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RESUMEN EJECUTIVO 

 En este plan de trabajo se realiza la propuesta de un diseño funcional, para una cocina 

en donde se va a preparar comida rápida, para lograr este objetivo en el capítulo uno, se 

realiza una revisión de los requerimientos que este tipo de establecimientos necesitan para 

tener un trabajo eficiente. 

 En el capítulo dos, se aclaran, los términos utilizados en la Gastronomía, 

principalmente haciendo una diferencia entre lo que es comida rápida y comida chatarra, esto 

permite identificar las cualidades que el primer tipo tiene, y que no se preste a confusión, 

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

 En el tercer capítulo se compila información de seguridad industrial la misma que 

debe ser aplicada en los establecimientos de alimentos y bebidas, pese a que este negocio sea 

pequeño o un microemprendimiento, puesto que al tomar en cuenta estas directrices estamos 

asegurando estabilidad laboral y económica. 

 En el capítulo cuarto, se desarrolla la propuesta del diseño eficiente de una cocina, 

tomando en cuenta todas las normas de buenas prácticas de manipulación y respeto de 

espacios, tema que se lo relaciona con la ergonomía en el trabado, para lograr tener un diseño 

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

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

han sido desarrolladas objetivamente para que inclusive sirvan de guía 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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INTRODUCCIÓN 

 

Importancia y actualidad 

 

Para iniciar este estudio, y tener una visión ordenada de la información, que será de 

utilidad para el desarrollo del mismo, se realiza, una revisión de datos importantes, para 

seleccionar, aquellas características, e información relevante, que está relacionada con este 

tipo de establecimientos que expenden lo que se denomina comida rápida.  Los requisitos son 

obligatorios para que este tipo de operaciones y/o actividades económicas, con el objetivo, 

que trabajen de manera correcta, cumpliendo los requisitos que son necesarios con las 

diferentes entidades que tienen relación 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 rápida, a aquellas actividades que se 

relacionan con la preparación 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, así como por ser generalmente de precio económico. 

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 específicamente una categorización para 

este tipo de servicio de comida, pero en el   Reglamento turístico de alimentos y bebidas del  

Acuerdo Ministerial 53 del Registro Oficial Edición Especial 575 de 05 de oct de 2018, se 

ubica esta información Título III De la clasificación, requisitos de categorización y sistema de 
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puntuación CAPITULO I CLASIFICACION Art. 14.- De su clasificación.- Los 

establecimientos turísticos de alimentos y bebidas se clasificarán en: a) Cafetería b) Bar c) 

Restaurante d) Discoteca,   e) Establecimiento móvil f) Plazas de comida g) Servicio de 

Catering 

a) Cafetería: Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos de 

elaboración rápida o precocinada, pudiendo ser fríos y/o calientes que requieran poca 

preparación, así como el expendio de bebidas alcohólicas y no alcohólicas.  

 Con esos antecedentes, se determina que los locales o establecimientos de alimentos y 

bebidas que preparan comida rápida, se encasilla en el literal a) que corresponde a cafeterías. 

En: (Román, 2023) 

Los requisitos para el funcionamiento de estos establecimientos, dentro del Distrito 

Metropolitano de Quito, son los siguientes, los que se anotarán en orden de trámite y 

explicarán datos a ser tomados en cuenta: 

1. Registro único de contribuyentes RUC con Régimen simplificado para 

emprendedores y negocios RIMPE. 

2. Declaración de la patente. 

3. Licencia Metropolitana única para el ejercicio de actividades económicas. LUAE 

4. Permiso de bomberos 

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

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

categorizar los negocios de Alimento y Bebidas.  



24 

 

RUC con régimen RIMPE. - 

 El Registro Único de Contribuyentes (RUC) es el número de identificación personal e 

intransferible de todas aquellas personas naturales y jurídicas, tanto nacionales como 

extranjeras, que realicen actividades económicas. 

 El Registro Único de Contribuyentes es un código que permite registrar y definir una 

actividad económica frente al SRI, Servicio de Rentas Internas, que es la máxima institución 

en cuanto a temas impositivos.  Esta identificación se establece en base a un número que 

permite precisar la identidad del contribuyente, sea este persona natural o jurídica.  Se debe 

tener presente que este documento es esencial para el funcionamiento legal de cualquier 

actividad económica, sea permanente o temporal y que, para ello emita facturas puesto que, 

es obligación 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. Además, 

adjuntar el tipo de visa de inversión para poder comercializar de forma legal. 

Personas en calidad de refugiados. - Cédula de identidad o documento de identificación, 

original, y copia de un documento en donde se pueda verificar el lugar donde se realizará la 

actividad económica. Se puede presentar entre otros los siguientes documentos: 

o Planilla de servicios básicos de los últimos tres meses.  

o Estado de cuenta bancaria de los últimos tres meses.  

o Documentos emitidos por una entidad pública.  

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

o Escritura de la propiedad. 
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Persona jurídica  

Iguales documentos que para personas naturales.  

Constitución de la compañía.  

Nombramiento de representantes legales.  

RUC 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 – Pasos para obtener el RUC 

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

 A inicios de este año, el término RIMPE empezó a ser utilizado, en el país, para 

referirse al Régimen Simplificado para Emprendedores y Negocios Populares. Este 

representó, a su vez, la transformación y consolidación de los regímenes simplificados 

anteriores RISE y RIM; con la intención 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, anunció que tendrá una vigencia de tres años en el caso de emprendimientos. 

Mientras que, los negocios populares se mantendrán sujetos a este siempre y cuando sus 

ingresos no sobrepasen el monto máximo establecido por el régimen para los mismos. 

https://www.sri.gob.ec/en/voy-a-emprender-mi-negocio
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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— estará dentro del RIMPE. 

RIMPE - NEGOCIOS POPULARES 

 

Comprobantes 

de venta 

 Los contribuyentes considerados como negocios populares 

emitirán notas de venta al amparo de la normativa vigente. 

 Cuando dejen de tener tal consideración, no podrán emitir notas 

de venta, debiendo dar de baja aquellas cuya autorización se 

encontrare vigente y deberán emitir los comprobantes y 

documentos que corresponda. 

 Los contribuyentes calificados como “negocios populares” que 

realicen actividades económicas no sujetas al RIMPE deberán 

emitir facturas exclusivamente por estas transacciones. 

Hasta que se efectúen las implementaciones tecnológicas los 

contribuyentes deberán considerar lo siguiente: 

 Los negocios populares que a la fecha de incorporación al 

RIMPE tengan facturas autorizadas y vigentes podrán seguir 

emitiéndolas, siempre y cuando incorporen la leyenda 

“Contribuyente Negocio Popular - Régimen RIMPE” de forma 

manual, mediante sello o cualquier forma de impresión, en estos 

casos no se desglosará el IVA y no sustentarán crédito tributario 

para el comprador. 

 Los negocios populares que a la fecha de incorporación al 

RIMPE tengan notas de venta autorizadas y vigentes, podrán 

seguir emitiéndolas siempre y cuando incorporen la leyenda 

“Contribuyente Negocio Popular - Régimen RIMPE” de forma 

manual, mediante sello o cualquier forma de impresión. 

 Los nuevos contribuyentes, catalogados como negocios 

populares, deberán informar al establecimiento gráfico 

autorizado por el SRI que incluya la leyenda “Contribuyente 

Negocio Popular - Régimen RIMPE” en los comprobantes de venta 

autorizados. El establecimiento gráfico podrá verificar esta 

condición en el listado referencial publicado en el portal web 

institucional. De no encontrarse aún en el listado referencial, se 

deberá colocar mediante sello o cualquier otra forma de 

impresión la leyenda indicada en los documentos autorizados, 

una vez que conste en el mismo. 

 

Impuesto a la 

Renta 

 La declaración y pago del Impuesto a la Renta se realizará con 

periodicidad anual. 

Límite 

inferior 

Límite 

superior 

Impuesto a 

la fracción 

Tipo 

marginal 
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(USD) (USD) básica (%) 

- 20.000,00 60,00 0 

 Son aplicables los beneficios tributarios relacionados con los 

ingresos previstos en la normativa legal. 

 La declaración se efectuará de manera obligatoria, aunque no 

existieren valores de ingresos, retenciones o crédito tributario 

durante el período fiscal anual. 

 Si un negocio popular registra ingresos superiores a los USD 

20.000 declarará, liquidará y pagará 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 comprenderá por esta ocasión tanto el Impuesto a la 

Renta como el IVA. 

 Si el contribuyente considerado como negocio popular realiza 

actividades excluyentes a este régimen, se mantendrá en el 

régimen, pero respecto de las actividades no comprendidas 

deberá presentar las declaraciones semestrales de IVA 

correspondientes. 

 

Retenciones 

 En ningún caso actuarán como agentes de retención. 

 Son sujetos a retención del 0% por las actividades económicas 

sujetas a este régimen. 

 

Vigencia 

 Los negocios populares estarán en el RIMPE mientras conserven 

dicha condición. 

 Si un negocio popular registra ingresos superiores a los USD 

20.000, permanecerá en el régimen bajo el cumplimiento de las 

obligaciones simplificadas y dejará 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/guia-para-entender-el-rimpe-en-

ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn_OlBhDhARIsAG2y6zMpR9vRlXXc5UK14GpKr3MC8hQ9oW9

JUthT105n2f5NBnXIDj4R86oaApJxEALw_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
https://perseo.ec/guia-para-entender-el-rimpe-en-ecuador/?gclid=Cj0KCQjwn_OlBhDhARIsAG2y6zMpR9vRlXXc5UK14GpKr3MC8hQ9oW9JUthT105n2f5NBnXIDj4R86oaApJxEALw_wcB
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Patente. – 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3 – Patente Municipal 

Fuente. Permisos – Quito https://permisosquito.com/permisos-funcionamiento-restaurantes-

ventas-de-comidas-quito 

LUAE. - 

 La licencia metropolitana única para el ejercicio de las actividades económicas 

LUAE, es el documento con el que el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito autoriza 

https://permisosquito.com/permisos-funcionamiento-restaurantes-ventas-de-comidas-quito
https://permisosquito.com/permisos-funcionamiento-restaurantes-ventas-de-comidas-quito
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a su titular para el desarrollo de actividades económicas en un establecimiento determinado, 

ubicado en el territorio del Distrito. 

 

Licencia Metropolitana Única para el Ejercicio de Actividades Económicas - 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 económica, del año 

inmediato anterior siempre y cuando sea exigible. Adicional debe conocer el número de 

predio del establecimiento en donde realiza la actividad económica. 

El proceso de solicitud se realizará exclusivamente en línea a través del Portal de Servicios 

Municipales https://pam.quito.gob.ec opción LUAE DIGITAL, ingresando con las 

credenciales habilitadas al momento de cumplir con el registro de Patente.   

Requisitos Especiales: 

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

inferior del documento generado en su solicitud. 

 ¿Cómo hago el trámite? 

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

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

3. Seleccione el tipo de trámite que va a realizar; "EMISIÓN" o "RENOVACIÓN" 

4. Ingrese y valide los datos solicitados (información general, predio, dirección, 

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

documento, según el procedimiento correspondiente. 

6. Finalmente recibirá la LUAE Digital al correo electrónico registrado al inicio de su 

Solicitud. 

(PORTAL ÚNICO DE TRÁMITES ECUATORIANOS, 2023) 

Permiso de funcionamiento por parte de los bomberos. - 

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

funcionamiento y que tendrá una vigencia de un año calendario. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 – ¿Cómo 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 operación rápida pertenecen a la categoría de venta de comida de 

consumo inmediato, requiriendo de manera obligatoria este documento. 

(REGISTROSANITARIOEC, 2023) 

A continuación, a través de la página de la (Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria, 2022), se detalla el procedimiento para la obtención del permiso de 

funcionamiento. 

1. La Planta de Alimentos deberá 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 consignará datos y documentos: 

Descripción e interpretación del código de lote. 

Diseño de etiqueta o rótulo del o los productos. 

Especificaciones físicas y químicas del material de envase, bajo cualquier formato 

emitido por el fabricante o distribuidor. 

Descripción general del proceso de elaboración del producto. 

En caso de maquila, declaración del titular de la notificación obligatoria. 

Para productos orgánicos se presentará la Certificación otorgada por la Autoridad 

competente correspondiente. 
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4. El sistema emitirá una orden de pago de acuerdo a la categoría 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 emisión de la orden de pago el usuario dispondrá de 5 días laborables 

para realizar la cancelación, caso contrario será cancelada dicha solicitud de forma 

definitiva del sistema de notificación sanitaria.  El comprobante debe ser enviado a la 

siguiente dirección: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmación 

del pago. 

6. El ARCSA revisará los requisitos en función del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5 

días laborales. 

Riesgo alto: se realizará la revisión documental y técnica (verificación del 

cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente); 

Riesgo medio y bajo: se realizará revisión del proceso de elaboración del producto y 

en caso que no corresponda al producto declarado se cancelará la solicitud; y se 

realizará una revisión de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean 

permitidos y que no sobrepasen los límites establecidos; el usuario, posterior a la 

notificación, podrá solicitar la revisión de los documentos ingresados. 

7. Una vez realizado el pago, la Agencia podrá emitir observaciones si fuera el caso. Las 

rectificaciones se deberán hacer en máximo 15 días laborables y únicamente se 

podrán realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dará 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 operación rápida pertenecen a la categoría de venta de comida de 

consumo inmediato, requiriendo de manera obligatoria este documento. 

(REGISTROSANITARIOEC, 2023) 

A continuación, a través de la página de la (Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria, 2022), se detalla el procedimiento para la obtención del permiso de 

funcionamiento. 

8. La Planta de Alimentos deberá 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 consignará datos y documentos: 

Descripción e interpretación del código de lote. 

Diseño de etiqueta o rótulo del o los productos. 

Especificaciones físicas y químicas del material de envase, bajo cualquier formato 

emitido por el fabricante o distribuidor. 

Descripción general del proceso de elaboración del producto. 

En caso de maquila, declaración del titular de la notificación obligatoria. 

Para productos orgánicos se presentará la Certificación otorgada por la Autoridad 

competente correspondiente. 
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11. El sistema emitirá una orden de pago de acuerdo a la categoría que consta en el 

Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al tipo 

de alimento a notificar. 

12. Después de la emisión de la orden de pago el usuario dispondrá de 5 días laborables 

para realizar la cancelación, caso contrario será cancelada dicha solicitud de forma 

definitiva del sistema de notificación sanitaria.  El comprobante debe ser enviado a la 

siguiente dirección: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmación 

del pago. 

13. El ARCSA revisará los requisitos en función del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5 

días laborales. 

Riesgo alto: se realizará la revisión documental y técnica (verificación del 

cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente); 

Riesgo medio y bajo: se realizará revisión del proceso de elaboración del producto y 

en caso que no corresponda al producto declarado se cancelará la solicitud; y se 

realizará una revisión de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean 

permitidos y que no sobrepasen los límites establecidos; el usuario, posterior a la 

notificación, podrá solicitar la revisión de los documentos ingresados. 

14. Una vez realizado el pago, la Agencia podrá emitir observaciones si fuera el caso. Las 

rectificaciones se deberán hacer en máximo 15 días laborables y únicamente se 

podrán realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dará de baja 

dicho proceso. 

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

decategorizar los negocios de Alimento y Bebidas. - 

 El Registro de Turismo, es la inscripción del establecimiento turístico en donde se 

determina la actividad, tipo y categoría, desarrollada por personas naturales y jurídicas, 

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

Bares). 

Requisitos Obligatorios: 

1. Solicitud Registro Turístico General 

2. Copia legible y actualizada del Registro Único de Contribuyentes (RUC), con la 

actividad económica y nombre comercial a registrar. 

3. Copia legible y actualizada (vigencia 30 días) Certificado de Búsqueda Fonética de no 

encontrarse registrada el nombre comercial. Dirección Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales (SENADI): Av. República y Diego de Almagro – Edificio FORUM 1er. 

Piso. Importante: En caso de personas jurídicas adjuntar lo siguiente a los anteriores 

requisitos generales. 

4. Copia certificada de la escritura de la constitución de la compañía, aumento de capital 

o reforma de estatuto; 

5. Copia del nombramiento del representante legal debidamente inscrito en el Registro 

Mercantil. 

Procedimiento: 

 Ingresar requisitos generales en las ventanillas de Quito Turismo. 

 Quito Turismo, realizará la verificación al establecimiento, donde se informará al 

usuario sobre la actividad turística, tipo y categoría 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 podrá retirar el Registro Turístico en Quito Turismo, 10 días posteriores a 

la emisión del Informe de Verificación de Conformidad, con la copia de la solicitud de 

ingreso de documentación. (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 Única para el 

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

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

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

realizará en las instituciones bancarias con las que el Municipio de Quito mantiene convenios 

para el efecto.Recuerde que para retirar la LUAE en la Administración Zonal correspondiente 

deberá cumplir con la aprobación de los componentes. 

(GOBIERNO AUTÓNOMO 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 garantía a los clientes de que los 

alimentos que se preparan en este espacio, están bien manejados y aportando de manera 

idónea con el mejorar la calidad de vida de los seres humanos. 

https://pam.quito.gob.ec/Consultaobligaciones/MenuIngresosConsulta.aspx
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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 manipulación de 

A y B, llega a ser una garantía de que los procesos que intervienen en la cadena alimentaria, 

están vigilados y llevados con responsabilidad. 

Justificación 

La propuesta tiene como objetivo sugerir áreas de trabajo, equipos, etc. Para realizar un 

trabajo eficiente en un restaurante que elabora comida rápida. Se tomará en cuenta todas las 

directrices, procesos que colaboren para mejorar la distribución 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 mayoría de los trabajos dan a sus empleados un tiempo de 60 

minutos para su alimentación, aquí la comida rápida desempeña 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 más bien un menú 

cuyos platos cumplan con los requisitos para garantizar una buena nutrición y aportar a 

mejorar la calidad de vida de los consumidores. 

Las entidades que están relacionadas con entregar las certificaciones a los 

establecimientos de alimentos y bebidas no toman en cuenta de manera clara cuales serían los 

requisitos que deben cumplir este tipo de establecimientos. 

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

cumpliendo con el perfil profesional que la escuela de gastronomía 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 diseño de las instalaciones de una cocina, para restaurantes de 

comida rápida cuya finalidad sea un espacio eficiente? 

OBJETIVOS 

 

Objetivo General 

 Diseñar un espacioeficiente para trabajar con comida rápida. 

Objetivos Específicos 

 Investigar ¿cuál es la mejor propuesta de diseño para optimizar el espacio del 

trabajo en una cocina de comida rápida? 

 Identificar la infraestructura necesaria e ideal para la aplicación adecuada de los 

procesos utilizados en la preparación de comida rápida. 

 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 artículos relacionados con la comida 

rápida. En este capítulo se define dos conceptos principales: Comida rápida 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 

orgánicos, no sobreabundar en la utilización del aceite y en medida de lo posible utilizar la 

plancha para las cocciones que así lo requieran, etc., tratando de vigilar y controlar aquellos 

factores que contribuyen a la salud de los seres humanos. 

MARCO TEÓRICO 

 La autora (Torres, 2013) aporta con la siguiente definición “La comida rápida se 

prepara con ingredientes naturales para alcanzar un cierto sabor o consistencia y preservar la 

frescura. Esto requiere un alto grado de ingeniería del alimento, el uso de aliños 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: choripán, hamburguesa, perrito caliente, 

sándwich, pollo frito, papas fritas, pizzas, tacos, tortas, salchipapas, burritos, quesadilla, 

shawarma, nachos, arepas, snack y sopas instantáneas.” (Pág. 2) 

 La cita que antecede, en cierta medida es contradictoria a la propuesta expuesta, pero 

el aporte no solo será tener espacios eficientes para el trabajo en cocina, sino que se dará un 

valor adicional para desmitificar el concepto de comida rápida, que muchas veces se 

confunde con comida chatarra, para ello se ha enunciado anteriormente que se usarán 

ingredientes orgánicos, el uso de sustancias oleaginosas puras como, por ejemplo: aceites de 
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canola, maíz, uso adecuado de métodos de cocción, etc., que realmente variará el costo versus 

el beneficio para la salud. 

 La evolución de la comida ha tenido cambios rápidos porque ha prevalecido el factor 

económico 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 

políticas gubernamentales han considerado las propuestas que a nivel mundial se han 

sugerido, pensando en que el estado es un actor fundamental para que la población goce de 

buena nutrición y seguridad alimentaria. 

 

Producción de comida rápida en Ecuador 

 

 “En noviembre del año pasado, el Gobierno restringió el ingreso de algunos insumos 

 de la comida rápida al país y obligó a los empresarios a firmar acuerdos que 

beneficien  a más proveedores locales. McDonald’s, por ejemplo, se comprometió a 

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

información 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 tomó la indicada decisiónsobrelas 

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 más largo y complejo de lo esperado, directivos de 

 la planta industrial de faenamiento Agropesa de Corporación Favorita, aseguraron 

estar  listos, pero que dependerá de las cadenas (de comida rápida) su interés de adquirir 

carne  con Agropesa bajo los estándares de calidad requeridos. Cadenas como Los Hot Dogs 

  de la González Suárez lograron incorporar este insumo local, Macafri, una mediana 

 productora de carne localizada en Pichincha, se convirtió 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, indicó que, gracias a esto, sus ventas 

 aumentaron 15%. Antes de la medida, producían cinco toneladas de carne molida al 

 mes y hoy aumentó a siete. En cuanto a papas fritas, dos empresas ecuatorianas 

 invirtieron para producir este insumo en el país, pero, por el momento, las entregas se 

 limitan a los supermercados”.  

 (EL COMERCIO, 2017) 

 “El Ministerio Coordinador de la Producción explicó, vía correo, que está en proceso 

 de que los productores cumplan con todos los estándares de calidad que requieren las 

 cadenas de comida rápida. Christian Cisneros, director de la Cámara de la Pequeña y 

 Mediana Industria de Pichincha (Capeipi), señaló que este año la producción del 

sector  de alimentos de las pymes aumentó 37%, en parte por la restricción de 

importaciones”.  

 (EL COMERCIO, 2017) 

 En la actual política que nos encontramos hoy, el Ministerio de Salud Pública 

desarrolla acciones sobre educación alimentaria en niños y adolescentes donde el gobierno 

establece programas de alimentación y capacitación 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 azúcar, sal y grasa; priorizando el consumo de frutas, yogurt, leche y alimentos 

ricos en calcio y hierro, además el Gobierno impulso el semáforo nutricional donde se da a 

conocer de una manera clara y sencilla la cantidad de calorías, azúcares, grasa saturada y sal 

que la ración de consumo de un producto nos aporta. Las decisiones políticas 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 Orgánica de Salud 
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 “El proyecto de factibilidad para la producción y comercialización de comida rápida 

 saludable, debecumplir con los requerimientos establecidos en la Ley Orgánica de 

 Salud, ya que establece una política intersectorial de seguridad alimentaria y 

 nutricional, que promueva eliminar los malos hábitos alimenticios, respete y fomente 

 los conocimientos y prácticas alimentarias tradicionales, así como el uso y consumo 

de  alimentos propios de cada región 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 públicos y 

 privados que realicen actividades de  producción,importación,exportación, 

 almacenamiento, transporte, distribución, comercialización y expendio de productos 

de  uso y consumo humano”. 

 (REPÚBLICA DEL ECUADOR ASAMBLEA NACIONAL, 2017) 

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

Ley Orgánica 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. 

 

Código Orgánico de la Producción 

 

 “El Código Orgánico de la Producción tiene como finalidad implementar la 

 institucionalidad necesaria para la regulación, incentivo, promoción y seguimiento de 

 las actividades económicas y brindar toda su asistencia para que los inversionistas 

 puedan desarrollar sus iniciativas de inversión productiva conduciéndolas hacia 

 proyectos técnica, social y económicamente 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 público y privado, al 

desarrollo,  uso y transferencia de tecnologías para la incorporación de valor agregado a 

los  procesos productivos.”  

 (REPÚBLICA DEL ECUADOR ASAMBLEA NACIONAL, 2017) 

 



43 

 

 Una vez planteada la Ley Orgánica de Salud es importante establecer el Código 

Orgánico de la Producción con el objetivo de dar estabilidad económica y social, a los 

inversionistas que desean ofrecer proyectos que están relacionados con los alimentos y 

bebidas. 

Escenario Económico 

 “El escenario económico está compuesto por el estudio de los factores económicos. 

Los  factores políticos no operan en el vacío, y las decisiones de política pública tienen 

 implicaciones económicas. Todas las empresas se ven afectadas por factores 

 económicos del orden nacional, internacional o global; así también el 

comportamiento,  la confianza del consumidor y su poder adquisitivo estarán 

relacionados con la etapa de  auge, recesión, estancamiento o recuperación por la que 

atraviese una economía (Pág.  53)”. (Casado & Sellers, 2012) 

 “Los factores económicos 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 económicos que se podría considerar para el análisis: la etapa del 

ciclo  económico, las tasas impositivas, las tasas de interés, los niveles de inflación, las tasas 

 de crecimiento económico actuales y potenciales, los niveles de deuda y ahorro, etc. 

 (Pág. 53)”. (Casado & Sellers, 2012) 

 El Ecuador necesita generar confianza y responsabilidad a todos los actores que 

intervienen en la alimentación, todos los factores que intervienen en la economía deben ser 

estudiados por los departamentos autorizados, deben tomar en cuenta cada uno de los 

aspectos que se enuncian en el párrafo anterior para garantizar que el país está en capacidad 

de generar ingresos monetarios que aporten al crecimiento de la nación. 
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CAPITULO II 

 En este capítulo se analizarán los diversos métodos de investigación que aporten al 

desarrollo del tema planteado. El análisis de los varios métodos va a permitir seleccionar 

aquellos que den fundamentos para lograr los objetivos planteados. 

Tipo de Investigación 

Método Deductivo 

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

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

 Esta metodología se emplea a la investigación desglosando la extensa información de 

libros, normativas y estudios; esquematizándola únicamente para el desarrollo de comida 

rápida. 

Investigación Descriptiva 

“Este tipo de investigación se efectúa cuando se desea describir, en todos sus 

 componentes principales, una realidad. Mediante este tipo de investigación, que 

utiliza  el método de análisis, se logra caracterizar un objeto de estudio o una situación 

concreta,  señalar sus características y propiedades. Combinada con ciertos criterios de 

 clasificación sirve para ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el 

 trabajo indagatorio. Al igual que la investigación exploratoria, puede servir de base 

para  investigaciones que requieran un mayor nivel de profundidad”. 

(Universidad Veracruzana, 2023) 

 La intención de aplicar este tipo de investigación en la presente investigación, 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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Investigación Correlacional 

 “Es aquel tipo de estudio que persigue medir el grado de relación existente 

entre dos o  más conceptos o variables.”(Universidad Veracruzana, 2023) 

 Es aplicable para el presente tema de tesis, debido al relacionamiento entre comida 

rápida y comida chatarra; donde la información obtenida ayudará al lector a comprender las 

diferencias entre una y otra. 

Técnicas y herramientas de investigación 

Observación 

 “Es una técnica que consiste en observar atentamente el fenómeno, hecho o caso, 

tomar  información y registrarla para su posterior análisis, se apoya el investigador para 

 obtener el mayor número de datos.”(Sanjuán, 2010) 

 Por experiencia propia se considera que la optimización y eficacia de las instalaciones 

y los procesos que se aplican en este tipo de comida, se pueden mejorar con la aplicación con 

un diseño ergonómico.  

 

Investigación documental o bibliográfica 

 “La investigación documental es una técnica de investigación cualitativa que se 

encarga  de recopilar y seleccionar información a través de la lectura de documentos, 

libros,  revistas, grabaciones, filmaciones, periódicos, bibliografías, etc.”(QuestionPro, 2023) 

 Esta técnica permite obtener una base de datos sólida, referente a los requerimientos y 

permisos que se deben otorgar a este tipo de negocios, los conceptos relacionados con el 

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

 Alimentos de alto riesgo epidemiológico: Alimentos que, en razón a sus características de 

composición 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, manipulación, conservación, 

transporte, distribución y comercialización puede ocasionar trastornos a la salud del 

consumidor. 

 Ambiente:Cualquier área interna o externa delimitada físicamente que forma parte del 

establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, a la preparación, al envase, 

almacenamiento y expendio de alimentos. 

 Acta de Inspección:Formulario único que se expide con el fin de testificar elcumplimiento 

o 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 Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria 

ARCSA. 

 Actividad Acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en el alimento, que favorece el 

crecimiento y proliferación de microorganismos. Se determina por el cociente de la 

presión de vapor de la sustancia, dividida por la presión de vapor de agua pura, a la 

misma temperatura o por otro ensayo equivalente. 

 Área: Es un espacio determinado, adaptado con condiciones para laborar de acuerdo a una 

actividad en específico. 

 Área Crítica:Son las áreas donde se realizan operaciones de producción, en las que el 

alimento esté expuesto y susceptible de contaminación 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; 

además de la verificación de su desempeño. 

 Autoridad Sanitaria Nacional: “Es el Ministerio de Salud Pública (MSP), entidad a la que 

corresponde el ejercicio de las funciones de rectoría en salud a nivel nacional” (Pág.12). 

 Buenas Prácticas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios básicos y prácticas 

generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, 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 producción. 

 Certificado de Buenas Prácticas 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 el espacio vital de los establecimientos de restauración 

destinado a realizar los diferentes procesos de elaboración de las comidas. Está delimitada 

físicamente por los paramentos y dotada de un conjunto de instalaciones entre las que se 

encuentran el mobiliario, las máquinas y los utensilios” (Pág.33). 

 Comida Chatarra: “La noción de chatarra, hace referencia a un material de desecho. La 

chatarra es algo que no sirve o que no tiene ningún 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 más apetito y más sed, lo que  hace que los consumidores sigan 

comprando.” (Definición.de, 2023) 

 Contaminante: Cualquier agente químico o biológico, materia extraña 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 circulación de personal, un agente biológico, químico 

bacteriológico o físico u otras sustancias, no intencionalmente adicionadas al alimento, 

que pueda comprometer la inocuidad o estabilidad del alimento. 

 Desinfección - Descontaminación:Es el tratamiento físico, químico o biológico, 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. 

 Diseño Sanitario: Es el conjunto de características que deben reunir las edificaciones, 

equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricación de 

alimentos. 

 Entidad de Inspección:Entes naturales o jurídicos acreditados por el Sistema Ecuatoriano 

de Metrología, Normalización, Acreditación y Certificación de acuerdo a su competencia 

técnica para la evaluación de la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura. 

 HACCP:Siglas en inglés del Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control, sistema que identifica, evalúa 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 distribución, transporte y comercialización. 
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 Infestación:Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar o deteriorar 

las materias primas, insumos y los alimentos. 

 Inocuidad:Condición de un alimento que no hace daño a la salud del consumidor cuando 

es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante. 

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

 Línea de Producción: Surco de procesos estructurados de manera secuencial donde el 

procesamiento de uno o varios alimentos con las mismas características o similares, rigen 

de acuerdo a un mismo diagrama de flujos. 

 Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos u otras 

materias extrañas o indeseables. 

 MNAC:Sistema Ecuatoriano de Metrología, Normalización, Acreditación y Certificación. 

 Proceso Tecnológico:Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las 

materias primas e insumos para obtener un alimento. Esta definición incluye la operación 

de envasado y embalaje del alimento terminado. 

 Punto Crítico 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 descomposición o deterioro del alimento final. 

 Sustancia Peligrosa:Es toda forma de material que durante la fabricación, manejo, 

transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, 

radiaciones o causar explosión, corrosión, incendio, irritación, toxicidad u otra afección, 

que constituya riesgo para la salud de las personas o causar daños materiales o deterioro 

del medio ambiente. 

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

actividad cumple el objetivo para el que fue diseñada. 
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 Vigilancia Epidemiológica de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos:Es un 

sistema de información simple, oportuno, continuo de ciertas enfermedades que se 

adquieren por el consumo de alimentos o bebidas, que incluye la investigación de 

losfactores determinantes y los agentes causales de la afección, así como el 

establecimiento del diagnóstico de la situación, permitiendo la formación de estrategias 

de acción para la prevención y control. Debe cumplir además con los atributos de flexible, 

aceptable, sensible y representativo. 

(REGLAMENTO DE BUENAS PRÁCTICAS PARA ALIMENTOS, 2002) 

(Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2022) 

 Esta revisión de conceptos permite tener una visión amplia   de los puntos que se 

deben considerar para tener un eficiente diseño y optimizar los espacios que se ocupen para la 

preparación de alimentos en las cocinas de comida rápida. 
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CAPÍTULO III 

 En este capítulo se revisará aquellas normativas que tienen como fin tener áreas 

seguras de trabajo, pensando en que los seres humanos, especialmente en las áreas de cocina 

son los responsables de la manipulación y transformación de la materia prima.  

 “La ley de prevención de riesgos laborales (BOLETÍN OFICIAL DEL ESTADO 

LEGISLACIÓN CONSOLIDADA, 2022)define como riesgo laboral a la posibilidad de que 

el empleado sufra un determinado daño producido u ocasionado por el trabajo”. 

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

suficientemente seguras, para evitar cualquier tipo de accidentes. 

 Se debe tener en cuenta los siguientes parámetros que han sido revisados de varios 

actores cuyo objetivo es sugerir medidas a ser tomadas en cuenta el momento de diseñar un 

lugar de trabajo. 

DELIMITACIÓN DE ÁREAS 

Área de recepción de materia prima 

Previo a la definición del área de recepción alimentaria, es imprescindible que la 

elección de proveedores sostenga los siguientes fundamentos: 

a) Los contenedores de los vehículos por parte de los proveedores, deberán conservar la 

temperatura ya sea refrigeración o congelación. 
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b) El diseño del frigorífico de la unidad de transporte deberá ser impenetrable, además 

con revestimiento universal; de manera que no exista variación térmica por 

condiciones externas. 

c) La sociedad proveedora deberá mantener los permisos de Buenas Prácticas 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 protección y conservación 

del alimento durante el transporte; accesibles a la limpieza y desinfección, asimismo 

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

(Coordinación de Sistema de Gestión de Calidad, 2021) 

Una vez formalizado el perfil de los proveedores se dice que la zona de recepción de 

materias primas, es un área destinada al recibimiento de la carga de sustentos necesarios para 

el desarrollo comercial de un establecimiento de alimentos y bebidas. Se mantiene una 

secuencia lógica, con el ingreso de alimentos según su tipología a bodega seca o cámaras 

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

A continuación, se explicarán los parámetros para el diseño y su eficiencia. 

a) Previo a establecer la zona, se debe trabajar con criterio higiénico; dado que el riesgo 

a contaminar los alimentos está latente en el ambiente. 

b) Estructuralmente está área deberá ser cercana a la zona de almacenamiento. 

c) La contraposición de la puerta se debe encaminar en dirección contraria a las 

corrientes de viento de la zona geográfica, esto con el fin de evitar la contaminación a 

través del polvo. 

d) Esta zona deberá disponer de: mesones de trabajo, estanterías, básculas, termómetros, 

lavamanos, canastillas industriales y botes de basura. 
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e) La persona encargada en el recibimiento deberá estar capacitada en BPM's, de 

sobremanera este colaborador tiene la facultad de examinar la autenticidad del pedido, 

verificación de que los pesos concuerden con la factura y la calidad de los mismos se 

encuentre en óptimas condiciones. 

(Montes et al., 2019) 

Área 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 logístico, documentación y sistemas digitales de inventarios. 

Características de la instalación y procesos competentes: 

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

b) El dimensionamiento debe ser correspondiente a la capacidad y el flujo de rotación de 

los ítems. 

c) La localización debe ser cercana a la zona de recepción de alimentos. 

d) Principio hacia adelante, no deben existir devoluciones de ingredientes una vez 

manipulados. 

e) Utilizar estanterías con certificación donde sus medidas standard son las siguientes: 

Largo: 1200 mm 

Ancho: 1000 mm 

Alto: 155 mm 

f) Cada sección debe estar rotulada para fácil visibilidad bajo la normativa (INEN, 

2018). 

g) Los productos pesados deben colocarse en los entrepaños 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 edificación se debe proveer salidas apropiadas teniendo en cuenta el número depersonas 

expuestas, los medios disponibles de protección contra el fuego, la altura y tipo deedificación 

para asegurar convenientemente la evacuación segura de todos sus ocupantes. ". (Pág.4) 

Características que debe tener una salida de emergencia: 

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

b) El ángulo de movimiento será de 90 ° a 180 °, 

c) Las puertas no dispondrán de uso de llaves desde el interior, en consecuencia, será 

precisa la instalación de barras antipánico. 

d) En el caso que sean puertas de recorrido automático, deben tener la opción al manejo 

manual o desactivación mecánica, 

e) Las puertas deberán estar señalizadas, 

f) Dimensiones de una salida de escape dependiente del número de ocupantes y la 

categoría de la edificación. 

Ancho Mínimo: 860 mm 

Altura Nominal Mínima: 2100 mm  

g) Realizar mantenimientos y revisiones graduales para garantizar la confiabilidad de su 

funcionamiento. 

(Pág.5) 

(BOMBEROS QUITO, 2021) 

 

Control de Temperaturas de almacenamiento 

Refrigeración  
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Para la  (Coordinación de Sistema de Gestión de Calidad, 2021) se considera la 

temperatura empleada para mantener los alimentos por debajo de altitud térmica reduciendo 

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

A continuación, una representación de los alimentos que ingresan a este sistema de 

conservación. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5 – Lámina informativa temperatura de conservación en refrigeración para 

alimentos. 

Fuente. (Coordinación de Sistema de Gestión de Calidad, 2021) Programa de 

recepción y almacenamiento de materias primas e insumos – BPM 

 

Congelación 

Temperatura alcanzada a través de un proceso de enfriamiento acelerado, esta 

condición ayuda a la formación de microcristales que perjudican las paredes de los alimentos 

y apariencia de los mismos; como solución a este inconveniente se recomienda empacar al 

vacío previo al almacenaje. Con fin de, mantener las características del género además de la 
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detención del crecimiento de microorganismos y asegurando su perdurabilidad hasta por 

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

A continuación, una representación de los alimentos que ingresan a este sistema de 

conservación. 

 

 

 

 

 

Figura 6 – Lámina informativa temperatura de conservación en refrigeración para 

alimentos. 

Fuente. (Coordinación de Sistema de Gestión de Calidad, 2021) Programa de 

recepción 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 refrigeración y/o congelación, cuya área de almacenaje se 

conoce como bodega de secos. 

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

(Coordinación de Sistema de Gestión de Calidad, 2021) 

 Una vez, que se ha determinado de manera general la delimitación de zonas de cocina 

que se involucran en el fast food, se plantea la adquisición de aquellos equipos y maquinaria 

que facilitarán el trabajo y permitirán aprovechar el tiempo de ejecución en los procesos. 
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 Surge una pregunta que muchos de los emprendedores se hacen al iniciar su negocio y 

es la siguiente: 

“¿Es rentable económicamente, de hacer la inversión más grande inicialmente y de 

golpe, con objeto de poderla ir amortizando a lo largo del tiempo de prestación del servicio?”. 

(Mendoza, 2017) 

La mayoría de los emprendedores de establecimientos de alimentos y bebidas 

consideran que los comienzos de los negocios, resultan costosos cuando inicialmente se 

piensa en la implementación de cuartos fríos y cámaras de congelación, en las ilustraciones21 

y 23,se encontrarán alternativas que cumplen con las condiciones de refrigeración y 

congelación que pueden cumplir con las necesidades iniciales de un negocio de comida 

rápida.  

Área de bodega de productos de limpieza 

Esta zona está diseñada específicamente para guardar productos de aseo como: 

detergentes, desengrasantes y desinfectantes, que serán biodegradables para así contribuir a 

que el planeta no tenga tanta contaminación. Asimismo, para almacenar herramientas de 

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

materialesamigables con el ambiente. 

Recomendaciones: 

 Mantener el empaque original en buen estado. 

 Etiquetar el tipo de producto. 

 Lectura obligatoria de las fichas de seguridad de ciertos elementos químicos. 

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

Para adecuar espacios seguros es sustancial la aplicación 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 están capacitadas para 

la creación y actualización de los siguientes parámetros que minimicen la exposición a 

posibles accidentes. 

Definición de Riesgo Laboral 

 "La Organización Internacional del Trabajo es responsable de la elaboración y 

 supervisión de las normas interaccionales de trabajo, entre sus principales objetivos 

son  el fomento de los derechos laborales, la ampliación de las oportunidades para acceder 

 a un empleo decente para todas y todos, la mejora de la protección social y el 

 fortalecimiento del diálogo para abordar temas relacionados con el trabajo." (OIT, 

ONU  Bolivia, 2018) Están sustentados en nuestra constitución emitida en el 2008 en la 

 provincia de Manabí. Montecristi 

 Según el (Código Trabajo, 2015) en el Cap. III art. 38 nos dice los riesgos 

provenientes  del trabajo son de cargo del empleador y cuando, a consecuencia de ellos, el 

trabajador  sufre daño personal, estará en la obligación de indemnizarle de acuerdo con las 

 disposiciones de este Código, 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 atención 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. Caída del personal 
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a) Utilizar las escaleras de manera prudente, apoyándose del pasamanos y evitando 

distracciones. 

b) Evitar la utilización de sillas para dirigirse a lugares altos, ya que estás no se 

encuentran diseñadas para ese fin. 

c) Las áreas delimitadas no deben presentar obstáculos en los pasillos de circulación. 

d) Los cables deben tener su debida canalización por regleta, con el fin de que no queden 

sueltos. 

e) Mantener el área de cocina limpia, identificar derramamientos de líquidos o 

fragmentos de comida; en la actividad en curso señalizar el piso mojado. 

f) Utilizar calzado obligado por normativas vigentes, sin orificios y con planta 

antideslizante. 

g) Comunicación entre departamentos de mantenimiento y cocina. Casos específicos: 

Luz, agua, electricidad. 

ii. Caída de objetos  

a) Verificar la capacidad de las estanterías sin acumular en exceso. Los utensilios 

pesados deben ocupar zonas inferiores y los livianos en la parte superior de la 

dispensa. 

b) Las estanterías deberán estar fijadas a la pared, con el fin de evitar desplomes. 

c) Tener en consideración el estado útil de los utensilios de cocina e informar deterioros; 

para evitar roturas que posteriormente puedan afectar la integridad del personal. 

iii. Riesgos ocasionados por los equipos de trabajo 

a) Utilizar las herramientas únicamente para el fin con el cual han sido diseñadas. 

b) No alterar la composición por parte del fabricante, ayudarse de fichas técnicas donde 

se especifican las instrucciones. 
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c) Comunicar cualquier deterioro, olor, mal funcionamiento, calentamiento excesivo del 

equipamiento. 

d) Los colaboradores deberán tener la capacitación adecuada sobre el manejo de cada 

equipo. 

 

 

iv. Cortes  

a) Utilizar con precaución los equipos cortopunzantes e identificar el tipo de cuchillo 

para cada determinada acción; dejarlos reposar limpios y en el espacio adecuado del 

establecimiento o porta cuchillos personales. 

b) Verificar el filo con el que cuentan las herramientas; ya que un cuchillo sin filo es más 

peligroso que uno de buen tajo. 

c) Optar por cuchillos de calidad, dado que la fabricación de sus mangos evita el 

deslizamiento en su manipulación. 

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

e) Evitar la manipulación de vasos con manos húmedas o untadas de productos de 

limpieza o aceites. 

f) En el caso de rotura de cristales, realizar la limpieza con utensilios especiales; jamás 

en contacto directo con las manos.  

v. Colisión con objetos de trabajo 

a) Mantener el área despejada, ayudará en la prevención de accidentes de cualquier 

índole. 

b) Destinar zonas de almacenamiento de materiales y utensilios propios, con el propósito 

de liberar salidas, vías transitorias y evitando que elementos sobresalgan demás. 
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c) Tener precaución con las máquinas con articulaciones movibles (amasadoras, 

batidoras), para evitar fracturas en los colaboradores y deficiencias en la maquinaria. 

vi. Riesgo Eléctrico 

a) 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. 

b) Si existe chispas en la maquinaria desconectarla de inmediato. 

c) Considerar la carga máxima de la estación de trabajo para no sobrecargarla. 

d) Evitar la manipulación de maquinaria eléctrica con las manos mojadas; así mismo 

evitar en su totalidad la manipulación de cableado pelado. 

e) No realizar reparaciones momentáneas de instalaciones ni maquinaria, asesorarse de 

un ingeniero especializado. 

f) Cada conexión y enchufe de la instalación deberá constatar su toma a tierra. 

g) Las conexiones eléctricas deben estar completamente aisladas del contacto con agua. 

h) En caso de una emergencia eléctrica seguir el plan de emergencia. (extintor: anular la 

fuente de poder, extintor para incendios eléctricos) 

vii. Quemaduras 

a) El equipamiento que desprenda altas cantidades de calor deberá estar correctamente 

rotulado con lanomenclatura (consultar nomenclatura de prohibición o 

comportamiento peligroso, para acciones seguras). 

b) El personal deberá visualizar atentamente las características del medio, ya que 

elementos como el acero, metal o vidrio térmicamente comparten similitudes visuales 

en estado frío o caliente; provocando posibles quemaduras y salpicaduras, (se deberá 

usar equipos de protección personal asignado para la actividad guantes, limpiones, 

etc.) 

c) 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, irradiación. 

viii. Manipulación de productos de limpieza 

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

de limpieza. 

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

respectiva etiqueta. 

c) En caso de contacto directo: 

 Contacto con ojos: Lavar con abundante agua, suero fisiológico o lavaojos 

químico por 15 minutos. 

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

descontaminante cutáneo químico. No aplicar cremas o productos dérmicos 

sin realizar una valoración médica. 

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

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

ingerido. 

ix. Explosiones 

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

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

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

continuación, se especificarán medidas preventivas. 

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

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

través de colores; según la clasificación de fluidos. 
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Figura 7 – Clasificación de fluidos 

Fuente. Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN, 2018) 

b) Revisión constante de la instalación de tuberías y posibles deterioros. Según la 

Normativa (BOMBEROS QUITO, 2021), el tiempo útil de las tuberías encargadas en 

el transporte de gas licuado (GLP) es de 5 años; así que es responsabilidad de 

departamento de gestión de riesgos el cambio a tiempo de materiales. 

c) Una vez finalizada la jornada de trabajo, cerrar el suministro de gas. 

d) Mantener el área de trabajo en orden, ya que el derrame de líquidos puede apagar la 

llama de la cocina; originando fuga inmediata de gas. 

e) Incluir en el programa de limpiezas profundas del establecimiento, el aseo de fogones 

de cocina; debido a que con el uso estás tienden a acumular suciedad que impide el 

proceso de combustión. Provocando apagones que permiten la fuga de gas; 

aumentando el riesgo de una explosión. 

f) Se debe evitar la obstrucción de los conductos encargados de la ventilación del lugar. 

g) Apoyarse de las siguientes sugerencias en caso de que el olor a gas sea perceptible: 

 Cerrar el abastecimiento de gas central del lugar, 

 Cooperar en la ventilación, descubriendo ventanas y puertas, 

 Evitar cualquier actividad que consiga desencadenar una chispa (utilizar 

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

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

 En lanormativa internacional(ISO, 2020), se indica la señalética utilizada en 

cocina con la explicación de cada color, además de la disposición de los 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8 – Colores de seguridad y significado 

Fuente. Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN, 2018) 

No Símbolo Significado 

1   
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Prohibido Fumar 

2  

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

Solo personal autorizado 

3  

 

 
 

 

 

 

 

No utilizar en caso de 
emergencia. 

4  
 

 

 
 

 

 
 

Uso exclusivo salida de 

emergencia. 

  

 
 

 

 

 

Sin salida. 

5  

 

 

 
 

 

 

 

Rómpase en caso de incendio / 

Uso exclusivo de bomberos 

6  

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Atención. Peligro, Tener 
cuidado / Peligro de fuego 

7  

 

 
 

 

 

Cuidado, peligro de 

intoxicación por veneno / 

Cuidado, peligro de shock 
eléctrico. Tensión (Voltaje) 

peligroso. 
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8  
 

 

 

 
 

 

 
Salida / Salida de Emergencia 

9  

 
 

 

 

 

 
Salida y recorrido de 

evacuación 

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 – Señales de Seguridad 

Fuente. (Catálogo General de Señales de Seguridad, 2018) 

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

ambiente laboral es garantía de que los trabajadores contarán con el amparo y protección de 
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las leyes vigentes en Ecuador que están 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. 

CAPÍTULO IV 

PROPUESTA DE DISEÑO 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 optimización 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 áreas. 

 Para ello se analizará la bibliografía existente que refiere aquellas normas que tienen 

relación con la elaboración de comida rápida, tomando en cuenta la ergonomía 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 áreas que comprenden un establecimiento de alimentos y bebidas 

dependerán directamente de la carta que se ofrecerá, 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 allí sus alimentos o tener la opción de llevar la comida debidamente empacada sea a 

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

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

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

Se debe considerar que el objeto de estudio es proponer espacios que respeten las normas o parámetros básicos para la preparación de alimentos y que correspondan al 

modelo de negocios fast food. 

 

 

 

Escala de 

Trabajo 

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

de plano representa cincuenta en la cocina real, siendo así una opción 

manejable para cocinas de dimensiones reducidas. En el caso de trabajar 

con cocinas de grandes dimensiones, se sugiere la utilización de escalas 

1:100 hasta 1:200. 

(Montes et al., 2019) 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 1 – Comparación entre escalas 1/50 y 1/100 
Fuente. (Montes et al., 2019) 
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Circuito de elementos 

que 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 

preparación. (Pág. 66) 

(Montes et al., 2019) 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

Ilustración 2 – Plano de cocina con circuitos en forma circular 

Fuente. DISEÑO Y GESTIÓN DE COCINAS  

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

restauración, 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 número 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 ubicándolos de manera 

eficiente para maximizar la productividad y minimizar el tiempo de preparación de los alimentos para el diseño y flujos de actividades; simplificando la zonificación 

de las mismas. 



Aspectos necesarios que se deben tomar en cuenta al momento de diseñar las diferentes áreas de una cocina 

Esta información se puede aplicar para cualquier tipo de cocina. 

 

 

Marcha hacia 

adelante. 

La disposición de las diferentes zonas garantizará que cada operación a la que se somete el 

alimento desde que la recepción como materia prima hasta que se sirve transformado en una 

composición culinaria y el flujo progresivo sin que se produzca retorno. 

Este principio se aplicará 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) 

 

Diferenciación 

entre las áreas 

frías y calientes 

del área de 

cocina 

En la cocina las zonas o emplazamientos en donde existan instalaciones que generen calor, 

mantendrán una separación suficiente de aquellas en donde existan instalaciones que generen 

frío. 

Esta separación también abarcará a aquellos conductos o motores de instalaciones que 

pudieran constituir una fuente de calor como unidades condensadoras de instalaciones 

frigoríficas, tuberías de distribución de agua caliente o conductos de calefacción que, siempre 

que sea posible, no se situarán o pasarán a través de ambientes fríos. 

 

 

Facilidad de 

limpieza 

En la construcción de la cocina se evitará la presencia de espacios angostos de difícil acceso 

para la limpieza tales como recovecos, sobretechos, huecos de escalera o pasos estrechos, y 

de estructuras superfluas como tabiques, paneles o puertas en lugares donde no se necesitan. 

En la disposición del mobiliario y las maquinas existirá un espacio circundante suficiente 

respecto al suelo, las paredes y los techos colindantes que facilite un acceso a los mismos. 

Integración 

armónica, y fácil 

visualización y 

accesibilidad a 

las distintas 

zonas. 

Evitar desplazamientos largos estableciendo un criterio mínimo de traslado que servirá de 

guía para la ubicación de las instalaciones. 

Tanto los escalones, como rampas de pendiente pronunciada, espacios de paso en forma de 

ángulo, barreras arquitectónicas, separaciones físicas mediante tabiques y puertas;se debe 

analizar su eliminación en el caso de que no sean necesarias y se dará preferencia a los 

espacios estrictamente necesarios. 
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Adaptabilidad 

del diseño 

En un negocio siempre se debe pensar en la posibilidad de crecimiento y para ello se debe 

planificar la adaptación de la empresa a aquellos cambios que pueden ocurrir como: 

modificación de menús, incremento de la producción, reemplazo de maquinaria moderna, que 

puede influenciar directamente en el cambio de técnicas culinarias entre otros. 

Este principio se traduce en: 

 Prever el uso responsabletanto del caudal como de la presión de agua y gas. 

 Se debe hacer un análisis tanto económico como ambiental para definir ¿Qué tipo de 

electricidad es la ideal para nuestro negocio? O si será necesario buscar energías 

alternativas para la funcionalidad de este tipo de actividad.  

 Suficientes canalizadores de desagües y tomas para los suministros de agua y 

electricidad (grifos y enchufes), por ejemplo, la colocación de sensores. 

 Dotación 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 ampliación del 

área en el caso de que sea necesario. 

 El siguiente grafico es un ejemplo de que una conexión eléctrica cumpliría las normas 

de seguridad si se las hace de forma aérea. 

(Pág. 77) 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 3 – Guías para conexión de enchufes eléctricos. 

Fuente: DISEÑO Y GESTIÓN DE COCINAS Manual de higiene alimentaria aplicada al 

sector de la restauración. 
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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 continuación, se anotan algunos errores de diseño 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 cálculo de 

dimensiones y distancias. 

Problema 

 Desorden y desorganización por 

utilización inapropiada de espacios o 

instalaciones en sustitución de aquellos 

que se encuentran saturados u 

ocupados. 

Consecuencia 

 Entorpecimiento de la actividad de los trabajadores por 

interferencia entre ellos y superposición espacial de las 

diferentes operaciones de los procesos de elaboración lo 

cual, con total seguridad, repercutirá en una desatención de 

las prácticas eficientes. 

Para evitar todos estos inconvenientes, durante el diseño se debe realizar un minucioso estudio de la 

dimensión más 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 dimensión de la cocina es el denominado "número 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 número total de comensales siempre se trata de 

una hipótesis resultante de multiplicar el número de asientos dedicados a clientes por el número de turnos 

previstos en cada asiento. 

Problema 

A pesar de todas las pautas dables, resulta 

muy complicado realizar un cálculo exacto 

de una cocina dado que existen otros 

factores importantes que influyen 

directamente con el diseño estos pueden 

Datos a tomar en cuenta 

1. Presencia de elementos constructivos limitadores 

(columnas, muros de carga u otros) y de espacios no 

aprovechables (pasillos, huecos de escaleras u otros), 

ambas situaciones presentan necesidad de espacios. 

2. El tipo de servicio, ya que para una misma comida el 
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ser: sistema de emplatado precisa de un espacio específico 

para este fin. 

3. El número de trabajadores es directamente 

proporcional al número de pax y al espacio de las 

zonas de trabajo. 

Este análisis 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, bocaterías o 

pizzerías entre otros posibles ejemplos), la dimensión estará sobremanera condicionada por la maquinaria y el 

número de trabajadores con que cuente el establecimiento y no tanto por el número de comensales, de tal 

modo que a partir de reducidos espacios se puede suministrar comidas de un modo higiénico a un gran 

número de pax (Pág. 80).  

(Montes et al., 2019) 

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

medidas la ergonomía que debe constatar la misma. 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 4 – Distancia mínima de separación entre colaboradores de cocina. 

Fuente: DISEÑO Y GESTIÓN DE COCINAS Manual de higiene alimentaria aplicada al sector de la 

restauración. 

En los documentos antes mencionados, se puede analizar que, para cumplir con la ergonomía del trabajo en 

cocina, se deben considerar varios aspectos: en cuanto a los espacios, conceptos, normativas, 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 



Propuesta de cómo deben ir las instalaciones 

 

 

 

 

 

 

Suelos y 

paredes 

a) Utilizar pavimento con un revestimientode resina poliuretano que obtiene un alto poder de 

adherencia, durabilidad y rápida instalación; además que ofrece facilidades de limpieza y 

resistencia a grandes niveles de humedad y altas temperaturas.(bimhorec, 2020) 

b) Las áreas predestinadas al tratamiento y almacenamiento de alimentos regularmente están en 

actividades de limpieza utilizando productos líquidos, ocasionando charcos. Por tal motivo los 

suelos deben ser de fabricación impermeable y con una ligera pendiente del 1.5% hacia un 

desagüe o canal.(INEN, 2017) 

c) La nomenclatura de antideslizamiento debe ser mínimo de clase 2 con una pendiente menor al 

6%; a fin de evitar resbalones. 

d) El salón, como las bodegas y áreas de producción, deberán estar al mismo nivel sin la creación de 

pendientes ni gradas. 

e) El color de las paredes debe ser de tonalidad clara, lavable y de fácil limpieza que no desprenda 

contaminantes acuerdo a la normativa vigente (INEN, 2018) 

f) El tumbado y las paredes deben ser enlucidas donde (Oxford Languages, 2023)aporta la siguiente 

definición “Cubrir un techo o una pared con una capa fina de yeso, argamasa, escayola u otro 

material para procurar un acabado más cuidado”, esto con el fin de evitar el desprendimiento de 

materiales de construcción en los alimentos. 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

Ilustración 5 – Tipo de suelo para cocina industrial 

Fuente. Bimhorec https://bimhorec.com/suelos-y-

perfil-sanitario-en-cocinas-industriales/ 
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Pasillos 

a) Para un desempeño fluido por parte del personal que transita en las áreas de cocina, se debe regir 

por la normativa (INEN, 2018) que señalaque la distancia mínima enel ancho de pasillos y 

corredores es de 1000 mm. 

b) La división entre colaboradores y maquinaria debe estar lo suficientemente separada, para la 

eficiencia de los mismos y sin riesgo alguno. 

El mínimo de separación 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 radiación (cocinas, hornos, 

freidoras); tomando en consideración este fundamento el mínimo de separación asciende hasta los 

1500 mm. 

d) Preferir el uso de material incombustible como el estuco para el revestimiento de paredes y 

techos. 

e) La disposición de pasillos y corredores, se mantendrá libre de obstáculos todo el 

tiempo.(BOMBEROS QUITO, 2021) 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Ilustración 6 – Pasillo 

Fuente. U.I.D.E. 

 

 

 

 

a) Las salidas de los establecimientos de trabajo, deberán estar rotuladas para fácil avistamiento. 

b) Según el tamaño del establecimiento y la cantidad de colaboradores; se determinarán las 

dimensiones adecuadas para la fluidez de desplazamiento. 

c) Las puertas que interconecten áreas de funcionamiento, estarán ubicadas estratégicamente dando 
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Puertas y 

Salidas 

las condiciones para el desalojo ordenado en un posible percance de emergencia. 

d) Mantener los obstáculos lejos de la apertura y cierre de puertas. 

e) El ancho mínimo es de 1200 mm. 

f) Es recomendable la apertura hacia el exterior del establecimiento. 

g) El diseño de las puertas, debe otorgar las condiciones de uso durante largos periodos de trabajo; 

con fácil y rápida apertura. 

h) Se aconseja contar con al menos dos salidas situadas en lados distintos del local, por posibles 

incendios o explosiones. 

(BOMBEROS QUITO, 2021) 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

Ilustración 7 – Nomenclatura de salida en 

restaurante. 
Fuente. https://gastrosapiens.es/tag/senaletica/ 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Ventilación 

a) Trabajar con la normativa (INEN, 2018), que exige el control de olores de un local, como punto 

mínimo se puede utilizar la ayuda de acción del viento a través de ventanas y puertas, para áreas 

de producción y bodegas. 

b) Para asegurar el óptimo flujo de aire en una cocina, se necesita la instalación de campanas 

extractoras con una construcción en acero inoxidable homologación AISI 304, que ofrezca la 

posibilidad de modificaciones en ampliación o disminución de dimensiones una vez instalada. 

c) El diseño de las campanas se debe estructurar en piezas removibles, de modo que sean de fácil 
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limpieza e intercambio en caso de deterioro. 
Ilustración 8 – Medida de una campana estándar 

Fuente. EXPOMAQUINARIA 

Cálculo 

BTU 

a) De acuerdo a la cantidad de maquinaria y la proporción de radiación emitida; se realiza un cálculo de 

BTU para determinar el número de campanas que se necesitan en la zona de cocina. 

b) La fórmula para saber la potencia del motor de una campana extractora, consiste en la multiplicación 

de los metros cuadrados de la cocina por la altura de la cocina; el resultado conseguido se multiplica 

por 12 revoluciones/hora. Esto da como resultado una cifra en metros cúbicos del motor del 

extractor.(Leroy Merlin, 2023) 

En el caso específico del plano del presente proyecto la cocina mide 34,65 m², según él (INEN, 2018) 

la altura recomendada para una zona de cocina es de 2,40 m de alto. Da como resultado la siguiente 

operación. 

34,65 × 2,40 × 12 = 997,92 m³ 

 

No Maquinaria  BTU 

1 Pancha 104.000 

1 Cocina 4 quemadores  26.000 

2 Freidora  180.000 

 Total: 310.000 

Ilustración 9 – Cálculo de BTU 

Elaborado por Erick Molina 

 

Elección de 

extractor 

tipo hongo 

a) Para la instalación del hongo extractor, se requiere la suma de la maquinaria que desprenda BTU 

(Medición de la cantidad de calor). Se tomará en cuenta la maquinaria de la figura 8. 

b) Se debe realizar la conversión teniendo en consideración que 1 unidad de BTU corresponde a 

0,0061 CFM (Pies cúbicos por minuto), unidad con la que funciona la medición de la potencia del 

hongo extractor.  

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

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

Ilustración 10 – Extractor Tipo Hongo Ecuatoriano 
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instalación de un hongo extractor de 20 pulgadas de alta eficiencia y resistencia máxima de 7000 

CFM. 

Fuente: Climacook 

 

Conexión 

Suministro 

de Gas GLP 

 

a) La localización del tubo de distribución al suministro de gas debe instalarse de manera segura, 

donde la maquinaria pueda tener uno o varios puntos de conexión. 

b) Tomando en cuenta la adaptación del espacio de cocina, existe la posibilidad donde la tubería de 

alimentación de gas necesite estar doblada; el doblez debe realizarse sin que exista una reducción 

apreciable y el radio de curvatura acorde a la dimensión del tubo debe estar completamente limpio 

y libre de partículas sueltas que impidan el flujo del gas GLP. 

c) Verificar la carga de gas, para identificar el grosor de la tubería donde 1.5 in es el estándar para la 

ciudad. 

d) Cada máquina de funcionamiento con gas GLP, debe estar controlado por una válvula de control 

que asegure la abertura y cierre del flujo de gas. 

e) Dependiendo de la longitud de la cocina hacia el suministro de gas, tomar en cuenta que cada 

3000 mm se requerirá de una válvula de desfogue, causa de que en largas extensiones el flujo de 

gas puede estancarse provocando su congelamiento. 

f) La instalación de tuberías debe incluir válvulas de acceso que permitan cerrar el flujo de gas para 

cuando finalicen las actividades de cocina. 

g) La localización de los reguladores de presión de gas, debe localizarse de manera que el calor no 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 11 – Ejemplo de tubería 

Fuente: fabricacion-de-tuberias-para-gas-

lpg_2533f942_2.jpg (194×259) (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
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afecte su funcionamiento. 

h) Para gestionar el flujo de la bombona de gas principal hacia el sistema de tubería de Gas GLP; 

instalar centralita de material "Latón" que ofrece resistencia a la corrosión. 

 

 

Ilustración 12 – Ejemplo delocalización de regulador 

de gas 

Fuente: U.I.D.E. 

 

 

 

 

 

 

Maquinaria 

a) En el caso de utilizar maquinaria que utilice gas GLP como fuente de poder, asegurarse de que exista 

la adecuada conexión de seguridad, que según el Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN, 2018) 

define como el “Conjunto formado por un tubo y un dispositivo obturador de seguridad (combinado o 

no con una válvula de paso), concebido de forma tal que, en caso de desconectarse se interrumpa el 

paso de gas” (Pág.4). 

b) Basarse en modelos paralelos y en forma de L para la localización de los mismos. 

c) La distancia respecto a la pared que debe tener cada ítem es de 20 mm. 

d) Una vez estructurada la maquinaria, establecer puntos de apoyo o descanso para (ollas, sartenes, 

cacerolas, e/o.) 

e) Preferir maquinaria que este diseñada de forma segura donde las grasas o jugos provenientes de la 

actividad diaria no obstruya la fuente de poder. 

f) En caso de trabajar con horno, la disposición del mismo debe situarse de tal forma que la apertura de 

sus puertas no afecte el desempeño en una cocina. 

g) Al abrirse completamente la cara interior de las puertas abatibles quedará horizontalmente con ± 5°. 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

Ilustración 13 – Ejemplo de elección de maquinaria 

con tubería independiente de paso de gas GLP. 

Fuente: DISEÑO Y GESTIÓN DE COCINAS Manual 

de higiene alimentaria aplicada al sector de la 

restauración. 
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h) La instalación de equipos industriales requiere la mano de obra de empresas especializadas y técnicos 

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

Trampa de 

grasa 

a) La disposición de la trampa de grasa, debe estar lo más cercana al generador de grasa; puede 

instalarse en el suelo parcial o empotrado. 

b) Existe un máximo de extensión de 7000 mm en el caso de instalar trampas de grasas alejadas con 

tubería independiente; es recomendable aplicar esta medida como optimización de espacios y 

control de olores. (NTE INEN 440, 2017) 

c) Si se designa un área específica para la trampa de grasa, esta deberá estar ubicada en un lugar seguro 

y no expuesta a fugas o derrames; por demás el área deberá estar ventilada. 

d) Evitar mezclar tuberías de duchas o lavabos, ya que la trampa de grasa está destinada únicamente 

para el uso de fregaderos de cocina. 

e) Medidas de una trampa de grasa. 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Ilustración 14 – Medida de una trampa de grasa 

estándar 

Fuente. HidroPlayasEP 

 

 

 

 

En la gestión de tiempos en cocina, resulta diligente el proceso superfluo de separación de desechos; por eso se recomienda la instalación de un triturador de 

desechos para servicio de alimentos. 
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Triturador 

de desechos 

a) Cuando se esté realizando la instalación nivelar verticalmente la línea de desechos, de modo que 

se evita el estancamiento de líquidos en la caja del motor del triturador 

b) Previo a la instalación cortar el suministro eléctrico y realizar las debidas pruebas con el 

voltímetro. Además, se requiere un interruptor de pared. 

c) Verificar la conexión a tierra para evitar descargas. 

d) Es necesaria la asistencia profesional para la instalación. 

i) Para evitar daños 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, plástico, huesos, metales, líquidos calientes, grasa, 

elementos químicos. Medidas a tomar para prolongar el tiempo de vida útil de la 

herramienta.(insinkerator Foodservice, 2023) 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

Ilustración 15 – Instalación Típica de triturador de 

desechos 

Fuente. Manual de Instalación (insinkerator 

Foodservice, 2023) 

 

 

 
 

Plan de Gestión de Residuos 

Según la toma de datos de la autora (ELIZABETH, 2020), el porcentaje correspondiente a  
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desechos orgánicos en un restaurante destinado a la preparación rápida de alimentos en 

Quito es de 90,47%.  

Los ítems que regularmente se encuentran en los desperdicios orgánicos de un restaurante 

son: tallos o raíces de yerbas, sobras de los comensales, productos dados de baja por fecha 

de caducidad o comienzo de descomposición y mermas de cocina/servicio. El 9,47% que 

restante, responde a: botellas, envases plásticos, fundas de empaques vacíos, popotes, vidrio 

y cartón. 

 

 

 

 

 

Ilustración 16 – Instalación Típica de triturador de desechos 

Fuente. UTPL -  (León, 2018) 

 

 

 

 

Propuesta de Gestión de Residuos 

Desechos Orgánicos 

Seccionar botes de basura con nomenclatura en el área de cocina, bodegas, área 

oscura y salón del establecimiento; con el fin de separar los residuos orgánicos de 

Desechos Inorgánicos 

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

Preferir envases biodegradables tanto de papel como cartón, para ayudar a 
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los inorgánicos. Estos despojos serán destinados como sedimentos para su 

transformación en abono, ya sea para uso comercial o doméstico. 

 

minimizar el impacto ambiental. 

Se van a realizar alianzas estratégicas con los sectores que se dedican a la tarea 

de recolección de este tipo de desechos. 

El Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN, 2018) otorga el permiso de manejo de residuos mediante la “Regularización ambiental. Proceso mediante el cual 

una persona natural o jurídica obtiene el permiso de la Autoridad Ambiental competente para el manejo de los materiales descritos en esta norma, sea licencia 

ambiental o ficha ambiental.” (Pág.2)  

 

Área Oscura 

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

variar de acuerdo a la disponibilidad económica con maquinaria automática de lavado o sumideros.  

b) La designación de esta zona deberá estar eficazmente ubicada, oculta del ojo del cliente y alejada de la zona de preparación de 

alimentos; con el fin de prevenir contaminación cruzada. 

c) Establecer un lavabo específico para el lavado de baterías que engloba aquellos utensilios empleados en el área de producción: ollas, 

sartenes, utensilios, e/o. 

d) El área del bar deberá constar con su propio lavabo, donde se destinará el lavado de cristalería, vasos de vidrio, e/o. 

e) La designación de espacios debe ser lo suficientemente amplia con el propósito de no alterar el flujo de marcha tanto en cocina o 

servicio. 

f) La separación de estaciones de lavado, puede estar construida por tabiques translúcidos de vidrio o plástico 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 deberá estar resguardado por cercanía esmaltada 

o azulejo. 

h) El pavimento de los suelos de trabajo deberá estar adecuado con unaligera pendiente hacia la rejilla para su óptimo drenaje. 

i) Adaptar la normativa INEN para la iluminación y ventilación. 

j) Disposición de acuerdo al tipo de edificación: 

(Montes, 2019) 

 

 

Figura 11 – Propuesta de cómo deben ir las instalaciones 

Elaborado por Erick Molina 

Equipamiento Pesado 

 De acuerdo al giro de negocio al que está apuntando este proyecto, la herramienta pesada en consideración es la siguiente: 
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No Nombre Serial Dimensiones Características Ilustración 

1 Plancha 

Industrial a gas 

FGG0

600 

Largo: 460 mm 

Ancho: 636 mm 

Alto: 905 mm 

Tamaño de la 

plancha 

600 mm 

Operación a gas LP. 

Peso 60 kg 

Fabricación: Acero Inoxidable 

 

 

 
 

 

 

Ilustración 17 – Plancha Industrial 

Fuente: Termalimex - 

https://www.termalimex.com/product/plancha-
industrial-a-gas-60-cms-fgg0600/ 

2 Cocina Industrial VCRH

24-2 

Largo: 600 mm 

Ancho: 692 mm 

Alto: 364 mm 

Cada quemador 

300 mm x 300 

mm 

Operación a gas LP 

Capacidad: 4 quemadores abiertos a 

26.000 BTU. 
Peso: 94 kg 

Fabricación: Acero Inoxidable 

 

 

 

 
 

 

Ilustración 18 – Cocina Industrial 
Fuente: Termalimex - 

https://www.termalimex.com/product/cocina-4-

hornillas-a-gas-vcrh24-2/ 

3 Freidora 
Industrial para 

aplicación 

hotelera 

LG300 Largo: 749 mm  
Ancho: 317 mm  

Alto: 118 mm 

Incorpora 2 canastillas con mangos 
aislados. 

Operación a gas LP de 90.000 BTU. 

Capacidad del tanque: 35-40 lb de grasa. 
Peso: 95 kg 

Fabricación: Acero Inoxidable 

Termostato regulable de 93 a 205 °C 

 
 

 

 
 

 

 

Ilustración 19 – Freidora a Gas 

Fuente: Termalimex - 
https://www.termalimex.com/product/freidora-

industrial-lg300/ 

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/
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4 Calentador 
Eléctrico para 

papas 

CDA0
001 

Largo: 340 mm 
Ancho: 630 mm 

Alto: 489 mm 

Operación eléctrica 1.0 KW. 
Peso: 8 kg 

Unidad elaborada de acero inoxidable 

provista de bandeja removible. 

 
 

 

 

 
 

Ilustración 20 – Calentador Eléctrico para papas 

Fuente: Termalimex - 
https://www.termalimex.com/product/calentador-

electrico-para-papas-cda0001/ 

 

5 Congelador 
Comercial de 2 

servicios 

WHB5
3EBT

WJ 

Largo: 1473 mm 
Ancho: 780 mm 

Alto: 940 mm 

Operación a electricidad AC 220V/60 hz. 
Capacidad: 534 lt. 

Disponibilidad de refrigeración y 

congelación con un rango de temperatura 
a partir de 1 °C hasta -25 °C. 

Control electrónico de la temperatura. 

Resistencia a la humedad. 

 
 

 

 
 

 

 

Ilustración 21 – Congelador Comercial 2 puertas 
Fuente: Whirlpool 

6 Tostador 

Industrial 

92006

28 

Altura: 591 mm 

Ancho: 54 mm 
Largo: 387 mm 

Operación a electricidad de 220V/60Hz/1 

Peso: 40 kg 
Tiempo de procesamiento: 25 segundos. 

 

 
 

 

 

 

Ilustración 22 – Tostador vertical de pan 

Fuente: Industrial Taylor 

7 Refrigerador 
Industrial 

M3R4
7-2 

Largo: 1314 mm 
Ancho: 780 mm 

Alto: 2106 mm 

Dos servicios separados por puertas 
sólidas. 

Capacidad: 1277 lt, dispuesto por 6 

repisas. 

Peso: 190 kg 
Operación 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/
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Ilustración 23 – Refrigerador Industrial 

Fuente: Termalimex 

8 Mesón Central - Ancho: 180 cm 
Largo: 60 cm 

Alto: 85 cm 

Mesón elaborado de acero inoxidable de 
espesor 1,5 mm 

 
 

 

 
 

 

Ilustración 24 – Mesón Central Acero Inoxidable 

Fuente: https://www.pinoxs.com/meson-central-de-
180x60-cm 

 

9 Mesón Mural - Ancho: 60 cm 
Largo: 60 cm 

Alto: 85 cm 

Pestaña: 10 cm 

Mesón elaborado de acero inoxidable, de 
espesos 1,5 mm 

Espacio adecuado para la localización del 

horno 

 
 

 

 
 

 

 

 

Ilustración 25 – Mesón Mural Acero Inoxidable 

Fuente: Pinox  

10 Mesón Mural 
Lateral 

- Largo: 1800 mm 
Ancho: 600 mm 

Alto: 850 mm 

Pestaña: 100 mm 

Mesón elaborado de acero inoxidable, de 
espesor 1,5 mm. 

 

 
 

 

 

 

Ilustración 26 – Mesón Mural Acero Inoxidable 

Fuente: Pinox 

https://www.pinoxs.com/meson-central-de-180x60-cm
https://www.pinoxs.com/meson-central-de-180x60-cm
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Figura 12 – Tabla de equipamiento pesado 

Fuentes: Termalimex, Tecni Inox, Whirlpool, Industrial Taylor, Pinox. 

11 Mesón Mural 
con Repisa de 

Plateo 

- Largo: 1800 mm 
Ancho: 600 mm 

Alto: 850 mm 

Plateo doble 

altura: 600 mm 

Mesón elaborado con acero inoxidable 
AISI 304 L. 

Uniones soldadas y pulidas 

Patines niveladores en altura, además 

contiene repisa inferior 
 

 

 
 

 

 

 
 

Ilustración 27 – Mesón Mural Con Repisa De Plateo 

Doble Inox. 
Fuente: Pinox - https://ecigas.cl/meson-mural-con-

repisa-de-plateo-doble-inox/ 

https://ecigas.cl/meson-mural-con-repisa-de-plateo-doble-inox/
https://ecigas.cl/meson-mural-con-repisa-de-plateo-doble-inox/


Equipamiento liviano 

Se denomina maquinaria liviana al conjunto de herramientas y/o elementos, que 

proporcionan las condiciones adecuadas, para el desarrollo de prácticas alimentarias seguras, 

acorde a la necesidad de cada área de trabajo. 

No Nombre Serial Características Ilustración 

1 Licuadora 

Industrial 

TM- 
800A 

Licuadora Industrial con capacidad de 48 oz 
Elaborada con policarbonato irrompible, su 

cuchilla producida con acero inoxidable. 

Permite la trituración en 3 velocidades (alta, 
media y baja), con un temporizador de 35, 60 y 

90 segundos. 

Motor de 3 HP, 38000rpm 
Operación a electricidad 230/60/1 
Peso: 4,5 kg 

 

 

 

 

Ilustración 28 – Licuadora 

48 ONZ 

Fuente: Termalimex 

2 Lámparas 

con 

protección a 

explosiones 

KZP 61 

MLED 

Certificación IP55, lo que significa que resiste 

al agua y al polvo; fácil limpieza y seguridad. 

Detalles de la construcción 

Cuerpo: Acero Inoxidable. 

Difusor: Policarbonato. 
Placa de montaje: Chapa de acero galvanizado. 

Operación a electricidad de diferentes voltajes. 

Factor de potencia: ≥ 0,85 
Montaje de 6 a 8 agujeros con dimensión de Ø 

5mm. 

 

 

 

 

Ilustración 29 – Luminaria 

Fuente: Direct Industry 

3 Detector de 

fugas de gas 

GLP 

EV1527/ 
300KO 

Requisito necesario para la obtención del 

permiso de funcionamiento otorgado por los 
Bomberos. 

Capacidad de detección: Gad licuado de 

petróleo (LPG), gas natural, e/o. 

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

Indicador LED y alarma en caso de detección. 

Humedad permitida del 5% al 95% sin 
condensación. 

Operación a electricidad AC110V/AC220V. 

 

 

 

 

Ilustración 30 – Detector 

de fugas de gas GLP 
Fuente: ZONA SEGURA 

TECH 

4 Detector de 

Humos 

- Tecnología de sensor de humo fotoeléctrico. 

Usa un sensor de humo en conjunción con un 
sensor de calor y temperatura para extender la 

confiabilidad. 

Moderno sistema electrónico que posee un 
microprocesador permite analizar e identificar 

entre humo y otros elementos del ambiente. 

Abalado por la normativa. 

 

 

 

Ilustración 31 – Detector 

de Humos 
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Fuente: Seguridad 
Electrónica Quito 

5 Empacadora 

al vacío 

- Empacadora barra de 42 cm, especial para uso 

doméstico o establecimientos con un bajo 

flujo. 

Dimensiones 

Largo: 500 mm 

Ancho: 360 mm 

Alto: 490 mm 
Peso: 60 kg 

Potencia del motor 1000W 

Operación a electricidad AC 110V/60 hz. 

 

 

 

Ilustración 32 – 
Empacadora al vacío 

Fuente: Ecuapack 

 

Figura 13 – Tabla de equipamiento liviano 

Fuentes: Termalimex, Direct Industry, ZONA SEGURA TECH, Seguridad Electrónica 

Quito, Ecuapack 
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MENÚ 

La definición de una carta influye directamente en el diseño de las áreas de cocina. A 

continuación, se presentará una idea de menú acorde a la maquinaria y espacio del proyecto 

en desarrollo, con la inclusión de fichas de desenvolvimiento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14 – Menú en español. 

Elaborado por Erick Molina 
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Figura 15 – Menú en inglés 

Elaborado por Erick Molina. 
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Figura 16 – Ficha técnica de elaboración Opción 1 

Elaborado por Erick Molina 
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Figura 17 – Ficha técnica de elaboración Opción 2 

Elaborado por Erick Molina 
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Figura 18 – Ficha técnica de elaboración Opción 3 

Elaborado por Erick Molina 



Propuesta de diseño de una cocina para espacios eficientes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota:En la Figura9, “Señales de seguridad”, El Cuerpo de Bomberos proporciona la información referente a la simbología utilizada en el plano, 

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

Figura 19 – Plano de cocina de la propuesta. 

Elaborado por Erick Molina 
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Propuesta del salón 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 20 – Plano del salón de la propuesta 

Elaborado por Erick Molina 
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Plano completo a escala 1/50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21 – Plano completo de la propuesta a escala 1/50 

Elaborado por Erick Molina



 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 propósito desarrollar las diversas labores de una manera óptima, estos 

espacios de intercambio de conocimientos también servirán para despejar dudas, buscar 

soluciones y llegar a acuerdos importantes para que las personas que integran las empresas 

cuenten con un ambiente laboral seguro. 

Capacitación del Personal 

Para el autor (Jaureguiberry, 2023), se comprende como la adquisición del 

entendimiento general capaz de corregir la conducta o hábitos de trabajo de las personas. Se 

lleva a cabo un proceso de organización, seguido de instrucción y concluyendo con la 

modificación de actitudes del personal puesto en trabajo. 

La importancia de la capacitación al personal, reside en puntualizar principios y 

conceptos alusivos a la manipulación de alimentos, maquinaria, utensilios de trabajo y áreas 

de trabajo. Los programas para entrenar al personal resultan ser una inversión por parte de la 

empresa, cumpliendo el objetivo de obtención de resultados: calidad de producción y 

servicio. 

Temas a tratar  

Es obligación de la empresa, estructurar la información específica que beneficie las 

producciones dentro de la misma; haciéndolas seguras tanto para los colaboradores como 

para el público en general. A continuación, se enlistará la tipología a referir dentro de las 

capacitaciones : 

 Explicación de la importancia de las normativas vigentes, conocimiento de 

actualizaciones o renovaciones de permisos. 
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 Interpretación de manuales con ficha técnica de la maquinaria pesada. 

 Enseñanza de Manual de Buenas Prácticas de Manufactura. 

 Entendimiento de entradas y salidas de alimentos. 

 Atención al cliente. 

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

equipos existentes. 

 Primeros auxilios 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 22 – Tratamiento de Primeros Auxilios 

Fuente. Catálogo General de Señales de Seguridad -(Catálogo General de Señales de 

Seguridad, 2018) 
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 La información se refuerza en simulacros o evaluando el desempeño en situaciones 

reales. 

Herramientas 

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

capacitación, imprescindiblemente se deben tomar en consideración los siguientes aspectos. 

 Cálculo del tiempo preciso para cubrir los temas propuestos. 

 Cantidad de personas certificadas para la capacitación. 

 Medios de la empresa para la contratación de personas especializadas en los temas. 

 Medios físicos y aforo máximo para el personal en entrenamiento. 

Metodología 

Para que la información sea concisa y llegue a un gran número de colaboradores se 

tomó en cuenta los siguientes patrones de enseñanza: 

Metodolog

ía 

Definición Ventajas Desventajas 

 

 

 

 

Modelo de 

Cascada 

Impartir la teoría o 

política del 

establecimiento a grupos 

de enfoque 

(administradores), que a 

su vez serán los 

encargados de capacitar a 

grupos específicos más 

pequeños. Secuencia que 

reincide hasta que los 

colaboradores de menor 

nivel se hagan de la 

información. 

- Flexibilidad en comprender 

un mayor número de 

colaboradores. 

- Participación integral activa 

al emplearse en sectores 

reducidos. 

- Disminución de costos, 

basados en la proactividad de 

los administradores en el 

designio de funciones. 

- Sesiones paulatinas que 

refuercen lo aprendido. 

- Carencia de personas profesionales 

y certificadas, consecuencia del 

entrenamiento por parte de los 

administradores propios de la 

empresa. 

- Compromiso de la empresa en la 

preparación de manuales técnicos y 

sistemas de evaluación; que trae 

consigo un mayor registro de 

documentación. 

- Monitoreo permanente por parte 

del personal mayormente 

capacitado. 

- Dependencia de la formación del 

administrador, provocando posible 

ineficiencia en la enseñanza. 

 

 

Capacitación sincronizada 

hacia todo el personal en 

- Solución a la parquedad del 

tiempo, con ciclos 

- Mayor inversión por parte de la 

empresa al depender de un grupo 
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Modelo 

Simultáne

o 

una o varias sesiones. extremadamente cortos por 

sesión. 

- Participación activa por 

parte de la comunidad laboral. 

- Ayuda profesional necesaria 

para la capacitación 

- Facilidad de comprensión de 

la distintiva terminología. 

mayor de formadores profesionales. 

- Sistema no abierto a 

modificaciones a lo largo de las 

actividades laborales. 

- Gestión mayor por parte de la 

empresa, incrementando la 

utilización de recursos. 

- Dependencia específica del interés 

de cada persona. 

 

Figura23 – Metodología de Capacitación 

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

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

centros de formación gastronómica, institutos técnicos o universidades que otorguen 

certificados por capacitaciones o cursos de actualización. 

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

ejecución “El sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) que se 

relaciona específicamente con la producción de alimentos inocuos y, según la FAO, es "un 

abordaje preventivo y sistemático dirigido a la prevención y control de peligros biológicos, 

químicos y físicos, por medio de anticipación y prevención, en lugar de inspección y pruebas 

en productos finales".(Organización 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 carácter de obligatorio entendiendo que es un sistema simplificado del HACCP. 

 



105 

 

CONCLUSIÓN 

 Es primordial para la buena ejecución del trabajo de establecimientos de alimentos y 

bebidas, cumplir con las obligaciones que el Estado impone, ya que, cumplir con la ley, 

permitirá tener un trabajo estable y tranquilo, que inclusive permita a que estos negocios sean 

tomados en cuenta como parte de la estabilidad económica y laboral de país.  

 Uno de los problemas graves en el diseño de cocinas es que se da importancia a otras 

áreas que componen un restaurante, cuando se debería revisar las normativas de ergonomía 

para poder diseñar las áreas 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 gastronómico. 

 Se debe tomar en cuenta en todo ámbito la seguridad industrial la misma que está 

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

 Actualmente la industria de alimentos y bebidas, en cuanto al diseño de equipos ha 

dado un giro de modernidad tanto que el equipamiento puede ser adaptado a espacios útiles 

que permiten la optimización de la zona de trabajo. 

 Para plantear un diseño es necesario la revisión de varios manuales y directrices que 

servirán de guía y se irán 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 preparación de comida rápida. 
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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 información 

precisa y utilizar herramientas tecnológicas amigables, para realizar los trámites 

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 pequeños negocios en el mercado económico. 

 No es recomendable comenzar un restaurante con espacios muy amplios, dado el 

coste para cumplir los estándares de las distintas normativas vigentes. Lo ideal es la 

optimización de espacios y modificación en caso de que el flujo del personal y 

clientela vaya en aumento, este factor se lo irá 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 evaluación por parte de las entidades gubernamentales encargadas de 

provisionar los permisos de funcionamiento. 

 Este tipo de estudios son un ejemplo de los ámbitos en que la gastronomía 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 cómo se debe 

distribuir los espacios para que dentro de cada una de las áreas se trabaje de manera 

eficiente.  
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