AREAS

Area de recepcion de materia prima
Previo a la definicion del area de recepcion alimentaria, es imprescindible que la

eleccion de proveedores sostenga los siguientes fundamentos:

a) Los contenedores de los vehiculos por parte de los proveedores, deberan conservar la

temperatura ya sea refrigeracion o congelacion.
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b) El disefio del frigorifico de la unidad de transporte deberd ser impenetrable, ademas
con revestimiento universal; de manera que no exista variacion térmica por
condiciones externas.

c) La sociedad proveedora deberd mantener los permisos de Buenas Practicas de
Manufactura tanto para conductores como para manipuladores de la carga, acorde a la
normativa vigente.

d) Las canastillas deben ser de uso industrial, que garantice la proteccion y conservacién
del alimento durante el transporte; accesibles a la limpieza y desinfeccion, asimismo

el contenido de la canastilla debe estar aislado del piso para evitar contaminacion.

(Coordinacion de Sistema de Gestion de Calidad, 2021)

Una vez formalizado el perfil de los proveedores se dice que la zona de recepcion de
materias primas, es un area destinada al recibimiento de la carga de sustentos necesarios para
el desarrollo comercial de un establecimiento de alimentos y bebidas. Se mantiene una
secuencia logica, con el ingreso de alimentos segun su tipologia a bodega seca o camaras

refrigeradas y si es necesario hacia una zona de limpieza y desinfeccion de alimentos.

A continuacidn, se explicaran los parametros para el disefio y su eficiencia.

a) Previo a establecer la zona, se debe trabajar con criterio higiénico; dado que el riesgo
a contaminar los alimentos esta latente en el ambiente.

b) Estructuralmente esta area debera ser cercana a la zona de almacenamiento.

c) La contraposicion de la puerta se debe encaminar en direccién contraria a las
corrientes de viento de la zona geografica, esto con el fin de evitar la contaminacion a
través del polvo.

d) Esta zona debera disponer de: mesones de trabajo, estanterias, basculas, termdmetros,

lavamanos, canastillas industriales y botes de basura.
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€)

La persona encargada en el recibimiento debera estar capacitada en BPM's, de
sobremanera este colaborador tiene la facultad de examinar la autenticidad del pedido,
verificacion de que los pesos concuerden con la factura y la calidad de los mismos se

encuentre en dptimas condiciones.

(Montes et al., 2019)

Area de bodega de alimentos

La bodega o bodegas conocidas como economato son instalaciones que permite un

sistema de almacenamiento de insumos perecibles y no perecibles, gestiona entradas y

salidasbajo el control logistico, documentacion y sistemas digitales de inventarios.

Caracteristicas de la instalacion y procesos competentes:

a)
b)

9)

Mantener la zona ventilada, con la finalidad de evitar la humedad.

El dimensionamiento debe ser correspondiente a la capacidad y el flujo de rotacion de
los items.

La localizacion debe ser cercana a la zona de recepcion de alimentos.

Principio hacia adelante, no deben existir devoluciones de ingredientes una vez
manipulados.

Utilizar estanterias con certificacién donde sus medidas standard son las siguientes:
Largo: 1200 mm

Ancho: 1000 mm

Alto: 155 mm

Cada seccion debe estar rotulada para facil visibilidad bajo la normativa (INEN,
2018).

Los productos pesados deben colocarse en los entrepafios inferiores, para que los

livianos se coloquen en la superficie.
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Salida de Emergencia

La normativa impuesta por (BOMBEROS QUITO, 2021), en el Art. 16 exige que "En

toda edificacion se debe proveer salidas apropiadas teniendo en cuenta el nimero depersonas

expuestas, los medios disponibles de proteccion contra el fuego, la altura y tipo deedificacion

para asegurar convenientemente la evacuacion segura de todos sus ocupantes. ". (Pag.4)

Caracteristicas que debe tener una salida de emergencia:

a)
b)

c)

d)

9)

(P4g.5)

La disposicion a la apertura debe estar dirigida hacia la salida al exterior,

El &ngulo de movimiento seré de 90 ° a 180 °,

Las puertas no dispondran de uso de llaves desde el interior, en consecuencia, sera
precisa la instalacion de barras antipanico.

En el caso que sean puertas de recorrido automatico, deben tener la opcion al manejo
manual o desactivacion mecanica,

Las puertas deberan estar sefializadas,

Dimensiones de una salida de escape dependiente del nimero de ocupantes y la
categoria de la edificacion.

Ancho Minimo: 860 mm

Altura Nominal Minima: 2100 mm

Realizar mantenimientos y revisiones graduales para garantizar la confiabilidad de su

funcionamiento.

(BOMBEROS QUITO, 2021)

Control de Temperaturas de almacenamiento

Refrigeracion
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Para la (Coordinacion de Sistema de Gestion de Calidad, 2021) se considera la
temperatura empleada para mantener los alimentos por debajo de altitud térmica reduciendo

la proliferacion de microorganismos a corto plazo.Rango de la temperatura: 2 °C a 5°C

A continuacion, una representacion de los alimentos que ingresan a este sistema de

conservacion.

-
REFRIGERACION
2a5°
N : 4
ﬁ Revisar semanaimente:
1. Embutidos 6. Frutas
2. Quesos 7. Verduras
3. Leche 8. Panes
4. Aderezos 9. Salsas
5. Encurtidos 10. Alimentos
abiertos coados
A
‘{_'",B ’ . J
= o o

Figura 5 — Lamina informativa temperatura de conservacion en refrigeracion para
alimentos.
Fuente. (Coordinacion de Sistema de Gestion de Calidad, 2021) Programa de

recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos — BPM

Congelacion

Temperatura alcanzada a través de un proceso de enfriamiento acelerado, esta
condicién ayuda a la formacion de microcristales que perjudican las paredes de los alimentos
y apariencia de los mismos; como solucién a este inconveniente se recomienda empacar al

vacio previo al almacenaje. Con fin de, mantener las caracteristicas del género ademas de la
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detencion del crecimiento de microorganismos y asegurando su perdurabilidad hasta por

meses.Rango de la temperatura: -18 °C a -22 °C

A continuacion, una representacion de los alimentos que ingresan a este sistema de

conservacion.

CONGELACION

< -18°C

N ’
ﬁ Revisar semanalmente:

1. Embutidos
2.A
3.F

4. Mariscos

5. Cames

6. Alimentos cocidos
ados

7. Pulpas de fruta

a & —
D & FL ™

Figura 6 — Lamina informativa temperatura de conservacion en refrigeracion para
alimentos.
Fuente. (Coordinacion de Sistema de Gestion de Calidad, 2021) Programa de

recepcion y almacenamiento de materias primas e insumos — BPM

Temperatura ambiente

Este concepto se refiere, al manejo de la temperatura de almacenamiento adecuada
para alimentos que no requieran refrigeracién y/o congelacion, cuya area de almacenaje se

conoce como bodega de secos.

Rango de la temperatura: 10 °C a 21 °C

(Coordinacion de Sistema de Gestién de Calidad, 2021)

Una vez, que se ha determinado de manera general la delimitacion de zonas de cocina
que se involucran en el fast food, se plantea la adquisicion de aquellos equipos y maquinaria

que facilitaran el trabajo y permitiran aprovechar el tiempo de ejecucion en los procesos.

56



Surge una pregunta que muchos de los emprendedores se hacen al iniciar su negocio y

es la siguiente:

“(Es rentable econdmicamente, de hacer la inversidn mas grande inicialmente y de
golpe, con objeto de poderla ir amortizando a lo largo del tiempo de prestacion del servicio?”.

(Mendoza, 2017)

La mayoria de los emprendedores de establecimientos de alimentos y bebidas
consideran que los comienzos de los negocios, resultan costosos cuando inicialmente se
piensa en la implementacion de cuartos frios y camaras de congelacion, en las ilustraciones21
y 23,se encontraran alternativas que cumplen con las condiciones de refrigeracion vy
congelacion que pueden cumplir con las necesidades iniciales de un negocio de comida
rapida.

Area de bodega de productos de limpieza

Esta zona esta disefiada especificamente para guardar productos de aseo como:
detergentes, desengrasantes y desinfectantes, que seran biodegradables para asi contribuir a
que el planeta no tenga tanta contaminacion. Asimismo, para almacenar herramientas de

limpieza como: escobas, trapeadores y plumas; y finalmente insumos desechables de

materialesamigables con el ambiente.
Recomendaciones:

e Mantener el empaque original en buen estado.
e Etiquetar el tipo de producto.

e Lectura obligatoria de las fichas de seguridad de ciertos elementos quimicos.

La cantidad de envases o fundas contenedoras, no debe superar la capacidad del depésito
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SEGURIDAD INDUSTRIAL EN INSTALACIONES

Para adecuar espacios seguros es sustancial la aplicaciéon de la Normativa
(INSTITUTO ECUATORIANO DE SEGURIDAD SOCIAL, 2018) impuesta por el
Ministerio del Trabajo; dicha entidad ha designado ingenieros de seguridad que son los
especialistas en el concepto de Seguridad Industrial, aquellas personas estan capacitadas para
la creacidn y actualizacion de los siguientes parametros que minimicen la exposicién a

posibles accidentes.

Definicion de Riesgo Laboral

"La Organizacion Internacional del Trabajo es responsable de la elaboracion y
supervision de las normas interaccionales de trabajo, entre sus principales objetivos
son el fomento de los derechos laborales, la ampliacion de las oportunidades para acceder
a un empleo decente para todas y todos, la mejora de la proteccion social y el
fortalecimiento del dialogo para abordar temas relacionados con el trabajo.” (OIT,
ONU Bolivia, 2018) Estan sustentados en nuestra constitucion emitida en el 2008 en la

provincia de Manabi. Montecristi

Segun el (Codigo Trabajo, 2015) en el Cap. Il art. 38 nos dice los riesgos
provenientes del trabajo son de cargo del empleador y cuando, a consecuencia de ellos, el
trabajador sufre dafio personal, estara en la obligacion de indemnizarle de acuerdo con las

disposiciones de este Codigo, siempre que tal beneficio no le sea concedido por el

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

En la actualidad los establecimientos de servicios como restaurantes manifiestan una
competitividad a la hora de mostrar calidad y atencion a sus clientes, es por ello que exigen al
empleado una serie de actividades que a un determinado tiempo repercute negativamente a la

salud de sus trabajadores conociendo estos como riesgos laborales o profesionales.

Riesgos y Medidas preventivas para el personal

i.  Caida del personal
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b)

9)

b)

b)

Utilizar las escaleras de manera prudente, apoyandose del pasamanos y evitando
distracciones.

Evitar la utilizacion de sillas para dirigirse a lugares altos, ya que estas no se
encuentran disefiadas para ese fin.

Las areas delimitadas no deben presentar obstaculos en los pasillos de circulacion.

Los cables deben tener su debida canalizacion por regleta, con el fin de que no queden
sueltos.

Mantener el area de cocina limpia, identificar derramamientos de liquidos o
fragmentos de comida; en la actividad en curso sefializar el piso mojado.

Utilizar calzado obligado por normativas vigentes, sin orificios y con planta
antideslizante.

Comunicacion entre departamentos de mantenimiento y cocina. Casos especificos:
Luz, agua, electricidad.

Caida de objetos

Verificar la capacidad de las estanterias sin acumular en exceso. Los utensilios
pesados deben ocupar zonas inferiores y los livianos en la parte superior de la
dispensa.

Las estanterias deberan estar fijadas a la pared, con el fin de evitar desplomes.

Tener en consideracion el estado Util de los utensilios de cocina e informar deterioros;
para evitar roturas que posteriormente puedan afectar la integridad del personal.
Riesgos ocasionados por los equipos de trabajo

Utilizar las herramientas unicamente para el fin con el cual han sido disefiadas.

No alterar la composicidn por parte del fabricante, ayudarse de fichas técnicas donde

se especifican las instrucciones.
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d)

b)

b)

Comunicar cualquier deterioro, olor, mal funcionamiento, calentamiento excesivo del
equipamiento.
Los colaboradores deberéan tener la capacitacién adecuada sobre el manejo de cada

equipo.

Cortes

Utilizar con precaucion los equipos cortopunzantes e identificar el tipo de cuchillo
para cada determinada accion; dejarlos reposar limpios y en el espacio adecuado del
establecimiento o porta cuchillos personales.

Verificar el filo con el que cuentan las herramientas; ya que un cuchillo sin filo es mas
peligroso que uno de buen tajo.

Optar por cuchillos de calidad, dado que la fabricacion de sus mangos evita el
deslizamiento en su manipulacion.

Apartar los objetos cortopunzantes de la zona de limpieza de vajilla.

Evitar la manipulacién de vasos con manos himedas o untadas de productos de
limpieza o aceites.

En el caso de rotura de cristales, realizar la limpieza con utensilios especiales; jamas
en contacto directo con las manos.

Colision con objetos de trabajo

Mantener el area despejada, ayudara en la prevencion de accidentes de cualquier
indole.

Destinar zonas de almacenamiento de materiales y utensilios propios, con el propdsito

de liberar salidas, vias transitorias y evitando que elementos sobresalgan demas.
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Vi.

b)

d)

9)
h)

Vii.

b)

Tener precaucion con las maquinas con articulaciones movibles (amasadoras,
batidoras), para evitar fracturas en los colaboradores y deficiencias en la maquinaria.
Riesgo Eléctrico

Al momento de instalar equipamiento con cableado o conexiones de luz, estos deben
estar apartados de modo que no tengan contacto con el personal activo.

Si existe chispas en la maquinaria desconectarla de inmediato.

Considerar la carga maxima de la estacion de trabajo para no sobrecargarla.

Evitar la manipulacion de maquinaria eléctrica con las manos mojadas; asi mismo
evitar en su totalidad la manipulacion de cableado pelado.

No realizar reparaciones momentaneas de instalaciones ni maquinaria, asesorarse de
un ingeniero especializado.

Cada conexién y enchufe de la instalacion debera constatar su toma a tierra.

Las conexiones eléctricas deben estar completamente aisladas del contacto con agua.
En caso de una emergencia eléctrica seguir el plan de emergencia. (extintor: anular la
fuente de poder, extintor para incendios eléctricos)

Quemaduras

El equipamiento que desprenda altas cantidades de calor debera estar correctamente
rotulado con lanomenclatura (consultar nomenclatura de prohibicion o
comportamiento peligroso, para acciones seguras).

El personal debera visualizar atentamente las caracteristicas del medio, ya que
elementos como el acero, metal o vidrio térmicamente comparten similitudes visuales
en estado frio o caliente; provocando posibles quemaduras y salpicaduras, (se debera
usar equipos de proteccion personal asignado para la actividad guantes, limpiones,
etc.)

Cumplir las acciones de enfriamiento de los equipos usados para cocciones.
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d) Seguir el protocolo de quemaduras causados por objetos que emiten calor, irradiacion.

viii.  Manipulacion de productos de limpieza

a) Seguir de forma estricta las indicaciones y contra indicaciones, alojadas en cada item

de limpieza.

b) Evitar la mezcla implementos de limpieza, conservar el recipiente original con la

respectiva etiqueta.

c) En caso de contacto directo:

e Contacto con ojos: Lavar con abundante agua, suero fisioldgico o lavaojos

quimico por 15 minutos.

e Contacto con la piel: Deshacerse de la ropa contaminada y lavar con agua o

descontaminante cutaneo quimico. No aplicar cremas o productos dérmicos

sin realizar una valoracién médica.

e En caso de ingerir: Evitar movimientos bruscos que ocasionen nauseas, asistir

de manera urgente al servicio médico especificando el tipo de agente quimico

ingerido.

iXx.  Explosiones

Como origen del percance, se encuentra una fuga previa de gas que puede ser ocasionado

por las siguientes condiciones: Rotura de tuberias transportadoras de gas GLP y apagado

inesperado del fuego de la maquinaria pesada en actividad (hornos o cocinas). A

continuacion, se especificaran medidas preventivas.

a) Repaso de la Normativa Técnica Ecuatoriana (INEN, 2018); edicion NTE INEN

440:1984; la cual especifica que las instalaciones de cocina deben diferenciarse a

través de colores; segun la clasificacién de fluidos.

FLUIDO CATEGORIA COLOR
Agua 1 verde
\fapor de agua 2 gris-plata
Aire y oxigeno 3 azul
(Gases combustibles 4 amarillo ocre
Gases no combustibles 5 amarillo ocre
Acidos 6 anaranjado
Alcalis 7 violeta
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b)

9)

Figura 7 — Clasificacion de fluidos

Fuente. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2018)

Revision constante de la instalacion de tuberias y posibles deterioros. Segun la
Normativa (BOMBEROS QUITO, 2021), el tiempo util de las tuberias encargadas en
el transporte de gas licuado (GLP) es de 5 afios; asi que es responsabilidad de
departamento de gestion de riesgos el cambio a tiempo de materiales.
Una vez finalizada la jornada de trabajo, cerrar el suministro de gas.
Mantener el area de trabajo en orden, ya que el derrame de liquidos puede apagar la
Ilama de la cocina; originando fuga inmediata de gas.
Incluir en el programa de limpiezas profundas del establecimiento, el aseo de fogones
de cocina; debido a que con el uso estas tienden a acumular suciedad que impide el
proceso de combustion. Provocando apagones que permiten la fuga de gas;
aumentando el riesgo de una explosion.
Se debe evitar la obstruccién de los conductos encargados de la ventilacion del lugar.
Apoyarse de las siguientes sugerencias en caso de que el olor a gas sea perceptible:

e Cerrar el abastecimiento de gas central del lugar,

e Cooperar en la ventilacion, descubriendo ventanas y puertas,

e Evitar cualquier actividad que consiga desencadenar una chispa (utilizar

medios electronicos, fumar, accionar interruptores),
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e Comunicar de inmediato a personas calificadas por el municipio para tratar

con la amenaza.(Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades, 2019)

e En lanormativa internacional(1SO, 2020), se indica la sefalética utilizada en

cocina con la explicacion de cada color, ademas de la disposicién de los

recordatorios de las actividades que se deben y no se deben realizar en cocina.

COLOR SIGNIFICADO

EJEMPLOS DE USO

Alto
Prohibicion

Senal de parada
Signos de prohibicion

Este color se wusa
también para prevenir
fuego y para marcar
equipo contra incendio y
su localizacion.

Atencion

Cuidado, peligro

Indicacion de peligros
(fuego, explosion, enve-
nenamiento, etc.)
Advertencia de
obstaculos.

Seguridad

Rutas de escape,
salidas de emergencia,
estacion de primeros
auxilios.

Accion obligada *)

Informacion

Obligacion de  usar
equipos de seguridad
personal.

Localizacion de teléfono.

*) El color azul se considera color de seguridad sé6lo cuando se utiliza en conjunto con un circulo.

Figura 8 — Colores de seguridad y significado

Fuente. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2018)

Simbolo

Significado
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Prohibido Fumar

SOLO
PERSONAL
AUTORIZADO

Solo personal autorizado

No utilizar en caso de
emergencia.

USO EXCLUSIVO

SALIDA DE
EMERGENCIA

Uso exclusivo salida de
emergencia.

Sin salida.

ROMPASE Uso
EN CASO EXCLUSIVO DE
DE INCENDIO BOMBEROS

Roémpase en caso de incendio /
Uso exclusivo de bomberos

Atencion. Peligro, Tener
cuidado / Peligro de fuego

Cuidado, peligro de
intoxicacion por veneno /
Cuidado, peligro de shock
eléctrico. Tension (Voltaje)
peligroso.
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SALIDA DE
v SALIDA | EvERGENCIA

Salida / Salida de Emergencia

9
Salida y recorrido de
gvacuacion

SALIDA DE
EMERGENCIA

10
Primeros auxilios / Camilla de
Socorro

11
Punto de encuentro.

12
Uso de mascarilla / Uso de
guantes.

13

Uso de calzado / Cerrar la
puerta

Figura 9 — Sefales de Seguridad

Fuente. (Catalogo General de Sefiales de Seguridad, 2018)

Para el (INSTITUTO ECUATORIANO DE SEGURIDAD SOCIAL, 2018), el

ambiente laboral es garantia de que los trabajadores contaran con el amparo y proteccion de
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las leyes vigentes en Ecuador que estadn regentadas por el IESS, el empleador debe ser
responsable de la vida de cada uno de sus colaboradores y esta responsabilidad se manifiesta

acatando todas las medidas que los departamentos involucrados sugieren.

CAPITULO IV

PROPUESTA DE DISENO DE ESPACIOS DE COCINA PARA PRODUCCIONES

EFICIENTES

Es de suma importancia revisar la propuesta acerca de la estructura que debe tener una
cocina, principalmente porque la propuesta sugiere la optimizacion de espacios, para que
estos sean eficientes y permitan que las personas que trabajan tengan sitios seguros y sobre

todo eficaces el momento de realizar las operaciones en estas areas.

Para ello se analizara la bibliografia existente que refiere aquellas normas que tienen
relacion con la elaboracion de comida rapida, tomando en cuenta la ergonomia de los sitios
de trabajo, brindando a los colaboradores sitios que respeten el espacio requerido para
realizar un trabajo organizado y que evite en medida de lo posible, aquellos accidentes que

puedan ocurrir.

Todas las areas que comprenden un establecimiento de alimentos y bebidas
dependeran directamente de la carta que se ofrecera, la propuesta que se presenta en este
trabajo es un negocio de fast food con una carta limitada a tres opciones, donde los
comensales pueden servirse sus alimentos en una barra donde se puede ubicar cinco puestos y
servirse alli sus alimentos o tener la opcion de llevar la comida debidamente empacada sea a

sus oficinas o domicilios.
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Una vez identificada la vision del establecimiento que en este caso es el expendio de alimentos Fast Food, se procede al delineamiento del mend (que se puede visualizar

al final del presente documento), ya que este dato es decisivo para definir las lineas de elaboracidn, técnicas y métodos culinarios, tipo de servicio y cualquier otro

aspecto que pueda influir en la ocupacion de los espacios designados.

Se debe considerar que el objeto de estudio es proponer espacios que respeten las normas o parametros basicos para la preparacion de alimentos y que correspondan al

modelo de negocios fast food.

Se recomienda el uso de la escala 1:50 lo que significa que un centimetro

de plano representa cincuenta en la cocina real, siendo asi una opcién

-
manejable para cocinas de dimensiones reducidas. En el caso de trabajar Fogones ﬁ_- ﬂJ F.E,‘WW ‘
Escala de con cocinas de grandes dimensiones, se sugiere la utilizacion de escalas g % . _
Trabajo 1:100 hasta 1:200. ey i
(Montes et al., 2019) Escala 1/50 Escala 1/100

1HHuoLtr Uuvivil L — UUIIIPMI UvIVIl LIt v vovuiuo Ly y L1 J.\)O

Fuente. (Montes et al., 2019)

COMEDOR
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. de alimentos
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Circuito de elementos
gue conforman una

cocina

Se toma como modelo el siguiente circuito circular de flujo
donde se puede observar el camino que recorren los alimentos, la
actividad inicial que realizan los trabajadores, almacenamiento
de la materia prima, el manejo de desechos y el proceso de
higiene de utensilios y equipos que intervienen en la
preparacion. (Pag. 66)

(Montes et al., 2019)

llustracion 2 — Plano de cocina con circuitos en forma circular
Fuente. DISENO Y GESTION DE COCINAS

Para los autores(Montes et al., 2019), los Fast Food o como se conocen en Latinoamérica como comida rapida, también se los incluye bajo los lineamentos de neo-

restauracion, que es un concepto que hace referencia a una nueva tendencia basada en los establecimientos destinados a potenciar lo funcional y que se caracteriza por

ofrecer comida en un tiempo reducido y con la suficiente capacidad como para entender a un elevado nimero de comensales (GESTION DE HOTELES Y

RESTAURANTES, 2023), donde se emplea un modelo americano, cuya idea es organizar los diferentes componentes y estaciones de trabajo ubicandolos de manera

eficiente para maximizar la productividad y minimizar el tiempo de preparacion de los alimentos para el disefio y flujos de actividades; simplificando la zonificacién

de las mismas.
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Aspectos necesarios que se deben tomar en cuenta al momento de disefiar las diferentes areas de una cocina

Esta informacion se puede aplicar para cualquier tipo de cocina.

Marcha hacia

adelante.

La disposicion de las diferentes zonas garantizara que cada operacion a la que se somete el
alimento desde que la recepcion como materia prima hasta que se sirve transformado en una
composicion culinaria y el flujo progresivo sin que se produzca retorno.

Este principio se aplicara también a los circuitos de cambio de indumentaria (de modo que el
trabajador no acceda a la cocina si previamente no dispone de la indumentaria adecuada),
cumpliendo uno de los principios de seguridad alimentaria.

(Montes et al., 2019)

Diferenciacion
entre las areas

frias y calientes

En la cocina las zonas o emplazamientos en donde existan instalaciones que generen calor,
mantendran una separacion suficiente de aquellas en donde existan instalaciones que generen
frio.

Esta separacion también abarcard a aquellos conductos o motores de instalaciones que

del area de pudieran constituir una fuente de calor como unidades condensadoras de instalaciones
cocina frigorificas, tuberias de distribucion de agua caliente o conductos de calefaccion que, siempre
que sea posible, no se situaran o pasaran a través de ambientes frios.
En la construccion de la cocina se evitara la presencia de espacios angostos de dificil acceso
para la limpieza tales como recovecos, sobretechos, huecos de escalera o pasos estrechos, y
Facilidad de de estructuras superfluas como tabiques, paneles o puertas en lugares donde no se necesitan.
limpieza En la disposicion del mobiliario y las maquinas existird un espacio circundante suficiente
respecto al suelo, las paredes y los techos colindantes que facilite un acceso a los mismos.
Integracion Evitar desplazamientos largos estableciendo un criterio minimo de traslado que servira de

armonica, y facil
visualizacion y
accesibilidad a
las distintas

Zonas.

guia para la ubicacion de las instalaciones.

Tanto los escalones, como rampas de pendiente pronunciada, espacios de paso en forma de
angulo, barreras arquitectonicas, separaciones fisicas mediante tabiques y puertas;se debe
analizar su eliminacion en el caso de que no sean necesarias y se dara preferencia a los

espacios estrictamente necesarios.




Adaptabilidad

del disefo

En un negocio siempre se debe pensar en la posibilidad de crecimiento y para ello se debe
planificar la adaptacién de la empresa a aquellos cambios que pueden ocurrir como:
modificacion de menus, incremento de la produccién, reemplazo de maquinaria moderna, que
puede influenciar directamente en el cambio de técnicas culinarias entre otros.

Este principio se traduce en:

e Prever el uso responsabletanto del caudal como de la presion de agua y gas.

e Se debe hacer un anélisis tanto econémico como ambiental para definir ;Qué tipo de
electricidad es la ideal para nuestro negocio? O si serd necesario buscar energias
alternativas para la funcionalidad de este tipo de actividad.

e Suficientes canalizadores de desaglies y tomas para los suministros de agua y
electricidad (grifos y enchufes), por ejemplo, la colocacién de sensores.

e Dotacion de mesas movibles frente a atornilladas fijas, debido a que van a ser de
utilidad al momento de higienizar y sanitizar el espacio de trabajo o ampliacion del
area en el caso de que sea necesario.

e El siguiente grafico es un ejemplo de que una conexion eléctrica cumpliria las normas
de seguridad si se las hace de forma aérea.

(Pag. 77)

Figura 5.19. Guias para conexion de enchufes eléctricos.

llustracion 3 — Guias para conexion de enchufes eléctricos.
Fuente: DISENO Y GESTION DE COCINAS Manual de higiene alimentaria aplicada al

sector de la restauracion.
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Dimensiones y distancias

Hablando de actualidad, existe una tendencia a minimizar el espacio dedicado a la cocina, en beneficio del
comedor. A continuacion, se anotan algunos errores de disefio y/o errores administrativos cuya consecuencia
es inadecuada forma de trabajo.

En la columna de consecuencias se pueden encontrar las referencias que influyen en el célculo de

dimensiones y distancias.

Problema Consecuencia

v' Desorden 'y desorganizacion por | v' Entorpecimiento de la actividad de los trabajadores por

utilizacion inapropiada de espacios 0 interferencia entre ellos y superposicion espacial de las
instalaciones en sustitucion de aquellos diferentes operaciones de los procesos de elaboracion lo
gue se encuentran saturados U cual, con total seguridad, repercutira en una desatencion de
ocupados. las practicas eficientes.

Para evitar todos estos inconvenientes, durante el disefio se debe realizar un minucioso estudio de la
dimension mas adecuada de la cocina se vaya a construir o que tenga que adaptarse al espacio que brinda un
local que ya esté edificado, tomando en cuenta las diferentes zonas que necesita este espacio donde se van a

producir y transformar los alimentos.

El factor que influye en mayor medida en la dimension de la cocina es el denominado "nimero de comensales
por servicio", que representa la cantidad de clientes de un establecimiento que consumen alimentos en cada
uno de los servicios que oferta: desayuno, comida o cena. El nimero total de comensales siempre se trata de
una hipotesis resultante de multiplicar el nimero de asientos dedicados a clientes por el namero de turnos

previstos en cada asiento.

Problema Datos a tomar en cuenta
A pesar de todas las pautas dables, resulta 1. Presencia de elementos constructivos limitadores
muy complicado realizar un célculo exacto (columnas, muros de carga u otros) y de espacios no
de una cocina dado que existen otros aprovechables (pasillos, huecos de escaleras u otros),
factores  importantes que influyen ambas situaciones presentan necesidad de espacios.
directamente con el disefio estos pueden 2. El tipo de servicio, ya que para una misma comida el
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ser: sistema de emplatado precisa de un espacio especifico
para este fin.

3. EI' nimero de trabajadores es directamente
proporcional al nimero de pax y al espacio de las

zonas de trabajo.

Este analisis permite reflexionar y aseverar que cada tipo de cocina necesita espacios adaptados a sus

diferentes necesidades y servicios, siguiendo de manera estricta las normativas vigentes.

En establecimientos caracterizados por efectuar operaciones culinarias simples fast-food, bocaterias o
pizzerias entre otros posibles ejemplos), la dimension estara sobremanera condicionada por la maquinaria y el
nimero de trabajadores con que cuente el establecimiento y no tanto por el nimero de comensales, de tal
modo que a partir de reducidos espacios se puede suministrar comidas de un modo higiénico a un gran
ndmero de pax (Pag. 80).

(Montes et al., 2019)

Dimensiones a tomar en cuenta para que una cocina cumpla con los parametros de eficiencia
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A continuacion, se observa de manera grafica el modus operandi de una cocina eficiente representando en

medidas la ergonomia que debe constatar la misma.

AV ¢ o/
0,70 m N
- -.

0,90m

\ £

0,90 m

lustracion 4 — Distancia minima de separacion entre colaboradores de cocina.
Fuente: DISENO Y GESTION DE COCINAS Manual de higiene alimentaria aplicada al sector de la
restauracion.

En los documentos antes mencionados, se puede analizar que, para cumplir con la ergonomia del trabajo en
cocina, se deben considerar varios aspectos: en cuanto a los espacios, conceptos, hormativas, circuitos, etc.
Cabe mencionar que es fundamental que el trabajo se adapte al operario y se le preste las facilidades para que

realice sus labores con seguridad y empoderamiento.

Figura 10 —Cuadro informativo referente a la propuesta

Elaborado por Erick Molina
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Propuesta de como deben ir las instalaciones

Suelos y

paredes

a)

b)

d)

Utilizar pavimento con un revestimientode resina poliuretano que obtiene un alto poder de
adherencia, durabilidad y répida instalacion; ademas que ofrece facilidades de limpieza y
resistencia a grandes niveles de humedad y altas temperaturas. (bimhorec, 2020)

Las areas predestinadas al tratamiento y almacenamiento de alimentos regularmente estan en
actividades de limpieza utilizando productos liquidos, ocasionando charcos. Por tal motivo los
suelos deben ser de fabricacion impermeable y con una ligera pendiente del 1.5% hacia un
desagiie o canal.(INEN, 2017)

La nomenclatura de antideslizamiento debe ser minimo de clase 2 con una pendiente menor al
6%; a fin de evitar resbalones.

El salén, como las bodegas y areas de produccion, deberan estar al mismo nivel sin la creacion de
pendientes ni gradas.

El color de las paredes debe ser de tonalidad clara, lavable y de facil limpieza que no desprenda
contaminantes acuerdo a la normativa vigente (INEN, 2018)

El tumbado vy las paredes deben ser enlucidas donde (Oxford Languages, 2023)aporta la siguiente
definicion “Cubrir un techo o una pared con una capa fina de yeso, argamasa, escayola u otro
material para procurar un acabado mas cuidado”, esto con el fin de evitar el desprendimiento de

materiales de construccién en los alimentos.

llustracion 5 — Tipo de suelo para cocina industrial
Fuente. Bimhorec https://bimhorec.com/suelos-y-

perfil-sanitario-en-cocinas-industriales/




a) Para un desempefio fluido por parte del personal que transita en las &reas de cocina, se debe regir
por la normativa (INEN, 2018) que sefialaque la distancia minima enel ancho de pasillos y
corredores es de 1000 mm.
b) La division entre colaboradores y maquinaria debe estar lo suficientemente separada, para la
eficiencia de los mismos y sin riesgo alguno.
Pasillos
El minimo de separacion debe ser de 800 mm, estimando los puntos sobresalientes de cada
maquinaria.(INEN, 1987)
c) Existe maquinaria pesada que desprende niveles altos de calor y radiacién (cocinas, hornos,
freidoras); tomando en consideracién este fundamento el minimo de separacion asciende hasta los
1500 mm. .
d) Preferir el uso de material incombustible como el estuco para el revestimiento de paredes y Fuente. U.I.D.E.
techos.
e) La disposicion de pasillos y corredores, se mantendrd libre de obstaculos todo el
tiempo.(BOMBEROS QUITO, 2021)
a) Las salidas de los establecimientos de trabajo, deberan estar rotuladas para facil avistamiento.
b) Segun el tamafio del establecimiento y la cantidad de colaboradores; se determinaran las

dimensiones adecuadas para la fluidez de desplazamiento.

Las puertas que interconecten areas de funcionamiento, estardn ubicadas estratégicamente dando




Puertas y las condiciones para el desalojo ordenado en un posible percance de emergencia.
Salidas d) Mantener los obstaculos lejos de la apertura y cierre de puertas.
e) Elancho minimo es de 1200 mm.
f) Esrecomendable la apertura hacia el exterior del establecimiento.
g) El disefio de las puertas, debe otorgar las condiciones de uso durante largos periodos de trabajo;
con facil y rapida apertura. llustracion 7 — Nomenclatura de salida en
h) Se aconseja contar con al menos dos salidas situadas en lados distintos del local, por posibles = . restaurante. .
uente. https://gastrosapiens.es/tag/senaletica/
incendios o explosiones.
(BOMBEROS QUITO, 2021)
a) Trabajar con la normativa (INEN, 2018), que exige el control de olores de un local, como punto ‘
600
minimo se puede utilizar la ayuda de accion del viento a través de ventanas y puertas, para areas J|' ]
de produccién y bodegas.
b) Para asegurar el optimo flujo de aire en una cocina, se necesita la instalacion de campanas B 3
Ventilacién extractoras con una construccion en acero inoxidable homologacion AISI 304, que ofrezca la ;
posibilidad de modificaciones en ampliacién o disminucién de dimensiones una vez instalada.
c) El disefio de las campanas se debe estructurar en piezas removibles, de modo que sean de facil LE LEC R

750 =900 - 1100 - 1350
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limpieza e intercambio en caso de deterioro.

llustracion 8 — Medida de una campana estandar

Fuente. EXPOMAQUINARIA
Calculo a) De acuerdo a la cantidad de maquinaria y la proporcién de radiacion emitida; se realiza un célculo de
No | Maquinaria BTU
BTU BTU para determinar el nimero de campanas que se necesitan en la zona de cocina.
1 Pancha 104.000
b) La férmula para saber la potencia del motor de una campana extractora, consiste en la multiplicacion
1 | Cocina 4 quemadores 26.000
de los metros cuadrados de la cocina por la altura de la cocina; el resultado conseguido se multiplica
) ) ) 2 | Freidora 180.000
por 12 revoluciones/hora. Esto da como resultado una cifra en metros cubicos del motor del
) Total: 310.000
extractor.(Leroy Merlin, 2023)
En el caso especifico del plano del presente proyecto la cocina mide 34,65 m?, segtn él (INEN, 2018) llustracion 9 — Calculo de BTU
la altura recomendada para una zona de cocina es de 2,40 m de alto. Da como resultado la siguiente Elaborado por Erick Molina
operacion.
34,65 x 2,40 x 12 = 997,92 m3
Eleccidn de a) Para la instalacion del hongo extractor, se requiere la suma de la maquinaria que desprenda BTU
extractor (Medicion de la cantidad de calor). Se tomaré en cuenta la maquinaria de la figura 8.
tipo hongo b) Se debe realizar la conversion teniendo en consideracion que 1 unidad de BTU corresponde a

0,0061 CFM (Pies cubicos por minuto), unidad con la que funciona la medicion de la potencia del
hongo extractor.

c) Realizando la transformacion, da como resultado 2328,88 CFM y se puede recomendar la

llustracion 10 — Extractor Tipo Ho

ngo Ecuatoriano
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instalacion de un hongo extractor de 20 pulgadas de alta eficiencia y resistencia maxima de 7000

CFM.

Fuente: Climacook

Conexion

Suministro

de Gas GLP

b)

d)

9)

La localizacion del tubo de distribucién al suministro de gas debe instalarse de manera segura,
donde la maquinaria pueda tener uno o varios puntos de conexion.

Tomando en cuenta la adaptacion del espacio de cocina, existe la posibilidad donde la tuberia de
alimentacion de gas necesite estar doblada; el doblez debe realizarse sin que exista una reduccion
apreciable y el radio de curvatura acorde a la dimension del tubo debe estar completamente limpio
y libre de particulas sueltas que impidan el flujo del gas GLP.

Verificar la carga de gas, para identificar el grosor de la tuberia donde 1.5 in es el estdndar para la
ciudad.

Cada maquina de funcionamiento con gas GLP, debe estar controlado por una valvula de control
que asegure la abertura y cierre del flujo de gas.

Dependiendo de la longitud de la cocina hacia el suministro de gas, tomar en cuenta que cada
3000 mm se requerird de una valvula de desfogue, causa de que en largas extensiones el flujo de
gas puede estancarse provocando su congelamiento.

La instalacion de tuberias debe incluir valvulas de acceso que permitan cerrar el flujo de gas para
cuando finalicen las actividades de cocina.

La localizacion de los reguladores de presion de gas, debe localizarse de manera que el calor no

llustracion 11 — Ejemplo de tuberia
Fuente: fabricacion-de-tuberias-para-gas-

Ipg 25331942 2.ijpg (194x259) (evisos.co.cr)



https://images.evisos.co.cr/2013/03/08/fabricacion-de-tuberias-para-gas-lpg_2533f942_2.jpg
https://images.evisos.co.cr/2013/03/08/fabricacion-de-tuberias-para-gas-lpg_2533f942_2.jpg

afecte su funcionamiento.
h) Para gestionar el flujo de la bombona de gas principal hacia el sistema de tuberia de Gas GLP;

instalar centralita de material "Laton" que ofrece resistencia a la corrosion.

llustracion 12 — Ejemplo delocalizacion de regulador
de gas
Fuente: U.I.D.E.

Maquinaria

b)

d)

9)

En el caso de utilizar maquinaria que utilice gas GLP como fuente de poder, asegurarse de que exista
la adecuada conexion de seguridad, que segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2018)
define como el “Conjunto formado por un tubo y un dispositivo obturador de seguridad (combinado o
no con una valvula de paso), concebido de forma tal que, en caso de desconectarse se interrumpa el
paso de gas” (Pag.4).

Basarse en modelos paralelos y en forma de L para la localizacién de los mismos.

La distancia respecto a la pared que debe tener cada item es de 20 mm.

Una vez estructurada la maquinaria, establecer puntos de apoyo o descanso para (ollas, sartenes,
cacerolas, e/0.)

Preferir maquinaria que este disefiada de forma segura donde las grasas o jugos provenientes de la
actividad diaria no obstruya la fuente de poder.

En caso de trabajar con horno, la disposicion del mismo debe situarse de tal forma que la apertura de
sus puertas no afecte el desempefio en una cocina.

Al abrirse completamente la cara interior de las puertas abatibles quedara horizontalmente con * 5°.

Al
llustracion 13 — Ejemplo de eleccién de maquinaria
con tuberia independiente de paso de gas GLP.
Fuente: DISENO Y GESTION DE COCINAS Manual

de higiene alimentaria aplicada al sector de la
restauracion.
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h) La instalacion de equipos industriales requiere la mano de obra de empresas especializadas y técnicos

avalados por el servicio ecuatoriano de normalizacién. (INEN, 2015)

Trampa de

grasa

a)

b)

d)

e)

La disposicion de la trampa de grasa, debe estar lo mas cercana al generador de grasa; puede
instalarse en el suelo parcial o empotrado.

Existe un maximo de extensién de 7000 mm en el caso de instalar trampas de grasas alejadas con
tuberia independiente; es recomendable aplicar esta medida como optimizacion de espacios y
control de olores. (NTE INEN 440, 2017)

Si se designa un area especifica para la trampa de grasa, esta debera estar ubicada en un lugar seguro
y no expuesta a fugas o derrames; por demas el area debera estar ventilada.

Evitar mezclar tuberias de duchas o lavabos, ya que la trampa de grasa esta destinada Unicamente
para el uso de fregaderos de cocina.

Medidas de una trampa de grasa.

r .40
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Fuente. HidroPlayasEP

I LI

En la gestion de tiempos en cocina, resulta diligente el proceso superfluo de separacion de desechos; por eso se recomienda la instalacion de un triturador de

desechos para servicio de alimentos.
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Triturador

de desechos

b)

c)
d)

Cuando se esté realizando la instalacion nivelar verticalmente la linea de desechos, de modo que
se evita el estancamiento de liquidos en la caja del motor del triturador

Previo a la instalacion cortar el suministro eléctrico y realizar las debidas pruebas con el
voltimetro. Ademas, se requiere un interruptor de pared.

Verificar la conexion a tierra para evitar descargas.

Es necesaria la asistencia profesional para la instalacion.

Para evitar dafios en la maquinaria y posibles lesiones en el personal de trabajo es necesario
considerar los siguientes aspectos.

Manual técnico e instrucciones del aparato,

No manipular directamente con las manos en sentido de la maquinaria en funcionamiento,

Cuando ocurran obstrucciones asistirse con las siguientes herramientas: Llave de autoservicio,
tenazas o pinzas de mango largo.

Evitar arrojar: Conchas, vidrio, lozas, plastico, huesos, metales, liquidos calientes, grasa,
Medidas a tomar para prolongar el tiempo de vida util de la

elementos quimicos.

herramienta.(insinkerator Foodservice, 2023)

INSTALACION CON INTERRUPTOR
NEUMATICO REMOTO Y CONEXION
OPCIONAL DIRECTA AL AGUA

Botén

Interruptor de la
accién de sifén

e

CONEXION
OPCIONAL
DIRECTA
AL AGUA

Empalme de conexién del
Interruptor neumético

Suministro de
agua fria

Vilvula solenoide

>
Valvula de cierre del agua
llustracion 15 — Instalacion Tipica de triturador de
desechos

Fuente. Manual de Instalacion (insinkerator

Foodservice, 2023)

Plan de Gestién de Residuos

Segun la toma de datos de la autora (ELIZABETH, 2020), el porcentaje correspondiente a

Reducir el

desperdicio de alimentos:
un compromiso de todos /




desechos organicos en un restaurante destinado a la preparacion rapida de alimentos en
Quito es de 90,47%.

Los items que regularmente se encuentran en los desperdicios organicos de un restaurante
son: tallos o raices de yerbas, sobras de los comensales, productos dados de baja por fecha
de caducidad o comienzo de descomposicién y mermas de cocina/servicio. ElI 9,47% que
restante, responde a: botellas, envases plasticos, fundas de empaques vacios, popotes, vidrio

y carton.

llustracion 16 — Instalacién Tipica de triturador de desechos

Fuente. UTPL - (Ledn, 2018)

Propuesta de Gestion de Residuos

Desechos Organicos
Seccionar botes de basura con nomenclatura en el &rea de cocina, bodegas, area

oscura y salén del establecimiento; con el fin de separar los residuos organicos de

Desechos Inorgéanicos
Optar por medidas de reciclaje en el caso de botellas, cartones y papeles.

Preferir envases biodegradables tanto de papel como carton, para ayudar a
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los inorgénicos. Estos despojos serdn destinados como sedimentos para su | minimizar el impacto ambiental.
transformacion en abono, ya sea para uso comercial o doméstico. Se van a realizar alianzas estratégicas con los sectores que se dedican a la tarea

de recoleccién de este tipo de desechos.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN, 2018) otorga el permiso de manejo de residuos mediante la “Regularizacion ambiental. Proceso mediante el cual
una persona natural o juridica obtiene el permiso de la Autoridad Ambiental competente para el manejo de los materiales descritos en esta norma, sea licencia

ambiental o ficha ambiental.” (Pag.2)

) a) La disposicion de lavado de vajilla empleada para el servicio del establecimiento, debe estar adyacente al comedor del mismo y puede

Area Oscura
variar de acuerdo a la disponibilidad econémica con maquinaria automatica de lavado o sumideros.

b) La designacion de esta zona debera estar eficazmente ubicada, oculta del ojo del cliente y alejada de la zona de preparacion de
alimentos; con el fin de prevenir contaminacion cruzada.

c) Establecer un lavabo especifico para el lavado de baterias que engloba aquellos utensilios empleados en el area de produccion: ollas,
sartenes, utensilios, e/o.

d) El area del bar debera constar con su propio lavabo, donde se destinara el lavado de cristaleria, vasos de vidrio, e/o.

e) La designacion de espacios debe ser lo suficientemente amplia con el propésito de no alterar el flujo de marcha tanto en cocina o
servicio.

f) La separacién de estaciones de lavado, puede estar construida por tabiques translicidos de vidrio o plastico reforzado, asistiendo la luz

del establecimiento y el monitoreo.
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g) El rango de salpicadura de las paredes es de 1800 mm, por consiguiente, el pavimento deberd estar resguardado por cercania esmaltada
0 azulejo.

h) EIl pavimento de los suelos de trabajo debera estar adecuado con unaligera pendiente hacia la rejilla para su éptimo drenaje.

i) Adaptar la normativa INEN para la iluminacion y ventilacion.

j) Disposicién de acuerdo al tipo de edificacion:

(Montes, 2019)

Figura 11 — Propuesta de como deben ir las instalaciones

Elaborado por Erick Molina

Equipamiento Pesado

De acuerdo al giro de negocio al que esta apuntando este proyecto, la herramienta pesada en consideracion es la siguiente:
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No | Nombre Serial | Dimensiones Caracteristicas llustracién
1 | Plancha FGGO | Largo: 460 mm Operacion a gas LP.
Industrial a gas 600 Ancho: 636 mm Peso 60 kg
Alto: 905 mm Fabricacion: Acero Inoxidable
Tamafio de la
plancha
600 mm Y
llustracion 17 — Plancha Industrial
Fuente: Termalimex -
https://www.termalimex.com/product/plancha-
industrial-a-gas-60-cms-fgg0600/
2 | Cocina Industrial | VCRH | Largo: 600 mm Operacion a gas LP
24-2 Ancho: 692 mm Capacidad: 4 guemadores abiertos a _
Alto: 364 mm 26.000BTU. L e
Cada quemador | Peso: 94 kg -
300 mm x 300 Fabricacién: Acero Inoxidable = -
mm llustracion 18 — Cocina Industrial
Fuente: Termalimex -
https://www.termalimex.com/product/cocina-4-
hornillas-a-gas-vcrh24-2/
3 | Freidora LG300 | Largo: 749 mm Incorpora 2 canastillas con mangos
Industrial para Ancho: 317 mm aislados. I
aplicacion Alto: 118 mm Operacion a gas LP de 90.000 BTU. -
hotelera Capacidad del tanque: 35-40 Ib de grasa. =
Peso: 95 kg
Fabricacién: Acero Inoxidable
Termostato regulable de 93 a 205 °C ’

llustracion 19 — Freidora a Gas
Fuente: Termalimex -
https://www.termalimex.com/product/freidora-
industrial-1g300/
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https://www.termalimex.com/product/plancha-industrial-a-gas-60-cms-fgg0600/
https://www.termalimex.com/product/plancha-industrial-a-gas-60-cms-fgg0600/
https://www.termalimex.com/product/cocina-4-hornillas-a-gas-vcrh24-2/
https://www.termalimex.com/product/cocina-4-hornillas-a-gas-vcrh24-2/
https://www.termalimex.com/product/freidora-industrial-lg300/
https://www.termalimex.com/product/freidora-industrial-lg300/

Calentador CDAO | Largo: 340 mm Operacion eléctrica 1.0 KW.
Eléctrico para 001 Ancho: 630 mm Peso: 8 kg
papas Alto: 489 mm Unidad elaborada de acero inoxidable
provista de bandeja removible.
~
[lustracion 2u — Calentaaor Electrico para papas
Fuente: Termalimex -
https://www.termalimex.com/product/calentador-
electrico-para-papas-cda0001/
Congelador WHB5 | Largo: 1473 mm | Operacion a electricidad AC 220V/60 hz. .
Comercialde2 | 3EBT | Ancho: 780 mm | Capacidad: 534 It. i .
servicios Wi Alto: 940 mm Disponibilidad de refrigeracion y
congelacion con un rango de temperatura
a partir de 1 °C hasta -25 °C.
Control electronico de la temperatura.
Resistencia a la humedad.
llustracion 21 — Congelador Comercial 2 puertas
Fuente: Whirlpool
Tostador 92006 | Altura: 591 mm Operacion a electricidad de 220V/60Hz/1 . —
Industrial 28 Ancho: 54 mm Peso: 40 kg ‘?;/=-
Largo: 387 mm Tiempo de procesamiento: 25 segundos. l§
]
‘i\ l! "
lustraci¢.. - Cocc:z22. . tical de pan
Fuente: Industrial Taylor
Refrigerador M3R4 | Largo: 1314 mm | Dos servicios separados por puertas
Industrial 7-2 Ancho: 780 mm solidas.

Alto: 2106 mm

Capacidad: 1277 It, dispuesto por 6
repisas.
Peso: 190 kg

Operacion a electricidad 110-120/60Hz/1.



https://www.termalimex.com/product/calentador-electrico-para-papas-cda0001/
https://www.termalimex.com/product/calentador-electrico-para-papas-cda0001/

[lustracion 23 — Refrigerador Industrial
Fuente: Termalimex

8 Mesén Central Ancho: 180 cm Mesén elaborado de acero inoxidable de
Largo: 60 cm espesor 1,5 mm
Alto: 85 cm
llustracién 24 — Mesén Central Acero Inoxidable
Fuente: https://www.pinoxs.com/meson-central-de-
180x60-cm
9 Meson Mural Ancho: 60 cm Mesén elaborado de acero inoxidable, de
Largo: 60 cm espesos 1,5 mm
Alto: 85 cm Espacio adecuado para la localizacién del
Pestafia: 10 cm horno
lustracion 2o — wicsun ivdral Acero Inoxidable
Fuente: Pinox
10 | Meson Mural Largo: 1800 mm Mesoén elaborado de acero inoxidable, de
Lateral Ancho: 600 mm espesor 1,5 mm.

Alto: 850 mm
Pestafia: 100 mm

llustracion o — Mesun viuran Acero Inoxidable
Fuente: Pinox
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11

Mesén Mural
con Repisa de
Plateo

Largo: 1800 mm
Ancho: 600 mm
Alto: 850 mm
Plateo doble
altura: 600 mm

Mesén elaborado con acero inoxidable
AISI 304 L.

Uniones soldadas y pulidas

Patines niveladores en altura, ademas
contiene repisa inferior

[lustracion 27 — ivieson iviurar Lon Repisa De Plateo
Doble Inox.
Fuente: Pinox - https://ecigas.cl/meson-mural-con-
repisa-de-plateo-doble-inox/

Figura 12 — Tabla de equipamiento pesado

Fuentes: Termalimex, Tecni Inox, Whirlpool, Industrial Taylor, Pinox.
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Equipamiento liviano
Se denomina maquinaria liviana al conjunto de herramientas y/o elementos, que
proporcionan las condiciones adecuadas, para el desarrollo de practicas alimentarias seguras,

acorde a la necesidad de cada area de trabajo.

No

Nombre

Serial

Caracteristicas

lustracion

Licuadora
Industrial

TM-
800A

Licuadora Industrial con capacidad de 48 oz
Elaborada con policarbonato irrompible, su
cuchilla producida con acero inoxidable.
Permite la trituracién en 3 velocidades (alta,
media y baja), con un temporizador de 35, 60 y
90 segundos.

Motor de 3 HP, 38000rpm

Operacion a electricidad 230/60/1

Peso: 4,5 kg

llustracion 28 — Licuadora
48 ONZ
Fuente: Termalimex

Lamparas
con
proteccion a
explosiones

KZP 61
MLED

Certificacion IP55, lo que significa que resiste
al agua y al polvo; facil limpieza y seguridad.
Detalles de la construccion

Cuerpo: Acero Inoxidable.

Difusor: Policarbonato.

Placa de montaje: Chapa de acero galvanizado.
Operacion a electricidad de diferentes voltajes.
Factor de potencia: > 0,85

Montaje de 6 a 8 agujeros con dimension de @
5mm.

>

\

llustraciuin <o — cuminaria
Fuente: Direct Industry

Detector de
fugas de gas

GLP

EV1527/
300KO

Requisito necesario para la obtencion del
permiso de funcionamiento otorgado por los
Bomberos.

Capacidad de deteccion: Gad licuado de
petréleo (LPG), gas natural, e/o.

Rango de area de frecuencia 100-200 m de un
area abierta.

Indicador LED vy alarma en caso de deteccion.
Humedad permitida del 5% al 95% sin
condensacion.

Operacion a electricidad AC110V/AC220V.

'
,,,,,,,

de fugas de gas GLP
Fuente: ZONA SEGURA
TECH

Detector de

Humos

Tecnologia de sensor de humo fotoeléctrico.
Usa un sensor de humo en conjuncién con un
sensor de calor y temperatura para extender la
confiabilidad.

Moderno sistema electrénico que posee un
microprocesador permite analizar e identificar
entre humo y otros elementos del ambiente.
Abalado por la normativa.

‘NS

llustracion 31 — Detector
de Humos




Fuente: Seguridad
Electronica Quito

Empacadora | - Empacadora barra de 42 cm, especial para uso —_—

domeéstico o establecimientos con un bajo BE—
al vacio flujo. | B

Dimensiones

Largo: 500 mm

Ancho: 360 mm

Alto: 490 mm

Peso: 60 kg

Potencia del motor 1000W

Operacion a electricidad AC 110V/60 hz.

Iustracion 32 —
Empacadora al vacio
Fuente: Ecuapack

Figura 13 — Tabla de equipamiento liviano
Fuentes: Termalimex, Direct Industry, ZONA SEGURA TECH, Seguridad Electronica

Quito, Ecuapack
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MENU

La definicion de una carta influye directamente en el disefio de las areas de cocina. A
continuacion, se presentara una idea de menu acorde a la maquinaria y espacio del proyecto

en desarrollo, con la inclusién de fichas de desenvolvimiento.

EMMY / NEW YORK BGR

De las mas solicitadas y premiadas en New York
pan bretzel + 190g de carne premium + cebollas
caramelizadas + salsa secreta Emmy.

Delicioso filete de pollo crispy + queso cheddar
+ cebolla + pickles.

VEGGIE BGR
Deliciosa bgr vegetariana hecha a base de

plantas + queso holandés + aguacate +
lechuga + tomate + cebolla fresca.

-5

"
e ok )

Coca Cola
Coca Cola Zero
Coca Cola Light
Sprite

Fanta

Figura 14 — Menu en espafiol.

Elaborado por Erick Molina

93



EMMY / NEW YORK BGR

One of the most requested and awarded in New York
pretzel bread + 190g of premium meat + onions
caramelized + Emmy's secret sauce.

CHICKEN BGR

Delicious crispy chicken fillet + cheddar cheese
+ onion + pickles.

Delicious vegetarian bgr made from
plants + Dutch cheese + avocado +
lettuce + tomato + fresh onion.

Coca Cola
Coca Cola Zero
Coca Cola Light
Sprite

Fanta

Figura 15 — Menu en inglés

Elaborado por Erick Molina.



Ficha Técnica de Elaboracion — Opcion 1

Nombre de la preparacién: | Emmy New York BGR
Ingredientes: Cantidad: Unidad de medida
Carne Premium 190 Ciramos

Cebolla Caramelizada 0 (iramos

Pan Brioche 1 Unidad

Queso Cheddar l Unidad

Balsa Secreta Emmy X0 Ciramos

Papa Congelada 250 Ciramos

Pasos a seguir para la obtencidn del plato

INICIO¥: Previo al desamollo de la hamburguesa, e necesanio dejar calentar la maguinara {plancha, freidora) durante
30 munutos v el tost pan industrial durante 5 minutos. Proceso que se debe realizar con anteriondad a la hora de

apertura del establecimiento.

Tiempo Frocedimiento
1 1 segundos | Sacar la porcion de came de refrigeracion v enviar a la plancha.
2 2 sesundos | Retirar la papa de congelacion v cortar el paguete.
E] 15 segundos | Dorar el pan con mantequilla en el tost pan.
4 15 segundos | Preparar la bandeja o recipiente, poner ¢l papel de cocina sobre la misma. Enviar ¢l pan
con la salsa. Reservar.
CONCLUSION: Es necesanio saber el témino deseado v evaluar el tiempo de coccidn que requiere cada punto.
5 34 minutos | Una vez que la came hayva pasado 3 minutos en la plancha, se envia a la freidora las
papas congeladas,
fi 6 minutos | 51 el término de la came es de % sc la retira de la plancha una vez que cumpla el rango
de tiempo, dejarla durante | minuto v medio; si 2l término es bien cocido.
Enviar el queso que pratine.
7 40 segundos | Se realiza el montaje de la hamburguesa
¢ [Pan con salsa secreta.
# (arne con queso gratinado.
¢ Ccbolla caramelizada
¢ [Pan con salsa secreta.
g 1 segundo | Trinchar un palillo en la bgr para evitar que se desarme.
10 1 segundos | Rectificar las papas con sal/papnka, finalizar emplatado.
TOTAL: | 7 minutos con | Mota: Se toma en cuenta el iempo de elaboracion de la porcion de camne, los subprocesos
41 segundos. | son referenciales v se deben realizar mientras la bgr alcanza el término solicitado por el

cliente.

SERVICIO: En el caso que sea para llevar la orden, se envuelve la bgr en papel de cocina v papel aluminio
biodegradable, las papas se las envia en un recipiente de carton, salsas v cublertos v en una funda de papel. Este
procedimiento dura alrededor de 1 mimuto.

Al realizar la ejecucion o preparacion de esta receta, sin la ayuda de los equipos adecuados la horahombre promedio
seria de 20 minutos.

Figura 16 — Ficha técnica de elaboracion Opcion 1

Elaborado por Erick Molina
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Ficha Técnica de Elaboracién — Opeidn 2

Mombre de la preparacion:

| Chicken BGR.

Ingredientes: Cantidad: Unidad de medida
Filete de pollo 1 Unidad

Pan | Unidad

Dueso Cheddar 1 Unidad

Mavonesa 20 (ramos

Cebolla 10 Gramos

Pickles 15 Giramos

Papa Congelada 250) Ciramos

Fasos a seguir para la obtencion del plato

INICIO: Previo al desarrolle de la hamburguesa, es necesano dejar calentar la maguinana {plancha,
freidora) durame 30 minutos v el tosti pan industrial durante 5 minutos. Proceso gue se debe realizar con

anteriondad a la hora de apertura del establecimiento.

Ny Ticmpo Procedimiento

1 10 seoundos | Sacar el filete de pollo de refnigeracion v enviar a la freidora.

2 20 sepundos | Retirar la papa de congelacion v cortar el paguete.

3 15 seoundos | Dorar ¢ pan con mantequilla a través del tosti pan.

4 15 sepundos | Preparar la bandeja o recipiente, poner el papel de cocina sobre la misma.

Enviar ¢l pan con la salsa. Reservar.

CONCLUSION: Asceurarse que la temperatura interna de coccion del pollo haya llegado a los 74C.

5 3-4 minutos | Tiempo estandanzado para la fiitura de la papa congelada.
6 7T minutos | Tiempo estandarizado de coccion del filete de pollo. La temperatura de la
freidora es de 27040,
7 40 sepundos | Se realiza ¢l montaje de la hamburguesa
# Pan con mavonecsa.
# Filete de pollo.
¢  (ueso Cheddar
¢  CUcbolla v pickles
# Pan con mavonesa.
B | segundo | Trinchar un palillo en la bor para evitar que se desarme.
g 10 segundos | Rectificar las papas con sal/paprika, finalizar emplatado.
TOTAL: | #minutos | Nota: Sc toma en cuenta ¢l tempo de elaboracion del filete de pollo, los

subprocesos son referenciales v se deben realizar mientras &l mismo alcanza
s temperatura minima de coccion.

SERVICIO: En el caso que sea para llevar la orden, se envuelve la ber en papel de cocina v papel aluminio
brodegradable, las papas se las envia en un recipiente de carton, salsas v cubrertos v en una funda de papel.
Este procedimiento dura alrededor de 1 mamuato.

Al realizar la ejecucion o preparacion de esta receta, sin la ayuda de los equipos adecuados la hora/hombre
promedio seria de 20 minutos.

Figura 17 — Ficha técnica de elaboracién Opcién 2

Elaborado por Erick Molina

96




Ficha Técnica de Elaboracion — Opcion 3

Mombre de la preparacion: | Vegpie BGR
Ingredientes: | Cantidad: | Unidad de medida
Beyond Mecet | Unidad
Pan | LUnidad
Dueso Holandés 1 Unidad
Mavonesa 20 Ciramos
Cebolla 10 Gramos
| Aguacate 10 Ciramos
Lechuga 10 Ciramos
Tomate 10 Ciramos
Papa Congelada 250 Ciramos

FPasos a seguir para la obtencion del plato

INICTO: Previo al desarrollo de la hamburguesa, es necesano dejar calentar la maguinana (plancha,
freidora) durante 30 minutos y el tosti pan industrial durante 5 minutos. Proceso que se debe realizar con
anterioridad a la hora de apertura del establecimiento.

Mo Tiempo Procedimiento

1 10 segundos | Sacar la porcion de came vegetariana de refrigeracion v enviar a la plancha.

2 20 sepundos | Retirar la papa de congelacion v cortar el paguete.

3 15 segundos | Dorar el pan con mantequilla a traves del tost pan.

4 15 segundos | Preparar la bandeja o recipiente, poner ¢l papel de cocina sobre la misma.
Enviar el pan con la salsa. Reservar.

CONCLUSION: Al serun patty creado a partir de leguminosas como habas, alverjas, lentejas e/o; ademis
siendo saborizada con sague, no necesita mayor procedimiente de coccion haciendola de facil v rapida

preparaclon.
5 3-4 munutes | Tiempo estandanzado para la fitura de la papa congelada.
6 5 minutos | Tiempo estandanzado de coccion del patty vegetarano.
7 40 sepundos | Se realiza ¢l montaje de la hamburguesa:
# Pan con mavonesa.
» Lechuga
¢ Patty Yegetariano
# Cebolla, tomate v aguacate
# Pan con mavonesa.
i | segundo | Trinchar un palillo en la bgr para evitar que se desarme.
g 10 segundos | Rectificar papas v finalizar emplatado.
TOTAL: | 5 minutos Mota: Sc toma en cuenta e tiempo de elaboracion de la porcion de carne
con 41 vegetariana, los subprocesos son referenciales y se deben realizar mientras la
segundos. | bgr finalice su coccion.

SERVICIO: En ¢l caso que sea para llevar la orden, se envuelve la bgr en papel de cocina y papel aluminio
biodegradable, las papas se las envia en un recipiente de carton, salsas y cubsertos v en una funda de papel.
Este procedimiento dura alrededor de 1 minuto.

Al realizar la ejecucion o preparacion de esta receta, sin la ayuda de los equipos adecuados la horahombre
promedio seria de 20 minutos.

Figura 18 — Ficha técnica de elaboracién Opciéon 3

Elaborado por Erick Molina
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Propuesta de disefio de una cocina para espacios eficientes
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Nota:En la Figura9, “Sefiales de seguridad”, El Cuerpo de Bomberos proporciona la informacion referente a la simbologia utilizada en el plano,

vital para la obtencion del permiso de funcionamiento otorgado por la misma entidad de control.

Figura 19 — Plano de cocina de la propuesta.

Elaborado por Erick Molina



Propuesta del salon
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Figura 20 — Plano del salon de la propuesta

Elaborado por Erick Molina
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Plano completo a escala 1/50
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Figura 21 — Plano completo de la propuesta a escala 1/50

Elaborado por Erick Molina
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Para cuidar y dar buen uso a los espacios, equipos y utensilios que se ocupan en este
tipo de cocina es necesario realizar capacitaciones constantes que les recuerden a los
colaboradores la importancia del empoderamiento con la empresa, ya que estas herramientas
de trabajo tienen como propdsito desarrollar las diversas labores de una manera éptima, estos
espacios de intercambio de conocimientos también servirdn para despejar dudas, buscar
soluciones y llegar a acuerdos importantes para que las personas que integran las empresas

cuenten con un ambiente laboral seguro.

Capacitacion del Personal

Para el autor (Jaureguiberry, 2023), se comprende como la adquisicion del
entendimiento general capaz de corregir la conducta o habitos de trabajo de las personas. Se
lleva a cabo un proceso de organizacion, seguido de instruccion y concluyendo con la

modificacion de actitudes del personal puesto en trabajo.

La importancia de la capacitacion al personal, reside en puntualizar principios y
conceptos alusivos a la manipulacion de alimentos, maquinaria, utensilios de trabajo y areas
de trabajo. Los programas para entrenar al personal resultan ser una inversion por parte de la
empresa, cumpliendo el objetivo de obtencion de resultados: calidad de produccion y

servicio.

Temas a tratar

Es obligacion de la empresa, estructurar la informacion especifica que beneficie las
producciones dentro de la misma; haciéndolas seguras tanto para los colaboradores como
para el publico en general. A continuacion, se enlistara la tipologia a referir dentro de las

capacitaciones:

e Explicacion de la importancia de las normativas vigentes, conocimiento de

actualizaciones o renovaciones de permisos.



e Atencidn al cliente.

equipos existentes.

e Primeros auxilios

Entendimiento de entradas y salidas de alimentos.

Interpretacion de manuales con ficha técnica de la maquinaria pesada.

Enseflanza de Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

FUNTODS A SEGUIR SOBRE EL ACCIDENTADO
HASTA LA LLEGADA DE L MEDICO

TRATAMIENTO

PRIMEROS

AUXILIOS

Solicitar INMEDIATAMENTE ayuda y, sl fuere posible, desconectar la electricidad
{gas o agua), {iComience rapidamente! B tiempo cuenta! jMamenga lo cabmall,

AISLAR DEL PELIGRO a la victima, $i &% que no Se puede desconectar ¢l
SUMINISTRO ELECTRICO; protéjase Ud. mismo, permanazca en el lugar del
accidente y emplee material anti-conductor para quitar del contacto a la victima,

Quitar cualquier obstruccion para la respiracian, 5i la victima no respira, empezar
inmediataments [a resucitacion boca a DOCA. (Un pafusis pupde sviter ol conlacts dinects).

Aficjar o cusdio.
Iazinaria eabaan hscda sirde.
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Figura 22 — Tratamiento de Primeros Auxilios

Seguridad, 2018)

Fuente. Catalogo General de Sefiales de Seguridad -(Catadlogo General de Sefiales de

Tener un registro de los talleres que realizan el mantenimiento y/o arreglo de los
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reales.

La informacién se refuerza en simulacros o evaluando el desempefio en situaciones

Herramientas

El autor (Lopez, 2018) sugiere que previo a la etapa de gestion para aplicar un método de

capacitacion, imprescindiblemente se deben tomar en consideracion los siguientes aspectos.

Calculo del tiempo preciso para cubrir los temas propuestos.

Cantidad de personas certificadas para la capacitacion.

Medios de la empresa para la contratacion de personas especializadas en los temas.

Medios fisicos y aforo méximo para el personal en entrenamiento.

Metodologia

Para que la informacion sea concisa y llegue a un gran nimero de colaboradores se

tomo en cuenta los siguientes patrones de ensefianza:

Metodolog | Definicion Ventajas Desventajas
ia
Impartir la teoria o0 | - Flexibilidad en comprender | - Carencia de personas profesionales
politica del {un  mayor numero de |y certificadas, consecuencia del
establecimiento a grupos | colaboradores. entrenamiento por parte de los
de enfoque | - Participacion integral activa | administradores propios de la
(administradores), que a | al emplearse en sectores | empresa.
su vez seran los | reducidos. - Compromiso de la empresa en la
encargados de capacitar a | - Disminucién de costos, | preparacion de manuales técnicos y
Modelo de | grupos especificos mas | basados en la proactividad de | sistemas de evaluacion; que trae
c g pequefios. Secuencia que | los administradores en el | consigo un mayor registro de
ascada

reincide hasta que los
colaboradores de menor
nivel se hagan de la
informacion.

designio de funciones.
- Sesiones paulatinas que
refuercen lo aprendido.

documentacion.

- Monitoreo permanente por parte
del personal mayormente
capacitado.

- Dependencia de la formacion del
administrador, provocando posible
ineficiencia en la ensefianza.

Capacitacion sincronizada

hacia todo el personal en

- Solucion a la parquedad del

tiempo, con ciclos

- Mayor inversion por parte de la

empresa al depender de un grupo
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Modelo

Simultane

una o varias sesiones. extremadamente cortos por
sesion.

- Participacion activa por
parte de la comunidad laboral.
- Ayuda profesional necesaria
para la capacitacion

- Facilidad de comprension de

la distintiva terminologia.

mayor de formadores profesionales.
- Sistema no  abierto a
modificaciones a lo largo de las
actividades laborales.

- Gestion mayor por parte de la
empresa, incrementando la
utilizacion de recursos.

- Dependencia especifica del interés

de cada persona.

Figura23 — Metodologia de Capacitacion

Fuente. Red de Conocimientos Electorales - (Electoral Knowledge Network, 2018)

Con el fin de motivar el trabajo de los colaboradores se buscara realizar alianzas con

centros de formacion gastrondmica, institutos técnicos o universidades que otorguen

certificados por capacitaciones o cursos de actualizacion.

Esta parte de la investigacion a considerado que es supremamente importante poner en

ejecucion “El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) que se

relaciona especificamente con la produccion de alimentos inocuos y, segun la FAO, es "un

abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros biolégicos,

quimicos Y fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de inspeccion y pruebas

en productos finales".(Organizacion Panamericana de la Salud, 2023)

Conscientes que es un trabajo delicado el manejo de alimentos y por ello debe estar en

constante control, en el Ecuador la entidad encargada de vigilar estos procesos es el ARCSA,

que tiene el caracter de obligatorio entendiendo que es un sistema simplificado del HACCP.
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CONCLUSION
Es primordial para la buena ejecucion del trabajo de establecimientos de alimentos y
bebidas, cumplir con las obligaciones que el Estado impone, ya que, cumplir con la ley,
permitird tener un trabajo estable y tranquilo, que inclusive permita a que estos negocios sean

tomados en cuenta como parte de la estabilidad econdmica y laboral de pais.

Uno de los problemas graves en el disefio de cocinas es que se da importancia a otras
areas que componen un restaurante, cuando se deberia revisar las normativas de ergonomia
para poder disefiar las areas de cocina de manera ideal adaptando al espacio estructural
equipamiento indispensable que, ubicado de forma correcta, permitan gozar de un espacio
eficiente donde se realicen las actividades de manera segura, y para ello una fuente de

consulta es el sistema HACCP utilizado de manera global en el mundo gastronémico.

Se debe tomar en cuenta en todo ambito la seguridad industrial la misma que esta

planteada para evitar accidentes y velar por el bienestar de los trabajadores y consumidores.

Actualmente la industria de alimentos y bebidas, en cuanto al disefio de equipos ha
dado un giro de modernidad tanto que el equipamiento puede ser adaptado a espacios Utiles

que permiten la optimizacion de la zona de trabajo.

Para plantear un disefio es necesario la revision de varios manuales y directrices que
serviran de guia y se iran adaptando a la propuesta, de esta manera se puede lograr el objetivo
planteado que es tener un espacio donde se brinden las facilidades para realizar los procesos

eficientes, que involucran la preparacion de comida rapida.
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RECOMENDACIONES:

Las directrices o normas que de manera obligatoria se deben cumplir para los
establecimientos de A y B deben ser claras, facilitar a los solicitantes informacion
precisa y utilizar herramientas tecnoldgicas amigables, para realizar los tramites
pertinentes en menor tiempo.

Informar constantemente al gremio de restaurantes de normativas o cambios en las
leyes para no dejar de cumplir y hasta beneficiarse de ciertas obligaciones que ayudan
a la permanencia de pequefios negocios en el mercado econémico.

No es recomendable comenzar un restaurante con espacios muy amplios, dado el
coste para cumplir los estandares de las distintas normativas vigentes. Lo ideal es la
optimizacion de espacios y modificacion en caso de que el flujo del personal y
clientela vaya en aumento, este factor se lo ird determinando de acuerdo a la demanda
y el posicionamiento del branding que “Se refiere al proceso de crear y establecer una
marca en la mente de los consumidores, y es un aspecto clave del marketing que
ayuda a las empresas a diferenciarse de la competencia y a construir una base de
clientes leales.” (Pursell, 2023)

Tener un control constante y seguimiento permanente para siempre estar listos a
procesos de evaluacion por parte de las entidades gubernamentales encargadas de
provisionar los permisos de funcionamiento.

Este tipo de estudios son un ejemplo de los &mbitos en que la gastronomia abarca, los
egresados de la UIDE pueden formar parte de un equipo interdisciplinario donde junto
a un arquitecto o ingeniero se pueda compartir el conocimiento de como se debe
distribuir los espacios para que dentro de cada una de las areas se trabaje de manera

eficiente.
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Cue, medianie Resolucidn del Comitd Interministerial de
Calidad (CIMC) No. 247, publicada en ol Registro Oficizl
Mo 839 de facka 27 de moviembre de 2012, s2 expide la
Palitica de Plazos de Camplimiento de Buenas Pricticas de

Beenas Pricticas y Permizos pestifica 2] requenimisnto de
elabomcidn de normativa téonics sustitutiva que regule o
Procedimienio para la Obtencien de Certificados de Buenas

Manufscturs pars Mantas Procesadorss de Alimentos;

Cue, madiante Saplemento de Begistro Oficial Moo 260 de
fecha 04 de janio de 2014, ol Mimisierio de Salud Publica
expidid o Acuerde Ministerial Mo. 4871 gee contiens &l
Heglamsento de Registro Sanitario d= Alimentos Procesados;

Cue, medianie Resolucidn del Comitd Intenministerial de
Calidad (CIMC) Mo 005, pablicada en 2l Registro Oficizl
Moo 310 de fecka 13 de agesto de 2004,z expidid la
Heforma a b Politica de Plazos de Cumplimiento de Beenas
Pricticas de Mamafsctura para Plantas Procesadoms de
Almentos;

Cue, meadiante Begistro Oficial Mo, 389, de fachs 06 de
noviensbre de 2014, el Misisierio de Salud Pablica expidi
el Acwerdo Ministerial Ne. $179, que Reforma el Acuerdo
Adinisterizl Mra 4871 por &l caal s expidid & Reglameno
de Registro ¥ Control de Alimenios Processdos;

Que, medianie Sapl de Begistro (ficial No. 427 de
fecha 29 de emern d.e!ﬂl!- &l Ministerio de Salud Pablica
expide el Acuerdo Ministerial Mo, 3216 gue contiene las
Digecinees para la Emision de Cenificaciones Sanitarias
v Control Posterior de bos Prodecos de Uso v Consamo
Humano y de los Estsblecimicatos Sujetos a Vigilancia y
Contenl Sanitario;

CQue, madizme Decrmo Ejecutive Mo, 1200 publicado
en el Suplemento del Regisiro (Hicial Mo, TEE de 13 de
septiembae de 2012, se escmde el Instiiuto MNaciomal de
Higiene v Medicing Tropical “Dr Lespolde Laquicia
Pérer" v se crea el Instiiute Maciomal de Szlud Publica
e [rvestigaciomes IMSPL v la Apencia Macional de
Regulacitn, Controd y Vigilancia Sanitaria, esiableciendo la
compeienca, stribuciones y resporsabilidades da ARCSA;

Clue, mediznte Decreto Ejecative Mo, 544 de fecha 14 de
enere de 2013 publicado en el Regisivo (ficial Mo. 428 de
fecha 30 de enero de 2013, se refomsd el Decreto Ejecutivo
Mo I!‘}ﬂ&:nrﬂm&:hhgﬂude&Reguluﬁn,
Cantrol y Vig Samitariz, publicado en el Supl

ddﬂ@::mﬂﬁru]Nn 784 de facha Ilnhsqm:flh'e&:
201L, em el cual sz establecen lss nuevas smbscicmes v

resf iilidades, en caya Di i Transtioris Sé&
expresa que: f A E'm: 1tmhAg¢ﬂrﬁ:d’rru’mmm.:
gaae L e oo il e ta

Dhecrer, .g\u.m'urdn dcrqgan'n: lar aenalwente wigenres,
expedickes por ol Ministerio de Salad Péblica”;

Clue, mediante Decreto Ejeoative Mo, &62 publicado en
el Suplemenie del Regisiro Oficmal Noo 505 de fecha
21 de mayo de 2003, se deroga d Decrete Ejecutivoe Mao.
3233 publicado en Registro Odficial Mo, &0 de fecha 4 de
noviensbee de 242, que expidid 2l Reglamento de Beonas
Pricticas de Manufaciurs para Alimentos Procesados

C.Iu.e rlcd.unl: Inﬁ:l'me Tmnmum.ldu :n :I.H:mundu

Practicas de Manufocter para los Esiablecimienios que
Producen Alimenics Procesados.

De comformidad a les atrbuciones comtenpladas en el
Anicalo 10 reformado por el Decreto Ejecutive Mo, 844, la
Direccitin Ejecutiva del ARCSA en uso de sus ambuciones

Kesuelve:

EXPEDIR LA NORMA TECNH A SUSTITUTIVA DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS,

TITULO

CAPITULD
AMBITO DE APLICACHON

Artieulo 1. Ambiio de aplicaciin- Las disposiciones
contenidas en el presente reglamento son aplicables a:

2} los eswhlecimienios donde se procesen, envasen,
almecenen y distribuyen alimenios;

bl Lo equipns, uiensilios y persomal sometidos o la
presemie normativa sécnica de Buemas Prbcticas de
Manaiacoarn;

¢} Todas las actividades de dfsbricacidm, procesamisnta,
Fepu'uo.iun. m'l.'a!.udu. etiquetads,  empacsds,
Im porie,  dismnbuciin v
2o i |ﬁ I o das de o

hmunn en el termionio nocwonsl;

d) Los productos wtiliondos come meterias prmes e
insumos en b fabricaciin, procesamients, preparscion,

envasado v empacade de al o de =]
braman
TiTvLo
CAPITULD
DEFINICIONES

Artieulo 2. Definbeloses - Para efectos de la preseme nonma
técmica se lomardn en ceents las definiciones comtempladas
en la Ley Orginica de la Saled v en el Decreto Ejecutive
Ma. 4114 publicad o en el Registro Oficial Nro. 984 de fecha
22 de julic de 19958 gue expide el Reglamento de Alinsenios
Procesades, asl come las sigmientes definiciones que se
estzhlecen en esta norma idenica:

Actividad Acuosa {Aw): Es lo centidad de mpas disponibile
en el alimenan gue favorece el crecimiento y prokiferae idn
de microorganismos. Se determina por el cocienie de lu
pr&mn d-e upat de Iz sustanciz dividida |1nr la prennn

d — Jueves 30 de julio de 2015
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Aldrgenos: Son sustanciss que por s carscleristicss
flsicas o quimicas tiensn la capacidad de alterar o activar
el sistema innveraligico de los comsumidores desatando
reacciones alérgicas.

Amsbiente: Cwalquier drea interma o extersa delimitad,

establezidos en el sitema de calidad que mo afecta de
manera inmeinent: b imccuidsd del slimeno.

Higiene de los Alimentes: Todas las condicionss v madidas
necesanas para asegurar la inocaidad v la u|1||||.u:| de los
li en todas las fases de la cadena alimesdana.

flsicamenie que forma parie del establecimienio destinado

a la Febricacuss, al § jenin, & la prey #m, &l
envase, al ¥ dice de aliment

Area Critica: Som las dress domde se realizan cperaciones
de produccide, envasado o empagque en las gee o alimento
estd expuesio vy susceptible de contansmacien a niveles
maceptables

Buenas Pricticas de Manufacura (BPM.): Conjunto de
medidas preventivas v pricticas gencrales de higiene en
I.'l manipulacion, preparaciin, elabormcidn, envasado v

o de ali (% [iam humano, con
el ohjein de gorantizmr gee los glimenios se fobriquen en
condiciones sanitariss adecuadas y se disminuyan asl bos
riesgos podenciales o peligros pam su imocuidad.

Contzminanie: Cuzlquier agente guimice o bioligico,
materia  exirsfia U ofris  susianciss  agregadis
mtercioralments o no al slimente, las cusles peeden
comprameter |2 seguridad & inoowidad del alimenta

Conteminacids cuzsds: Fs la introduccidsn involumaris
de un agemte flsico, biokdgico, quimico por comentes de
aire, itmslados de maienzles, almsenics, clrmll.:m de

persanzl, que pusda e ter la higiens o idad
del almsenin
Desinfeccidn - inacitn: Es el fisico

o quinice lplm.b 4 les superficies limpias en contcio
con el alinsento con el fin de elinvmar bos microonganismss
imdeseables & niveles aceptables, sim que diche tratansiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Desinfestacion:  Eliminacidn  de  pardsilos,  insectos
o roedores, U oOS seres vives que pueden propagar
enfermedades y som nocivos pam o saled

Disefio Sanitario: Es-:lmlyunlndemumqrdcb:n
resmir las edificari equipos, L.

de los esmblecimienios dedicados a ko Ei.bnu:lm de
alimentos.

Hallazgo Criticer Corresponde 8 un incumplimienie sl
o parcial de la presante norma téonica o de los controles
esmblecidos en cmlguiern de las mapas de produccion
qee represemae wn peligro inmizente o real al alimeno
con impaco direcio en la imccuidad y gue pusde |legar 2
products terminada con base a evidencia ohjetiva.

Hallargs Mayor: Incumplimients al o parcial de la
presende momea temica o de los controles esiablecidos,
con base & evidencia abjetiva qee genere dudas sobee |a
mecubdad o seguridad slimentara del producio.

Inkestacién: Es la | iz y multiplicacién de plagas

que pueden contamingr o deleriorar las msterias prmas,
insamos y los alimentos.
Inscuidad Condicién de un slimenie que no hace daflo a la

salud del consumsidor cmande &5 ingerido de acuendo a las
instreceiones del fahricante.

Insumo: Comgrende bos ingradientes, envases y empagues
de alimentos.

Limgiezz: Es €l procesn o la opemoidn de eliminacidn
de residucs de alimenios @ oiras mateniss extmfis o
indeseables

Dihservaci - Es un hallazgo gee no aferis la integridad
de BPM vy gee puede llegar & convertisse en una mo
comfomuidad si no se oman las acciones necesanas.

Opemcidn de Produccidm: Etzpa de Babricaciin en la cml
se realizs wn proceso de trassfameacidn, preparscion v
presarvacion dzl alimenta

Organemo de  Inspeccidn Acreditado: Emte  juridico
acreditads por &l Servicie Ecmtoriano de Acreditacion de
acuerds o su competencia téonica para la evalascidn de la
aplicacion de las Beenas Practicas de Massafaciura.

Peligro: Es una condiciin de riesgo de que un ageme
hislégicn, quimico o flsico presente en el alimesto, © bien
la condiciém en que este s¢ halla, pueda causar un efecto
adverss para la salud

Pamto Critico de Comtral (BOC): Fase en la que debe
aplicarse un control ¥ que & esencizl pan preveni o
elimimar wn peligro relacionado con la mocuidad de los
alinsentos o para reducirko 2 oo nivel sceprable

SAE: Servicio Fcumoriano de Acreditaciin
Validaciim: Procedimiento por el cual se demuesim gee una
actividad cumple &l ohjetivo pare el gee foe disefisda con
una evidencin thenica v cientifica
TITULO I
CAFITULDND

DE LAS INSTALACIONES ¥ REQUISITOS DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Artirula 3 De las cendicksnss -hh:.u.ld::lubl.n&
exinhlec i dande se prod ¥ pul
serdn d dos ¥ dos de bo o las KN

Ll fema Diasii . : . P .
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a) Que el riecsgn de aduhemmcidn sea minimo;

b1 Que el disefio y distribucion de las dreas permita un
1 T .‘- h . ] d ke 15 ——— ?.I
que minimice ks rissges de contamizacin;

gl Que las superficies v materiales, particalamenie
mquellos que esidn en 1o onn bk alimenios, no
sean ixicos vy esién disefados para el uso pr-umd.l:ln
fEciles de mamtener, limpiar v desinfectar; v,

d] Que facilite wn comtrol efective de plagas v dificalie €

meeeso v refagio de las mismas.

Artikslo 4. De la locslizschén.- Los esshlecinietos
donde se procesen, emvasen o disirihuyan alimendos serin
responsables de que su fumcionamienic esié profegido
de focos de insalubrided gee represenien nesgos de
caniaminaciin.

Artienln 5. Diseide v construceléa.- La edificaciin debe
diseflarse v consmuirse de mamera gue:

a) (ffezrce proteccitn conim polve, malerias evrafiss,
ilﬂﬂ‘lﬂi mtd.nn!: wves y oiros elemenios del ambienie
1 las comdiciones sanitariss

IFapud.u :egl!l.nd procesn;

b La constuccidm sea sblida vy dispomga de espacio
sufickents para ka instalacidn, operacidn y mantenimiento
de los equipas asi come para el movimdento del personzl
y &l iraslada de materizles o alimenaos;

£) Brinde facilidades para la higiene del personal; v

d) Las dreas inlermas de produccitn se debem dividir

en zonas seglim el nivel de higiene que requieran v
dependiende de los riesgos de comtaminaciin de bos
alimentos

Artienle 6. Cendiclenes espeeificas de las  dreas,
esiracimras inlernas v aceesories.- Esins deben complir bos
siguientes requisitos de distribuciim, disefio ¥ consiruceim:

I Dvlstribmscidn de Areas:

a) Las diferemies dreas o amibientes deben ser distribundos
v seflalizados signiendo de preferencia el pnmcipio
de Bujo hacia adelanie, esio es, desde la recepeion de
las maienizs primas hasia €l despache del alimento
terminada, de tal manera que se evite confusiomes v

b Laos umbﬁ:n.n:: de Iu A.rui |:r|1h:|u ﬁ:bﬂa pu'rl-lr

g " [ ]

dumr.'ul.h:mn minimizar h&mﬂmn.l.:mm:cmﬂ.d.n:
por codrientes de aire, maslado de materiales, alimentos
o circulacidin de personal; v,

¢} En caso de uitlizarse clemenios mflamables, esics
emarin ubicados de preferemcia en o dres alejada

11, Pisos. Paredes, Teelss v Drena e

2} Los pisos, paredes v techaos tienen gee estar consiruidos
de tal mamera que puedan lmpiarse adecmadamende,
mantenerse limpics v en buenas condiciones. Les pisos
deberin tener una pendiente seficiente pam permitir el
desalojo adecundo v complein de los efluentes cuando
sen necesano de soeerdo al procesn;

bl Las cimams de refrigeraciim o congelacidm, deben
permitir una ficil himpicza, drenzje, remocion de
condensado al exienor v mantener comdiciones
higitnices adecundas;

©} Los dremajes del pisodeben tener L2 proteccidn adecuada
v esinr disefados de forma ml que == permiiz su
limgpuieza. Donde sea requendo, deben tener insizlados
el sello hidrdulico, trampas de grasa v stlidos, con ficil
acceso pan la bmpieam;

d] En las wniones entre las paredes vy los pisos de |os dres

eriticas, se debe prevenir la h:LLI'th:Iﬂﬂ. de palvo o

residucs, peeden ser o para fi suli

¥ 5¢ dehe mantener mn programa de manienimienis ¥

]lrlprn

e} En las dreas domde bis paredes no temiman enids
toinlmenie al techo, se debe prevenir la scamulacidn
de polve o resid d en dngulo para
emelnhpdﬂm-ﬁpn]m v se debe establecer mn
progmms de y ligiieza;

i Los teches, faleos techos y demsds  insmalaciones
sispendides debhen estar disefisdss v oorstraides de
maners gque s evite la acumulscidn de sucisdad o
residucs, |a condemsaciin, goterss, la formacidm de
mahas, €] desprendimienio superficial y ademds se debe
mamiemer un programa de limpeeza v mantenimienio.

I Vemtanas, Peertas v Oiras Aberiaras:

2} En bress donde exisia una alia generscidm de puh'n
lzs weni y oiras abs en las o
em::mu}dud.em&uqusered:uﬂnﬂmmm
l2 2cumslacion de polve o codguier suciedad v que
ademas facilite su limpieza v desinfeccion. Las repises
ini de las no deberin ser wilendas como
estanies,

bl En las dress domde el alimemio esté expuesio, ls
venianas deben ser prefenblemente de maienzl o
astillable; si temen vidno, debe adosarse una pelicala
prodecion gue evile |2 proveccidn de panticulas en caso
de poiura;

¢} Endreas de mucha generacitin de polvo, bs esouciurss
de lax vemianas oo deben fener cserpos huecos y, en
cuudtnemr]-ui pumneceﬂ.n:dluduiymndﬂtll
fm. [he preferencia los

mumnnnhhuﬂfden‘l.-:hﬂ
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2} Las dreas de produccitn de mayor riesgo v las eriticas,
em las cusles los alimenios se encueniren expuesios no
detben tener peertas de acceso directo desde el exteriar;
cmando el apceso ses nepesario, en bo pasible 52 deberd
colocar un sistema de cierre amomitico, v ademds se
uiilizardn sistenas o bamems de protecciim 2 precha
de insecios, roedores, aves, otros onimales o agenies
EXIEMOs conaminanies.

IV, Escaberas, Elevaderss v Estrectwras  Comple-
neemiarias {rampas. plaiafermas):

a) Lasescalenas, elevadores v esiructanas complementarias
se deben ubicar y comsiruir de manem que no causen
comtaminaciin al alimenio o dificulten € Bujo regular
del proceso v la limpicza de la planta;

b1 Dehen estar en boen esiado v permitir sa ficil limgiees;

o) En cmso de gue estracbams complementarizs pasen
sobre las liness de prodeccidn, & necesano gee los
limeas de producciin iengan elemenios de proteccin
v que las estructaras 1engan barreras & cada lado par
evitar la caida d= shjetos v materiales extrafios.

V. Imstalsciones Eléetrieas v Redes de Aguaz

a) La red de isialaciones elécirices, de preferencia debe
ser abiertay bos terminales adoesdos en paredss: o techos.
En las dress crivicas, debe exisiic un procedinsenso
escribo de mspercin v lmpiesn;

bl Se evitard la presencia de cables colgamies sobee las
dress donde represenie un niesgo pam b mampulacidin
e alimenans;

o) Las lineas de flupo (mberias de agua potable agua
no poinhle, vapor, comdwsiible, aire comprimado,
zpmas de desecho, ofros) se idemtificanin com un color
distimie para cada una de ellas, de acuerdo a las normas
[INEM correspondiontes v se colocarin rétulos con los
simbalos respeciivos en sitios visibles.

VI Mumnlmscikbn:

n) Las dreas semdrin una adecusda Saminacidn, com luz
natural siempre que feera posible v omndo se necesiie
luz artificial, &sta serd |o nuis semejanie & la bor naurzl
parn gee gamntice que el tmhajo se lleve a cabo
eficiemarnne,

bl Las fuemtes de bor ertificial que estén suspendidas
por encima de las lineas de elsbomcidm, envasado v
almacenamiento de los alimenios v matenas primas,
dehen ser de tipo de segandad y deben estar protegidas
para evitar la coniaminaciim de los alimenios en caso de
restura.

VIL Calidad del Adre ¥ Ventilacida:

a) Se debe disponer de medios adecusdos de vemtilacion
natural o mecinica, direcia o indirecia v adecuada pam

h) Les sistemas de wentilacidn deben ser diseflados v
whicados de tal fomma gee eviten €l paso de zire desde mn
drea contanuinada & un drea lmpiz; donde sea necesano,
deben permitic €] acceso para aplicar un programa de
limpicza periddica;

) Les s.u.'l:rn.u.: de  vemtilaciin  deben  evitar a2
€ del alimenio con aercsoles, grases,
particulas u oiros uunlnrrun.u.nl:l. inclusive  los
provenienies de los del  sisi de
ventilacidm, v deben evitar b incorporacion de olores
gue puedan afeciar la calidad del alimenio; donde sea
requenida, deben permitir el control de la iempenaiura
ansbienie ¥ hamedad relativa;

d] Las sh parn circulacion del sire deben estar
prodegidas con malls, ficilnsente removibles para sa
limaguieza;

e} Cusndo la ventlaciim es mducda por ventiladores
o equipss acondiciomadores de aire, el aire debe ser
filirnda y werificads periddicamenie para demosirar sus
condiciomes de higiene;

) El sisema de filiros debe esiar bajo un programa de
mantendmients, limpicza o cambios.

VI Comtral de Temperatura v Humedsd Ambdestal:

Dehen existir mecansmos par controdar b tempenmiure
v hamedad del ambienie, cuando ésia sea necesana para
asegurar la inocuidad del alimento.

IX. Imstalsciones Sananias:

Deben existir insialaciones o facilidades higiénices
quu:gun:nh.hgr:ﬁdﬂprmn.l]p-u evitar la

macitn de los alimenios, estarin ubicados de il
MENETE que rrulugundepcﬂ&m:.d:luulrukm
de la plamiz 2 excepeiim de haflos com doble puenas
v sistemas com gire de comiente positive Ess deben
incluir:

2} Insmzbiciones sanilanas mles comao servicios higidmicos,
duchas y vesluanos, en cantidad suficiene &
_— T 41 w‘. 1'_ !I i b

bl Wi las dreas de services higidmicos, ni las dechas v
vestidores, peeden iener access direcio a las dreas de

prodeccidn;

o} Los servicios higitmicos deben estar doindos de ndas
implemenios desechables o eguipos aulomdicos pars
el secado de las manos v recipientes preferiblemenie
cermidos para & depésite de material mad;

d] En las zonas de sccese & |as dreas crivicas de ehboraciim
deben instalarse unidades dosificadoras de soluciones

i rwrve nrineines_geign nne sfecis o ls




el Las  ssislaciones ssmiisrias  deben  manienerse
permancniemende  limpias, venoladas y con una
proisidm saficicnie de maieniales;

i En las proximidades de bos lavamanos deben colocarse
wvisns o advertencizs al personal sobre laobligatonedad
de levarse |las manos despuds de usar ks servicis
SEmiIArios ¥ antes de reiniciar las labores de produccitn.

Articule 7. Servicios de plastas - facilkdades -

I.  Suminitro de Agua:

a) Se dispondrd de un shastecimienio vy sisiema de
diswribcidn ad do de apea potable asi como de
instalaciones apropizdas pam sy almacenanviento,
diswribwcidm v conmd;

b1 El sumsinisine de apea dispondrd de mecanismes parm
gamniizar las condiciones requenidas en el proceso inles
COMm LEMperabar y presion pars realizar b limspiezs v
desinfecciin;

£} Sepermuitird el wso de ape no potsble para aplicaciones
oomo conind de incendios, genemodn de vapor,
refrigeracién v otos prophsites similares; v, en el
process, siempre que no e ingrediente ni contaming
&l ehimenin;

dl Los sistemas de aguano potable deben estaridemificados
v no deben estar conectados con los simemas de agua
potahle;

e) Las cistermas deben ser lavadas y desinfectades en una
frecuencia esublecida;

f) 5 se usa agus de mnguers se debe garamtizar su
carscieristica potable

1L Suninistro de Vapar :

En caso de conincio direcio de vapor con el alimenio, se
debhe disponer de sisiemas de filwos, antes goe o vapor
entre en comacto con el alimemto y s deben utilizar
producies gquimicos de grade alimenticio para su
pereracin. Mo deberd constituir mnz amerazs pan la
inocuidad v aptived de bos alimenos.

111 DMispasiciin de Desechos Liguides:

a) Leas planias procesadoras de alimemios deben tener,
individuzl o colectivamente, mstalacionss o sistemas

adecusdos para la disposicion final de aguas negms v
efluentes indusinales;

b} Los dremajes y sistemas de disposicion deben ser
disefiados y construides para evitar la contaminacidn
del alimenio, del agua o las fuenies de agua pomble
lmacenasdas en la plania;

IV, Dispasiciin de Desechios Slides:

abmacenamiento, proteccidn v elimimacion de basuras
Esio imchave el use de recipieniss con apa y con la
debida idemtificociin pam los desechos de susimnoias
Hixices;

bl Domde sea necesanio, se deben temer sisiemss de
sepandad para eviier contaminaciones accideniales o
iniencinsbes

ch Lo residens se removerin freceeniemenie de las dress
de prodeccitn v deben disponerse de manera que se
elimine ln gemeraciton de malos olores para que no sean
fuenie de contamiracion o refugio de plgas:

d) Las sress de desperdicios deben estar ubicadas fuera de

Iz de produccidm y en sitios alejados de la misma

CAPITULO N
DE L& EQUIFDS Y UTENSILIOS

Articulo 8. De los equipos.- La seleccion, fabncacdn ¢
msiglacitnde los equipos deben seracorde a las opemciones
a realicer v 2l bpo de alimente 2 producic El equips
eomprende las mﬁqun.u urilizadas |u.r.| la fbricscidm,
lenado o envesado, 0,
eoavinol, emision v mmspone de maternias primas v alimenios
terminadaos.

Las especificaciones béomicas dependerin de las necesidades
de prodeccidn y cumplinin los siguienies requisiios:

1. Construides con maleniales ules goe 2us superficies de
COMACin B Dansmitan substanciss wncicas, olores ni
sahores, ni renccinnen com los ingredientes o materiales
gue imervengan en &l proceso de Ehricacion;

1 Enageellos casos en los cuales el proceso de ehboraciin
del alimenip requiera la wilizaciém de eguipos o
mensilios gee generen algin grade de contaminacion se
deberd validar que el prodecio final se encuentre en los
miveles aceplables;

i Mevlmﬂdmkm&mymmlenﬂﬁqu
L] d v desinf adecmadamenie
cunndumpu.udls:rdlrlnmdm&:hrmd:n
debe ser monitoresdo parn EReguUIErs: qUE 5¢ ERCUENITE
en buena condiciones, no send wma feenbz de
conammacitn indesesble ¥ no represemian un niesgo
flmico;

4. Sus carscieristicns ®onicas deben offecer facilidades
parz b limpicm, desinfecciin ¢ inspeccidm v deben
contar con dispositivos para impedir la comaminacidn
dzl prodecto por lubricantzs, refigersnies, sellames
o otms sobslancias goe s requisran pam sw
fumcionamienio;

3. Cumndo se reguier la lebricacion de algin equipo
o instluments Q@ por razoens teonoligicas emd
whicade sobre las lineas de prodeccitn, se debe
wtilizar substanciss pemutidas {lubricanies de grado
alimemticio) v estnblecer bamrens vy procedimieniog
pl.l'.l evitar |z cnn.u.mnmdrl n|:|1.|.ud.1. inclusive por el

. Todas las seperficies en conmcio directo con el alimenso
no deben ser recubierizs con piniurss u otro po de
ienal desprendible goe rep ie un nesgo fsico

pam la inpoaidad del alimendo;

7. Las superficies exteriones v ¢l disefio general de los
equipns deben ser ¢ doss de tal que
facilien sa limpies;

8 Las tuherias empleadss parn ln comdwccidn  de
malenias primas y glimentos deben ser d: maseriales
esisiemies, inemes, N podosos, impemeables v
ficilmente desmomishles pam sa limpicen v lisos en ln
superficie que se enceenim en comacto con €l alimeno.
Las veberizs fijas se limpianin v desinfectardn por
recirculacion de sesiancias previsias para este fin, de
mcuerdo a un procedimienio validado;

%  Los equipos se msinlarin en forma @l que permiian
el flujo cominue v racional del material v del
persoral, mimimizands la pesibilided de confasion v
CORLAMING i,

1. Todo el equips yutensilios que pusdan entrar en eonimcio
com |os alimenios deben estar en buen esindo ¥ resistic
las mepetidas of [ de i v desimfeccidn. En
ml;uu:md&lﬂndth&aqupuivuuﬂ:.ﬂlmnu
representard wra fuente de comtaminacidn del alimento.

Artieuin 9. el msnitores de los equipas_- Se debe cumplic
las siguientes condiciones de instalacidn v fenc ionamdento:

. Lamsialsciimde bos equipos dekh lizarse de /|

& las recomendaciones del fabricante;

1 Toda maquinaria o eguipn debe estar provism de
la insrumeniacién adecwada v denuis implementos
NECEsMIcs Parn su operaciin, conirol y mantenmeno.
Se comtarh con un sistema de onlibmcidn gee permiin
amegurar que, @mntn ks equipos ¥ majuinanias como
los imstramentos de comtrol proporcionen lecturss
confighles. Com  especial  sfencion  en  aguellos
instrumentes que esien relacionados con & conirel de
un peligrn;

TITULD Y
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
CAPITULO 1
OBLIGACHINES DEL PERSONAL

Articwln 10, De las obligaciones del persomal - Daranie

la fabricaciin de limenios, el personal manipulador que

entra en contmcn dinecio o imdirecto con los alimentos debe:

a) Mmmiener ln higiene v d cuidado personal;

bl Comgpertarse y operar de la manera descrit en el An.
14 de la presente nonma técnica;

£l Estar o itade: para li la labor d

comeciende  preizmesse bes  procedimisnins boaes, pomros, masearillas, limpios v en buen estado;

prvocolos, e instructives  relacionadns  com sus
funciones vy comprender las co s del
incemplinviestn de los mismaos.

Artieulo 11. De la eduenckin ¥ capacitscbn del personsl.-
Tesda plants procesadon de alinentes debe implementar o
plan de capacitacitn contimuo ¥ permanenic pam todo el
persomal sobre |2 base de Boenas Priciicns de Manufaciura,
& fin de asegurar s adapiacidn a las tareas asignadas

Esta capacitaciin esad bajo la responsabiilidad de la ensgresa
v podrd ser efectuada por £5in o por olres personss naiursles

u_p-id.m siempre gue se demuesine su onmpelenci para
ello.

[efhen existir programas d:- enireramienio especifioos
segln sus fi que i o regh
relacionados al producto v al peoceso con el |:I.I.I] (= H
relacionado, ademis,  procedimienios,  proweolos,
PrECESCOnes ¥ ACCKONGS CMTeCiivas A omar cusndo se
presenten desviscionss

Artieulo 12, Del estadn de salud del persomal.- Se deberin
observar &l menos las sigmientes disposicionss:
1. El g | que guls w opera aimenios debe
o un i ix médico anies de
desempefar esta funcion, v de manem penddica; v
lz plania debe maniener fichas médicas aciualizndss
Al muismo, debe realizarse un reconocimiente médico
cada vexr que s conskders NECESENC POT MAZOMES
clinicas ¥ epidemiologicns, especinlmenic después de
N gusencia originada por una infeccin gee pudiers
dejar secuelss apaces de provocsr conimminaciones
de los alimentos gue se manipulan. La falm de conurol
v camplimiezan, o inohservancia de esua disposicicn,
deriva en responsabilidad directa del empleador o
representante legal ame la ouiorided macional en
maderia laboral

[¥]

. La direccitn de la empresa debe tomar las medidas
meCesarias pan que no s permitz mamipular los
alimentos, directa o indirectamente, al personal del que
s¢ conoeca Formalmente padece de wma enfermedad
infeccioss sesceptible de ser transmitida por alineentos,
o que presenic henidas infecindas, o irmiaciones
Cubiness

Artieulo 13 Higene v medidas de proteeciin.- A fin
de gamniizor la i idad de los alimenios y evitar
conammaciones croendes, ¢ personal gue tabaja en
wma Plomia Procesadora de Alimentns debe cumglic com
monmas de Bmpicam ¢ higiene

1. Elp:mnﬂklum&:hecm:muminm

dos o las a realt

ab Delamales o vestimema, que pemuitan  vismalioar
fhcilmente su Bmpiem;

b} Cuando sea mecesario, ofnos SOCesOrios CoOMmo gUMNES,
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Artienlo 38, Validaciin de gases.- Donde los procesos y la
naturzlezs d: los alimentos lo requiersn e intervenga &l aire
o gases como un medio de irasspone o de comservacim,
s deben tomar todas las medidas validedas de prevencién
para qee esios gases y aire Do se convierian en focos de
coniaminacion o sean vehicubs de conmmimaciones
crrndas

Articwmlo 39_ Seguridad de trasvase- El lenado o envasado
de wn peoducio debe efectusrse de manera ial goe se eviie
deleniones o contanuinacion:s que afecten s calidad.

Articmlo 0. Keprecesn de alimemstos- Los alimentos
elaborados que no cumplan ks especificaciones idcnicos
de produccitn, podnin reprocesarse o utilizamse en otros
procesos, siempre y cuando se ganmnice su inoowidad;
de |l contrano deben ser destrubdes o desavemlizados
meversiblemenis.

Artiemlo 41. Yida wutl- Los registros de controd de la
produccdn v distribucidn, deben ser mantenidos por @n
perindo de dos meses mayor al gempo de la vides ool del
producio.

CAPITULO Y
ENVASADD, ETHHETADD Y EMPACGL ETADOD

Articmlo 42 ldentiffienclon del prodecio.- Todos los
alimentos deben ser envasados, etiquetados ¥ empaquetsdos
de conformidad con las nommas téenicas y reglamenmciin
PESpECiVE Vigenie.

Articnlo 43 Segpuridsd y ealidad- El disefio y los
materigles de envasade deben offecer wma protecciin
adecunda de los alimensos para prevendr la conieminacidn,
evitar daflos ¥ pemattic @n etigeetado de conformidad con
las mormas érmicas respeciivas.

Cusndo se unlizen materizles o gases pam el envasado,
esios Ko defhen ser 10xi08 Ni TEpreseniar una anEnaens pam
la inocuidad v la aptived de los alimenios en s condiciones
de almacenamiemo v use especificadas.

Articalo 44. Reugllrseldn eovases- En caso de que los
camcieristicas de los enwvases permiian su restilEncidn,
serd indispersahle lavarks y esterilimrlos de manera que
se restshlezcan las caracieristicss originales, rltd.unl:
ura operacion sdecusdas v ovalidada Ademas, ser
COmaciament: m.:ph:crun.nil & fin de eliminar In& ENVasEs
defeciupsns

Articmlo 42, Masejodelvidrio.-Cuand o se rate de materizl
e widnno, deben existir procedinientos ssinblecidos para
e cuando ocurran rosaras en la linea, se asegure que los
tros de vidrio no oo inem o bos recipi ndyacenies.

Articalo 46, Transporie sl granel.- Los mnques o
depisisng pumell.mlspﬂ'nekulmnm ol gramel semin
disediados y ooms de do com las normas isznices
respeciivas, tendrin una superficie inbema que no fvonezca

[ RS- U T S 1 S S SRS

Articulo 47, Trazabdlidad del prodecio.- Los alinenios
emvasados v los  empaquetados  deben  levar  una
identificacitin eodificeda qee pemuita conocer el nimsero de
lote, la fecha de produccide y la denoficacion del fsbricanie
& muis de las infonmaciones adicionales gee comespondan,

segln la norma téenice de rotulado vigente.

Articulo 48, Condiclomes minimas.- Antes de comenzar
las pperaciones de envasado v empacado deben venficarse

W regiirarse:

1. La limpicen ¢ higiene del drea domde se manipalanin los
alimenios;

2 Que los alimendos a empacar, correspondan con los
maieriales de envesado y scondicionanviento, conforme
las instrecciones excritas al respecio;

5 Que los recipienies para emvasado esién cormeviamende
limpios y desimlectados, 5i &5 o caso.

Articulo 49 Embalaje previo.- Los alimentos en sus
emvases fGrales, en espers del etgeemdn, deben esiar
separados ¢ identificados comvenientemenie,

Articulo 50, Embhalaje mediano.- Las cajas miltiples de
emhalge de bos alimentos temuinados, podnim ser colocadas
sobre ploiafvrmas o paletas goe permitan s retino del drea
de empaque hacia el drea de cuarenten: o 2l slmacén de
alimenios termurados evitando b conlaminacian.

Artieulo 51, Entrenambenio de  mamipulsciin.. El
pesomal debe ser particalarmenie entrenado sobre los
riesgns de enmores inherenies 2 las operaciones de empaque

Artbenlo 52, Cuobdados  previos v preveschin  de
cantandnacidn.- Cusndo se requiera, con el fin de mpedir
que lzs panticulzs del embalgje contaminen los alimentos,
las operacienes de llenado v empaque deben efscbmrse en
aomas separadas, de @l forma que se brinde wa proteccidn
&l producta

CAMITULD Y

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y COMERCTALLZAC N

Artieulo 32X Condiclones dptimas de bodega.- Los
slmacenss o bodegas pam almacenar los  alimenios
terminados deben mantenerse en comdiciones higidnicas
v amhbienizles apeopindas pare evimr la descomposicidn
0 contamanacion posterior de los almemtos envasados v
empagueiados.

Artieulo 54, Conirel  cendiclones  de  «lima v
almacemamdente- Dependiendo de la naturalexs del
.lllrlenln- terminadn, ks almacenss o bodeges para

los ali iemminadons dth:n ime bair
m:—mrmpum:l | de iemperaiura v humedad
que asegare la conservackdn de los misnwos; tembién debe

inaluir un praarames camdisein ana canramnla an nisn ds
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Artiuln 22 Isfraestreciura de almacenansents.- e
la cal ion de los ali ins deben wiilnrse esianies o
tarimas whicadas a wna aliura gee evile €l conicio direcio
con ] piso

Artieslo 56, Cosdiclones minimas de manipulscdn v
tramsponte- Los alimentos serin almacenados alejados de
la pared de mamera que faciliien el libre ingress del personal
para el aseo ¥ mamemimiente del kocal.

Artieslo 57, Condiclones v meftods de almacenaje.- En
camo de que o alimenio se enceentre en las bodeges del
fabmicante, s ulilizardn méindos apropisdos para identificar
las condiciones del limente como por gemplo cuarentana,
retencion, aprohacidm, rechazo

Artieslo 28 Cendiclones dptinas de frio.- Para squellos
alimenios gue por su naturabeza reqs de refrigeracitn o
congelacion, su almaceranyiento se debe realizar de acuerdn
a las condiciones de temperstura humedad v circulacidn de
mire goe necesitn dependiendo de cada alimenta

Artiemlo 59, Medio de trassporte- El iresspone de
alimentos debe camplir con las sigmientes condiciones:

I. Los alimensns v materias primas deben ser omnsporizdos
manteniendn, omndo se requiera, las condiciones higiénico
- sanitarizs ¥ de iemperatuna esmblecidas para garastizar la
conservacion de la calidad del producio;

2 Laos wehiculos destinados ol transporte de alimentos
¥ matenins prmss serin adecundos o la nalurslers del
alimento y comstruidos con materiales apropiados v de wl
forma que protejan al alinmento de contaminacian v efecto
del clima;

3. Parz los alimentos que por su mafurolesn reguieren
conservarse en reffigeracion o congelacidn, los medios de
transporte deben posser esta comdicitnm;

4. El irea del vehiculo que almacena y ransponta alimentos
debe ser de moienal de fieil limgpiers, v deberd evitar
coniaminacionss o diemoones del alimenio;

3. Mo s permite irassponar ali Jumie con

2 Se dispondrd de los equipos I!'ﬂtﬂ.l'll‘.l&lh‘l.l’.lll
COISETV RO, DO yeongelsd pars
mgeellos alimenios qgue requiersn condiciones especiales de

refrigemacitn o comgelacion;

5. El progietario o representanie legal del establecindenta
de comercialncitn, e ol resporsabile del mantenindento
de las condiciones saniianas exigidas por el alimento para
sU COnservaciin.

TiTuLov
GARANTLA DE CALIDAD
CAPITULD Ux100

DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE
CALIDAL

Articulo &1 Asegurandents de ealidad.- Todos las
operaciones de  fabricacidn, procesamiesio, envisado,
almacenzmiento y distribucitn de los alimenios deben estar
sujetns & un sisbema de aseguramicnie de calidad apropisda
Las procedimienios de control dehen prevenar los defecios
evilnhles y reducir los defecios naursles o mevitshles
& niveles mles que no represenie riesgo para la sabed
Estos controles vanarin dependiends de | ratemlezn del
alimenio v deberin rechazar iodo alimento que no sea apio
pam &l cormama humsng.

Articulo 62, Seguridad preventiva- Todas las fbrices
de alimentos deben comtar oom un sisiema de conirel v
esegmmmiene de calidad e inoowidad, el cusl debe ser
esencialmenie preventivo v cubnr iodas las etapas del
procesamiente del alimenta. De soserdo com el mivel de
riesgo evaluado en cada etapa medianie la probabilidad
de ncl.u‘l':nu.l ¥ puudi.d.d-:l peligro, se deberd estoblecer

e , va sea por medio de
instnectives precisns relacionados con el cumplimiente de
lps requerimienios de BP& o por €l conirol de un pasy del
PrOCEss.

Artieulo &), Cendiclones minimas de seguridsd.- El

consideradas ihxicas, peligrosas o que por ses caracienisticos
puedan significar wn riesgo de conlomimacion  fsico,
quimico o hiskigico o de alteracitn de los alimenios;

. La empresa v distribuidor debem revisar los wehiculos
anles de cargar los slimentos con el fn de asegamr que se
enceeniren en beenas condiciones sannanas;

7. El propicario o el representmme legal de la unidad de
transporie, &5 e responsable del masdemimienin de las
condiciones exigidas por &l alimento dursste s transpoe.

Artienlo 6ll, Cendickenes de exhibbcldn del preducio.- La
comercializacién o expendio de alinsentos deberd realizarse
en comdickomes e gamaniicen la conseracidn y proteccidn
de los mismeos, pars ello:

de asepammienio de la calidad debe, como mininea,
coraiderar s siguienies aspecios:

|. Especificaciones sohre las materias primas y alinsenios
ierminados. Las especificociones definen compleinmende
la calidad de todes los alimentcs v de todas las matenias
primas ¢on los cuzles son elshomdos v deben imcbair
exiterios clarns pam su sceptacian, liberacion o reencidn
y rechaeo;

2. Doosmentacion sobre la plania, equipos v procesos;

5. Manuzks ¢ instructivos, aotes v regulaciones donde se
deseriban los dealles esencides de equipes, procesos v
procedimienios reeeridos para fabricar alimenios, asi
coma ¢l sistema almacenamiento v distribucidn, métodos
v procedimienios de laborstorio; es decir que esios
Aomamamane dabun redrir todae b fartorar ans noadas
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4. Los plames de meesireo, los procedimienios de
laboratonio, especificacionss y méodos de vo deherd
ser reconocidos oficialmente o validados, con @ fin de
ganantizar o asegurar que los resuliados sean confiahl

4. Se debe esinhlecer un sistema de control de alépenos
orientado o evitar |a presencia de alérpenos mo declarsdos
en el peoducto termimadoe v cuando por razones tecnologieas
ne sea intalmente seguro, se debe declanr en la etgeeta de
sowerdo & la moma de retulado vigente

Artienln 64, Laborstorio de conirel de calided.- Todas
las fihricas gue procesen, elabaren o exvasen alimentos,
deben dispaner d= un libormaonio de prechas v exsaves de
cantrol de calidad el cuzal pusde ser propio o externo.

Artieuln &5 Registro de comirol de ealidad.- 52 llevar
un registro individual eserito cormespondienie a la limpieza,
calibracion ¥ manieninéento preventivo de cada equipo o
s trumenn.

Artiesls 66 Métsdos ¥ precess de aseo v lmpleza.- Los
meétodos de limpieza de plania v equipos dependen de la
naturaleza del proceso v alimento, al igual gee la necesidad
o mo del process de desinfeccitn. Pare su ficil operacidn v
werificacidn se debe:

I. Escrihir los procedimienios o seguir, domde se
imcbvan los agenies v sustancizs utilizades, &l como las
concenimaciones o forma de uso v los equipos ¢ implementos
requeridos parz efeciuar las opemciones. También debe
iz bt 2 perindicidad de limpieza v desimfeccidn;

2 En caso de regeerirse desimfecrion se deben defimir los
agemies ¥ susiancias ol como las concemtraciones, formas
de uso, elimmacion v tempos de accidn del irstamienso
para garantizar la efectrvidad de la operacidn;

3. También se deben regisiar las  mspecciones de
werificacidn despuds de la limpiesn v desimfecrion sl comao
la walidacidin de estos procedinientos.

Artienle 7. Centrol de plagas.- Los planes de
saneamiento deben melair un sistema de control de plagas,
entendidas como Esecios, roedores, aves, founa silvestre
v oimas gue deberdn ser objeto de un progrmma de comtral
especifica, para lo oml se debe cbservar como minimo o
siguiemte:

1. El conirol puede ser realimdo direciamenie por la
empresa o medianie un servicio exieno de una empresa
especialinda en estn octivided. Se debe evidenciar la
capacidad séenice del persomal operativo, de sus procesos
y de sus producios.

2 Independientemente de guién haga el control, la empresa
es la responsable por bs medidas preventivas para que,
durmmie este procese, oo 52 ponga en nesge b mocuidad de
loes alimenios.

1 ) : . svidades d .

alimenios; sle se usarin méiedos fisicos denire de estas
ireas Foera de ellas, se podrin usar mélodos quimicos,
1 do tndes les medidas de segunidad pars que eviten la
perdida de comtral sobre los agentes usados.

TITULO VI

PROCEMMIENTO PARA LA CONCESION ¥
REGISTRO DEL CERTIFICADD DE OPERACION
SOBRE LA BASE DE LA UTILIZAC N DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CAPITULDN

DEL FRICEMMIENTO PARA LA
CERTIFICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFATUTURA

Articulo 68, Seleccldn ded Organisme de Inspeeciin
Acreditnde- Para iniciar el preceso de obtencitn del
ceriificade de BPM el propictana'gerenie o responsable
iécmice de la plania procesadom de alimentos deberd
seleccionar el Orgamsmo de Inspeccidn  Acreditado
registrado en la ARCSA.

A lo &9, C leackim a la ARCSA - El propiesario’
gerenie o responsable técnico de la p].ln.n prmtﬂ.dm'l
de aki deheni ¢ icar & la A i

Regulaciin, Contred v Vigilancia 'hnunu. o el RErmimo
de cinco dias anies de la inspeccion, la fecha, bom y o
inspecior designade. En caso de que po e dé cumplimienio
& lo disgpraesio en este anticalo, la ARCEA previo a registrar
el Cenificado de Buenas Priciicas de Monufactuna, podrd
venficar in siu gue se cumplan las condiciones higidnices
saniimriss

A lo T Acempatamicnts de ARCSA - La Agenciz
Macional de Regalacion, Comtral v Vigilancis Sanimria,
cmnde considers mecesario ¥ en cadlguier momentn, &
irevés de su personal téenico podnd acompafiar en las
inspecciones gue realice € organismo de inspeccidn, o
caando ko solicite el esiablecimiento,

Artieuln T1. Estregs del Informee.- Una vez concluida la
inspeocidn &l arganismo de imspeccidn acreditado deberd

gar el acta, el inf favorshle, la gpaia de verificacidn
y &l certificado 2 la planm o ssinhlecimiento 2l wsuano o
Propiciania

CAPITULOG I

DEL PROCEMMIENTO PARA EL REGISTRO DEL
CERTIFWADO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Arﬂ:ul-u'.".! Solicited de Kegistro ea ARCSA- EL

o'geTenie o responszhd ico de 2 plania
prn:und-um de alimenics deberd soliciar a la Agencia
Macional de Regulaciin, Conrol v Vigilancia Sanitana
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a) Copa del cerificado emutide por o Organsmo de
Irspecridn Acreditads;

b Copia del infoamse ble de la imspeccitn, con la

declaracitn de las lineas y productos ceriificadoss

£l Copa del acta de inspeccidm;

d] Copa de la guia de verificacdn; v

—_

El plam de trabajo para el ciemre de las no comformidades
menores, de ser el caso.

Articmln TR Orden de pago.- Una ver revisada la
miormaciin descrita en o aniculo que mmecede, se
genemand |a onden de pago comespondiente a los derechos
de certificacion de aceerdo a la estegonenciin de la plania
o estahlecimienio.

Artkemlo 74, Derechos econdmnlcos (teaas).- Los derechos
por concepie de certificacion de Buenss Pricticas de
Manufaciura que e otorgue 2 las planies de alimenios
¢ establecimienios, considerando su calegonzaciin, se
esmblece en Salanos Basikcos I.Imﬁn:-:h:d:l Trahgjador en

| de la sigy
Categoria Costo de certificabbn
Industria 2581
Mediana Indusiria 4 581
Pequena Industria 1581
Microempresa 138l
Aresanos 1581

Artkemlo 75, Vabidaclis del page.- Una vez realimdo el
pago en la cuemiz de la ARCSA, el propiciaragerente
o responsahle técnice de o plants o emshlecinieno,
deberi emvier & comprobants de pago al comen sresa.
faoteras bisE contrelanitrario goboer pam la respectiva
walidacitin en el itmine de 5 dias laborables, basa que la
Agencia implemente on sistema de validacion sutomsines.

Artiesln 76, Reglstra es el shtema ARCSA- Con la
walidacién del pago, ln mformacidn de cenificada de
Baenas Pricticas d= Mamafactura se regisirarh en el Sistema
de Permise de Fencicramientss, Regisiros Sanimrios y
Cantrol Posienior.

Artiesln TT. Plazo de vigenela.- Fl cenificado de operacidn
sobre la milizncidn de buenes practicas de manufsvom de
alimentos tendrd una vigeneia de cimco sfos o partir de la
fecha de su concesidm, v en &l mismo se hard constar &l
alcance para el goe s olorge dicho cenificada

Artiesln TE Motlfiesciin de canshios - Cualquier cambia

por sus represenianies & la ARCSA, quien dispondnd 1z
inspeocidn & que haya lugar, v la ampliscidn o cambio del
certificado de bueras pricticas de manufaotira.

A o 7% Verifieacldn.- Si encuzlquier sapa del procesa
de Jmpﬂmlm caon fines d.:ﬂmﬁ:umdd.cu:qﬂunmn
venficacitn del ienie de las b prixiicas de

manufaciura se encuenira que el infomee emitide per los
inspeciores de los coganismcs de inspeccion acrediindas
ne comesponde & las evidemcias encontradas, ARCSA
notficard de inmediaio al SAE pam las acoones a que haya

lugar.
CAMITULO LI

DEL CERTIFICADD DE OFERACION SOBRE
LA UTILIZ ACTON DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Artbeuln 80, Contemlda del eertieado.- E| cenificada de
aperacitin sobie la hase de la utilizacion de Beenas Prictices
de Marufactara deberd semer la siguiente informas i

a} MNimmern seceencial del cenificado;

b1 Mambre del organismao de inspeccion acreditadio;

¢} Mombre o rezin social de la planta o esablecimiento;

d) Lineasis] de produccidnes] certificada(sy

e} Dhreccidim del esmblecimienioc  provimcia, canidm,
parrequia, calle, nomenclatura, seléfono v ooes dates
relevantes para s correcia ubicacion:

) Mombre del propietaric o represemtanie legal de la
emgresa tivalar;

gl MNimero de permiso de funci 10 wigente;

h) Wimero de RUC v de esinblacimiento cerificado;

il Tipo de alimenics que procesa la plania;
il Fecha de expedicién del ceriificado;

k] Fumas y sellos: Rey iz del orgam de
inspeccion acredimdn.

CAPITULD IV

DE LAS INSPECCHINES PARA LAS ACTIVIDADES
DE VIGILANCIA Y CONTROL

Artieulo B1. Visitas a establecimientos certilicades.- Los
de i ion deberim realizar seg

mmales dumnie Lo wigencia del ceriificado de BPMs a

las emguresss mspeccionadas v que obiuvierom informe

favarnhle. La ARCSA podrd realizar visitas alestorias

de_inspeccitn o las emgeesss gue bengan el Certificads

118



	APROBACIÓN DEL TUTOR
	DECLARACIÓN DE AUTENTICIDAD
	APROBACIÓN TRIBUNAL
	DEDICATORIA
	AGRADECIMIENTO
	ÍNDICE DE GRÁFICOS
	ÍNDICE DE IMÁGENES
	RESUMEN EJECUTIVO
	ABSTRACT
	INTRODUCCIÓN
	Importancia y actualidad
	RUC con régimen RIMPE. -
	RUC
	Figura 1 – Pasos para obtener el RUC
	Figura 2 – RIMPE – Negocios Populares

	Patente. –
	Figura 3 – Patente Municipal

	LUAE. -
	Permiso de funcionamiento por parte de los bomberos. -
	Figura 4 – ¿Cómo obtener el Permiso de Funcionamiento?

	ARCSA. -
	Declaración de activos a Quito Turismo, que es el departamento encargado decategorizar los negocios de Alimento y Bebidas. -
	Justificación
	Planteamiento del problema

	OBJETIVOS
	Objetivo General
	Objetivos Específicos

	CAPITULO I
	MARCO TEÓRICO
	Producción de comida rápida en Ecuador
	Ley Orgánica de Salud
	Código Orgánico de la Producción
	Escenario Económico

	CAPITULO II
	Tipo de Investigación
	Método Deductivo
	Investigación Descriptiva
	Investigación Correlacional
	Técnicas y herramientas de investigación
	Observación
	Investigación documental o bibliográfica
	Glosario

	CAPÍTULO III
	Delimitación de áreas
	Área de recepción de materia prima
	Área de bodega de alimentos
	Características de la instalación y procesos competentes:
	Salida de Emergencia
	Características que debe tener una salida de emergencia:
	Control de Temperaturas de almacenamiento
	Figura 5 – Lámina informativa temperatura de conservación en refrigeración para alimentos.
	Figura 6 – Lámina informativa temperatura de conservación en refrigeración para alimentos.

	Área de bodega de productos de limpieza

	Seguridad Industrial en Instalaciones
	Definición de Riesgo Laboral
	Riesgos y Medidas preventivas para el personal
	Figura 7 – Clasificación de fluidos
	Figura 8 – Colores de seguridad y significado
	Figura 9 – Señales de Seguridad


	CAPÍTULO IV
	Propuesta de diseño de espacios de cocina para producciones eficientes
	Figura 10 –Cuadro informativo referente a la propuesta
	Figura 11 – Propuesta de cómo deben ir las instalaciones
	Equipamiento Pesado
	Figura 12 – Tabla de equipamiento pesado

	Equipamiento liviano
	Figura 13 – Tabla de equipamiento liviano


	MENÚ
	Figura 14 – Menú en español.
	Figura 15 – Menú en inglés
	Figura 16 – Ficha técnica de elaboración Opción 1
	Figura 17 – Ficha técnica de elaboración Opción 2
	Figura 18 – Ficha técnica de elaboración Opción 3
	Propuesta de diseño de una cocina para espacios eficientes
	Figura 19 – Plano de cocina de la propuesta.

	Propuesta del salón
	Plano completo a escala 1/50
	Figura 21 – Plano completo de la propuesta a escala 1/50

	Capacitación del Personal
	Figura 22 – Tratamiento de Primeros Auxilios
	Figura23 – Metodología de Capacitación


	Conclusión
	RECOMENDACIONES:
	Bibliografía
	ANEXOS
	Anexo 1. Registro Oficial No 555


