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RESUMEN 

 

El presente trabajo es un documento de apoyo para el cumplimiento de Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) y facilitar su implementación en el servicio de 

alimentos y bebidas que se elaboran en los diferentes restaurantes. Con la finalidad de 

garantizar la inocuidad de los alimentos preparados se inspeccionó 50 restaurantes 

clasificados según el Ministerio de Turismo (MINTUR) como cuarta categoría, 

ubicados en la ciudad de Puyo-Pastaza. Se elaboró una lista de verificación en base al 

Decreto Ejecutivo 3253, y la Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes 

y Servicios a Fines. Para clasificarlos se utilizó la “semaforización”, metodología 

aplicada por el Ministerio de Inclusión Económica y Social (MIES-2015), donde se 

encontró que: 52% de los establecimientos están en situación crítica, 46% en situación 

alerta y 2% se hallan en situación aceptable. Esto permitió observar las no 

conformidades y los mayores problemas que presentan los establecimientos de cuarta 

categoría de la ciudad de Puyo. En base a estos resultados se estableció acciones 

correctivas y se elaboró el Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos, 

que permitirá la aplicación de medidas de prevención y reducción de riesgos 

ocasionados por peligros físicos, químicos o biológicos en alimentos. 

 

Palabras claves: buenas prácticas de manipulación, lista de verificación, inocuidad, 

plan de mejoras, manual de BPM. 
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ABSTRACT 

 

This paper is a supporting document for GMP compliance and facilitate its 

implementation in the service of food and beverages that are produced in the different 

restaurants overall. In order to ensure the safety of food prepared in restaurants in 

fourth category of the city of Puyo, 50 restaurants were inspected using a checklist, 

prepared on the basis of Executive Order 3253, and the Health Standard for the 

operation of restaurants and Services Purposes. To sort the "traffic light" was used, 

methodology applied by the Ministry of Economic and Social Inclusion (2015), where 

it was found that: 52% of establishments is in critical condition, 46% are in alert status 

and 2% They are in acceptable situation. This allowed us to observe the nonconformity 

and the biggest problems presented establishments fourth category of the city of Puyo. 

Based on these results corrective action was established and the Manual of Good 

Practices Food Handling, which will allow the implementation of measures of 

prevention and reduction of risks caused by physical, chemical or biological hazards 

in food was developed. 

Keywords: good handling practices, checklists, safety, improvement plan, handbook.
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INTRODUCCIÓN 

Las personas manipuladoras de alimentos son todas aquellas que por su actividad laboral, 

tienen contacto directo o indirecto con los alimentos durante su preparación, fabricación, 

transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, 

suministros y servicio. La adecuada manipulación de los alimentos, desde que se 

producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud de la población. 

Además del impacto en la salud pública, la contaminación de los alimentos tiene efectos 

económicos sobre los establecimientos dedicados a su preparación y venta, en tanto y en 

cuanto que si se presenta un brote de enfermedad en la población, estos establecimientos 

pierden confiabilidad que los puede llevar incluso al cierre (Arcsa, 2013)  

En la ciudad de Puyo, según la Oficina de Gestión y Promoción Turística de Pastaza, 

existen 50 establecimientos dedicados a la preparación de alimentos clasificados como 

cuarta categoría, que quiere decir establecimientos que se caracterizan por su servicio 

rápido; el precio de los alimentos suele ser económico, no cuentan con instalaciones 

adecuadas, servicios sanitarios no clasificados para hombre y mujer, poco personal, 

atienden desde los desayunos, almuerzos y meriendas, mueven gran cantidad de gente 

que consume en estos locales, su carta o menú, ofrece comida de preparación simple con 

servicios mínimos de no más de dos diferente platillos. (Arcsa, 2013).  

Su importancia para el estudio se debe a que estos restaurantes son los mayores 

productores de alimentos preparados, y tienen gran afluencia de personas, si existiera   

contaminación de alimentos en alguno de estos establecimientos, habría un gran número 

de enfermos. Todos los restaurantes tienen la obligación de cuidar la calidad, presentación 

y limpieza de sus platillos, conservar el estilo, decoración y ambiente de su propio 

concepto de establecimiento. (Bustos, D. 2009).  

Es muy importante cuidar la limpieza general de todo el establecimiento, el adecuado 

funcionamiento de los servicios sanitarios, la correcta presentación del personal de 

contacto como de apoyo, y contar con los permisos y acreditaciones legales para ofrecer 

el servicio de alimentos. (Arcsa, 2013) 
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CAPITULO I 

 

EL PROBLEMA 

1.1  Tema de investigación 

“DISEÑO DE UN MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN  

DE ALIMENTOS PARA LOS RESTAURANTES DE CUARTA CATEGORÍA DE 

LA CIUDAD DE PUYO.” 

1.2 Justificación 

El Ministerio de Turismo (MINTUR) con una sucursal ubicado en la Oficina de 

Gestión y Promoción Turística de Pastaza, en la parroquia Puyo, perteneciente al 

cantón Pastaza, provincia de Pastaza, es la entidad beneficiaria que por medio de la 

presente investigación obtuvo una herramienta fundamental para la correcta 

manipulación de los alimentos, que es parte de su normativa de regulación y control, 

es decir, el MINTUR puede tomar las acciones correctivas necesarias para cubrir el 

porcentaje no conforme del reglamento de BPM, y así poder asesorar a los restaurantes 

de cuarta categoría de la ciudad de Puyo para obtener una certificación que valide el 

cumplimiento de los requisitos sanitarios operativos y las buenas prácticas de 

manipulación que deben implementar en los restaurantes y servicios afines. 

 

Uno de los objetivos del MINTUR es brindar capacitaciones como parte esencial para 

asegurar el cumplimiento de las normas de Buenas Prácticas de Manipulación, por esta 

razón el manual fue resultado de la investigación, que aporta, asesora y orienta al 

cumplimientos de las condiciones básicas para ejecutar su trabajo, para lo cual buscó 

validar sus procesos mediante documentación, estableciendo lineamientos acordes con 

los requisitos de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).  Para esto se necesitó  una 

inspección previa donde se determinaron las no conformidades, que deben ser 

superadas  mediante las acciones correctivas y el acompañamiento a los operativos de 

las empresas turísticas de alimentos, que están bajo la regulación y control de esta 
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entidad y que como resultado se garantice la calidad del servicio y la satisfacción del 

cliente. 

 

La Ley de Turismo (Registro Oficial 733-2002) en su Art. 5 establece las actividades 

turísticas, y dentro de las mismas en el literal b) señala los servicios de alimentos y 

bebidas; entendiéndose el servicio de alimentos y bebidas como actividades de 

prestación de servicios gastronómicos, cuya actividad económica está relacionada con 

la producción, servicio y venta de alimentos para consumo. Es en esta base legal que 

el control y la regulación a todos los establecimientos que ofrezcan servicios de 

alimentación se los hace permanentemente. 

 

1.3 Objetivos 

1.3.1 Objetivo general 

 

 Diseñar un Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos para 

los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo. 

 

1.3.2 Objetivos específicos  

 

 Evaluar la situación actual del 100 % de restaurantes de cuarta categoría de la 

ciudad de Puyo en cuanto a cumplimiento de BPM, mediante una lista de 

verificación, elaborado en base al Decreto Ejecutivo Nº 3253 y la Norma 

Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines. 

 

 Elaborar un Plan de Mejoras en base a las no conformidades encontradas en la 

fase de diagnóstico.  

 

 Capacitar al personal de los restaurantes de cuarto nivel en la aplicación de 

Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos para cumplir con las 

expectativas de calidad requeridas por los consumidores. 
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CAPITULO II 

MARCO TEÓRICO 

 2.1 Antecedentes investigativos 

El Ecuador cuenta desde noviembre del 2002 con el Reglamento de Buenas Prácticas 

de Manufactura para alimentos procesados, que considera todas las actividades de 

producción, procesamiento, preparación, envasado, empacado, almacenamiento, 

transporte, distribución y comercialización de alimentos, además de la Norma 

Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines donde establece  las 

condiciones higiénico sanitarias y de infraestructura mínimas que deben cumplir estos 

establecimientos. 

 

En la Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingeniería en Alimentos, 

se han realizado varias investigaciones sobre el tema como se muestra a continuación: 

 

Guisñay, E. (2015), estudió a las Buenas Prácticas de Manufactura como normas, 

reglamentos y procedimientos importantes en la elaboración de alimentos saludables 

e inocuos en una empresa productora de lácteos, donde definió que la correcta 

aplicación disminuye considerablemente los riesgos de epidemias causadas por 

enfermedades de transmisión alimentarias. Además corroboró que las BPM son la base 

principal para garantizar que los alimentos se manipulen en condiciones adecuadas y 

que disminuyan los riesgos en la población.    

 

Albarracín, F. (2005), realizó un estudio sobre las Buenas Prácticas de Manufactura 

para el control preciso y continuo de: infraestructura, utensilios, personal manipulador 

de alimentos, requisitos higiénicos de elaboración, aseguramiento y control de calidad, 

saneamiento, almacenamiento, distribución, transporte y comercialización, de 

alimentos preparados en un servicio de Catering en Provefrut. 

 

Es necesario asegurar la calidad sanitaria de los alimentos, esto se logra a través de la 

implementación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM); la normativa en Ecuador 

está dada bajo el Decreto Ejecutivo No. 3253, publicado en el Registro Oficial No. 696 
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de 4 de Noviembre del 2002, el cual tiene un enfoque preventivo que busca garantizar 

las condiciones higiénico sanitarias de la infraestructura, personal, instalaciones, 

equipo y comercialización (Sandoval y Garcés, 2014). 

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura acogen normas reglamentos y procedimientos 

importantes en la fabricación de alimentos saludables e inocuos, su aplicación 

disminuye considerablemente los riesgos  de epidemias causadas por enfermedades de 

trasmisión alimentario (Lligalo y German, 2010). Además se manifiesta que todas las 

personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que vayan a tener 

contacto directo o indirecto con los alimentos, deberán recibir capacitación, y/o 

instrucción, a un nivel apropiado para las operaciones que hayan de realizar (Codex 

Alimentarius, 1969).  

2.2 Fundamentos Teóricos 

La inocuidad de los alimentos es una prioridad de la salud pública. Cada año se 

enferman millones de personas, muchas de las cuales mueren, por ingerir alimentos 

insalubres. En el decenio pasado hubo brotes graves de enfermedades transmitidas por 

los alimentos en todos los continentes, y en muchos países la frecuencia de esas 

enfermedades está aumentando de forma significativa. (Freire, 2015) 

 

El Codex Alimentarius se creó para proteger la salud de los consumidores, garantizar 

comportamientos correctos en el mercado internacional de los alimentos y coordinar 

todos los trabajos internacionales sobre normas alimentarias. La importancia del 

Código fue subrayada en 1985, en la resolución 39/85 de las Naciones Unidas, 

mediante la cual se adoptaban directrices sobre las políticas de protección al 

consumidor. En noviembre de 1961 la XI Conferencia de la FAO, aprobó una 

resolución para establecer la Comisión del Codex Alimentarius. En mayo de 1963, la 

XVI Asamblea de la Mundial de la Salud (OMS), adoptó los estatutos de la Comisión 

del Codex Alimentarius. (OMS, 1995) 

 

El diseño de BPM se remontan a 1906, en Estados Unidos, cuando se creó el Federal 

Food & Drugs Act (FDA), pero las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) fueron 

implementadas por primera vez en 1969 en los Estados Unidos. Así mismo, las BPM 
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fueron complementadas en el reglamento técnico del MERCOSUR, en la resolución 

80/96 para establecimientos elaboradores de alimentos. (Lligalo, 2010) 

 

Se conoce que cada año enferman millones de personas a nivel mundial, muchas de 

las cuales mueren, por ingerir alimentos insalubres. Sólo las enfermedades diarreicas 

matan a unos 1,8 millones de niños cada año. Según estudios publicados por los 

Centros para el Control y Prevención de Enfermedades de EE.UU, en 2013, alrededor 

de 48 millones de personas se enferman, 128.000 son hospitalizados y 3.000 mueren 

cada año en ese país, debido a Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) 

(OMS, 2007). 

 

Las ETA se refieren a cualquier enfermedad causada por la ingestión de un alimento 

contaminado que provoca efectos nocivos en la salud del consumidor (Pascual, 2005). 

Muchas enfermedades graves, como el cólera, el tifus, la disentería, la tuberculosis 

están producidas por alimentos contaminados. Este tipo de enfermedades son un 

problema sanitario que cada vez se produce en mayor número, sobre todo en grandes 

poblaciones y países sub desarrollados. Estos sucesos ocurren con mayor frecuencia 

en personas que han consumido alimentos en un bar, cafetería, restaurante o incluso 

en casa debido principalmente a que no existe conocimiento sobre inocuidad de 

alimentos. (Albarracín, F. 2005). 

 

 

La (OMS, 2007) también indica que el 90 % de todas estas enfermedades son causados 

por los patógenos: Salmonella, Novovirus, Campylobacter, Toxoplasma, E. coli O157, 

Listeria y Clostridium perfringens. En América Latina las ETA representan alrededor 

del 70 % de los casos de enfermedad diarreica aguda. En Ecuador, según un informe 

divulgado por el Ministerio de Salud, los casos de ETA en todo el país disminuyeron 

de 9586 casos en 2008 a 6586 casos en 2012. 

 

En Ecuador en el 2014 existieron 3.373casos de infecciones por Salmonella (Ver 

figura 1), siendo Guayas y Manabí las provincias más afectadas (MSP, 2014) 

 

Figura 1: Mapa de infecciones debido a Salmonella, por provincias, año 2014 
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Fuente: Ministerio de Salud Pública,2014 

 

Está demostrada la relación existente entre una inadecuada manipulación de los  

alimentos y la producción de enfermedades trasmitidas a través de estos. Las medidas 

más eficaces en la prevención de estas enfermedades son las higiénicas, ya que en la 

mayoría de los casos es el personal manipulador es el que interviene como vehículo de 

transmisión, por actuaciones incorrectas (Bustos, D. 2009). 

 

El manipulador de alimentos necesita conocer los riesgos y el manejo adecuado o la 

preparación adecuada de los alimentos, los procesos de conservación de los mismos y 

respetar las exigencias culinarias, sanitarias y nutritivas que permiten que el alimento 

llegue al consumidor en las mejores condiciones de calidad, por lo tanto, el diseño de 

este manual es necesario para aportar al conocimiento que permita aplicar pautas 

correctas de manipulación.  
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CAPITULO III 

METODOLOGÍA 

3.1  Materiales  

 50 restaurantes  

 Lista de verificación, basados en reglamentos  

 Programas informáticos: Excel y Word   

3.2 Métodos 

       3.2.1 Diagnóstico inicial 

Se elaboró una lista de verificación de BPM (Ver anexo A-1) para poder identificar 

los puntos de falencias y no conformidades, mediante observaciones directas  in situ a 

los 50 restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo. Seguidamente se dividió 

por capítulos la lista de verificación para una mejor interpretación de resultados, se 

muestra a continuación:  

 

 Capítulo I: Instalaciones del restaurante 

 Capitulo II: Instalaciones de la cocina  

 Capítulo II: Instalaciones de los comedores 

 Capítulo IV: Instalaciones de almacenamiento 

 Capítulo V: Instalaciones sanitarias 

 Capítulo VI: Estado de los equipos, mobiliarios y utensilios 

 Capítulo VII: Procesos de control y operaciones 

       3.2.2 Elaboración del plan de mejoras 

Posterior a la identificación de las no conformidades, se estableció acciones correctivas 

posibles, mediante el diseño del Plan de Mejoras y la elaboración del manual de BPM, 

tomando como base los modelos establecidos por el Codex Alimentarius, los cuales 

constan de las descripciones de procedimientos y registros de control (Ver anexo E), 

para que los diferentes restaurantes puedan superar las falencias detectadas. 
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       3.2.3 Capacitación 

Se realizó una capacitación  al personal responsable de la elaboración y manipulación 

de alimentos  de los 50 restaurantes evaluados, sobre la importancia de BPM, las 

normativas vigentes y los requisitos mínimos aceptables, además de la importancia de 

contar con un Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos; que se 

socializó adecuadamente con una serie de preguntas (Ver anexo B1), para observar los 

conocimientos antes de la capacitación y la retención de la información después de la 

capacitación en temas básicos de BPM, con la finalidad de propiciar un cambio en la 

calidad del servicio ofertado en gastronomía. 
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CAPITULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1 Diagnóstico inicial 

Considerando la investigación realizada al 100% de los restaurante de cuarta categoría 

de la cuidad de Puyo, mediante el uso de la lista de verificación, y lo establecido según 

la entidad beneficiaria (MINTUR) que el requisito mínimo para que un 

establecimiento de elaboración de alimentos se lo considere en un estado “Aceptable”; 

si se cumple con 35% o más de los requisitos de BPM. 

 

En la Tabla 1 se muestra los 7 capítulos investigados según la lista de verificación, 

donde se evidenció los aspectos más críticos de incumplimiento: estado actual de los 

procesos de control de operaciones (Capítulo VII) con 82,20%, estado actual de las 

instalaciones de almacenamiento  (Capítulo IV) con 78,48%, el estado actual de las 

instalaciones de los comedores con 68,21% (capítulo III), con 63,77% el estado de las 

instalaciones de la cocina (capítulo II) y el 62,17% corresponden al estado de las 

instalaciones del restaurantes (Capítulo I). Estos aspectos de incumplimientos, pueden 

estar influenciados debido a que los propietarios de los restaurantes no tienen 

proveedores fijos y certificados, que aseguren la calidad de materia prima, no existen 

lugares adecuados para almacenar los productos, siendo el único método de 

almacenamiento la refrigeradora, no reúnen las condiciones básicas en sus 

instalaciones de pisos y paredes, ya que no brindan una facilidad de limpieza y 

desinfección, los techos acumulan suciedad, los comedores están muy próximos a la 

cocina, las ventanas no cuentan con películas protectoras, las paredes muestras huecos 

y un alto riesgo de contaminación por plagas.  

 

Del 100% de los restaurantes investigados, más del 60% no cumplen con las 

condiciones básicas apropiadas para su funcionalidad. Cabe mencio0nar que un 

50,47% de los restaurantes investigados cuentan con instalaciones sanitarias 

aceptables (Capítulo V), referente a los sistemas de servicios básicos como agua, luz, 

inodoros, lavabos y sistemas de eliminación de aguas residuales. 
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Tabla 1: Restaurantes que cumplen con el 35% o más de requisitos de BPM 

señalados por capítulos de la lista de verificación. 

No Lista de Verificación por Capítulos 

Restaurantes que 

Cumplen con 

35% o más de los 

requisitos de 

BPM 

 

Restaurantes 

que Cumplen 

con menos del 

35% 

No % No % 

1 ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DEL 

RESTAURANTE 

19 37,83 31 62,17 

2 ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE LA COCINA 18 36,23 32 63,77 

3 ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE LOS 

COMEDORES 

16 31,79 34 68,21 

4 ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE 

ALMACENAMIENTO 

11 21,52 39 78,48 

5 ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES SANITARIAS 25 50,47 25 49,53 

6 ESTADO ACTUAL DE LOS EQUIPOS, MOBILIARIO Y 

UTENSILIOS 

29 57,73 21 42,27 

7 ESTADO ACTUAL DE LOS PROCESOS DE CONTROL DE 

OPERACIONES 

9 17,80 41 82,20 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

En el GRÁFICO 1 se muestra el cumplimiento de los requisitos de BPM de los 

restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, mediante la lista de verificación 

se evidenció que solo el 48% cumple con los requisitos mínimos establecidos (>35%) 

y que 52% cumple con menos del 35%. Por lo tanto hay que tomar acciones correctivas 

inmediatas en la mayoría de establecimientos turísticos, ya que requieren asistencia 

técnica que les permita realizar cambios, cumplir la normativa vigente y asegurar los 

permisos respectivos emitidos por las diferentes entidades reguladoras.  
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Gráfico  1: Porcentaje global de cumplimiento de los requerimientos de BPM de 

los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo. 

 
 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

Considerando la siguiente semaforización planteada por el Ministerio de Inclusión 

Económica y Social (MIES, 2015) para evaluar sitios de preparación de alimentos y 

clasificarlos (Tabla 2), 

Tabla 2: Semaforización MIES 

. 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Inclusión Económica y Social, 2015  

metodología que fue aplicada en la presente investigación, en donde se halló: 

 26 restaurantes en situación crítica (Rojo) 

 23 restaurantes en situación alerta (Naranja) 

 1 restaurante en situación aceptable (Amarillo) 

 0 restaurantes en situación muy aceptable (Verde) 

Rangos Situación 

<35% Crítica (Rojo)  

≥35<50% Alerta (Naranja) 

≥50<75% Aceptable (Amarillo) 

≥75% Muy aceptable (Verde) 
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Gráfico  2: Semaforización de los 50 restaurantes de cuarta categoría de la 

ciudad de Puyo. 

 
 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

Entendiéndose cómo situación crítica (Rojo) a los restaurantes que requieren de 

atención inmediata, estos muestran una valoración de cumplimiento de 25,12% hasta 

34, 60%, de las condiciones y requisitos necesarios de BPM. Debido a que estos 

restaurantes no tienen su establecimiento protegido de insalubridad, es decir no 

cuentan con paredes, otros tienen ventanas sin protección adecuada, en donde el polvo, 

materias extrañas y plagas se evidencian de forma inmediata (Ver anexo C).  

 

No cuentan con una infraestructura física resistente, muchos de ellos son de material 

de caña guadua, no hay espacios suficientes para la distribución de aéreas y el 

desarrollo de actividades, no hay facilidades para el aseo del personal, algunos de estos 

no cuentan con suministro de agua permanente, los tanques de gas no están apartados 

de la cocina, los pisos no cuentan con una inclinación adecuada para el desagüe, se 

sugiere tomar medidas inmediatas de corrección para garantizar alimentos seguros a 

la comunidad. 

En la Tabla 2 se muestra el listado de los establecimientos que se encuentran en 

situación crítica (Rojo) según los  hallazgos del estudio: 
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Tabla 3: Restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo en situación crítica (Rojo). 

No Restaurantes en 

situación Critica 

RUC Propietario Dirección % 

Cumplimiento 

% 

No Cumplimiento 

1 SAN FRANCISCO 1801382092001 FLORES MARTÍNEZ 

TEODORO 

ATAHUALPA Y 27 DE FEBRERO *25,59 74,41 

2 CRIOLLO 1600124604001 MONTERO LLERENA 

NELLY DEL CARMEN 

10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA *25,12 74,88 

3 MARISCAL 1600353468001 MEJIA GARCES MONICA 

PATRICIA 

CESLAO MARIN Y ROCAFUERTE 34,12 65,88 

4 ARLECCHINO 0604020461001 CASTELO CUADRADO 

CARMEN ELIZABETH 

AMAZONAS Y TENIENTE HUGO 

ORTIZ 
34,60 65,40 

5 PEPE POLLO 1803429057001 ARGUELLO ARGUELLO 

EDITH CONCEPCIÓN  

LOJA Y CAÑAR 33,18 66,82 

6 VANTAGE 1600283145001 PATRICIA SORAYA 

CHARIGUAMAN CHICAIZA 

LUIS ARIAS GUERRA Y SIN 

NOMBRE 
33,65 66,35 

7 ASADERO EL 

ABUELO #2  

1751909001001 HUAMAN GUADAÑA 

MARIO  

KM 3 VIA PUYO TENA  *29,86 70,14 

8 ASADERO EL 

ABUELO  

1600905804001 PRIETO MONZON PAULA 

ISIDORA 

KM 5 1/2 VIA PUYO - SHELL  *29,86 70,14 

9 REY DAVID 1500580624001 GONZALEZ LEDESMA JUAN 

CARLOS  

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y 

GONZALES SUARES  
*26,54 73,46 

10 DOÑA MARY INN 1 1600185415001 CHICAIZA CUNALATA 

MARIA AMELIA 

AV CESLAO MARIN FRENTE  CASA 

DE DON AMADE0    
30,81 69,19 

11 EL HUEQUITO DEL 

SABOR 

1802688398001 SULCA MOLINA MILENA 

DEL PILAR 

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y 

GONZALEZ SUAREZ 
*27,49 72,51 

12 PARADERO EL 

MANA DE DIOS 

1600285157001 AMORES MARTINEZ 

BEATRIZ ELIZABETH 

VIA A POMONA KM. 10 A 300 MTS 

DE HOLA VIDA 
*28,91 71,09 

13 AYNI 1600479933001 SALAZAR MEDINA HENRY 

JAVIER 

9 DE OCTUBRE Y SUCRE 33,18 66,82 

14 CAUCARAS 

CARMITA 

1600228850001 ARMELA CESLAO MARIN-VIA A TENA-

REDONDEL EL BALSERO 
34,60 65,40 

15 LINCE CEVICHERIA 1801611557001 ANALUISA FREIRE 

UMBELINA ROCIO 

9 DE OCTUBRE Y BOLIVAR 33,65 66,35 

16 ALEXA 1600344939001 VINUEZA RAMIREZ NANCY 

CORINA 

9 DE OCTUBRE Y TOMAS ROMERO 34,12 65,88 

17 DOÑA BACHITA 0201064415001 NUÑEZ VILLALVA OLGA 

BEATRIZ 

ALBERTO ZAMBRANO Y NAPO 33,18 66,82 



|15 

 

No Restaurantes en 

situación Critica 

RUC Propietario Dirección % 

Cumplimiento 

% 

No Cumplimiento 

18 LA ESQUINA DEL 

SABOR 

1717785826001 TIPANGUANO MOLINA 

MARTHA CECILIA 

20 DE JULIO Y GUAYAS 33,65 66,35 

19 CHIFA PAPAS MAS 

PAPAS 

0502891930001 TOCTE CHACHA ALEX 

GILBERTO 

10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA 32,70 67,30 

20 SABOR ARENA  & 

MAR 

1600485211001 CAMBAL BARAHONA LUZ 

VIVIANA 

AV. GONZALES SUAREZ Y 

ALBERTO ZAMBRANO 
31,75 68,25 

21 PARADERO EL 

MANDARINAL 

1600087488001 PADILLA MERINO MARIA 

ISABEL 

KM. 7 VIA A MACAS 32,70 67,30 

22 OMENAMM 1801234210001 QUINTUÑA OLIVAREZ 

MANUELA 

24 DE MAYO Y 9 DE OCTUBRE 31,75 68,25 

23 DANDO A LA BRAZA 0704618727001 ESPINOZA APOLO BLANCA 

MARUJA 

CELAO MARIN Y SEVERO VARGAS *28,91 71,09 

24 EL MANABA 1306193499001 RAMON BOLIVAR GILER 

ZAMBRANO 

AV. 10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA 31,28 68,72 

25 EL PEREGRINO 

COMIDA 

EXTRANJERA 

  WUORI SCOTT RICHARD 27 DE FEBRERO Y BOLIVAR 31,28 68,72 

26 GRAN CHIFA SUEÑO 

DORADO 

0603422775001 RIVERA HERNANDEZ CRUZ 

MARILU 

20 DE JULIO Y COTOPAXI 30,33 69,67 

* Restaurantes que se encuentran en situación severamente crítica. 
Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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De los 26 establecimientos que se encuentran en situación crítica (Rojo) por el  

incumplimiento de BPM, sobresalen 8 restaurantes que se sub clasifican como 

“severamente críticos”, con un porcentaje de incumplimiento de BPM que supera el 

70%. Estos establecimientos se presentan en la Tabla 3, siendo el restaurante “EL 

CRIOLLO” el más preocupante con un porcentaje de no cumplimiento de 74,88%, 

seguido del restaurante ”SAN FRANCISCO” con 74,41%, debido a que las 

condiciones de preparación no son las adecuadas, por ejemplo: el comedor de estos 

establecimientos están ubicados junto a la cocina, los tanques de gas se encuentran 

potencialmente expuestos, utensilios y equipos en malas condiciones, pisos con 

grietas, alto índice de humedad ambiental, los materiales de construcción no facilitan 

la limpieza y desinfección de paredes y ventanas, encontrado plagas en los baños y 

techo (Ver Anexo C). 

 

Se pudo observar que de los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo 

considerados en situación severamente crítica, el 50% de estos tienen problemas en el 

Capítulo 4, el Estado actual de las instalaciones de almacenamiento, debido a que estos 

establecimientos usan la refrigeradora como única fuente de almacenamiento, en 

donde se mezclan los productos secos, carnes y vegetales, siendo altamente peligrosos 

para el consumo, no hay una buena circulación de aire por lo que existe el riesgo de 

una proliferación de microrganismos nocivos para la salud. Lo mismo sucede con los 

utensilios estos restaurantes no cuentan con lugares adecuados para guardar los 

utensilios para asegurar que estos después de haber sido lavados y desinfectados no se 

van a contaminar. 

 

Las medidas de corrección posible son, limpiar, techos y ventanas, retirar la grasa 

almacenada en las paredes, tener un control de proveedores fijos que aseguren 

productos de calidad, no almacenar productos secos, carnes y vegetales sin envasarlos 

antes, evitar contacto con productos químicos de limpieza, tener un programa de 

limpieza y desinfección. 

  

Se detalla a continuación los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, en 

situación severamente críticos:  
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Tabla 4: Aspectos evaluados en los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo que se hallan en situación severamente 

crítica.  

No 

Restaurantes 
SAN 

FRANCISCO 
CRIOLLO 

ASADERO EL 

ABUELO #2 

ASADERO EL 

ABUELO 
REY DAVID 

EL 

HUEQUITO 

DEL SABOR 

PARADERO 

DEL MANA 

DE DIOS 

DANDO A LA 

BRAZA 

Lista de Verificación por 

capítulos 
Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No 

1 

ESTADO ACTUAL DE LAS 

INSTALACIONES DEL 

RESTAURANTE 

60,87 39,13 47,83 52,17 34,78 65,22 26,09 73,91 26,09 73,91 34,78 65,22 34,78 65,22 34,78 65,22 

2 

ESTADO ACTUAL DE LAS 

INSTALACIONES DE LA 

COCINA 

28,30 71,70 24,53 75,47 28,30 71,70 35,85 64,15 35,85 64,15 30,19 69,81 30,19 69,81 28,30 71,70 

3 

ESTADO ACTUAL DE LAS 

INSTALACIONES DE LOS 

COMEDORES 

0,00 100,00 40,43 59,57 27,66 72,34 36,17 63,83 34,04 65,96 27,66 72,34 29,79 70,21 12,77 87,23 

4 

ESTADO ACTUAL DE LAS 

INSTALACIONES DE 

ALMACENAMIENTO 

36,36 63,64 15,15 84,85 18,18 81,82 18,18 81,82 18,18 81,82 18,18 81,82 21,21 78,79 21,21 78,79 

5 

ESTADO ACTUAL DE LAS 

INSTALACIONES 

SANITARIAS 

40,00 60,00 6,67 93,33 53,33 46,67 40,00 60,00 50,00 50,00 40,00 60,00 40,00 60,00 50,00 50,00 

6 

ESTADO ACTUAL DE LOS 

EQUIPOS, MOBILIARIO Y 

UTENSILIOS 

6,67 93,33 13,33 86,67 73,33 26,67 20,00 80,00 6,67 93,33 53,33 46,67 53,33 46,67 53,33 46,67 

7 

ESTADO ACTUAL DE LOS 

PROCESOS DE CONTROL DE 

OPERACIONES 

0,00 100,00 10,00 90,00 20,00 80,00 0,00 100,00 0,00 100,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez. 2016
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Los restaurantes en situación alerta (Naranja) que se muestra en la Tabla 5, tienen una valoración de cumplimiento de 35,07% hasta 49,29% que 

supera el mínimo establecido por el MIES (≥35<50%) de las condiciones y requisitos necesarios para no encontrarse en situación crítica. 

 

 

Tabla 5: Restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo en situación alerta (Naranja) 

N 
Restaurantes en 

situación alerta 
RUC Propietario Dirección 

% 

Cumplimiento 

%No 

Cumplimiento 

1 FOGON 1600207086001 SANCHEZ PAREDES ALBA DEL 

ROCIO 

ATAHUALPA Y 27 DE FEBRERO *37,44 62,56 

2 NAYELITA 1801670587001 CASANAS GUTIERREZ 

MONICA ALEXANDRA 

AVDA. ALBERTO ZAMBRANO Y 

TARQUI 
39,34 60,66 

3 PARRILLADAS 

PUNTAS DEL ESTE 

1500457146001 LLERENA JARRIN ELCI 

GILLERMINA 

AV. ALBERTO ZAMBRANO - JUNTO 

A LA CARIHUELA 
38,39 61,61 

4 CARLOS LOS 

HERMANOS 

1500324536001 TANGUILA ANDI MERCEDES 

JOSEFINA 

FRANCISCO DE ORELLANA (MI 

MARISQUERÍA) 
40,76 59,24 

5 KIWA PISHKU 

MIKUNA 

1600467110001 PÉREZ CUESTA ANGÉLICA 

MARINA 

20 DE JULIO Y COTOPAXI 41,71 58,29 

6 AMARILLO DE 

CORAZÓN 

1600382780001 FREIRE DUARTE DANIELA 

FERNANDA 

27 DE FEBRERO Y 24 DE MAYO 40,28 59,72 

7 TERRAZA DEL 

SABOR LA 

1803222296001 CAISAGUANO TORRES 

ALEXANDRA MARISOL 

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y 

GONZALEZ SUAREZ 
38,86 61,14 

8 GUAYTAMBO 1600353468001 MEJIA GARCES MONICA 

PATRICIA 

CESLAO MARIN Y ROCAFUERTE 38,86 61,14 

9 SABOR 

ATACAMEÑO 

1712706082001 LUNA ORTIZ WASHINTON 

PABLO 

FRANCISCO DE ORELLANA Y 9 DE 

OCTUBRE 
39,81 60,19 

10 CHIFA ORIENTE 1725237398001 YANG JUPEI AV. CESLAO MARIN Y MANABI 48,82 51,18 

11 PIZZERIA HUT 

CHEESE 

1600393324001 CAIZA VALENCIA LIVOR 

VELIN 

AV. CESLAO MARIN Y EUGENIO 

ESPEJO 
49,29 50,71 

12 SHINCHI 

LLAUCANA 

1500323777001 TANGUILA ANDY ROSA 

SERAFINA 

FRANCISCO DE ORELLANA Y 10 DE 

AGOSTO 
41,23 58,77 

13 CHIFA LONG 

XIANG 

1720688710001 CAO HAIFENG 27 DE FEBRERO Y GENERAL 

VILLAMIL 
40,28 59,72 
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No 
Restaurantes en 

situación Alerta 
RUC Propietario Dirección 

% 

Cumplimiento 

% 

No 

Cumplimiento 

14 ZUVAR 1715257620001 VARGAS AVILA ROSALBA BOLIVAR Y 20 DE JULIO *38,86 61,14 

15 PARADERO EL 

GUAYUSAL 

1600113862001 POZO PERRAZO GLORIA 

MARIA 

KM 5 1/5 VIA PUYO TENA *37,91 62,09 

16 CHIFA EL PALACIO 

DORADO 

1600286833001 ALVAREZ IGLESIAS GABRIEL 

FILIBERTO 

CESLAO MARIN Y JUAN DE 

VELASCO 
*36,49 63,51 

17 PARADERO SANTA 

ROSA 

1201727060001 SILVA FIALLOS MAGDALENA 

DEL ROCIO 

VIA PUYO - BAÑOS  SECTOR SANTA 

ROSA 
47,87 52,13 

18 PIZZERIA 

ALFATORE 

1801619436001 RUGEL VILLAFUERTE CLARA 

ECUADOR 

EL ORO Y CHIMBORAZO *35,55 64,45 

19 PAPAS Y PAPITAS 

100% COLESTEROL 

1600531626001 LUNA IGLESIAS PAOLA 

TAMARA 

GONZALO SUAREZ Y AV. ALBERTO 

ZAMBRANO 
*36,02 63,98 

20 SAMAKI 1600318164001 ROBALINO FLORES SASHA 

FERNANDA 

ATAHUALPA Y 9 DE OCTUBRE *36,97 63,03 

21 QUEEN BROSTER 

BURGUER 

1600177586001 ALTAMIRANO SUAREZ 

EDGAR RENEE 

AV. ALBERTO ZAMBRANO FRENTE 

AL TERMINAL 
37,91 62,09 

22 COSTEÑITA LA 

MANUELITA 

1710687524001 MENA PAVON ALEXANDRA 

JEANNETH 

AV. ALBERTO ZAMBRANO- *35,07 64,93 

23 MENESTRAS DE LA 

NEGRITA YARITZA 

1600576035001 CORTEZ VALENCIA MARITZA 

VERONICA 

GONZALEZ SUAREZ Y CESLAO 

MARIN 
*36,97 63,03 

* Restaurantes que se encuentran en situación severamente alerta. 
 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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De los 23 restaurantes que se encuentran en situación alerta por el  incumplimiento del 

de BPM, sobresalen 8 restaurantes que se sub clasifican como “severamente alerta” 

(≥60<70%). Siendo el restaurante “COSTEÑITA LA MANUELITA” el más 

preocupante con un porcentaje de no cumplimiento de 64,93% que se evidencia en la 

tabla No 6, este establecimiento tiene varias falencias, la más alta es en el Capítulo 7, 

Estado Actual de los Procesos de Control de Operaciones, con un porcentaje de no 

cumplimiento de 90% debido a que no cuenta con proveedores con óptima reputación, 

no se revisa la materia prima al momento de adquirirlos, no existe una adecuada 

rotulación , no existe orden ni accesibilidad a los mismos (Anexo C). 

 

El resto de restaurantes que no superan el 70% del no cumplimiento, son restaurantes 

que necesitan una intervención pero no de forma inmediata, son establecimientos que 

requieren orientación adecuada para subir de categoría. Tienen ciertas falencias en lo 

que respecta a las trampas de grasas, en materiales de construcción (paredes y pisos) 

hay acumulación de esta, pero de igual manera tratan de mantener su local limpio y 

desinfectado; libre de impurezas; libre de plagas; tienen los utensilios conservados; la 

cocina se encuentra en un estado regular, la materia prima se guarda de manera 

adecuada según BPM y los servicios básicos nunca faltan. 

  

Se detalla a continuación los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, 

en situación severamente Alerta:
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Tabla 6: Aspectos evaluados en los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo que se hallan en situación severamente 

alerta. 

N 

Restaurantes 

FOGON ZUVAR PARADERO 

EL 

GUAYUSAL 

CHIFA EL 

PALACIO 

DORADO 

PIZZERIA 

ALFATORE 

PAPAS Y 

PAPITAS 

100% 

COLESTERO

L 

SAMAKI MENESTRAS 

DE LA 

NEGRITA 

YARITZA 

Lista de Verificación por 

capítulos 

Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No Si No 

1 ESTADO ACTUAL DE 

LAS INSTALACIONES 

DEL RESTAURANTE 

39,13 60,87 30,43 69,57 30,43 69,57 30,43 69,57 30,43 69,57 21,74 78,26 30,43 69,57 26,09 73,91 

2 ESTADO ACTUAL DE 

LAS INSTALACIONES 

DE LA COCINA 

37,74 62,26 39,62 60,38 39,62 60,38 39,62 60,38 45,28 54,72 35,85 64,15 32,08 67,92 33,96 66,04 

3 ESTADO ACTUAL DE 

LAS INSTALACIONES 

DE LOS COMEDORES 

34,04 65,96 40,43 59,57 31,91 68,09 29,79 70,21 29,79 70,21 29,79 70,21 19,15 80,85 34,04 65,96 

4 ESTADO ACTUAL DE 

LAS INSTALACIONES 

DE 

ALMACENAMIENTO 

33,33 66,67 27,27 72,73 30,30 69,70 27,27 72,73 84,85 15,15 15,15 84,85 18,18 81,82 18,18 81,82 

5 ESTADO ACTUAL DE 

LAS INSTALACIONES 

SANITARIAS 

46,67 53,33 56,67 43,33 56,67 43,33 56,67 43,33 53,33 46,67 60,00 40,00 63,33 36,67 50,00 50,00 

6 ESTADO ACTUAL DE 

LOS EQUIPOS, 

MOBILIARIO Y 

UTENSILIOS 

53,33 46,67 66,67 33,33 66,67 33,33 66,67 33,33 66,67 33,33 80,00 20,00 66,67 33,33 53,33 46,67 

7 ESTADO ACTUAL DE 

LOS PROCESOS DE 

CONTROL DE 

OPERACIONES 

10,00 90,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 20,00 80,00 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Entendiéndose como situación aceptable (Amarillo), a los establecimientos que 

cumplen con los requisitos establecidos (≥50<75%) de BPM. En la Tabla 7 se muestra 

al único restaurante en situación aceptable encontrado en el presente estudio, con 

porcentaje de cumplimiento de 55,45%. Se halló que el establecimiento tiene un 

porcentaje de 30% de cumplimiento en el Capítulo 7, Estado Actual de los Procesos 

de Control, como la mayoría de restaurantes no cuenta con proveedores de materia 

prima fija y de óptima reputación. El resto de capítulos superan el mínimo establecido 

(>35%) lo que hace a este restaurante el único en situación aceptable, con no 

conformidades leves que se pueden superar a corto plazo 

 

Tabla 7: Restaurante de cuarta categoría de la ciudad de Puyo en situación 

aceptable (Amarillo) 

  

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

N 

Restaurante en 

situación 

aceptable 

(Amarillo) 

RUC Propietario Dirección 

%
C

u
m

p
li

m
ie

n
to

 

%
N

o
 

C
u

m
p

li
m

ie
n

to
 

1 
CAMPERO EL 

POLLÓN 
1801039817001 

GUEVARA 

VACA 

MARIO 

RODRIGO 

CESLAO MARIN 

Y 20 DE JULIO 
55,45 44,55 

Aspectos evaluados en el restaurante de cuarta categoría de la ciudad de Puyo en situación Aceptable. 

N0 Lista de Verificación por capítulos 

CAMPERO EL POLLÓN 

%Cumplimiento 
%No 

Cumplimiento 

1 
ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DEL 
RESTAURANTE 78,26 21,74 

2 
ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE LA 
COCINA 50,94 49,06 

3 
ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE LOS 
COMEDORES 51,06 48,94 

4 
ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES DE 
ALMACENAMIENTO 39,39 60,61 

5 
ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES 
SANITARIAS 76,67 23,33 

6 
ESTADO ACTUAL DE LOS EQUIPOS, MOBILIARIO Y 
UTENSILIOS 73,33 26,67 

7 
ESTADO ACTUAL DE LOS PROCESOS DE CONTROL 
DE OPERACIONES 30,00 70,00 
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Finalmente no se halló a ningún restaurante de cuarta categoría de la ciudad de Puyo 

en situación Muy aceptable (Verde), debido a que no hay establecimiento que supere 

más del 75% de cumplimiento de BPM  

 

4.1 Plan de mejoras 

Para que los diferentes restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo preparen 

alimentos de calidad a la población, se elaboró un Plan de Mejoras. 

 

La estructura del Plan de Mejoras se basó en las no conformidades de BPM 

encontradas en la fase de diagnóstico. 

 

El Plan de Mejoras ayudará a largo plazo a la entidad beneficiaria a llevar a cabo los 

controles respectivos, el miso que se presenta en la Tabla 8. 
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Tabla 8: Plan de Mejoras propuesto para los restaurantes de Cuarta Categoría de la Ciudad de Puyo 

Requisitos de Buenas Prácticas de Manufactura 

No conformidad Mejora Sugerida 

(Acción Preventiva o Correctora) 

Responsable Plazo Inversión 

Aproximada 

CAPITULO I: DE LAS INSTALACIONES DEL RESTAURANTE 

Establecimientos no protegidos de insalubridad 

(Polvos, materias extrañas, plagas) 

Ubicar al establecimiento en sitios estratégicos lejos de 

contaminación, física, química o biológica.  
Propietario 2 meses $300.00 

Desorden en la distribución de áreas del restaurante Distribuir el restaurante: área de cocina, área de 

comedores, área de servicios higiénicos, área de limpieza, 

área de lavado.  

Propietario 1 semana $ 50.00 

Las infraestructuras no permiten un efectivo control 

de plagas. 

Identificar y cerrar los orificios y ranuras en puertas, 

paredes,  techos y ventanas.  
Propietario 1 semana $ 200.00 

No hay protección total contra agentes externos. Cerrar los accesos directos con el uso de cortinas Propietario 2 semanas $ 50.00 

No disponen de espacio suficiente para equipos,  

movimiento del personal y comensales. 

Redistribuciónentre cocina y comedor, evitando el ingreso 

de personal no autorizado, 
Propietario 1 semana $ 20,00 

Riesgo de contaminación cruzada a través del aire. Retirar totalmente la basura, desperdicios y polvo de las 

instalaciones y equipos del restaurante.  
Propietario 1 semana $ 20.00 

Los pisos, paredes y techos no proporcionan 

facilidad para limpieza. 

Realizar un plan de limpieza y desinfección. 
Propietario 1 mes $ 50.00 

Las uniones de paredes y pisos no son cóncavas. Contratar profesionales para la adecuada unión de paredes 

y pisos. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

Espacios en la unión entre paredes y techos Contratar profesionales para la adecuada unión de paredes 

y techos. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

Techos doble fondo Cambio de techo sin doble fondo. Propietario 1 mes $ 400.00 

Ventanas con acumulación de polvo y sin protección Adecuar ventanas herméticamente selladas y cubrir con 

películas protectoras. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

Las puertas permiten el acceso a plagas Instalar barrederas metálicas. Propietario 1 mes $ 100.00 

Ventilación natural permite la acumulación de polvo  Mantener cerradas las ventanas que sean innecesarias Encargado de salón 1 día $ 0.00 

No existe un sistema adecuado de manejo de basura Comprar basureros con tapas e identificar. Propietario 1semana $ 30.00 

CAPÍTULO II: DE LAS INSTALACIONES DE LA COCINA 

Cocinas ubicadas junto a comedores. Redistribución del establecimiento, separar la cocina y 

comedores en espacios diferentes. 
Propietario 2 meses $ 300.00 

No hay espacio suficiente. Contratar profesionales para remodelar la cocina. Propietario 2 meses $ 300.00 

No hay materiales resistentes a la corrosión. Comprar materiales resistentes a la corrosión: mesones, 

utensilios, cocina, etc. 
Propietario 2 meses $ 300.00 

No hay pendiente para los sifones de desagüe. Contratar profesionales para crear pendientes. Propietario 1 mes $ 150.00 
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No conformidad Mejora Sugerida 

(Acción Preventiva o Correctora) 

Responsable Plazo Inversión 

Aproximada 

Ventanas y puertas exteriores sin mallas protectoras. Recubrir las ventanas y puertas exteriores  de la cocina con 

Mallas de 16 hiladas/pulg2 
Propietario 1 mes $ 100.00 

No hay sistemas de extracción de vapores. Adquirir Campana de Extracción. Propietario 2 meses $ 300.00 

Iluminación inadecuada. Cambiar todos los focos por focos de mínimo 222 luxes. Propietario 1 semana $ 50.00 

No existe sistemas de eliminación de grasa Adquirir trampas de grasa. Propietario 1 mes $ 200.00 

CAPÍTULO III. DE LAS INSTALACIONES DE COMEDORES 

Espacios suficientemente pequeños. Remodelación del espacio de los comedores, no sobre 

extender la capacidad permitida por cada establecimiento. 
Propietario 1 semana $ 100.00 

Obstrucciones de la movilidad de la clientela en 

pasillos. 

Distribución de mesas y mobiliario para permitir la 

circulación de personas. 
Propietario 1 semana $ 20.00 

Vapor molesta a los clientes. Adquirir techos que eviten condensación Propietario 1 mes $ 200.00 

No hay medios de ventilación. Adquirir medios de ventilación natural o mecánica con sus 

respectivos filtros. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

CAPPITULO IV: DE LAS ISNTALACIONES DE ALMACENAMIENTO  

Productos no envasados antes de almacenar. Adquirir envases con tapas y rotular antes de almacenar. Propietario 2 semanas $ 50.00 

Almacenamiento en frío no brinda facilidades de 

limpieza 

Redistribución del almacenamiento en frío para no 

acumular productos y brindar una fácil limpieza del 

mismo. 

Propietario  1semana $20.00 

No hay equipos para medición de temperatura en 

almacenamiento en frio. 

Adquirir Equipos de frío dotados de termómetros 

 
Propietario 2 meses $ 400.00 

No existen cámaras para almacenamiento de 

productos secos. 

Adquirir  anaqueles o tarimas higienizables y resistentes 

para almacenar alimentos secos. 
Propietario  1 mes $ 200.00 

Los productos secos están en contacto directo con el 

piso. 

Redistribuir el área de almacenamiento a distancia mín. 

0,20 m con respecto al piso, y 0,15 m con respecto a 

paredes y techos 

Propietario 1 mes $ 200.00 

No hay sistema de almacenamiento de utensilios. Adquirir eestanterías en buenas condiciones a una 

distancia mín. de 0,20 m del piso. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

No hay almacén para productos químicos de 

limpieza 

Contratar a profesionales para la creación de un almacén 

para productos químicos de limpieza. 
Propietario 1 mes $ 200.00 

CAPÍTULO V: DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS 

Utensilios de madera de difícil limpieza y 

desinfección 

Cambiar todos los materiales de madera por plástico y 

acero inoxidable 
Propietario 1semana $ 50.00 

La limpieza de los equipos no es frecuente Limpiar al menos 2 veces por semana Encargado de salón 1 día $ 1.00 

Los equipos no están instalados de forma segura Cambiar los tomacorrientes, interruptores, remplazar los 

equipos eléctricos que estén en mal funcionamiento 
Propietario 3semanas $ 50.00 
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Se utiliza la misma tabla de picar para diferentes 

actividades 

Después de cada uso lavar la tabla y volver a reutilizar de 

manera segura 
Cocinero 1 día $ 5.00 

No conformidad Mejora Sugerida 

(Acción Preventiva o Correctora) 

Responsable Plazo Inversión 

Aproximada 

Los utensilios para cortar, filetear y trocear no son 

codificados y se encuentran en malas condiciones  

Codificar los utensilios para cortar, filetear y trocear, para 

evitar contaminaciones, limpiar luego de cada uso 
Cocinero 1 semana $ 5.00 

No hay almacenamiento para los equipos y utensilios Adquirir envases para almacenar los utensilios que 

conserve en buenas condiciones y libres de polvo y 

sustancias contaminantes. 

Propietario 1semana $ 50.00 

Almacenamiento de vajillas, cubiertos y vasos 

lavados en mal estado 

Almacenar las vajillas, cubiertos y vasos lavados en 

lugares protegidos de polvo, insectos y humedad. 
Encargado de salón 1 día $ 10.00 

CAPÍTULO VI: PERSONAL 

No existen planes de capacitaciones sobre BPM Coordinar con la entidad beneficiaria la capacitación 

permanente del personal sobre BPM 
Propietario 1mes $ 50.00 

No se entrena al nuevo personal  El dueño debe entrenar a personal que llegue a en el 

restaurante 
Propietario 1semana $ 20.00 

El personal manipulador de alimentos no se lava las 

manos con frecuencia 

El propietario debe vigilar que el personal se lave las 

manos después de cada acción realizada 
Propietario 1semana $ 5.00 

El aspecto de aseo personal de los cocineros no es el 

adecuado 

Controlar que llegue el personal limpio y aseado  
Propietario 1semana $ 5.00 

No se lleva control del personal sobre su estado de 

salud   

Elaboración de listas de control para personal (Ver anexo 

E) 
Propietario 1semana $ 5.00 

No usan de forma correcta el uniforme y la 

indumentaria que requiere el restaurante 

Elaboración de listas de control con penalización por 

incumplimiento  
Propietario 1semana $ 5.00 

CAPÍTULO VII: MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 

No existe un sistema de recepción de materia prima  Elaboración de listas de control para la recepción de 

materia prima (Ver anexo E ) 
Propietario 1semana $ 5.00 

Proveedores de materia prima no certificados Buscar proveedores certificados que aseguren la calidad de 

materia prima 
Propietario 1semana $ 50.00 

No hay almacenamiento adecuado para la materia 

prima e insumos 

Adquirir envases adecuados de plástico para evitar la 

contaminación de materia prima 
Propietario 1semana $ 50.00 

CAPÍTULO VIII: OPERACIÓN DE PRODUCCIÓN 

No se tiene documentación de las operaciones 

realizadas y puntos de control.  

Establecer los puntos de control de cada etapa de la 

elaboración de alimentos en los restaurantes. 
Propietario 1semana $ 50.00 

Las mesas no tienen bordes redondeados. Adquirir o adecuar las mesas para evitar que dejen residuos 

mientras se elaboran alimentos. 
Propietario 1 mes $ 100.00 

Falta de control de limpieza y desinfección antes de 

iniciar a preparar alimentos. 

Limpieza general. 
Encargado de salón 1 día $ 10.00 
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No existe aparatos para control de temperatura Adquirir termómetros digitales Propietario 1 mes $ 100.00 

No conformidad Mejora Sugerida 

(Acción Preventiva o Correctora) 

Responsable Plazo Inversión 

Aproximada 

No se toma precauciones al momento de adquirir 

sustancias químicas para desinfectar. 

Pedir fichas técnicas a los proveedores de los 

desinfectantes 
Propietario 1 semana $ 50.00 

No existe registros de control y de producción Realizar formatos de registro  Propietario 1 semana $ 10.00 

No existen documentos con especificaciones de 

calidad 

Definir los parámetros que debe cumplir el establecimiento 

que prepara alimentos para garantizar calidad. 
Propietario 1 semana $ 10.00 

La entidad beneficiaria no posee un sistema de 

control hacia los restaurantes de cuarta categoría de 

la ciudad de Puyo 

Definir procedimientos y acciones correctivas inmediatas Jefe de  la Oficina de Gestión 

y Promoción Turística de 

Pastaza 

1 mes $ 0.00 

No existe métodos de limpieza y desinfección. Establecer los Procedimientos Operativos Estandarizados 

de Saneamiento 

Propietario asesorado por un 

representante Técnico 
1 mes $ 200.00 

TOTAL APROXIMADO 3 años $ 5976 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016
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4.3 Resultados de la capacitación desarrollada a los restaurantes de cuarta 

categoría de la ciudad de Puyo. 

En el GRÁFICO 3 se muestra los resultados de la capacitación, en donde se observa 

un porcentaje promedio de conocimiento de BPM antes de la capacitación (CAPS) de 

12,2%, mientras que después de la capacitación (POSTCAPS) un promedio de 

asimilación de conocimiento de 76,60%. Se observa mayor porcentaje de 

conocimientos de BPM después de la capacitación debido a que se despejó dudas sobre 

BPM, y la correcta manipulación de alimentos.  

 

Gráfico 3: Promedio de Asimilación de conocimiento de los responsables de los 

restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, antes de la capacitación 

(CAPS) y después de la capacitación (POSTCAPS) 

   

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

En el gráfico 4 se presenta los resultados de la capacitación realizada a los dueños de 

los restaurantes, se registraron 50 participantes, donde se trató temas de BPM, se 

presentó el  Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (Ver anexo D 

), se evaluó los conocimientos básicos sobre BPM mediante una serie de preguntas 

(Ver anexo B1) divididas en dos partes, una lista de preguntas antes de la capacitación 
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(CAPS) y la lista de preguntas después de la capacitación (POSTCAPS) con el fin de 

observar la retención de información de los participantes. 

 

Se observó que el rango de conocimientos previos (CAPS) es del 4% al 26%, altamente 

preocupante, debido a que los responsables de los establecimientos no tienen un 

conocimiento de BPM. Esto se evidencia en las preguntas: uno, tres y diez debido a 

que son las que obtuvieron la más baja calificación, donde el 4% acertó que 

corresponde a solo 2 personas de las 50 encuestadas contestaron correctamente.  

 

Los manipuladores de alimentos no saben por qué es importante hervir el agua de 10 

a 15 minutos, además no tienen claro por qué hay que tener un respectivo mecanismo 

de filtros en la ventilación, datos que fueron aclarados en la capacitación infundida. 

Esto demostró que el conocimiento es empírico, muchos ubican sus negocios por 

experticia en la cocina pero desconocen todos los parámetros necesarios de la salud, 

higiene, manipulación de alimentos y de las instalaciones necesarias para poder 

implementar el negocio. 

 

Después de la capacitación, se realizó el mismo cuestionario con el fin de observar la 

retención de información, y se observó que los responsables de la manipulación de 

alimentos aumentaron el rango de conocimientos de 54% al 100% lo que demuestra 

que los conocimientos adquiridos permitieron que asimilen ciertos conocimientos y lo 

puedan aplicar en sus negocios. Donde se resalta algunos restaurantes que pasaron de 

0% de contestación  incorrecta, a 100% de contestación correcta, demostrando la 

efectividad de la capacitación para aclarar dudas sobre las normas de BPM y principios 

básicos. 
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Gráfico 4: Asimilación de conocimiento de los responsables de los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, antes de la 

capacitación (CAPS) y después de la capacitación (POSTCAPS). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

 

Se demuestra la puntuación porcentual de cada negocio de conformidad a su desempeño en la evaluación realizada antes de la capacitación 

(CAPS) y después de la capacitación (POSTCAPS)  en la tabla 9.
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Tabla 9: Porcentaje de asimilación de conocimiento de los responsables de los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo 

CAPS y POSTCAPS.  

No Restaurantes RUC Propietario Dirección Total  acertadas 

CAPS (%) 

Total  acertadas 

POSTCAPS (%) 

1 SAN FRANCISCO 1801382092001 FLORES MARTÍNEZ TEODORO ATAHUALPA Y 27 DE FEBRERO 20 100 

2 
CRIOLLO 1600124604001 

MONTERO LLERENA NELLY 

DEL CARMEN 
10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA 10 100 

3 
FOGON 1600207086001 

SANCHEZ PAREDES ALBA 

DEL ROCIO 
ATAHUALPA Y 27 DE FEBRERO 0 100 

4 CAMPERO EL 

Pollón 
1801039817001 

GUEVARA VACA MARIO 

RODRIGO 
CESLAO MARIN Y 20 DE JULIO 40 100 

5 
NAYELITA 1600161408001 

TENECORA QUINDE CELIA 

MARIA 
ATAHUALPA Y 9 DE OCTUBRE 10 100 

6 PARRILLADAS 

PUNTAS DEL 

ESTE 

1801670587001 
CASANAS GUTIERREZ 

MONICA ALEXANDRA 
AVDA. ALBERTO ZAMBRANO Y TARQUI 10 90 

7 CARLOS LOS 

GEMELOS 
1500457146001 

LLERENA JARRIN ELCI 

GILLERMINA 

AV. ALBERTO ZAMBRANO - JUNTO A LA 

CARIHUELA 
0 90 

8 KIWA PISHKU 

MIKUNA 
1500324536001 

TANGUILA ANDI MERCEDES 

JOSEFINA 

FRANCISCO DE ORELLANA (MI 

MARISQUERÍA) 
10 80 

9 AMARILLO DE 

CORAZÓN 
1600467110001 

PÉREZ CUESTA ANGÉLICA 

MARINA 
20 DE JULIO Y COTOPAXI 10 70 

10 TERRAZA DEL 

SABOR LA 
1600382780001 

FREIRE DUARTE DANIELA 

FERNANDA 
27 DE FEBRERO Y 24 DE MAYO 10 60 

11 
GUAYTAMBO 1803222296001 

CAISAGUANO TORRES 

ALEXANDRA MARISOL 

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALEZ 

SUAREZ 
0 60 

12 
MARISCAL 1600353468001 

MEJIA GARCES MONICA 

PATRICIA 
CESLAO MARIN Y ROCAFUERTE 10 60 

13 SABOR 

ATACAMEÑO 
1712706082001 

LUNA ORTIZ WASHINTON 

PABLO 

FRANCISCO DE ORELLANA Y 9 DE 

OCTUBRE 
0 60 

14 CHIFA ORIENTE 1725237398001 YANG JUPEI AV. CESLAO MARIN Y MANABI 10 60 

15 PIZZERIA HUT 

CHEESE 
1600393324001 

CAIZA VALENCIA LIVOR 

VELIN 
AV. CESLAO MARIN Y EUGENIO ESPEJO 10 70 

16 SHINCHI 

LLAUCANA 
1500323777001 

TANGUILA ANDY ROSA 

SERAFINA 

FRANCISCO DE ORELLANA Y 10 DE 

AGOSTO 
20 100 
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No Restaurantes RUC Propietario Dirección Total  acertadas 

CAPS (%) 

Total  acertadas 

POSTCAPS (%) 

17 CHIFA LONG 

XIANG 
1720688710001 CAO HAIFENG 27 DE FEBRERO Y GENERAL VILLAMIL 10 100 

18 ZUVAR 1715257620001 VARGAS AVILA ROSALBA BOLIVAR Y 20 DE JULIO 0 90 

19 PARADERO EL 

GUAYUSAL 
1600113862001 

POZO PERRAZO GLORIA 

MARIA 
KM 5 1/5 VIA PUYO TENA 0 80 

20 CHIFA EL 

PALACIO 

DORADO 

1600286833001 
ALVAREZ IGLESIAS GABRIEL 

FILIBERTO 
CESLAO MARIN Y JUAN DE VELASCO 10 80 

21 PARADERO 

SANTA ROSA 
1201727060001 

SILVA FIALLOS MAGDALENA 

DEL ROCIO 
VIA PUYO - BAÑOS  SECTOR SANTA ROSA 10 80 

22 PIZZERIA 

ALFATORE 
1801619436001 

RUGEL VILLAFUERTE CLARA 

ECUADOR 
EL ORO Y CHIMBORAZO 10 80 

23 PAPAS Y 

PAPITAS 100% 

COLESTEROL 

1600531626001 
LUNA IGLESIAS PAOLA 

TAMARA 

GONZALO SUAREZ Y AV. ALBERTO 

ZAMBRANO 
10 80 

24 
ARLECCHINO 0604020461001 

CASTELO CUADRADO 

CARMEN ELIZABETH 
AMAZONAS Y TENIENTE HUGO ORTIZ 0 80 

25 
PEPE POLLO 1803429057001 

ARGUELLO ARGUELLO EDITH 

CONCEPCIÓN 
LOJA Y CAÑAR 30 70 

26 
SAMAKI 1600318164001 

ROBALINO FLORES SASHA 

FERNANDA 
ATAHUALPA Y 9 DE OCTUBRE 10 60 

27 QUEEN BROSTER 

BURGUER 
1600177586001 

ALTAMIRANO SUAREZ 

EDGAR RENEE 

AV. ALBERTO ZAMBRANO FRENTE AL 

TERMINAL 
10 70 

28 
VANTAGE 1600283145001 

PATRICIA SORAYA 

CHARIGUAMAN CHICAIZA 
LUIS ARIAS GUERRA Y SIN NOMBRE 10 60 

29 ASADERO EL 

ABUELO #2 
1751909001001 HUAMAN GUADAÑA MARIO KM 3 VIA PUYO TENA 10 70 

30 ASADERO EL 

ABUELO 
1600905804001 

PRIETO MONZON PAULA 

ISIDORA 
KM 5 1/2 VIA PUYO - SHELL 20 70 

31 
REY DAVID 1500580624001 

GONZALEZ LEDESMA JUAN 

CARLOS 

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALES 

SUARES 
30 70 

32 DOÑA MARY INN 

1 
1600185415001 

CHICAIZA CUNALATA MARIA 

AMELIA 

AV CESLAO MARIN FRENTE  CASA DE DON 

AMADE0 
40 70 

33 EL HUEQUITO 

DEL SABOR 
1802688398001 

SULCA MOLINA MILENA DEL 

PILAR 

AV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALEZ 

SUAREZ 
20 70 
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No Restaurantes RUC Propietario Dirección Total  acertadas 

CAPS (%) 

Total  acertadas 

POSTCAPS (%) 

34 PARADERO EL 

MANA DE DIOS 
1600285157001 

AMORES MARTINEZ BEATRIZ 

ELIZABETH 

VIA A POMONA KM. 10 A 300 MTS DE HOLA 

VIDA 
0 70 

35 
AYNI 1600479933001 

SALAZAR MEDINA HENRY 

JAVIER 
9 DE OCTUBRE Y SUCRE 10 90 

36 
COSTEÑITA 1710687524001 

MENA PAVON ALEXANDRA 

JEANNETH 

AV. ALBERTO ZAMBRANO-FRENTE PLATOS 

TIPICOS LA AMAZONIA 
0 70 

37 CAUCARAS 

CARMITA 
1600228850001 ARMELA 

CESLAO MARIN-VIA A TENA-REDONDEL EL 

BALSERO 
10 70 

38 LINCE 

CEVICHERIA 
1801611557001 

ANALUISA FREIRE 

UMBELINA ROCIO 
9 DE OCTUBRE Y BOLIVAR 10 80 

39 
ALEXA 1600344939001 

VINUEZA RAMIREZ NANCY 

CORINA 
9 DE OCTUBRE Y TOMAS ROMERO 20 70 

40 MENESTRAS DE 

LA NEGRITA 

YARITZA 

1600576035001 
CORTEZ VALENCIA MARITZA 

VERONICA 
GONZALEZ SUAREZ Y CESLAO MARIN 50 70 

41 
DOÑA BACHITA 0201064415001 

NUÑEZ VILLALVA OLGA 

BEATRIZ 
ALBERTO ZAMBRANO Y NAPO 0 70 

42 LA ESQUINA DEL 

SABOR 
1717785826001 

TIPANGUANO MOLINA 

MARTHA CECILIA 
20 DE JULIO Y GUAYAS 0 60 

43 CHIFA PAPAS 

MAS PAPAS 
0502891930001 

TOCTE CHACHA ALEX 

GILBERTO 
10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA 10 70 

44 SABOR ARENA  

& MAR 
1600485211001 

CAMBAL BARAHONA LUZ 

VIVIANA 

AV. GONZALES SUAREZ Y ALBERTO 

ZAMBRANO 
10 80 

45 PARADERO EL 

MANDARINAL 
1600087488001 

PADILLA MERINO MARIA 

ISABEL 
KM. 7 VIA A MACAS 20 80 

46 
OMENAMM 1801234210001 

QUINTUÑA OLIVAREZ 

MANUELA 
24 DE MAYO Y 9 DE OCTUBRE 10 80 

47 DANDO A LA 

BRAZA 
0704618727001 

ESPINOZA APOLO BLANCA 

MARUJA 
CELAO MARIN Y SEVERO VARGAS 10 80 

48 
EL MANABA 1306193499001 

RAMON BOLIVAR GILER 

ZAMBRANO 
AV. 10 DE AGOSTO Y ATAHUALPA 10 80 

49 EL PEREGRINO 

COMIDA 

EXTRANJERA 

 WUORI SCOTT RICHARD 27 DE FEBRERO Y BOLIVAR 20 60 

50 GRAN CHIFA 

SUEÑO DORADO 
0603422775001 

RIVERA HERNANDEZ CRUZ 

MARILU 
20 DE JULIO Y COTOPAXI 20 70 
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= Restaurantes cuyos asistentes presentaron un alto porcentaje de asimilación de conocimientos después de la capacitación.   

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Al final de la capacitación se llenó una ficha de retro alimentación (Tabla 10) en la que 

se obtuvo datos sobre: género, experiencia, capacitación y sugerencia. 

 

Se encontró que el 60% de los responsables de la elaboración de alimentos son de 

género femenino y el 40% son masculinos.  

 

La experiencia va desde 4 a 8 años, que corresponde al 52%, debido a que los 

responsables de manipular alimentos de estos establecimientos han trabajado durante 

cierto tiempo como meseros, cocinero, cajeros entre otros. 

 

La mayor parte de los asistentes mencionaron que es importante la capacitación, lo que 

demuestra que la intervención realizada generó en la gran mayoría de los investigados 

un cambio positivo en actitud y conocimiento, por lo que es de gran importancia aplicar 

las recomendaciones dadas en la capacitación para fortalecer su desempeño. 

 

Tabla 10: Resultados de la ficha de retroalimentación 

Ficha de retroalimentación 

Género Cantidad Porcentaje (%) 

Masculino 20 40,00 

Femenino 30 60,00 

Años de experiencia  

De 0 a 3 años 7 14,00 

De 4 a 8 años 26 52,00 

De 9 a 15 años 15 30,00 

Más de 15 años 2 4,00 

Sobre la capacitación  

Darme cuenta de lo importante que es preparar alimentos inocuos 26 52,00 

Optimizar tiempo y recursos para atender a los clientes 22 44,00 

No representó mayor aporte 2 4,00 

Sugerencias  

Que brinde capacitaciones con mayor frecuencia 30 60,00 

Que el manual se revise y se actualice con frecuencia 19 38,00 

Ninguna 1 2,00 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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CAPITULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5. 1 Conclusiones 

 Se diseñó un Manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos para 

los restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, basado en el estudio 

de BPM, mismo que ha sido entregada a la Oficina de Gestión y Promoción 

Turística de Pastaza, para su distribución a los diferentes restaurantes de la 

ciudad de Puyo. 

 

 Se evaluó la situación actual del 100% de restaurantes de cuarta categoría de 

la ciudad de Puyo en cuanto a cumplimiento de BPM, donde se determinó  que 

solo el 17,8% de los establecimientos estudiados cumple con los requisitos 

mínimos de los procesos de operaciones (Capítulo VII); el 57,73% cumple con 

el estado de equipos, mobiliarios y utensilios(Capítulo VI),el 50,47% cumple 

en el estado de las instalaciones sanitarias  (Capítulo V), el  21,52% cumple 

con los requisitos mínimos de almacenamiento (Capítulo IV), el 31,79% 

cumple con el estado de los comedores(Capítulo III), el 36,23% cumple con el 

estado de las instalaciones de cocina(Capítulo II) y el 37,83% cumple con el 

estado de las instalaciones del restaurante(Capítulo I). Mientras que en el 

análisis global de semaforización se halló que el 52% de los establecimientos 

se encuentra en situación crítica (Rojo), el 46% se encuentran en situación 

alerta (Naranja) y el 2% en situación Aceptable (Amarillo). Por lo tanto la 

entidad beneficiaria debe llevar a cabo varias acciones correctivas. 

 

 Se elaboró un plan de mejoras en base a los problemas encontrados en la fase 

de diagnóstico, que incluye: las no conformidades, mejoras sugeridas,  

responsable, el tiempo para corregir y gastos aproximados. Señalando que el 

costo estimado para la implementación de BPM en un restaurante de cuarta 

categoría de la ciudad de Puyo que se halla en situación crítica es de $ 5 976.  



|37 

 

 Se capacitó al personal responsable de la preparación de alimentos en los 

restaurantes de cuarta categoría de la ciudad de Puyo, sobre BPM, la correcta 

utilización del Manual de Buenas Prácticas de Manipulación y su importancia 

en la elaboración de alimentos, donde se destacó los puntos más importantes 

como la utilización del uniforme, un adecuado lavado de manos, antes de 

iniciar los preparativos o una vez empleado los servicios higiénicos, la correcta 

manipulación del alimento, procesos de limpieza y desinfección y el control de 

plagas. El porcentaje global de asimilación de conocimientos fue de 76,6% 

posterior a la capacitación. 

 

 

 

5.2 Recomendaciones  

 Brindar capacitaciones periódicas al personal de los restaurantes de cuarta 

categoría de la ciudad de Puyo. 

 

  Utilizar el manual de Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos 

elaborado en este trabajo como una guía práctica de procedimientos operativos 

para los restaurantes en general y difundirlo entre todas las personas 

manipuladoras de alimentos. 

 

 Priorizar el cumplimiento de BPM en los puntos que aún no han sido 

corregidos. 

 Continuar el estudio posterior para poder identificar si el Manual de Buenas 

Prácticas de Manipulación de Alimento tuvo incidencia positiva en los 

restaurantes. 
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 ANEXOS 

Anexo  A: BASE DE DATOS DE LOS RESTAURANTES DE CUARTA CATEGORÍA DE LA CIUDAD DE PUYO 

 N NOMBRE RUC PROPIETARIO TELEFONO MAIL DIRECCION -ACTIVIDAD_TURISTICA-SUBACTIVIDAD_TURISTICA-CATEGORIA HOMBRES MUJERES TOTAL_EMPLEADOS NOMBRE_PROVINCIANOMBRE_CANTONNOMBRE_PARROQUIAMESAS PLAZAS_MESAS

1 SAN FRANCISCO1801382092001 FLORES MARTÍNEZ TEODORO 2883779 teodoroflores57@hotmail.comATAHUALPA Y 27 DE FEBREROCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 2 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

2 CRIOLLO EL 1600124604001 MONTERO LLERENA NELLY DEL CARMEN 032883384 nellymontero61@yahoo.com10 DE AGOSTO Y ATAHUALPACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 2 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

3 FOGON EL 1600207086001 SANCHEZ PAREDES ALBA DEL ROCIO 2886672 ATAHUALPA Y 27 DE FEBREROCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 3 5 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 9 36

4 CAMPERO EL 1801039817001 GUEVARA VACA MARIO RODRIGO guevara_2644@hotmail.comCESLAO MARIN Y 20 DE JULIOCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 3 5 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

5 NAYELITA 1600161408001 TENECORA QUINDE CELIA MARIA ATAHUALPA Y 9 DE OCTUBRECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 5 7 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

6 PARRILLADAS PUNTAS DEL ESTE1801670587001 CASANAS GUTIERREZ MONICA ALEXANDRA 032884737 AVDA. ALBERTO ZAMBRANO Y TARQUICOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

7 CARLOS LOS 1500457146001 LLERENA JARRIN ELCI GILLERMINA AV. ALBERTO ZAMBRANO - JUNTO A LA CARIHUELACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 4 16

8 KIWA PISHKU MIKUNA1500324536001 TANGUILA ANDI MERCEDES JOSEFINA FRANCISCO DE ORELLANA (MI MARISQUERÍA)COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 0 0

9 AMARILLO DE CORAZÓN1600467110001 PÉREZ CUESTA ANGÉLICA MARINA 20 DE JULIO Y COTOPAXICOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 4 16

10 TERRAZA DEL SABOR LA1600382780001 FREIRE DUARTE DANIELA FERNANDA 2886808 27 DE FEBRERO Y 24 DE MAYOCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 3 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

11 GUAYTAMBO EL1803222296001 CAISAGUANO TORRES ALEXANDRA MARISOL alexandra-caisaguano2011@hotmail.comAV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALEZ SUAREZCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

12 MARISCAL 1600353468001 MEJIA GARCES MONICA PATRICIA 2886607 CESLAO MARIN Y ROCAFUERTECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 3 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 9 36

13 SABOR ATACAMEÑO1712706082001 LUNA ORTIZ WASHINTON PABLO 983784933 washo25luna@hotmail.comFRANCISCO DE ORELLANA Y 9 DE OCTUBRECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 2 4 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 9 36

14 CHIFA ORIENTE 1725237398001 YANG JUPEI AV. CESLAO MARIN Y MANABI COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 2 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)11 44

15 PIZZERIA HUT CHEESE 1600393324001 CAIZA VALENCIA LIVOR VELIN 095316763 AV. CESLAO MARIN Y EUGENIO ESPEJOCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 1 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

16 SHINCHI LLAUCANA1500323777001 TANGUILA ANDY ROSA SERAFINA 087822932 trDsaserafina@yahoo.comFRANCISCO DE ORELLANA Y 10 DE AGOSTO COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 5 20

17 CHIFA LONG XIANG1720688710001 CAO HAIFENG 098885688 27 DE FEBRERO Y GENERAL VILLAMILCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 9 36

18 ZUVAR 1715257620001 VARGAS AVILA ROSALBA 098863960 BOLIVAR Y 20 DE JULIO  COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 5 20

19 PARADERO EL GUAYUSAL1600113862001 POZO PERRAZO GLORIA MARIA 083875303 KM 5 1/5 VIA PUYO TENA COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)12 48

20 CHIFA EL PALACIO DORADO 1600286833001 ALVAREZ IGLESIAS GABRIEL FILIBERTO S/N CESLAO MARIN Y JUAN DE VELASCO COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 3 4 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

21 PARADERO SANTA ROSA1201727060001 SILVA FIALLOS MAGDALENA DEL ROCIO VIA PUYO - BAÑOS  SECTOR SANTA ROSACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

22 PIZZERIA ALFATORE 1801619436001 RUGEL VILLAFUERTE CLARA ECUADOR 032889660 EL ORO Y CHIMBORAZO COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

23 PAPAS Y PAPITAS 100% COLESTEROL 1600531626001 LUNA IGLESIAS PAOLA TAMARA 032780053 paoysol123@hotmail.comGONZALO SUAREZ Y AV. ALBERTO ZAMBRANO COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 2 4 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)18 72

24 ARLECCHINO 0604020461001 CASTELO CUADRADO CARMEN ELIZABETH 032884921 AMAZONAS Y TENIENTE HUGO ORTIZCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 5 6 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)12 48

25 PEPE POLLO 1803429057001 ARGUELLO ARGUELLO EDITH CONCEPCIÓN 997332672 editharguello@hotmail.comLOJA Y CAÑAR COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

26 SAMAKI 1600318164001 ROBALINO FLORES SASHA FERNANDA 032795151 ATAHUALPA Y 9 DE OCTUBRE COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 2 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

27 QUEEN BROSTER BURGUER1600177586001 ALTAMIRANO SUAREZ EDGAR RENEE 992643681 AV. ALBERTO ZAMBRANO FRENTE AL TERMINAL COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 4 6 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)11 44

28 VANTAGE 1600283145001 PATRICIA SORAYA CHARIGUAMAN CHICAIZA 886757 superpotozo@hotmail.comLUIS ARIAS GUERRA Y SIN NOMBRECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 3 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)14 56

29 ASADERO EL ABUELO #2 1751909001001 HUAMAN GUADAÑA MARIO 987955743 asaderoelabuelo@hotmail.comKM 3 VIA PUYO TENA COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 2 4 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)36 144

30 ASADERO EL ABUELO 1600905804001 PRIETO MONZON PAULA ISIDORA 998335492 asaderoelabuelo@hotmail.comKM 5 1/2 VIA PUYO - SHELL COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 3 2 5 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)15 60

31 REY DAVID 1500580624001 GONZALEZ LEDESMA JUAN CARLOS 999813028 AV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALES SUARES COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 3 5 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)10 40

32 DOÑA MARY INN 11600185415001 CHICAIZA CUNALATA MARIA AMELIA 032885242 amelia2008@hotmail.comAV CESLAO MARIN FRENTE  CASA DE DON AMADE0   COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 2 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

33 EL HUEQUITO DEL SABOR1802688398001 SULCA MOLINA MILENA DEL PILAR 032885041 AV. ALBERTO ZAMBRANO Y GONZALEZ SUAREZCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

34 PARADERO EL MANA DE DIOS1600285157001 AMORES MARTINEZ BEATRIZ ELIZABETH 033030788 lizamores.73.23@hotmail.comVIA A POMONA KM. 10 A 300 MTS DE HOLA VIDACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 9 36

35 AYNI 1600479933001 SALAZAR MEDINA HENRY JAVIER 032885929 estefaniacaza@hotmail.com9 DE OCTUBRE Y SUCRECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 5 20

36 COSTEÑITA LA1710687524001 MENA PAVON ALEXANDRA JEANNETH 032886190 estefaniacaza@hotmail.comAV. ALBERTO ZAMBRANO-FRENTE PLATOS TIPICOS LA AMAZONIACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

37 CAUCARAS CARMITA1600228850001 ARMELA 032792797 mariallerena1968@yahoo.esCESLAO MARIN-VIA A TENA-REDONDEL EL BALSEROCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 5 20

38 LINCE CEVICHERIA1801611557001 ANALUISA FREIRE UMBELINA ROCIO 096995811 9 DE OCTUBRE Y BOLIVARCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 7 28

39 ALEXA 1600344939001 VINUEZA RAMIREZ NANCY CORINA 032886853 nancycori18@hotmail.com9 DE OCTUBRE Y TOMAS ROMEROCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

40 MENESTRAS DE LA NEGRITA YARITZA1600576035001 CORTEZ VALENCIA MARITZA VERONICA MARICORTEZVALENCIA@HOTMAIL.COMGONZALEZ SUAREZ Y CESLAO MARINCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 0 0

41 DPÑA BACHITA0201064415001 NUÑEZ VILLALVA OLGA BEATRIZ 099815249 ALBERTO ZAMBRANO Y NAPOCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 2 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

42 LA ESQUINA DEL SABOR1717785826001 TIPANGUANO MOLINA MARTHA CECILIA 098749886 marthatiopanguano@yahoo.es20 DE JULIO Y GUAYASCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 4 16

43 CHIFA PAPAS MAS PAPAS0502891930001 TOCTE CHACHA ALEX GILBERTO 098704263 alextocte1983@gmail.com10 DE AGOSTO Y ATAHUALPACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

44 SABOR ARENA  & MAR1600485211001 CAMBAL BARAHONA LUZ VIVIANA 098653820 vivi.cambal@hotmail.comAV. GONZALES SUAREZ Y ALBERTO ZAMBRANOCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

45 PARADERO EL MANDARINAL1600087488001 PADILLA MERINO MARIA ISABEL 033031241 mariapadilla1057@yahoo.esKM. 7 VIA A MACAS COMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

46 OMENAMM 1801234210001 QUINTUÑA OLIVAREZ MANUELA 032886970 quintunamanuela@hotmail.com24 DE MAYO Y 9 DE OCTUBRECOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 3 5 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL)14 56

47 DANDO A LA BRAZA0704618727001 ESPINOZA APOLO BLANCA MARUJA 098491590 espinozablanca261@yahoo.comCELAO MARIN Y SEVERO VARGASCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 0 0 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 5 20

48 EL MANABA 1306193499001 RAMON BOLIVAR GILER ZAMBRANO 994277951 ramonbolivargiler@yahoo.esAV. 10 DE AGOSTO Y ATAHUALPACOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 1 1 2 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

49 EL PEREGRINO COMIDA EXTRANJERA WUORI SCOTT RICHARD 032883885 healedatthecross@aol.com27 DE FEBRERO Y BOLIVARCOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 2 1 3 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 6 24

50 GRAN CHIFA SUEÑO DORADO0603422775001 RIVERA HERNANDEZ CRUZ MARILU 967344506 20 DE JULIO Y COTOPAXICOMIDAS Y BEBIDASRESTAURANTECUARTA 0 1 1 PASTAZAPASTAZA PUYO (CAB CANTONAL) 8 32

Elaborado por: Oficina de Gestión y Promoción Turística de Pastaza 
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ANEXO A-2: CHECK LIST APLICADOS SOBRE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA A LOS RESTAURANTES DE 

CUARTA CATEGORÍA DE LA CIUDAD DE PUYO 
Nombre del restaurante evaluado :                                                                                   Persona de contacto: 

  

Dirección :                                                                                                                                    Evaluador: Fecha: 

I. DE LAS INSTALACIONES CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Establecimiento protegido de  insalubridad (polvo, materias extrañas, plagas)       

Infraestructura sólida       

El ingreso del público al establecimiento es independiente de la entrada a proveedores       

Dispone de espacio suficiente para las operaciones rutinarias e imprevistas       

Brinda facilidades para higiene personal       

Apropiado ambiente en áreas criticas       

Libre de materiales y equipos en desuso o inservibles      

Vías de Acceso 

Facilita circulación de los clientes y del personal de servicio       

Adecuada señalización       

Desplazamiento de clientes discapacitados      

INSTALACIONES ELÉCTRICAS 

Conexiones eléctricas empotradas o protegidas por canaletas      

Tablero 

Instalado en lugar exclusivo, seguro y fácilmente accesible       

Protegido de polvo, arena y filtraciones de agua      

Interruptores 

Instalados en lugares visibles y fácilmente accesibles       

Altura de montaje adecuada (0,80 m – 1,40 m)       
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Tomacorrientes 

Fácilmente accesibles       

Altura de montaje adecuada (0,20 m – 0,80m)       

Altura de montaje  sobre mesones  de cocina o baños ≥ 0,10 m       

FACILIDADES SANITARIAS 

Abastecimiento y calidad del agua       

Dispone de agua potable       

Suministro de agua permanente       

Eliminación de residuos sólidos       

Colector de residuos sólidos 

Dispone de Basurero       

Colocado en un ambiente exclusivo y de fácil acceso al servicio recolector     

Lavado y desinfección diaria de la zona de almacenamiento de residuos     

II. INFRAESTRUCTURA DE LA COCINA CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Ubicada próxima al comedor       

Fácil acceso al área de almacenamiento de materia prima       

Diseño del interior y materiales     

Espacio suficiente       

Evita la contaminación       

Materiales resistentes a la corrosión       

Tanques de gas apartados de la cocina       

Pisos 

Facilidad de limpieza       

Material Resistente       
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Lisos       

Impermeables       

No resbaladizos       

Pendiente min. de 2 % hacia sifones de desagüe       

Paredes 

Material impermeable       

Color claro       

Lisas       

Facilidad de limpieza y desinfección       

Mín. 2.30 m de altura       

Uniones entre paredes y pisos redondeadas       

Techos 

Impide acumulación de suciedad       

Lisos       

Color claro       

Evita la condensación       

Facilidad de limpieza  y mantenimiento       

Uniones entre paredes y techos redondeadas       

Ventanas 

Película protectora       

Fácil remoción de las estructuras de las ventanas       

Facilidad de limpieza de las estructuras de las ventanas       

Estructuras de las ventanas sin cuerpos huecos       

Malla de 16 hiladas/pulg2       

Pendiente de alfeizares adecuada       
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Puertas 

Superficie lisa e impermeable       

Puerta de cierre automático       

Sistemas de protección a prueba de plagas       

Puertas exteriores con malla de 16 hiladas/pulg2       

Pasadizos 

Libres de obstáculos       

Distancia mín. 80 cm       

Ventilación 

Previene la condensación de vapor       

Apropiados medios de ventilación natural o mecánica       

Dirección del aire del área limpia a la más sucia       

Mallas de material no corrosivo de fácil remoción en aberturas       

Campana de extracción   

Cantidad y tamaño adecuado       

Facilidad de limpieza y mantenimiento       

Iluminación 

Seguras y protegidas para evitar contaminación       

Mín. 220 luxes       

Evita proyectar sombras sobre el espacio de trabajo       

FACILIDADES SANITARIAS 

Evacuación de aguas residuales 

Sistema de drenaje del piso de cocina   

Protegido       

Buen estado de funcionamiento       
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Trampas de grasa       

Disposición de residuos sólidos 

Recipiente plástico 

Buen estado de conservación e higiene       

Tapa oscilante o de pedal       

Bolsa plástica en el interior       

Colocados en cantidad suficiente y evita contaminación       

III. INFRAESTRUCTURA DEL COMEDOR CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Ubicado próximo a la cocina       

Acceso suficientemente amplio       

Distribución de mesas y mobiliario permite circulación de las personas       

Mobiliario de material resistente, fácil limpieza y en buen estado       

Equipos de exhibición 

Buen estado de funcionamiento       

Uso exclusivo para alimentos preparados       

Diseño del interior 

Pisos   

Facilidad de limpieza       

Conservación en buen estado de mantenimiento       

Material Resistente       

Lisos       

Impermeables       

No resbaladizos       

Pendiente mín. de 2 % hacia sifones de desagüe       

Paredes   
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Material impermeable       

Color claro       

Lisas       

Facilidad de limpieza y desinfección       

Mín. 2.30 m de altura       

Uniones entre paredes y pisos redondeadas       

Techos   

Impide acumulación de suciedad       

Lisos       

Color claro       

Evita la condensación       

Facilidad de limpieza  y mantenimiento       

Uniones entre paredes y techos redondeadas       

Ventanas   

Película protectora       

Fácil remoción de las estructuras de las ventanas       

Facilidad de limpieza de las estructuras de las ventanas       

Estructuras de las ventanas sin cuerpos huecos       

Malla de 16 hiladas/pulg2       

Pendiente de alfeizares adecuada       

Puertas   

Superficie lisa       

Facilidad de limpieza y desinfección       

Puertas se abren hacia afuera       

Película protectora       
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Puerta de cierre automático       

Sistemas de protección a prueba de plagas  en comunicación al exterior       

Ventilación   

Previene la condensación de vapor       

Adecuados medios de ventilación natural o mecánica (filtrado)       

Dirección del aire del área limpia a la más sucia       

Mallas de material no corrosivo de fácil remoción en aberturas (de extractores, acondicionador de aire, etc.)       

Iluminación   

Seguras y protegidas para evitar contaminación       

Evita proyectar sombras sobre el espacio de trabajo       

FACILIDADES SANITARIAS 

Disposición de residuos sólidos 

Recipiente plástico   

Buen estado de conservación e higiene       

Tapa oscilante o de pedal       

Bolsa plástica en el interior       

Colocados en cantidad suficiente y evita contaminación con alimentos       

IV. INFRAESTRUCTURA DEL ALMACÉN DE PRODUCTOS SECOS CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Facilidad de limpieza y desinfección       

Buena circulación de aire       

Puertas sólidas       

Aberturas cerradas con mallas de 16 hiladas/pulg2       

Paredes y pisos lisos       

Las estanterías y superficies no contaminan los alimentos       
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Alimentos en sacos, bolsas o cajas apiladas entrecruzadamente hasta una distancia de 0,60 m del techo       

Distancia entre sacos apilados de 0,15 m       

Productos al granel en envases tapados y rotulados       

Iluminación   

Mín. 220 luxes       

Seguras y protegidas en caso de rotura       

 ALMACÉN DE FRÍO   

Facilidad de limpieza y desinfección       

Puertas sólidas       

Aberturas cerradas con mallas de 16 hiladas/pulg2       

Paredes y pisos lisos       

Equipos de frío dotados de termómetros       

Almacenamiento de productos cárnicos y vegetales por separado       

Circulación de aire frío uniforme       

Cámaras   

Alimentos en anaqueles o tarimas higienizables y resistentes       

Almacenamiento a distancia mín. 0,20 m con respecto al piso, y 0,15 m con respecto a paredes y techos       

Iluminación 

Seguras y protegidas en caso de rotura       

ALMACÉN DE UTENSILIOS 

Facilidad de limpieza y desinfección       

Buena circulación de aire       

Puertas sólidas       
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Aberturas cerradas con mallas de 16 hiladas/pulg2       

Paredes y pisos lisos       

Estanterías en buenas condiciones a una distancia mín. de 0,20 m del piso.       

Iluminación 

Seguras y protegidas en caso de rotura       

ALMACÉN DE PRODUCTOS QUÍMICOS 

Facilidad de limpieza y desinfección       

Buena circulación de aire       

Puertas sólidas       

Paredes y pisos lisos       

Iluminación 

Seguras y protegidas en caso de rotura       

V. INSTALACIONES SANITARIAS CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Diferenciados para trabajadores y comensales       

Vestuarios para el personal   

Separados de uno u otro sexo       

Apropiada iluminación     

Apropiada ventilación     

Buen estado de conservación     

Señalización por identificación del sexo       

Buena ventilación (natural o artificial)       

Buena iluminación mayor       

Garantiza la eliminación higiénica de las aguas residuales       

Paredes y pisos lisos       

SS.HH. público del Comedor       
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Sin acceso directo al comedor       

Diferenciados para hombres y mujeres     

Puertas con ajuste automático     

Señalización por identificación del sexo     

Buena iluminación mayor a 50 luxes     

Buena ventilación (natural o artificial)     

Garantiza la eliminación higiénica de las aguas residuales     

Paredes y pisos lisos       

Cuenta con 1 SS.HH. para minusválidos     

Lavabos   

Cantidad mín. 1       

Provisto de Dispensadores de jabón líquido       

Toallas desechables o secadores automáticos de aire       

Inodoros y Urinarios   

Cantidad mín. 1       

Provistos de papel higiénico     

Dimensiones mín.: 1 m de ancho; 1,20m de largo y 2,30 m de altura       

Provistas de cierre interior y sin visibilidad del exterior       

Disposición de residuos sólidos   

Recipiente plástico   

Buen estado de conservación e higiene       

Tapa oscilante o de pedal       

Bolsa plástica en el interior       

VI. EQUIPOS, MOBILIARIO Y UTENSILIOS CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Características de los equipos, mobiliario y utensilios 
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Material de equipo 

Resistente a la corrosión (acero inoxidable)       

No transmite sustancias tóxicas, olores ni sabores       

Fácil limpieza y desinfección       

Fregaderos 

Material resistente (acero inoxidable) y liso       

Buen estado de conservación e higiene       

Capacidad acorde con el volumen del servicio       

Suministro de agua potable y red de desagüe       

Tablas de cortar 

Material sintético, no absorbente       

Superficie lisa       

Buen estado de conservación e higiene       

Utensilios para cortar, filetear y trocear 

Codificados       

Buen estado de conservación e higiene       

Almacenamiento de equipos y utensilios 

Guardados en un lugar aseado, seco a no menos de 20 cm del piso       

Alejados de drenajes de aguas residuales o recipientes de residuos       

Almacenamiento de vajilla, cubiertos y vasos limpios en lugar protegido de polvo e insectos       

VII. CONTROL DE OPERACIONES CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACIONES 

Recepción y control de los Alimentos   

Proveedores con óptima reputación       

Revisiones programadas de Materia Prima e ingredientes en Almacenamiento       
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Personal capacitado para recepción de materia prima       

Manual de calidad       

Equipos de control de productos de alto riesgo       

Rotulación       

Adecuada Rotación de productos secos y fríos (PEPS)       

Correcto envase de productos congelados       

Limpieza y orden       

Almacenamiento de productos crudos y cocidos por separados       

Elaborado por: Ministerio de Turismo y Gastronomía de la Ciudad de Puyo y Sánchez Fernando, 2015 

Fuente: Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines 
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Anexo B 1: PRUEBA DE CONOCIMIENTOS APLICADA ANTES DE LA CAPACITACIÓN: CAPS, Y DESPUÉS DE LA 

CAPACITACIÓN: POSTCAPS. 
 DATOS DE IDENTIFICACION          

                          

Nombre del asistente a la capacitación:…………………………………RUC:..…………… ………………NO 

Nombre del restaurante donde prepara alimentos:…………………………………………………………… 

Fecha:…………………………………………………..………………………………. 

 

Lea determinadamente la pregunta y seleccione la respuesta correcta: 

 

1.-Si usted trabaja manipulando alimentos en un 

restaurante de la ciudad de Puyo, ¿qué tipo de 

guantes debería utilizar?   

a) Guantes de Latex.  

b) Guantes Acrílicos. 

c) Guantes Quirúrgicos. 

d) Ningún Guante 

 

2.- La refrigeración ayuda a evitar que muchos 

productos alimenticios se echen a perder, sobre todo 

los alimentos perecederos como lácteos, vegetales y 

carnes. Entonces ¿cuál considera que es la 

temperatura recomendada para evitar que los 

alimentos se pierdan? 

a) Mayor a 8 oC 

b) Menor a 4 oC 

c) 4 oC. 

d) 8 oC 

 

3.- La ventilación debe ser adecuada para controlar 

la temperatura interna, plagas,   humo, polvo y 

acumulación de grasa. ¿Cómo garantizaría que la 

ventilación de su restaurante cumpla con estos 

requisitos? 

 

a) Abrir siempre las ventanas y puertas de mi restaurante 

para que circule al aire. 

b) Cerrando puertas y ventanas cuando llueva. 

c) Tener filtros en los mecanismos de ventilación. 

d) Tener un extractor de humo en la cocina. 

 

4.- Si se utiliza un control químico para plagas en un 

restaurante ¿en dónde lo colocaría? 

a) En las esquinas del restaurante. 

b) En el techo. 

c) A una cuadra de distancia del restaurante. 

d) En la cocina. 

 

5.-  Si desea desinfectar el agua usando cloro, para 

usos múltiples en el restaurante ¿Qué cantidad de 

cloro se debe utilizar? 

a) De 2  a 4 gotas por litro. 

b) 5 gotas por litro. 

c) 10 gotas por litro. 

d) Más de 20 gotas por litros. 

 

6.- ¿Por cuánto tiempo se debe hervir el agua? 

a) De 5  a 10 minutos. 

b) De 10 a 15 minutos. 

c) de 15 a 30 minutos. 

d) Más de 30 minutos 

 

7.- ¿Si está enfermo, debería preparar alimentos? 

a) Si siempre. 

b) Si dependiendo de la enfermedad. 

c) Solo cuando use protección adecuada. 

d) Nunca. 

 

8.- Es recomendable tener tablas de picar de material 

sintético, no absorbente y de superficie lisa, fácil de 

limpiar y desinfectar. ¿Cree que es necesario tener 

varias tablas de picar para diferentes usos? 

a) Si,  para carnes, vegetales, pescados, mariscos y 

frutas. 

b) Si, para carnes crudas y carnes cocidas. 

c) Si, siempre y cuando no sean muy caras. 

d) No es necesario. 

 

9.- ¿Cuántas veces se debe recalentar los alimentos? 

a) Una sola vez. 

b) De 2 a 3veces. 

c) De 3 a 5 veces. 

d) Nunca 

 

10.- Temperaturas que inhiben el crecimiento 

microbiano por cocción o eliminan la presencia de 

microorganismos en los alimentos ¿qué rango 

considera adecuado? 

a) Inferior a 5OC y mayor a 60 OC. 

b) De 5OC a 60 OC. 

c) Mayor a 5OC y menor a 60 OC. 

d) Más de 60 OC. 

Elaborado por: Pacheco María Teresa y Sánchez Fernando, 2016 
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Anexo C 1: FOTOGRAFÍAS 
L 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Levantamiento de información 

mediante la lista de verificación en el 

restaurante “Alexa”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Paredes y pisos en mal estado. 

Restaurante “El Criollo” 

 

Figura 3.No hay una distribución adecuada 

del establecimiento. Restaurante “Costeñita la 

Manuelita  Figura 4. Restaurante Rey David. 

Figura 5. Utensilios sin guardar, pisos 

resbaladizos y ventanas sin proteción. 

Restaurante”El Criollo” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Paredes y pisos en mal estado, los 

tanques de gas no están debidamente guardados 

alto riesgo de accidentes, utensilios guardados en 

el refrigerados Restaurante “San Francisto”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7.  Vegetales y verduras sin refrigerar. 

Restaurante “Zubar” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8. Personal  sin uso de 

uniforme. Restaurante “Pizzería 

AlFatore” 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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ANEXO D 1. MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN PARA LOS RESTAURANTES DE CUARTA 

CATEGORÍA DE LA CIUDAD DE PUYO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|56 

 



|57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|58 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|59 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|62 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|63 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|64 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|65 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|67 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|68 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|69 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|71 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|74 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|75 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|76 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|78 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|79 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|81 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|82 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|83 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|85 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|86 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



|87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016
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ANEXO E: REGISTROS PARA EL CONTROL DE BPM PARA LA 

ENTIDAD BENEFICIARIA 

Anexo E 1: Formato lista de compras para los restaurantes 
 LISTA DE COMPRAS 

FORMATO DE LISTA DE COMPRAS FECHA DE EMISIÓN:   

OBJETIVO: Llevar a cabo las compras realizas de acuerdo a las requisiciones del chef o jefe 

de producción. 

ALCANCE : Todas las áreas del 

restaurante 

      

RESPONSABLE:         

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES 

        

  

        

  

        

  

        

  

REVISA:   APRUEBA:   

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

Anexo E 2: Formato para realizar pedido a proveedores 

PEDIDO A PROVEEDORES 

FORMATO PARA PROVEEDORES FECHA: 

OBJETIVO: Llevar a cabo las compras por  medio de un sistema de pedidos 

mediante proveedores seleccionados 

 

ALCANCE : Todas las áreas del restaurante    

RESPONSABLE

: 

     

CANTIDAD 

PEDIDA 

CONCEPTO CANTIDAD 

SURTIDA 

COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

OBJETIVO 

      

      

      

      

      

REVISA: AUTORIZA: 

 

RECIBIDO: 

 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016
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Anexo E 3: Formato para registro de recepción de  proveedores 

 
RECEPCIÓN DE MERCADERÍA 

FORMATO PARA RECIBIR MERCADERIA  FECHA: 

OBJETIVO: Llevar a cabo la verificación de los pedidos a los proveedores lleguen  de forma segura y 

que sea los productos solicitados. 

    

ALCANCE : Todas las áreas del restaurante 

  

        

RESPONSABLE:               

PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD ESTADO DEL 

PRODUCTO 

FECHA DE 

RECEPCION 

HORA DE 

RECEPCION 

PROVEEDOR OBSERVACIÓN 

                

                

                

                

                

                

REVISA: AUTORIZA: 

  

RECIBIDO: 

  

      

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Anexo E 4: Formato para realizar el control de residuos 

 

 

REGISTRO  DE DESECHOS   

 

FECHA DE EMISIÓN:  

FORMATO DE CONTROL DE RESIDUOS SÓLIDOS 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo la revisión del manejo adecuado de los residuos sólidos para una mayor organización  e higiene 

ALCANCE: Todas las áreas del  restaurante 

ÁREA:  

RESPONSABLE: 

FECHA TIPO DE  

DESECHO 

ÁREA CONDICIONES A EVALUAR DISPOSICIÓN 

FINAL 

OBSERVACIONES 

Recipiente con tapa Recipiente 

bolsa Plástica 

Recipiente 

Limpio 

Clasificación 

Correcta 

Si No Si No Si No Si No 

                          

                          

                          

                          

                          

                          

                          

             

REVISA: APRUEBA: 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Anexo E 5: Formato para realizar el control de enfermedades 

 
 

 

REGISTRO – PLAN  DE CONTROL DE ENFERMEDADES  

 

FECHA DE EMISIÓN: 

FORMATO DE CONTROL DE EXÁMENES MÉDICOS Y DE VACUNACIÓN 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo la revisión y control de enfermedades y vacunación del personal dentro y fuera del área de proceso. 

ALCANCE : Todas las áreas del restaurante 

ÁREA:  

RESPONSABLE: 

EXÁMENES MÉDICOS PERIÓDICOS VACUNACIÓN 

DIRIGIDO A: FRECUENCIA TIPO DE EXAMEN DIRIGIDO A: FRECUENCIA VACUNA 

            

            

            

            

            

            

            

            

REVISA: APRUEBA: 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

 

 

  



|92 

 

Anexo E 6: Formato para realizar el control de enfermedades 

 
 

 

REGISTRO  DE AUSENTISMO POR ENFERMEDADES 

 

FECHA DE EMISIÓN: 

FORMATO DE CONTROL DE ENFERMEDADES  Y AUSENTISMO 

 

 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo el control de personas que laboran y no laboran según el 

diagnóstico médico. 

            

ALCANCE : Todo el personal del restaurante    

RESPONSABLE:   

   

Nº 

orden 

Nombre C.I Cargo Inicia Termina Total Días Diagnóstico 

Día Mes Día Mes E.G. E.P. A.T. A.D. M 

                            

                            

              

              

                            

                            

REVISA: APRUEBA: 

E.G=Enfermedad general 

E.P= Enfermedad Profesional 

A.T= Accidente de trabajo 

A.D= Accidente Deportivo 

M=Maternidad 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

Anexo E 7: Formato para el registro de manejo de productos químicos usados como desinfectante 
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REGISTRO  DE MANEJO DE QUÍMICOS 

 

FECHA DE EMISIÓN:   

FORMATO DE CONTROL DE  LISTADO DE QUÍMICOS 

 

 

 

Nº ÁREA NOMBRE 

DEL 

PRODUCTO 

QUÍMICO 

CÓDIGO UTILIZACIÓN SITIO DE  

ALMACENAMIENTO 

CONDICIONES DEL 

ALMACENAMIENTO 

COMENTARIOS 

ACTIVIDAD LIMPIEZA 

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

                  

REVISADO POR: 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 

 

 

 

Anexo E 8: Formato para el registro inspección para el control de plagas 
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REGISTRO  DE INSPECCIÓN DE ESTACIÓN DE CONTROL DE 

PLAGAS 

 

 

FECHA DE 

EMISIÓN: 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo el control de plagas para evitar una contaminación en el producto.   

  Presencia de 

plagas 

OBSERVACIONES  INSPECCIONADO 

POR: 

FECHA DE  

INSPECCIÓN 

Nº ESTACIÓN SI NO 

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

OBSERVACIONES: 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Anexo E 9: Formato para el registro de proveedores 

 

 

REGISTRO DE PROVEEDORES  

 

 

 

FECHA DE EMISIÓN: 

Nombre 

Proveedor 

Producto / 

Servicio 

vinculado 

Dirección Teléfono Fax Contacto Correo electrónico Fecha de 

registro 

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                

                

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Anexo E 10: Formato para el registro de la higiene personal de los trabajadores de los restaurantes 

 

 

REGISTRO DE CONTROL DE HIGIENE 

PERSONAL 

 

 

FECHA DE EMISION:  

CONTROL DE MANIPULADORES  

 

 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo la revisión de  la higiene personal  adecuada para una mayor organización  e implementación de BPM dentro del 

restaurante. 

Fecha Nombre Área Uniforme 

completo, 

 limpio y 

en buen 

 estado 

Manos 

limpias, 

 sin 

esmalte 

y  

uñas 

cortas 

Guantes 

y/o peto 

limpio 

 y en 

buen 

estado 

Utiliza 

gorro y 

tapa 

bocas   

adecuado 

y 

constante 

Cabello 

corto y 

afeitada 

diaria 

Joyas, 

maquillaje 

y perfume 

Heridas o 

afecciones 

a la piel 

Presentació

n personal 

adecuada 

Hábitos 

corresponden 

a 

manipulador 

Calificación 

(9 es la más 

alta) 

SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO SI NO   

                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

                                            

OBSERVACIONES: 

RESPONSABLE: REVISA: 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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Anexo E 11: Formato para el registro de la capacitación para el personal de los restaurantes 

 

 

REGISTRO  DE CAPACITACIÓN Y ENTRENAMIENTO AL PERSONAL 

 

FECHA DE EMISIÓN:  

CAPACITACIONES PROGRAMADAS PARA EL PERSONAL  

 

 

 

OBJETIVO: Llevar a cabo la capacitación y evaluación de la  organización sobre BPM 

ALCANCE : Todas las áreas del restaurante 

RESPONSABLE: 

TEMA DE  

CAPACITA

CIÓN 

DIRIGIDO 

A: 

OBJETIVO DE  

LA 

CAPACITACIÓN 

CAPACITACIÓN DURACIÓN MES 

1 

MES 

2 

MES 

3 

MES 

4 

MES 

5 

MES 

6 

MES 

7 

MES 

8 

INTERNA EXTERNA 

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

                            

REVISA: APRUEBA: 

 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2016 
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ANEXO F. FICHA DE RETROALIMENTACIÓN 

 
1.  DATOS DE IDENTIFICACION 

 

Nombre del asistente a la capacitación:………………………………………………... 

Nombre del restaurante donde prepara alimentos:…………………………………….. 

Fecha:…………………………………………………………………………………… 

 

 

1. SEXO:   

 MASCULINO 

 FEMENINO 

 

2. AÑOS DE EXPERIENCIA PROFESIONAL:  

 De 0 a 3 años 

 De 4 a 8 años 

 De 9 a 15 años 

 Más de 15 años 

 

3. SOBRE EL MANUAL:  

 CALIFICACIÓN 

MUY 

ALTA 

ALTA MEDIA BAJA MUY 

BAJA 

Importancia para mi trabajo       

Realismo y practicidad      

Claridad, estructuración de los objetivos      

Facilidad de comprensión      

Utilidad del manual      

Me ayudará a mejorar las actividades que 

realizo 

     

4. LA CAPACITACIÓN ME PERMITIÓ: 

 Darme cuenta de lo importante que es preparar alimentos inocuos 

 Optimizar tiempo y recursos para atender a los clientes 

 No representó mayor aporte 

 

4. SUGERENCIAS: 

 Que brinde capacitaciones con mayor frecuencia 

 Que el manual se revise y se actualice con frecuencia 

 Ninguna 

 
 

Elaborado por: Fernando Sánchez, 2015 

 

 


